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MEMORIA DESCRIPTIVA

de la Patente de Invencidn, por 20 afios, solicitada a favor
de Don Luis COLOME Pujol, de nacionalidad Espaficle, resi-
dente en Cama Belllt, calle sin referenci&, de AYGUAFREDA -
( Barcelona ), por " UN PROCEDIMIENTQ PARA LA ELABORACION =
DE EMBUTIDOS, FIAMERES Y PRODUCTOS DE PASTELERIA Y DULCERIA
EN GENERAL %,

ILe Patente de Invencidn a que se refiers la presente me—
moria descriptive estéd destinada a garantizar le propiedad—
¥y el derecho & la explotacién exclusiva de un procedimiento
pere l& elaboracidn de toda clase de embutidos y Piambres,-—
as{ como productos de pastelerfia y dulceria en genersel."

En su esencislidad y en lineas generales consiste el prg
cedimiento de que se trata en llevar a c&bo en primer térmi
no una seleccidn de carnes comestibles de cualquier clase —
que se someten, por la accidn del czlor, & un proceso de dg
secacidn parcisl por el gue pierden une parte del jugo que-
les es propia. Seguidamente se procede & su trituracidn gy
finelmente se mezclan con une cantidad de azucar que oscila
entre un cuaremia o un cincuenta& por ciento del peso de aque

lla, Ia mezcla que asf{ se obtiens se elabora en la forma -
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que en cada casc le sea apropiada para obtener un embutido
o un fismbre, en sus més varisdas formas de preparacidn o ,
as{ mismo, para former parte de productos de pasteleris y -
dulceria, por ejmplo, como relleno paras galletes y turrones

en sus mds variadas formas de fabricacidn,
E1l procedimiento de que se itrata, en su realizacidn préc

tica, podré presentar variantes de detalle, que dependerén-
de la clase de carnes de gue se partsa, ya que en el mismo -
podrdn emplearse l&s de tocino, vaca, caballo, cordero y ca
brio y en general cualquier otra que sea comestible,

Como operacidn previa en el citado procedimiento hay que
sefilalar la de separar los huesos que puedsn figurar en las
cernes, &si como las partes grasas, que se aprovechan, ILes-
carnes y las grasas se someten al procesc de desecacidn par
cial mencionzdo pare conseguir pierdan de un 20 & un 25 por
100 de los jugos gue contienen, Diche operacién, que se -
realizabal bafio mar{a, tiene Iugar independientemente para -
les carnes magras y pare las gresas,

8i se trata de jamén salado y seco, se lleva a cabo su -
desalado previo en agua, durante tfes, cuatre ¢ cineo dies,
segin las condiciones de aquel y al igusl que con las otras
carnes se separan las partes grasas de las magres del mig -
mo, En todos los casos el jamdén, desprovieto de las grasas,
ha de completar su reblendecimiento en aguea y &l fuego,du -
rante we s tres horas aproximadamente,

Cuando se emplea el +tocino, se somete igualmente & l&a -

 aceidén del bafic merfe pare obtener le menteca, que luego se

utiliza al igual que cualquier otra grasa de las citades -
anteriormente,

Una vez desecades parcialmente las carnes y las grases ,
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.independientemente unas de otras, se procede a su trituracién,

operacidn que se realize manuwsl o mecénicamente y, ‘seguidemen~
te, se lleva & cabo la incorpor&cidn a unas y otras del zzi -
car, en uns pnaporcidn,que oscila entre un 40 o un 50 por 100
en peso, de las primeras, ELl azicar que se utilice serd en pol
vo o grenulado, si bien podrd emplearse preparade ya bejo la -
forma de " fondant ",

Seguidémente se ﬁrocede & la mezcla, en las proporeciones que
en cada caso se estimen convenientes, de las carnes y grasag -
azucaradas y con dicha merzcla se elabbra cualquiere de los pro
ductos susceptibles de obtencidén con le misma. Asi pues, podrén
fabricarse salchichdén, salchicha, butifarrae, chorizo, fuet ¥y
cualesquiera otros de los conocido® y, bajo la forma de fiam -
bres moldeados, se podrdn obitener mortadelas, cabeza de jaball
y "patés" andlofos. De igusl menera podrén preparsrse relle—
nos para galletas y productos de pastelerfa, asi como pera fi-
gurar combinados con turrdn, pues estos podrdén fabricarse de
almendra y azicar, por ejemplo y presentar en su interior, 8l
cortarlos, dibujos: formados por porciones en forma o nd de en~
butido, del preparado. fabricado de acuerdo con el procedimien=—
to que se describes

Como variante del procedimiento, gque no afecta a su esencig
lidad, puede citerse la de fabricer embutidos mezclando &l pro
ducta de referencia huevoe y sangre de tocino. Asi niemo, &l -~
referido producto puede ddrsele el gusto, sabor y arome. que -
més se prefieré.a base de limén, caneles, vainille, anis, muez~
moscada, chocolate y café, solos o mezclados entre sf, como se
preflera & odesee en cads caso, .

