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PATENTE DE INVENCION
 por 20 afios
por "UN PROCEDIMIENTO PARA CONSERVAR Y MEJORAR LA PRESEN=-
TACION DE LAS AIMENDRAS", & favor de D. Mugenio Diaz Pren-
des, de nacionalidad’éspaﬁola, domiciliado en Barcelona,

Consejoc de Ciento, 24.

MFEMORIA DESCRIPTIVA

El recurrente ha ideado y puesto en ejecucidn préc-
tica un procedimiento para consewar y mejorar la presenta-
cidn y el sabor de les almendras, gque por ser nuevo y de su
propia invencién, solicite que se le garanticé en su pro-
piedad y exclusiva explotecidn, medianfé'la’concesién de
la patente de inveneidn a que se refiere la presente memo-~
ria descriptiva. '

Suscintamenté descrito, el procedimiento consiste
en lo sigulente: Se pelan con todo cuidado las elmendres,
procurando que no se manchen;isé airean ligeramente, ex=-
tenaiéndclas sobre amplias bandejas; se introducen en un
recipiente, vertiendo luego, encima, un jarabe; se remue-

ve 8 fondo y continuamente durante unas diez horas, cui=-



, e {90739

dando de gue las almendras se mantengan constantemente

15 . cubiertas por el jarabe, iuego, Sse escurren hasta que no
goteen, y se pasan entonces a unas bandejas de tela metd-
lica, extendiéndolas en una sola capa y asl se introducen
~en un horno, manteniéndolas hasta que el jarsbe quede se-
co y acaramelada. Quedan entonces, estas almendras, to-
20. talmente cubiertas por una pelficula de caramelo, muy del~-
&gada, pero suficienté pare protegerlas de la humedad y de

~..‘* ‘ la oxidacidén ulterior, comunicdndoles, ademds, un suave
sgbor dulce y aromético, mejorando el gue &s propioc de la

glmendra ligeramente tostada, y les da, ademds, esta pe-

25. 1licula, un color marr&n, més o menos tostado y une agra-

dable brillantez. |
. - La proteccidn es tal, que permite exportarles al

extranjero con pleno éxito,

.t

A titulo de éjemplo, detallamos una férmule ade-
3o. cuada. para la preparacidn del jarabe esencial en este
procedimiento. Por un kilo de almendras, se empleardn,
50 gramos de azicar ¢ de miel,
25 céntimetros cubicos de agusa,
50 centimetros cubicos de alcohol 962, aromati-
35.  zado con esencia de anis, cacao, vainilla u otra seme-
jente, segun el gusto que se les desee dar.,

Los aparatos necesarios para realizar este pro-

cedimiento, pueden Ser mds o menos los corrientes para
la clase de operaciones requeridas; su mayor o menor
perfeccidén dependerda principaslmente, del volumen de fa-
bricacién. De hecho, bastard disponer, aparte de una
peladora mecdnica si ello prgcisase, de unes eras o ban-

- dejas pars airear, un caldero con ousin agltador meeéni—

co para repartir el jarabe sobre la superficie de las
45.  almendras; las bandejas de secaéje, y el horno,sus carac-

- " teristicas ¥ disposicidn serdn variables.
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A los efectos legales'de la patente que se solici-
te, serdn variables todos cuentos detalles no afecteh, al-
teren,rcambieﬁ o modifiquen le esencié.del procedimiento
demcrito.

NOTA.

Se reivindica como objeta de esta patente de inven~
cidéns _ |
1. Un procedimiento para conservar y mejorar la presenta-
cién de las almendras, caracterizado por el hecho de cu-
brir y proteger la total superficie de cada una de leg al-
mendras, desprovistas de su cdscara o piel, con una fina
pelicula de jarabe que se escurre y luego se acaramela con
ayude del calor de un hormo.

2. El propio procedimiento de la reivindicacién anterior,
caracterizado por el hecho de que se §elen con culdado las
almendras, y= sea & mano ¢ mecanicamente, =e aireen en
eres o bandejas, colocadas bajo cobertizos, se cologuen,
luego, dentro de recipientes y se vierta sobre ellas el
Jjarabe, agitando continnamente, proeurando siempre gque

. queden cubiertas por la masa del jarebe; que se escurren

¥ luego se coloquen extendidas en una sola capa sobre
bandejas de tela metdlica, para entrarlas déspaés en un
horno para solidificar y vitrificar la pelicula de jarabe.
3. El propio procedimiento de las reivindicaciones ante-
riores, caracterizado por el hecho de que el jarabe se
prepare a bese de cincuenta gremos de azicar o miel por
kilo de almendras, veinticinco centimetros cdbicos de
ague y cincuenta centimetros cdbicoes de alcohol de 96%
eromatizado segin el sabo;’que desee dirsele, con esen-
cie de anfs, cacso, vainills u otraz similar.

4. Fl propio procedimiénto de-lés“reivindicacioheg ante-

gl = riores, caracterizado por el hecho de que la operacidn de
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cubrir las elmendras con jarabe, dure aproximadamente unssg
8o. diez horas, asgitando conti{mmamente, y que la estanciz en
el horno se mentenga durante diez sduince minutos.
Sean cusles fueren las circunstancias gue concurran
en la esencielidad de la patente de invencidn definida en
las a.riterioreg reivindicaciones, cusl objebto, es:
85. 5."Un procedimiento para conservar y mejorar la presenta-
_ cién de las slmendras’
\ - Conate la presente memoria de cuatro hojas, folia-
das y mecanografiasdas por una sole cars.

Barcelong a veintinueve de noviembre de mil nove-

9o. cienteos cuarsnta y nueve.

p.a. de D. BEugenio Diaz Prendes,
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