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P A T E N T E  D E  I N V E N C l b N  

por  VEINTE añ o s

a  ia v o v  do Don j o s a s  BONILLA MARTINES y  Don c r o g o r io  M3SDÎ  

NA CAYUELA  ̂ r u s i a  en Cus en M ad rid , p a c i í i c o  l o ó ,  y  G a r c ía  

no ya co 98 r  eap ec Civaüien 5 a .

p o r :  *UN PROCEDIMIENTO PARA LA OBTEí^ClbN Y PREPARACION DE 

UN GRASO-EDULCORADO DE ALTO VALOR NUTRITIVO Y DE APLICACION 

ALIMENTICIA*.

¿f o m o r  i  a  d e s c r i p t i v a

L a  in v e n c ió n  a  qne so  r e i i a t a  l a  p r e s e n t e  m^nor j.a  p o r  

an p re cca im io n u o  ^ a ¿ a  l a  o s t o n c ió n  y  p r e p a r a c ió n  de un g r a -  

a o - a d a la  opado aa ^ o  v a lo r  n a t r i t i v o  y de a p l i c a c i ó n  a l i f

iiie n u ic ia , c o n e o io a y e  ana novedad i n d a s v r i a l ,  con  c a í a c m n s ^  

c i c a s  y  v e n c a ja s  qu.e Id- n ace n  m e re ce d o ra  d e l  p r i v i l e g i o  de 

e x p lo ta c ió n  e x c l u s iv a  por lo  q a e  lo e  r e c u r r o n c e s  p a sa n  

a  p o n e r lo  a l  am paro de ñ a s  d i s p o s i c i o n e s  que r e g a la n  l a  pro*
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p ie d ad  i n d u s t r i a l  en n u e stro  p a i s .

Sab id o  e s l o s  in c o n v e n ie n te s  eon qua se  t r o p ie z a  en l o s  

d e sp la z a m ie n to s  p a ra  l l e v a r  tod o s l o s  e lem en tos de a v i t u a l l a ­

m iento que fu e r a  de d e se a r  dado e l  g ran  número de e n v a se s de 

que hay que i r  p r o v i s t o ,  e s to  e s ,  uno por c a d a  p ro d u cto  a  con­

sum ir y tenemos p o r ejem plo que en e l  c u r so  de una e x c u r s ió n  

o un v i a j e ,  queremos d e g u s ta r  una t a z a  de c a fé  con le c h e  y  

hemos de i r  p re p a r a d o s  de t r e s  e n v a se s  p a ra  l o s  p ro d u c to s  ba­

s e ,  o s e a ,  P a ra  e l  c a f é ,  l a  le c h e , y l a  m a te r ia  e d u lc o ra n te .

g i  queremos s a b o re a r  u n as t o s t a d a s ;  an te rio rm en te  a  núes 

t r a  p a r t id a ,  hemos d isp u e s to  cuando menos d o s e n v a se s , uno 

p a r a  l a  m a n te q u illa , y o tro  p a ra  e l  azú car o m erm elada-

Bn s i ,  e l  l l e v a r  ta n to  f r a s c o  r e s u l t a  h artam ente  engo­

r r o s o ,  muy en p a r t i c u l a r  d u ran te  l a s  e x c u r s io n e s  y a  que contra, 

mas le v e  se a  e l  p e so  a  so p o r ta r  d u ran te  e l la #  en m ejor ambien 

t e  se  d esen v u e lv e  l a  misma, a l  i r  por r e g la  g e n e r a l  l o s  a l i ­

m entos a lo ja d o s  en e l  in t e r i o r  de m o ch ila s  o b o l s a s  de mano 

o cu rrien d o  p or e l  e s t i l o  en lo s  v i a j e s  donde todo b u lto  o p a­

q u ete  r e s u l t a  un o b s t á c u lo .

De o t r a  p a r t e  sa b id o  e s  l a  e s c a s e z  d a  m a te r ia  prim a p a r a  

l a  f a b r ic a c ió n  do e n v a se s , lo  que h ace  que e s t o s  re p o rte n  un 

a l z a  e x o r b it a n te  en e l  m ercado, redundando p or ta n to  e l l o  en 

pro de l a  c a r e s t í a  d e l  p ro d u cto  envasado y que a  v e c e s  so  ha­

c e  de todo punto im p o sib le  su  a d q u i s ic ió n .

