HEMORIA DESCRIPTIVA
que se acompaila
a la solicitud de
un CFRTIFICADO DE ADICION & le patehte principal mimero

124,288 concedada el 28 de Octubre de 1,931

a favor de
Don Juan Franeisco DIOS CABTERO, residente en Cazorla (Jaen)
calle de Gémez Calderon 7 y 9

por

PYRFTCCIONAVIENTOS INTRODUCIDOS EN EL OBJ™TO DT DICHA PATENTE

uevos estudios hechos por el autor de la presente Memora
descriptiva, a partir de la fecha de concesidn de la patente
principal N2 134,288, le han impulsado a affaddr al objeto de la
referida patente mejoras gume amplian y aumentan sus utilidades
y ventajaé. Las m joras expresadas van a ser expuestas a conti-

nuacidn:
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PROCEDIMT -6TOS Pans. Lo OBTweCION Dil, PRODUCTO.

Productos a utilizar en 1' preparacidn : Almidon o fecula de
la flor del meiz; almidon o fecula de la flor del trigo; almidon
o fecula de arroz, fecula de pasta y, en fin, todos aquellos
slmidones , feculas y s s harinas que sec obtengan de los cereas
les y legumbres que sean mas apropiados para la bucnea alimen-
tacidn; esencias y extractos concentrados de frutas naturales
colores vegetules o liequidos inofemsivos que se ajusten en to-
do a las disposiciones del Real Decreto de 29 de Septiembre de
1,920, qie autoriza el empleo de dichos colores en la prepara-
cidn de productos de dulceria y confiteria.

PREPARADO DE LOS COLORES Y VHGETALES O LIQUIDOS INOFTHSIVOS;
Formula 12 500 gremos color amarillo Naftol; 50 graros
color rojo ; resulta un amarillo huevo; tembien se puede prepa-
rar el color amarillo huevo con azafran y pimiento molido;
Formula 2&.- 500 gramos color amarillo hu-vo; 50 gramos
color pardo chocobgte; resu ta un color platano;
Formula 32, 225 gramos color rojo gr sells; 225 gramos
color rojo; results un color fresa.
Formula 4ﬁ; 550 gramos color amarillo limon; resulta un
color limon.
Tormula 52 500 gramos color pardo chocolate: 100 gramos
color amarillo huevo; res lta un color chocolate.
Formula 62, 550 gramos color naranja; resulta un color m-
ranjé,
PREPARADO D™ LAS ESENCIAS O EXTRACTOS DE FRUTAs;
Esto se pr para en la forma corriente, hacimndo o adquiriendo
cantidad sufici nte de las clases de frutas que se elijan.
CONPONENTES.
Proporcidn aproximada de los mismos a utilizar; Pera cada
5 kilos de almidon, fecula o harina, se toman unos 30 gramos

de color inofensivo, 50 gramos aproximedos de extracto concen-
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trado de frutas, o bien 100 grsmos de esencia de frutes.
COMO SE OBRTIENE KL PRODUCTO,

En una fuente de pedern:l grsnde se pone la fecula ( tomemos

por ejemplo esta), se extiende bien tods la fecula y cntonces
se le echa el extrscto de esencia de frutas correspondiente al
preparado correspondiente. El liquido(extracto o esend a) debe
mezclarse bien en toda la fecula con objrto de que tome el
sabor por partes iguales; seria conveniente echarlo con un pul-
verizador . Terminada esta operacidm, con una cuchara grande

se le dan varias vueltas & la mezcla de fécula y esencia y a
continuacidn, se procede a disolver o mejor dicho, a reducir

a polvo los terroncitos que se hubieran formado por efecto de
la unidn del liquido con la fecula, dendol  nuevas vu-ltas,

se le pone el color inofensivo correspondiente al preparado;
una vez efectuada esta operacidn se remueve todo muy bien
h-sta ver que h- quedado bien introducido todo el color sobre
la mezela de fecula y esencia. Terminado ya con esto, todas las
operaciones dela obteneidn del producto, se procede inmediata-
mente a envasarlo, cou objeto de que no pierda nada de su aroma,
ni en sabor, el preparado. Este producto podre f:bricerse tam-
bi n mecanicamente, efectuando la unidn de los componentes por
medio de maquinas especizles.

