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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

guie se acompaña 

a la

so lic itu d  deuna patente de invención por ve in te  años en España

a fa vo r de

lo s  Srs. Don V ic to r  OTEIZA y Don Gerardo IRIBA3, dom ic iliado  en

Sarasate num. 2 en PAMPLONA 

por

PROC3DIMIENT0 HE FABRICACION DE UN PRODUCTO PARA LA PREPA­

RACION DE POSTRES, TALES COMO FLANES, NATILLAS 

HELADOS, PUDINES Y SIMILARES 

==== oOo ====

La presente invención se r e f ie r e  a un procedimiento de fab ricac ión  

de un producto para la  preparación de postres, ta le s  como fla n es , 

n a t i l la s ,  pudines, helados y s im ila res , caracterizado esencialmente 

por la  mezcla intima de lo s  productos que se d e ta lla ra n  a continua- 

5 cion formando una pasta, la  cual se moldea en forma y d os ificac ion es  

apropiadas para su empleo inmediato.

Para la  fahri'cacion  del producto según la  .invención se me?clan in -
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últimamente lo s  s igu ien tes  productos en la  proporción indicada para

cada kilogramo de pasta:

5

Azúcar de remolacha 

l ig a s  marinas..........

Gramos 900.- 

id  30.-

Harina de m aiz, patata y tr ig o

Agua.................................................

Yema de huevo...............................

id  50.- 

id  20.- 

id  20.-

Una esencia adecuada, t a l  como V a in il la ,  
Canela, Limón, Naranja, Chocolate e t c . . .  id

La masa a s i obtenida, puede prepararse en moldes de forma apropiada 

10 dejándose secar y expendiéndola una vez seca, ya apta, para e l uso.

N 0 T A .-

La presente invención comprende la s  s igu ien tes  re iv in d icac ion es :

1 .-  Procedimiento de fa b r ica c ión  de un producto para la  preparación 

de postres, ta le s  cono flan es , n a t i l la s ,  helados, pudines y s im ilares 

caracterizado esencialmente por mezclarse intimamente io s  s igu ien tes  

15 productos en la  proporción indicada para cada 1.000 gramos de pro 

ducto a obtener:

Azúcar de remolacha.................... . .Gramos 

id

900.-

30.-

Harina de maiz, patata y t r ig o , . .  id  

. . . id

50.- 

¿0. -

Vcmci rí p h11 p vn ...................... .. . id í\3 O 1

Una esencia adecuada, ta l  como v a in i l la , cañe-
la  limón, naranja, chocolate, u o t r a . . . . id l¿. -

La pasta asi obtenida puede moldearse en porciones apropiadas a 

cantidades de postre a preparar, dejándose desecar en d icho„ moldes.
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2 . -  En resumen se  re iv in d ic a  c o í id  de exclu siva  invención  y como ob­

je to  so tre  e l  que ha de recaer la  patente one se s o l i c i t a  por ve in te  

años en España: PROCEDIMIENTO DE PAERICACION DE UN PRODUCTO PARt L^ 

PREPARACION DE POSTRES TILES COMO PLANES, NATILLAS, HELADOS, PUDINES

Y SIMILARES.

Todo conforme queda d esc r ito  en la  presente Memoria que consta de

tres  hojas es c r ita s  a maquina por una sola cara

Madrid 18 de octuhre de 1932 

LSOCADLO'-neRSZ Y LOPEZ 

P.P.i
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