S i  hemos de a d q u i r i r ,  por e jem p lo , t r e s  p ro d u c to s  a  u t i ­

l i z a r  con ju n tam en te , verem os p or l ó g i c a  que n os són  e n tre g a ­

dos o t r o s  ta n to s  e n v a se s  y  con asom bro observarem os e l  enor-
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me desembolso que se nos ha originado predominando 
haber tenido que abonar el imperte que se nos ha e

en ello el
igido por

lo S

por ésta causa los peticionarios han ideado el medio de 
realizar un nuevo procedimiento para preprar productos alimen­
ticios que se presten a ello, debidamente asociados y dispues­
tos en un sólo envase, consiguiendo de éste modo obviar los in 
convenientes de que hasta ahora nos aquejábamos, en éste as­
pecto, independientemente de haber logrado la obtención de un 
producto graso-edulcerante de alto valor nutritivo.

He aquí en todos sus detalles la marcha del procedimiento 
en cuestión.

Se toma una.cantidad de mantequilla diviéndola en fragmen­
tos depositándose seguidamente en una batidora; a cuya mante­
quilla no ha de someterse a operación alguna hasta llegado m 
el momento que más adelante se indicaré.

.Aisladamente se dispone de una porción de miel, a la cual 
habré de someterse ^ara su fluidificaoión al proceso del baño 
de haría y una vez obtenida ésta licuación y elimiados los 
agentes sólidos que pudiera llevar consigo se somete a un bati­
do enérgico.

Tras la operación precedente se dosifica la cantidad que se 
desée obtener en la siguiente proporción: 

mantequilla del 67*50 al 70% 
hiel del 27*50 al 30%

Sin pérdida de tiempo y por un espacio de veinte minutos 
se trabajan intimamente en una máquina adecuada ambos productos ' 
asociando a éste conjunto un colorante de los usuales en pas-
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t e l e r i a  y* en una p ro p o rc ió n  5a un dos por c ie n t o ,  no s in  

a n te a  h a b e r le  a s o c ia d o  un co n cen trad o  a ro m átic o , c o n s t i t u í  

do por c u a lq u ie r  e s e n c ia  de l a s  c o n o c id a s  en e l  m ercado de 

ac u e rd o  con l a s  e x ig e n c ia s  d e l  p a la d a r  y en una p ro p o rc ió n  

de un e re s  por c ie n to *

Como v a r ia n t e  d e l  ca.^o p r á c t ic o  d e s c r i t o  an terio rm en ­

t e  e s  s u s c e p t ib le  d e , cuando l a  p r a c t i c a  lo  a c o n se je  y s i ­

gu ien do  i g u a l  p r o c e so , l a  iR iel s e r á  s u b s t i t u id a  por merme­

l a d a  en i g u a le s  p ro p o rc io n e s , pero en o s te  c a s o ,  no e n tra ­

r á  en fu n c ió n  e l  p rep arad o  c o lo r a n te  y s i  e l  co n cen trad o  

do e s e n c ia .

E fe c tu a d a  e s t a  o p e rac ió n  se  o b tie n e  e l  p ro d u cto  p e r s e  

g u id o  y s e  p ro ced e  a  su  envasado con e l  f i n  de que s e  man­

ten ga l a  in te g r id a d  v i t a i  d e i  p ro d u cto  o b ten id o , e s t a  ope­

r a c ió n  se  r e a l i z a r á  a  mano y  por medio de l a s  mangas de 

paño com edidas en e l  grem io de r e p o s t e r í a .

D e sc r ito  e l  o b je to  y r e a l i z a c ió n  d e i  in v e n to  a p l ic a d o  

a  obtener y p re p a r a r  un prod u cto  g ra so - e d u le o r a n to  de a l ­

to v a lo r  n u t r i t iv o  y de a p l ic a c ió n  a l im e n t i c i a ,  se  h ace  

c o n s ta r  que d ich o  p ro ced im ien to  e s  p r o te g id o  en c u a lq u ie r  

form a de r e a l iz a c ió n  de p r á c t i c a ,  c e n tro  ue su  e se n c ia lid e d  

v a l ié n d o s e  p a ra  r e a l i z a r l o  de c u a lq u ie r  medio m anual mecá­

n ic o , por e n tra r  toco  den tro  d e i  e s p í r i t u  de l a  in v e n c ió n .

N O T A

Hecha l a  d e s c r ip c ió n  d e l  p r e se n te  in v e n to , se  d eclaran  

como nuevas de p r o p ia  in v e n c ió n  p a ra  todo e l  t e r r i t o r i o  es- 

p a n o l, s u s  c o lo n ia s ,  p ro te c to ra d o  y d o m in io s, l a s  s ig u ie n ­

t e s  r e iv in d ic a c io n e s :
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lo,-. un procedimiento para la obbonuion y preparación 
de un graso-eduieorado da alto vauor nutritivo y de apli­
cación alimenticia, caraouer^zado ponqué como primera i ace 
del proceso se iracciona una porción óe mantequilla, depo­
sitándola seguidamente en una babidóna pana su ulterior 
m an ip u lac ió n .

