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MEMORTIA DESCRIPTIVA
que se acompafia & una solicitud de PATENTE DE INVENGION,
por veinte afios, para Espafila y sus Posesiones, por: "PRO~
CEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE MAZAPAN", en favor de
Don Sandro dtilessandro Dicastellino, de nacionalidad

italiana y residente en MADRID, calle Mayor, nim 4.-

La elaboracidén o fabricacién de mazspdn se carac-
teriza por férmulas o procesos mds O menos especiales,en-—
caminados siempre a la obtencidn de un fruto de agradable
degustacién.

Esta especialidad de fruto, constantemente soli-
citado, reguiere cada dfa mayores émenciones y ello ha
motivado un nuevo procedimiento de fabricacién gue, apar—
te de su sencillez aporta un asuténtico mazapédn exquisito
por excelencia. '

Su descriptiva, es como sigue:

Consiste en someter almendras sin céscara ni piel
a una trituracidén por molino de piedra, reduciéndolas a

pasta; seguidamente y al mismo tiempo, en la proporcidn
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de un kilogrémo de esta pasta de almendra, se mezclan
con ella 250 gramos de azdcar,; 100 gramos de zumo O
esencia de fruta natural, 1 gramo de vainilla en polvo,
3 unidades de limén rayado y 2 de clara de huevo. A es=-
te mezcla o0 pasta se le agfladen 100 gramos de agua, de-
j4ndola as{ durente quince minutos, transcurridos los
cuales se pasa a miguina por cuatro veces, a fin de con-
seguir una pasta fina, agregéndole en la cuarta o Ultima E

intervencidn de la mdquine 750 gramos de azdcar. Es de

advertir que la mdquina estd constituida por un rollo de

piedra y ha de ser asi para evitar gue se produzca aceite.

La pasta fina obtenida se deja en reposo durante
media hora, tapada con un pafio blanco y en sitio no hd-
medo ni frio.

A continuacién, dicha pasta blanda se distribuye
en moldes especiales, hasta llenarlos, donde queda en re-
poso por un tiempo de veinticuatro horas, es decir, se
hacen las figuritas con el mode, Al sacar las figuras,
se colocan sobre una gsuperficie o bandeja preparade de
antemano con harina de almidén, en donde reposan y gque-
dan por espacio de tres o cﬁatro dfas consecutivos para
su debido seczdo, cuidando que no exista ni himedad ni
corrientes de aire,

Después se las pasa por un bafio de benjuf y se
les d4 el colorante apropiado que méds .convenga, prefe-
rentemente pintadas con colores vegetales —-con alcohol
de 96°- y dando el colorido de la fruta natural de gue
se trate,

Cada fruta tiene una hoja de papel de celofén u
otro aparente gue no perjudique y el tamafio podrd esta-
blecerse en 35, 90 y 130 gramos u otros que més intere-

sen,
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Asimismo, la mezcla mencionada podrd ir en la
proporcién de 2 kgrs. de azdcar por 1 kg. de almendra

y los deméds ingredientes en cantidades necesarias, aun
cuando todo ello es susceptible de variacién, en mds o

menos, segin las necesidades de elaboracién y gustos.

NOTA.- Descrito suficientemente cuanto precede, sélo res-
ta.consignar gue lo gque se declara como de nueva y propia
invencién del solicitante, es lo contenido en las si-
guientes:

REIVIKDICACIONES

l.~ Procedimiento para la fabricacidén de mazapan,
que se caracteriza por someter almendras sin céscara ni
piel a una trituracién por molino de piedra, reduciéndo-
las a pasta; seguidemente y al mismo tiempo, en la pro-
porcién de un kg. de esta pasfa de almendra, se mezclan
con ella 250 gramos de azdcar, 100 grs. de zumo O esen-
cia de fruta natural, 1 gramo de vainilla en polvo, 3
unidades de limén rayado y 2 de clara de huevo.

2.- Procedimiento para la fabricacién de mazapédn,
caracterizado porque a dicha mezcla o pasta, segin ante-
rior reivindicacidén, se le afiaden 100 grs. de agua, de-
jdndola as! durante quince minutos, transcurridos los
cuales se pasa a mdéguine por cuatro veces, a fin de con=-
seguir una pasta fina, agregdndole en la cuarta o Ultima
intervencién de la mdquina 750 grs., de azdcar, siendo de
hacer observar que la miquina ha de ser comprendida por
un rollo de piedra, precisamente, para evitar que se pro=-
duzca aceite. |

2.~ Procedimiento para la fabricacidén de ﬁazapan,
segin precedentes reivindicaciones, caracterizado porgue

la pasta fina obtenida se deja en reposo durante media
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hora, tapada con un pafio blanco y en sitio no hiémedo ni
frfo, para, a continuacién, distribuirla en moldes es-
peciales, hasta llenarlos, donde guedan en reposc por
un tiempo de veinticuatro horas, es decir, se hacen las
figuritas en, con el molde, las cuales, al sacarlas, se
colocan sobre una superficie o bandeja preparada de an-
temano con harina de almidén, en donde reposan y quedan
por espacio de tres o cuatro dfas consecutivos para sun
debido secado, cuidando que no exista ni hdmedad ni co-
rrientes de aires.

4.~ Procedimiento para la fabricacién de maza-
pdn, conforme anteriores reivindicaciones, que se carac-
teriza por pasar a dichas figuras por un bafio de benjuf
y se les d4 el colorante apropiado que mds convenga, pre-
ferentemente pintadas con colores vegetales —con alcohol
de 96°- ¥ dando el colorido de la fruta natural de que
se trate.

5= Procedimiento para la fabricacién de maza-
pan, segin anteriores reivindicaciones, caracterigzado
porque cada fruta tiene una hoja de papel de celofén u
otro aparente que no perjudique y el tamafio podrd esta-
blecerse en 35, 90 y 130 grs. como méds adecuados u otros
que més interesen, y porque asimismo la mezcla menciona-
da podrd ir en la proporcidén de 2 kgs. de azdcar por 1
de glmendra y los demds ingredientes en cantidades nece-
sarias, aln cuando todo ello es susceptible de variaciédn,
en m4s o menos, segln las necesidades y gustos de elabo-
racién.

6.~ "PROCEDIMIENTO PARA LA FﬁBRICACiON DE AZA-
PANY =

Todo segin queda descrito en la presente memo=

ria, que consta de cuatro hojas foliadas y mecanografia-




das por una sola cara.

ligdrid, & 7 de diciembre de 1.951

P.A.
EL AGENTE OFICIAL.~-
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