
2 0 2 1 ^ 6

PATENTE DF INVENCIÓN

p o r  v e in te  a ñ o s , a  f a v o r  de don gNRIQPF CARASUSÍN SAL- 

DAÑA, p o r  UN NUEVO PROOE3IMI8NTO DA FABRICACIÓN D? OA- 

NgLONIS O PLACAS PARA RELLENOS DN COCINA PARA HACERLOS

6 APTOS PARA SO CONSUMO SIN NECESIDAD DF HERVIRLOS.-------

D ire c c im : d e l  s o l i c i t a n t e :  B a i l e n ,  1 S S ,  S e ,  ^ r -

R a c io n a lid a d : e s p a ñ o la ............. .......................................... .

MEMORIA DESCRIPTIVA

1 0  T a l COMO e s  norm al en l a  in d n e t r ia  de p a s t a s  p a r a

s o p a ,  l a  f a h r ic a c iá n  de e a n e lo n ia  p r in c ip i a  con  on e*"* 

sad o  m ecánico  de l a  h a r in a  de t r i g o  m ed ian te  l a  m ezcla
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eon agua a punto do ebullición , efectuado en una máqui­

na v ertica l a  horizontal denominada "amasadora"

Cha vez conseguida l a  ligazón que ae paraigue con 

el amasado, sa  traslad a l a  pasta  resu ltan te a otra mú- 

6 quina denominada "g ira to r ia "  en l a  cual por medio de u- 

ne o des cerrones se hace sobre l a  misma una presión u- 

nifozme que acaba de homogeneizar l a  memela, dándole na­

na mayor consistencia y fin ara  a medida que más sa tra­

b a ja .—

10 De esta  maquina pasa a unos ro d illo s  laminadores

que en varios sentidos, someten a presión le s  trozos 

cortados a propósito que se  han retirado de l a  g ira to ­

r ia  y que le s  convierten en laminas da grosor y dimen­

siones convencionales a l a  operación que s ig u e .*———  

18 &sta con siste  en pasarlos por otros ro d illo s l l a ­

mados "calibradores" que reducen su grosor a l convenían 

te  para l a  confección de lo s  oanelonis o p lacas y que 

aunque aproximados, oada fabricante determina según su 

propio parecer o conveniencia. De lo a  calibradores pa­

se  aa en la  misma máquina a unos c ilin dros cortadores que 

dividan la s  láminas obtenidas en e l calibrado, en lo s
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dos sentidos vertica l y horizontal, o sea que se  obtie­

nen cuadrienios o propiamente dicho "oanaüonia".-——— 

A p a rt ir  de esta  fase  se enando se  introduce l a  no 

Vedad de fabricación cuya patente se  s o l ic i t a  y que es 

la  sigu iente: — — — —— — — — — ^

pna vez obtenidos lo s  cuadricules c itad o s , estos 

en lugar da ponerlos en secaderos para después proceder 

a su  envasado, y venta, se  sometan a  un tratsmiaBto de 

cocción sumergiéndolos en agua htrviente o vapor, lo  que 

produce una expansión del gluten y almidón contenidos en

la  harina que asegura l a  cohesión p erfecta , podríanos da 

c i r  molecular da l a  pasta amasada* yate tratamiento té r ­

mico se sigue hasta conseguir l a  máxima dilatación  de lo s  

eanelcnis y el grosor conveniente.— —— —— — ——

pasan luego a  un baño de agua f r ía  que recoge l a  par 

t s  del almidón perdido en l a  fa se  an terio r, elimina la s  

impurezas que pudiesen haber en lo s  mismos y f a c i l i t a  su 

manejo, l a  permanencia en este  bañe hace también que la s  

su p erfic ie s del canelón! sean mas t in a s . Pezmite además 

separar lo s  que hayan sa lid o  defectuosos, bien per l a  ac­

ción de l a s  máquinas, bien a  consecuencia de l a s  operado
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aee p o sterio ra s.-

Llagados a esta i^mto, lo s  canelunis son deposita­

dos sobra unas bandejas y éstas a en ras depositadas 

sobra unas correas sin fín  que l a s  hacen penetrar dentro 

5 de un tunal da seca je  an al que por medio de e le c tr ic i­

dad o vapor, y provisto de ventilación ca lien te  y deahi- 

dratadoras se procede a an secado, hasta conseguir unas 

láminas exentas totalmente de humedad y aptas ya para

su  envasado*—

10 Las Ventajas que con este  invento se consignen s a l­

tan a l a  v is t a ,  pero me lim itaré a señalar la s  principa­

le s  en sus dos aspectos: producción y consumición*— — 

Para e l primero ya sa  vé que la s  operaciones deseri 

ta s  obligan a una selección rigurosa de todos sus compo- 

18 nantes y faeae de elaboración, o sea  una mayor responsa­

b ilid ad  y cuidado del fabricante* %L producto su fre  una 

a se p sis  "antes de s a l i r  a l mercado consumidor" no o oneci­

da hasta l a  fechan l a  cohesión legrada ev ita  cualquier 

riesgo  de "rajaduras" que es el peor enemigo y el más 

80 frecuente del canalón^ l a  cocción del almidón que con-
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tiano lo  inmuniza a l  apolillamianto^ en f in , l a  elimina­