2^*.- un p ro c c 3 i# ie n to  p aca  l a  o b ten ció n  y p re p a ra c ió n  

de un g ra a o -e d u lc o ra d o  de a l b o  v a lo r  n u t r i t iv o  y de a p l i -  

e a e íó n  a l im e n t ic ia ,  sugun r e iv in d ic a c a ó n  a n t e r io r ,  c a r a c ­

te r iz a d o  porque en o p e rac ió n  in depen d ien be s e  d isp o n d rá  

de  o tr a - p o r c ió n , en e s  te  c a so  do m ie l, que s e  i l u i d i í i c a -  

rá con e r 'p r o c e s o  dea baño uo M aría , e lim inando  en e l l a  

bodes l o s  a^ en b es s ó l id o s  que p u d ie ran  o b se r v a r se  d e b id a ­

mente m ezc lad o s, p ro c e d íe n d e se  segu id am en te  en máquina 

ad ecu ad a a  un b a t id o  e n é r g ic o .

3^.- un procedimiento para ua oottxioión y preparación 
de un graso-edmeorado ue al to valor nutritivo y de apli­
cación aiimontj.cj.a, según rei vindicaciones preceden bes - ca­
rao matizado porque ias proporciones de uno y obro producto 
de ros anteriormente descri &os a emplear se hará en la si­
guiente proporción.

Mantequilla ¿Vóo al 7o%
Miel . 2 / *"bo al 3o%

4 ** .-  un p ro ced im ien to  p a ra  aa  obbeneión  y p re p arac ió n  

de un g ra so -e d u ic o ra d o  de a lb o  v a lo r  n u b r i t iv o ,  según  lo  

r e iv in d ic a d o  en n o ta s  H- y s i g u ie n t e s ,  c a r a c te r iz a d o  p o r­

que e l  hecho do que a s o c ia d a s  arribas p ro p o r c io n e s , y d e p o s i-
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"Cadas en una b ac ía  ova, s e  l e  sazo n a  con una p ro p u rc ió n  de 

un des p or e len co  de m a re r ia  o o lo ra n c e  de l a s  h ao i c u a le s  

en ea reme dv p a s b e a e r ia ,  y un Mt^s por e le n c o  ue eoneugi- 

crado aroma ele  o, bac ian d o  codo o see  conjuncaman.ee en una 

de l a s  m áquinas h ab í C uales p a t a  e l l o ,  por un e sp a c io  de 

v e lad o  m in u to s .

5 C ,-  -{jn p t^ced im ien cv  P ava un odMención y p re p arac ió n  

de un g ra so -e d  u le  ovad o de a iC o  v a lo r  n a r r ic iv o  según pun­

cos 1 o d ig u ie n  ces c a rao  co tiz ad o  porque como v a taan ce  en 

l a  co m p o sic ió n  d e l  ptoduc co a  oo cen et, l a  c ñ e l puede s e t  

s a o s  bi cu id a  p or meí-mélada v a t ia n a o  en cono e s  l a  p topo t e ló n  

de e q u iv a le n c ia  a l  e l ln n n a r se  de l a  co m p o sic ió n  e l  dos 

por e le n co  d e l p ro d u cto  co lo tan C e  cuyo p o te  e n c a jo  p a s a r á  

a  e n g ro sa r  a l  que h a .de a p o r c a r s e  de m erm elada.

ó * . -  dn ptuuoáim ionco par l a  eb cen cló n  y  p re p arac ió n  

d e  un g r a se - e d a le o r a d o  de aa<.o vaacr n a c r ic iv o  y  de a p l i ­

c a c ió n  a l im o n c ic ia , según  no^aa a n c e r ie r o s  que se  c a r a o ta - ! 

r i s a  porque una vez obcenido e s c a  a s o c ia c ió n  s e  p rocede  a  

su  envasado en c a rro s  ad ecu ad o s y  que con e l  i i n  de e l

p ro au ceo  co n se rv e  su  in te g r id a d  v i  Cal, s e  ío r m a liz a r á  a  

mano y  por m edio de mangas de paílo de l a s  co n o c id a s  en e l  

a z c e  c u l i n a r i o .

y a . -  PROCEDIMIENTO PARA LA OBTMClbN Y PREPARAClbN 

DE UN GRASO-EDULCORADO DE ALTO VALOR NUTRITIVO Y DE APLI- 

CAClbN ALIMENTICIA.

Todo e l l o  conform e s e  d e s c r ib e  y r e iv in d ic a  en l a  me-' 

m oría  que an ceeeae  que censMa ae  s e a s  n o^ as o se ra  Mas a  ma—
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