
QUE ACOMPASA LA SOLICITUD DE PATENTE DE I3TRCDUD0I0N A FAVOR 

DE FIGUERAS Y COMIA ÑIA, PRODUCTOS ALHIENTIOIOS Y DIETETICOS, 

RESIDENTE EL BARCELONA Y CON DOMICILIÓ EN LA CALLE EORT DE 

VELLUTERS, NS. 4 , POR: "UN JEROCEDIMIENTO DESTINADO A PREPARAR ' 

CEREALES O DERIVAOS DE LOS MISMOS, PARA SU CONSUMO SIN IRE-?

VIA COCCION, EN LA ALDAENTACION HUMANA". ,

O

Es indudable que l a  com plicación y .a je t r e o  de l a  

v ida moderna en l a s  grandes ciudades que obligan  a d esp lazar­

se a grandes d is tá n o ia s , hace d i f í c i l  e l  poder d ispon er de 

l a s  horas n e ce sa r ia s  para l a  prepaBaoión y consumo de l a s  oo- 

5 - midas cuando se  t r a t a  de personas so la s  ob ligadaá a  ganarse . 

la  v ida en puntos le ja n o s  de su d o m ic ilio . Además son muchos 

lo s  caso s en que marido y mujer trab a jan  en o f ic in a s ,  f á b r i ­

cas o despachos y por e llo  tampoco e s ta  últimappede d estin ar  

e l e sp acio  n ecesario  a ocuparse en la  preparación  de lo s  

10 - m an jares. -

El procedimiento a que se r e f ie r e  la  presente pa­

ten te  de in troducción , viene a f a c i l i t a r  enormemente la  pre­

paración  ráp ida e h ig ién ica  de l a s  c e re a le s-y  sus deri-vados, 

que generalmente requieren un tiempo mas o menos considerable 

15 - para su cocción y que por o tra  parte  son in d isp en sab les en l a  

alim entación humana por sus acudiciónos h ig ié n ic a s  y n u t r i t i ­

vas en a lto  grado. ^

El arroz , tr ig o , maíz, avena, cebada o p a sta s  pa­

ra  sopa, scmetidos a l  procedimiento que nos ocupa, pueden con 

80 -  sumirse directam ente o bien mezclados con agua, leche y  o tro s  

líq u id o s , f r í o s  o c a l ie n te s ,  sin  que su v alo r n u tritivo , va*-
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:m mans l a  f a c i l i ­
dad d ig e s t iv a .

Consiste esencia.Inente, dicho procedim iento en so ­

meter e l c e r e a l ,  p re v io ,d e sc a sc a r illa d o  o mondado^ siempre 

que e l estado d e l mismo acon se je , a la  acción  de vapor 

dentro de re c ip ie n te s  adecuados, para, obtener e l  grado de re — 

olaudecim isnto y cocción n ecesario  a l a s  u l te r io r e s  operacio­

nes que a continuación se  d irán .

Conviene hacer n otar que en e i  caso de t r a t a r s e  de 

p a sta s  para sopa, é s ta s  pueden se r  e lavoradas por lo s proce­

dim ientos normales a base de h arin a o fá cu la  o bien con mezcla 

de atibas y de cu alqu ier de l o s  c e re a le s  an tes mencionados* ' 

Seguidamente se  comprime e l  producto reblandecido 

sometiéndolo a p resión  por la  acción ¿e c il in d ro s  regu lab le s . 

a voluntad^ según e l  grado de aplastam iento- requerido para 

cada ca so .

S i  se preparan algunas variedades de p a s ta s  para 

sopa, como son laz o s o b ien  a lm o h a d il la s te  f id e o s  o cab ello  

de án ge l, e sta  segunda operación se suprim e,

Posteriorm ente se somete dentro de un horno o toa 

tad o r mantenido a  tem peraturas que pueden o s c i la r  entre lo s  

126-y 406^, según o la se  y ca lid ad  d e l c e re a l  t r a ta d o . E l 

homo o to sta d o r  a tp le ad o s , puede se r  de llam a, e lé c tr ic o  o 

bien de co rrien te  de a i r e .

Al se r  re&árado d el hom o, e l  produoto queda cooidé 

y to sta d o , habiendo aumentado de volumen no obstan te quedar 

elim inada del mismo la  c a s i  to ta lid a d  de humedad que pudiera 

contener.

