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P A T E N T E  DE I N V E N C I O N  
que por veinte años, se s o l ic ita , como de la propia y 

nueva invención, a favor de don Antonio Cascon Torres, 

de nacionalidad Española, y dom iciliado en CÓdiz, que 

ha de recaer sobre un «PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE

EMBUTIDOS DE MARISCOS Y PESCADOS DE TODAS CLASES»------
----------------------------- ( Clase, 6a ) --------------------------------------

M e m o r i a  D e s c r i p t i v a  
- 0 - 0 - 0 -  o - o - o - o - o - o -

La presente Patente, tiene por objeto garantizar 

la explotación exclusiva , en todS el te r r ito r io  nació -  

nal, de un nuevo procedimiento de fab ricación  de embuti 

dos de maricos y pescados diversos, conforme a continua 
ción se d e ta lla .

La fabricación  de embutidos de pescados y maris­
cos, d iversos, era de una necesidad palpable, para fa c i  

liija r  su conservación, as i como su transporte. E llo ha 

movido, a l que su scribe , a efectuar trabajos y estuidos 

que le  han llevado a un perfecto  procedim iento.

Primeramente, a los pescados o mariscos, se les
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limpia cuidadosamente, y se les  separan las substancias 

orgánicas y fa ctores , que puedan dar lugar a la  descom­

posición , y posteriormente se les  somete en una estufa 

de vapor, a cien  grados, durante un ciiarto de hora,que­

dando a s í los mariscos o pescados, completamente inmuni 

zados, para cualquier descomposición, sin  pórdida de su 

sabor natural, y conservando la fib ra  ca ra cterística  de 

su carne.

Después de hechas estas operaciones, son emfcuti 

los pescados y mariscos, en tripas lavadas y e s te r iliz a  

das, convirtiéndose en longanizas y chorizos, semejan -  

tes en forma a lo s  de carne, con la importantísima mejo 

ra, de que no puede surgir, en forma alguna, la descom­

p osición .

Una ventaja importantísima, es que su transpor­
te , por fe r r o ca r r il  resulta en extremo ecnnómico, pues 

las ta r ifa s  de fe r r o c a r r i l ,  son mucho mas caras, para 

e l pescado fre s co , que e l enviado, como conserva o em -  

butido, pues teniendo aquel p recis ión  lleva r  h ielo ,para  
su conservación, cobran, por el peso del h ie lo , por su 
transporte, lo  mismo, que por el pescado.

Para evitar ósta desproporción, y conseguir e l 

abaratamiento de un a rtícu lo  de primera necesidad,como 

lo  es e l pescado, tiene este nuevo proc edimient oliven ta ­
ja grandísima.

Puede hacer desaparecer el interm ediario, pues 
a l enviarse el pescado, en forma de embutido, y no te -  

nerse temor, a que se estropee la mercancía, no es im - 

prescindible e l interm ediario, y siendo su preparación 
un modelo de esterilidad  y de h igiene, e l publico sabrá 

agradecer prontamente esto, a la  vez, que el precio  l ie
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gará , a ser, la mitad, del coste actual.

Los términos, en que queda redactada esta inven 

cion , deben ser tomados, con carácter amplio y nunca l i  

m itativo, reservándose e l  p e tic ion a rio , e l  derecho a ob 

tener los oportunos C ertificadas de adición  de las mejo 

ras y perfeccionam ientos, que le  vaya aconsejando la 
p ra ctica .

i l o t a  d e  R e i v i n d i c a c i o n e s  

- o - o - o - o - o - o - o - o - o -

Se reiv ind ica , como de la propia y nueva inven -  

ción , a favor de donAntonio Cascon Torres, dom iciliado 

en Cádiz, por los extremos sigu ien tes:

PRIMERO- Se re iv in d ica , por -un «procedimiento de fa b r i ­

cación de embutidos de mariscos y pescados de todas cía* 

ses»>, consistente en tomar los pescados o marscos,y una 

vez limpiados cuidadosamente y separados sus substancias 
orgánicas y demas factores,que puedan dar lugar a la  des 

composición, someterlos en vina estufa de vapor, a cien  

grados, durante un cuarto de hora, quedando asi inmuniza 

dos completamente, para toda descomposición, y sin  perdi 
da de su sabor y presentación natural, y luego son embu­

t id o s , en tripas lavadas y e s ter iliza d a s , convirtiéndose 
en forma de longanizas y chorizos, como los de carne. 

SEGUNDO- Se re iv in d ica , por un «PROCEDIMIENTO DE FABRIJEA 

CION DE EMBUTIDOS DE MARISCOS Y PESCADOS DE TODAS CLASES 
(Clase, 6a).

Tal y como se describe en la Memoria precedente 
y para los f in e s , que en la misma, se dejan e sp e c ifica ­
dos .

La presente Memoria, consta de cuatro hojas me-



( cuatro )

canografiadas, por una sola cara.

Madrid, a veinticuatro de febrero de mil novecien- 

75> tos treinta  y tr e s .

P .  A .

ENRIQUE R.
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