T A AL My T At

169900'
9900

MEMORIF- DESCRIPTI& b

, ' " DE Ik

PATENTE DE INVENCION : )

. que por 20 8fios, pare Hspafie y sus Posesiones, se solicite &

fevor de DON JOSE LUIS ESPEJO GUTIERREZ, de naclonalided espa-
fiola, demiciliedo en ALCAIA DE GUADAIRA (Sevills, Espaﬁa) por

"N PROCEDIMIENTO DE F&BRICACION D,E 30PsS JULIANas" -----
r , , - Memorie descriptiva -

Las sopas julienms éigmpreAse hen febricedo én:tiraa o'
trozos y esto represente dificultedes, entre otras, que hayi
que darles un largo hervido pare enternecerlas, desﬂruyénde--
se por esta causa su riqueza en vitemines, El procedimiento

5 motivo de esta patente resuelve este grén problema, pues aen- |
v fabricadas en léminﬂs 0 escamﬁs ds finisimﬁ eqtructura, que dea~
0 8 esta finura y desintegracién, bﬂata con ponerlas en el

®

caldo caliente (pero sin hervir) des minutos pare que. gueden

tiernes y:dispuestas pare.eonsumirse. Cemo 1a temperatura & que

10 hen sido sometides es rele&ivamente. baje no ‘son destruidas sua‘

‘ vitamingas y compuestos de constitucién de éstas, ademés de su

gren presentacién y novedad, =

R procedimiento es el siguiente- Ias diferentes hortali-

'zas, legumbrés, cerefles ° frutos, son trituredos toscamente,

* &, ;151 gomstiéndose estas parbea 8 una gelatinizacién pere darles la

ER _ elastioidad suficiente ¥y un® vez upn un grado de huméﬂad aprO-

. -plado son aometidos 8 una leminacién. por 1aminedoras de rodi-
.1lloe de contactoe {ntimo, quedando estas ldminas formadas por 16 

presién de dichos rodilloa que trabajan en Intims unién produ-
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~€ 20 ciéndose & 12 vez une total.desintegracién de 18 perte de celu-
' losas y ribrag, siendo por lo tento, de muche még fécil diges-
t16n. Este gelatinizacién puede hecerse en fresco o después de

seceds y consiate en sumergirle durente el tlempo qQue se consi-

dere necesario en une gﬁlatina'formada.s besge de pectine, mete-

s

laectines, agar-agaf, poliaacér;dos en geﬁeral © cuelquier otro
producto enfflogo. .

Hstes escapes 6 léminas; mds o me’nroa voluminosag, puedehl
lamzarse a8f{ 81 merocads o blen manipulérla,‘por cuglquiera gde
30 los procedimientos conpcidos, pera darle la,forma que se desee,

teles domo fideoa, pestes, etc.
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Se relvindican como de 1E.pfopia b ﬁuevﬁ i1nvencién, 12 propie-
ged y expletacign exclusives de

35 1). Un procedimiento de fabricac16n de sopas jullienms caracte-
rizado porque lasg hcrtalizas, legumbres, cereales y frutas en
general, son tratédas tosceémente y deSpuéS de secedas conwe-
nientemen te son sometidas & une gelatinizecibn prepirada me-
diente el empleo de pectina, matapectina acido metapmctinico,

40 lucilagoa wegotales, cidonina, galactinas, ager-éggyr, polisé-
cdridos en general o cunelquier otro producto enflogo, &1 obje-
to de dérle una &decusds eltsticided y epn el gre do de hume-
dad oonveniente son sometides s unsg 1am1nec16n medlante el em-

‘ plao de 1aminadora de rodillos de contacto Inttmo, quedendo
45 | convertido en 1ém1naﬂ por la presién de dichos rodillos gue

“ traba*en en fntime unién que produce & 12 vez una tofel desin-

ngggreeién de 18 parte de celulosa v fribras.

.*2). Un procedimiento de fabricfcibdn de sopss julienag, cerace

terizedo por Que eatas escames o l¢mines més 0 menog voluminoi
.. 50 ses, son secedex ‘convenlentemente &ntes de ‘ser lanzadea el mer-
' cado, o bien menipulades antes de ser secadaa por cualquiera

de los procedimientos conocidos péra gerle 18 forma que se do-

25 pectina, acido metapectinico, 1ucilagoé vegeteles, cldonine, ge -

s e

R g

e e g




e 169900
see, tales como fideos, péétas;retc. " :
-3). Un procedimiento de febricacidn de aopasvjulianéa, aegdn les

reivindiceciones enterioBs, carscterizado por constituir esenciel-

mentes

"UN_PROCEDIMIENTO DE FRBRICAGION DE SOP&S JULIANAS".-

Const2z 12 presente memoria descriptive de tres hojas nume--
r&das\y mecanografiadés en une solse cere .

Nagrid, dlez de meyo de 1945.-
r@DOLFQ DE LA TORRL
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