Por lo gue afecta & los productos que resulten de la desecs -
cidn parciel de las carnes o sea el extracto de carne o oarns-—

liquida.qué se obtenga, se utilizardn pare la preparacidn de
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reconstituyentes o de productos farmacduticos en los gue ten-
gan aplicacidne

En ls8 realizacidén del procedimiento gque se ha descrito sg
ré variable cusnto se refiera & los aparatos que en 1l& misme—
se puedan precisar y, en general, en todo cuanto no altere, -

cambie o0 modifique le esencialidad del mismo,

¥ o T A

S8e reivindica como objeto de estae Patentete

12 .~Un procedimiento pare la eleboracidn de embutidos y fiam-
res y productos de pasteleriz y dulceria en general, que en
su esencialidad consisteten preparar las carresg que 8l efecto
se utilicen, separando las partes grases de las partes magras;
en someter una y otras, separadamente, & un procesc de dese-—
cacidn parcisl] en triturar separadsmente lag carnes y grasas
desecadeg ; en proceder & su mezcla con azicar y en unir lue-
go 18 carne desecadm, triturada y azucarada con las grasas de
secadas, trituradas y azucaradas, obteniendo asi un producto-
utilizeble como primera materia pera la elaboracidn, previos-
los aditamentos'qne en caeda caso se estimen convenientes, de
embutidos, fiambres, pasteles, turrones y cuaslesquiera otros-
productos comestibles de caracteristicas andlogas,

28 ,-E1 propio procedimiento de la reivindicacidén 18#,, en el -
que la preperacidn de las carnes que Se empleen consiste en -
el deshnesado de las mismas y la separacién de sus partes grg
sas y, en el caso de tratarse de jamones secos y salados, en
su desalado iniciel en agua durante 3 o 4 dias, y seguidamen
te en su reblendecimiento en agmm y al fuego durante un perig
de de 2 a 3 horas,
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392 .~ E1 propio procedimiento de la reivindicacién 18,, en el
que le desecacidn parcisl de las cerneg y grasas se lleve a-

cabo en bafio maria, hasta logrer le separacidn del 20 81 25
por 100, en peso de les mismem, de sus propioe jugos.

42 .~ E1 propio procedimierito de la rei¥indicacidén 18,,en el
que las operaciones de trituracidén de las cernes y de las -
grases, la mezcla de unas y otras con azicar y la unién de -
dichas dos mezclas se lleva & cabo con el emplec de méquinas
y aperatos de cualquier tipe, clese y sisteme y de acciona -
miento & meno o mecénico.

52 .~E1 propio procedimiento en el que el azicer que se mez -
ole & 12 carne o & las grasas ..me emplea en forma de polve o
gramlado o bien en la de " fondant “,

6k ,~E1 propilo procedimien'té de las reivindicaciones anterio-
res en el gue &8l producto obtenido con el mismo podrd dérse-
le el gusto, sabor y arom& gue se desee a base de limdn,ce-
nele, vainills, enf{s, nuez moscada, chacolate, café o cusl -~
quier otro, que se incorporerén al mismo una vez preparads -
en la forme detallade anteriormnte/en el caso de su prepars
cidn, .

72 .~El propio procedimiento de las reivindicaciones anterio-
reg, en el que el producto obtenido de scuerdo con lag nig -
mes se utilizerd, solo o mezclado con otros apropiasdos, pe~
ra la elaboracidn de embutidos y de cualquier clase de fiem-
bres moldeados, para rellenos de galletas, para cualesqguiera
otros productos de pastelerim o dulceria y como relleno tem
bién pare turrones de cuslquier composicidn conveniente.

82 ,~Un procedimiento para la elaboracidn de embutidos, fiam-
bres y productos de pestelerfe y dulcerie en genersl,

¢C O 8 T & 1la



presan te memoria descriptiva de seis hojas foliadas escritas

134 por una sola cara,

Barcelona, 20 de DICIEMERE de 1.,949.

P. 4.
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