Aparte de la forma en polvo corriente en que se presenta o
prepara el producto, podra prepararse O presentarse tanbien en
forma de granulado, escama terron o pastillas.

Hay otros prcocedimientos de presentarse el producto que
es el siguiente; L: unidn del color inofensivo con el xtracto
o esencia de frutas, bien con azucar molida, ghtucosa granulada,
etc., o sin la adicidn del azucar o glucosa . £l objeto de esta
menera de prepararlo, es la comodidad y ecconomia para el que
adquiere el producto en esta forma, ya que la manera de utili-

zarlo en la confeccidn de platos dc dulces y similares es la



70.

80,

80.

90.

95.

90,

misma que para la otra forma de preparado y la ventaja de adi-
cionarle cada cual & gusto c:ntidad que se quiere de almidon,
feculas o harinas que se tenga en casa O que se crea mas CONy
veniente.

¥0DO DT USARIO.

Pra hacer crewa, papilla o natilla: 4 cucharadites del pro-

ducto bien colmedas de las de café ( o sean 35 gramos que es el
contenido de un paquete); leche cocida, un litro; azucar de
cuatro a seis cucharadas, segun gusto, Disuelvase bien el pro-
ducts en una tacita de leche fria. Pongase en el fuego el res-
de la leche con el azucer. In el momento de empezar a hervir
viertase en ella el contenido de la tacita, remuevase todo muy
bien v sin dejar de moverlo , cuezase durante unos minutos, has-
ta que se vea ha espesado algo. Luta crema se sirve caliente o
fria, sola, con bizcochos, galletas, compota de frutas, etc..
Pera hacer flan o puding : Se preapara una crema del modo men-
cionedo, pero tomsndo dc la leche solo medio litro. Al retirarla
del fuego, se vierte en un molde o moldes ( a falta de estos,
tambien puede moldearse en tacitas de caféd) que estan humede-
cidas con agua o preparados con caramelog mcjor este dltimo.

Para hacer helado;Preparada una creme del modo primitivemente
explidado, pero con elgun azucar mas, se deja enfriar y se hiela
en la forma corriente,

La crema para rellenar dulces y bizcochos, se hace mas es-
pesa y mas dulce.

Puede usars toda clase de leche, como tambien la condensada
preparada convenientemente con agua, si es la azucarade, se le
agrega menos azucar.

Tambien puede hacerse esta crema con 1 che que tenga una
parte o hasta la mitad de agué.

Fste producto se puede utilizar en varios platos de cocina,

como en sopas, szlsas , rellenos, picadillos, etc..
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NOTA

En resumen; Fl CERTIFICADO DE ADICION a la Pat-nte principal
N 184,288 qiie se solicita, recaera sobre las reivindicaciones
siguientes:

&, “cjora introducidas en el objeto de la patente prineipel
ne 124.288 por »UN PROCEDIWIN TO TARA Lt OBTTNCION D UN PRO DUC-
T0 SUSTITUTIVO DEIL HUEVO, BN EA CONFTCCION DI PLATOS DE DULCE
Y SI¥ILARES, que consiste funda .cntalmente en la mezela de una
cantidad de feculs, h rina o almidén con esencias y meterias
colorantes para formar un polvo, pastillas o terrones que se
ofre-en al publico en envases adecuados y ~ue se utiliza en la
confeccidn deplatos diversos, usandolos en las rropreiones ade-
cuadas;

25.- Se reivindaca por dltimo, como objeto sobre el que ha
de Tocaer el CFRTITICADO DE ADICION a la patente principal 12
124,288 por PYRFCOIONA IWNTOS INTRODUCIDOS EN EL OBJHTO DE DICHA
PATENTE.
Todo conforme queda expresado en la presente memoria que
consta de cinco hojas escritas a maquina por una sola cara
NMadrid 2 de agosto del,93?

Non, ey,
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