da paso, que representa una economía muy apreciable en 

cnanto se tra ta  de efeetuar envíos a d is t in ta s  lo c a l i­

dades.—— —--— — — ——  ___ ut­

rera el usuario: cocineros de h o te les, restauran­

tes y sim ila re s, y mayormente para el ama de casa , la s  

ventajas que representa tener a su disposición unos ca- 

aslo n is de esta naturaleza son extraordinarias. Simplemente 

para u sarlo s, debe dejar sumergidos lo s  canolonis en el nú­

mero que desee, en agua f r í a ,  a fin  de que reabsor­

ban al agua de que han sido privados per al seca ja  

y a p a rtir  de un tiempo que no lle g a  a una hora, hasta 

un máximo de diez horas, puede u t i l iz a r lo s  a su conve­

n iencia. Sabe la s  dimensiones del envolvente para a ju s­

ta r  a e llo s su contenido, no tiene que cuidarse de su a- 

bu llic io n , de su lavado, ahorra combustible y tiempo, e- 

v ita  sorpresas desagradables pues a l  adquirí lo s canalo- 

n is no sabe s i  estos re s is tirá n  a la  coccián, y s i  esto 

ocurra f a veces por no efectuarla con pleno conocimiento20



4a l a  forma da h acerla ), l a  mayoría 4a veces, no petada 

reemplazarlos ya que por l a  id lc sin crac ia  4a su empleo 

se  afectáa an dias fe stiv o s  y no catán ablertoa loa es­

tablecimientos dedicados a en Yanta.— — ——-___ -  

A loa  afactoa 1 agalea da la  patenta que ae c o n c i­

ta  aeran varlablaa todos cuantos d e ta lle s  no afectan , 

a ltaran , cambian o modifiquen la  acanala dal nuevo pro- 

cadlmianto da fabricación da canelonis descri to+ que qu^ 

da concretado an la a  algnlantea raivindlcaciones,

U 0 T A

Sa reivindica como objeto de acta patenta da Inven­

ción: —— —— — ———— —— —— —

1 .-  Un nuevo procedimiento da fabricación  da canelo 

n is o p lacas para rellanos da cocina para hacerlos aptos 

para sa  consumo sin  necesidad da h erv irlo s, carn etarlsa- 

do por al hecho da que ana vac obtenidos loa cuadrienios, 

éstos en la g ar  da ponerlos en secaderos para después pro 

ceder a sa  encasado, y venta, se  somaten a an tratamien­

to de cocción sumergiéndolos en agua h lrvlenta o vapor, 

lo  que produce ana expansión dal gluten y almidón conté-
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nidos an l a  harina que as agara l a  cohesión perfecta , po­

dríamos decir molacular 4a l a  paata amasada. pata tra ta ­

miento térmico Be signe haata sonsegnir l a  máxima d ila ta ­

ción da loe esnalonis y al grosor eonvanl anta .— ——

6 pasan Inago a nn baño da agua f r í a  qna raeoga l a  parta dsl 

almidón perdido an l a  faca anterior^ elimina la a  impnre- 

sa s  qna pndiasan habar an lo s  mismos y f a c i l i t a  en manejo. 

La p arman eme i  a an cata baño haca tamb4ani¿^aa6Í$a sopar f i ­

e le s  dal canelón! sean más fin aa . Llegados a esta panto, 

10 le s  canelonls son depositados sobra nnac bandejas y éstas 

a so  vas depositadas sobra anas correas s in fín  qna l a s  ha- 

can penetrar dentro da nn tánal da saea je  an al qna por me­

dio de electricidad  o vapor, y provisto da ventilación ca­

lie n ta  y deshidratado ras sa  proceda a  so sacado, hasta con- 

16 seguir unas láminas exentas totalmente de humedad y aptas

ya para an envasado.— —— — ———— —

B .- un nnevo procedimiento da fabricación  de canalenis 

o placas para rellanos de cocina para hacerlos aptos para 

sn consumo sin  necesidad ds h erv irlo a .—— — —— ——

SO Pedo t a l  y conforme a le  descrito  sn l a  presante mano-
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y ia  d escrip tiva , que consta de ocho hojas fo liad as y 

mecanografiadas por ana cara. — — ——

Hadrid, ^  8 FE8. 1952 ______
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