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por veinte afios

Cuyo registro se solicita a favor de D.ROGELIO 20DRAJO SELAS,
de nacionalidad espafiola,residente en Vigo,Hernandinos,18,y se
refiere a:

PHOCEBIMIEH@C DB PAZRICACION Y ELADORACION DE-GALLETAS

‘En el procedimiento de fabricacidn y elaboracién,pbjeto de &s-

ta patente de inveﬁcién,intervienen,en las proporciones que se

indicen los siguientes productos:

Harinao....,....‘....... 1 Kgmo.
AZGCAT evscerscenssonases 400 graﬁos.
Lecheesososserasscscesse 1 litro
Ralladura de céscara de
1im8Nevesesesvscsssssses 50 gramos.
ACcit@eesoncessctcscnses 100'gramoso
}‘Iue'\f-os-tOoooo-oooocaoocot 2

Agua.oocoaooeoooocooooy; 1 1litroe.

PROCEDIIIENTO DE ILABORACION

Se mezcla,la raSpaduravde limén con un litro de leche, agress dom -

le 400 gramos de azicar y dos huevos previamente disueltos.’

Efectuada la mezcla,se le agrega,el kilo de harina,amaséndose de~

bidamente.

Realizado ésto,se le agregan 100 gramos de aceite,continuando el
' amasado,haste formar una pasta de buena ligazdn,agregéndole des—

pués un litro de aguashasta gue la pasta as{ formada,se halle en

condiciones de mezcls o disolucidn totel.

» ' ' E
Con #sta pasta se separan pequefios trozos de masa, aproxi madamnen—:

te 55 trozos,colocéndolos sobre ﬁnas planchas eléctricas a la

temperature debida y conveniente,y mediante pfensa@o se obtiene

G | - S i{r -,” f(k



35 0.

40e=

45 .-

; " 50e—

| 55—

60e—

65p+

la galleta,la cuales de forua redonda,de unoé 25 cms.  de dié———i
netro y con unos dibujos de cuadricula peguefia,sobre toda la su-
perficie. . \
En caliente,se dobla un trozo o sector peguefio de dicha galle—-?
ta y luego se curvea toda ella por la nmitad exacta,ddoptando :
la forma final o resultante de medio circulo doble,sin esguina

y 81 de modo abarquillada. |

Resta decir gue en la proporeidn en gue intervienen los dzferen—

tes productos anteriormente mencionados,pueden efectuarse lige——

‘ras AOdLilC&Clones,cuanao ‘asi convenga, como igualmente que el ta

mefio de la galleta,puede aumentar o disminuir,cuendo asf se es-é

i
¥

time convenientes A .
EIVINDICACIONES

l12.-Se reivindica procedimiento de fabricacién y elaboracidn de?
zalletas,caracterizado,por la mezcla y asoeiacidn de:
1 Kgmse € eescessccccsecsssss Harina .
400 gramos de}...,............. Azcar é
1 1itr0o GCeesrenscevcssercesees Leche

50 grauos GCeevrecerrescscevsccces Ralladura cascara li
' : mon'
100 gramos de aceitCesecesceses

2 huevos

1l litro de agua ' . 7
28.~Se reivindica procedimiento de fabricacién y elaboracidn iég
galletas, caracterizado por la mezcla en un litro de Ieche de lai
raspadura de limén,agregéndole 40U gramos de azicar y dos hue—--
vos previamente disueltos y efectuada aguélla,agregarle un ki- ;
lo de harina,amasindose debidamente,y conseguido ésto agregarle]
100 gramos de aceite,continuandose el smasado hasta formar una i
pasta de buena ligazdn,afiadiéndose un litro de agua hasta que
la pasta asi formada,se halle en condiciones de mezcla o diso-
lucion totale. -

g8.-5e¢ reivindica procedimiento de fabrlcacion y elaboraclon de

gelletas,caracterizado porgue de la pasta obtenlaa a gue se alu@

it T s ) . ' .
de en la reivindicacidn precedente,se separan pequefios trozos
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aproximadameﬁte»55,cqlocéndolos sobre unas planchas eléctricas,

e la temperatura debida y convéniente'y mediante prensedo se ob- }
tiene la galleta,de forma redonda,25 cms. de didmetro y con dibu~
jo de cuadriqula pequefia sobre toda la superficies ' ‘
48 ,—Se reivindica procedimiento de fabricacidn y elaboracién de
galletas,caracterizado porque,en caliente se dobla un pequefio’
sector o0 trogzo de 1la galleta,curvéndose‘luego por la mitad exao—f
ta adoptando la forme de medio circulo doble,sin esquina y si
=barguilladae ,

58,.~Se reivindica PRUCEDIMILKEIO DB FAERICACION Y ELABORACICN DE
CALLETASe _ | _

La presente me:oria deseriptiva,consta de tres hojas,escritas a
méquina y por una sola cara.

Hadrid,26 de junio de 1952
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