, En e ste  estado  y condiciones se  procede a l  envasado,

h allán dose a punto e l  producto para s e r  o frec id o  a l  mercado y 

su  consumo inm ediato, se a  m asticándolo directam ente, sea mez­

clándolo con líq u id o s  como se  lia dicho anteriorm ente*
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Es obvio que la  presentación  del producto, puede 

se r  en forma de granos mas o menos hinchados o l ie n  en. forma 

ds? copos. En este  últim o caso su aumento de volumen no es 

muy con sid erab le , ya que se trata, de una se r ie  de b u rb ú jitaa

c a s i  im p ercep tib le s.

Sin  s a l i r s e  d e l  motivo y protección  de esta  paten 

t e ,  pueden agregarse  a  lo s  productos que se  preparan por e l  

procedimiento que se  d e sc r ib e , azú car, s a l ,  ex tracto s da mal 

t a ,  de v itam in as, e t c .  b ien  sea a l  p r in c ip io , en e l  transour 

so o a l  f in a l  de l a s  operaciones, s in  que con e l lo  se  m odifi 

quen l a s  condiciones b á s ic a s  de lo s  alim entos ob ten id os..

No a lte ra rá n  la  e sen c ia l idad de e sta  p a ten te , t  o** 

das aq u e lla s  v ar iac io n es de d e ta lle  que no modifiquen funda** 

mentalmente e l procedimiento ob jeto  de e s ta  m enoría, que pue 

de a p lic a r se  indistin tam ente a  toda c la se  de c e re a le s  o d eri 

vados de lo s  mismos.

N O T A
E sta  patente se  r e f ie r e  a ;

1- - Un procedimiento destinado a prep&rar oerea- 

le s  o derivados de lo s  mismos, para su consumo sin  previa ' 

cocción , en la  alim entación humana, caracterizad o  porque e l

c e re a l o derivado que se desee p rep arar, se  somete, .previo e l' 

d e sa rro llo  de mondado, siempre que e l  estado del'mismo lo

S.3Cu se je ,  a l a .a e c i 6n del v.por

dos , con el- f in  de lo gra r e l  re

e l grado i s o .

22 - El procedí nient

d ícación ante r io r ,. C-r... n. .n z ^ a

te hblan d^do, es som et ido & prs

dnab le s para su api nstam ifmto e;

do para cade. caso * -

. S2 ** 31 ^r opio pr oc e

o porque e l  c e r e a l ,  previamen^

io  proced im isito  a. que se re fie re n85
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l a s  re iv in d icac io n es a n te r io r e s , carac terizad o  porque e l  cereal 

o derivado a l  s a l i r  d e l  c il in d ro  pasa a un horno o tostador 

pcuyo calentam iento puede s e r  por acción  de la  llama^ e lé c tr ic o  

, o 'a  base d e *co rrien te .d e  a ir e )  sometido a tem peraturas que os­

c ila n  entre 125- y 400^ según e l  t ip o  y ca lid ad  d el a r t ic u lo  

que se  p rep ara , con lo  cual queda cocido y to stad o  y en oondicit) 

nes de ser puesto a l a  ven ta , previo  e l  oportuno envasado.

4- -  E l propio procedimiento a que se re fie ren  l a s  

re iv in d icac io n es a n te r io r e s , caracterizad o  porque bien sea a l  

p r in c ip io , en e l  transcurso  o a l  f in a l  de l a s  operaciones prepa­

r a t o r i a s ,  pueden m ezclarse a l  producto, azú car, s a l ,  ex trac to s 

de m alta o v itam in as, e t c . ,  s in  que por e l lo  se  modifiquen la s  

condiciones b á s ic a s  del alim ento obtenido.

63 -  "Un procedimiento destinado a preparar ce rea­

l e s  o derivados de lo s  mismos, para su consuno^ s in  p rev ia  coc­

ción , en 1.a alim entación  humana".

Todo t a l  y como se  ha d e s c r i to .

Consta e s t a  manoria de cuatro h o ja s  fo lia d a s  y e s­

c r i t a s  a máquina por una so la  c a ra .

B arcelon a, 8 de noviembre de 1947
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