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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

qae se acompaña

a la  so lic ita d  de
Uña PATENTE DE INVENCION por VEINTE ANOS en ESPAÑA,

a favor de

* DONA CARMEN GINER, Viada de D. Benjamín Colomer
C astillo , de nacionalidad española, residente en

TABERNES DE VA1LDI6NA (Valencia) Molino arrocero.

por

"UN PROCEDIMIENTO INDUSTRIAD PARA MEJORAR EL GUSTO

.

BEL ARROZ Y SUS CONDICIONES NUTRITIVAS Y DIGESTIVAS",
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La invención a que se re fiere  l a  presente Memoria, cons- 

titoye ana novedad in d ustria l eon carac te rísticas y ventajas 

que la  hacen merecedora del p riv ileg io  de explotación exclu- 
sive que por e lla  s o l ic i t a ,  de acuerdo con la s  prescrip­

ciones del Estatuto vigente sobre Propiedad Industrial de 
26 de ju lio  de 1989, texto refundido, publicado en 30 de 
Abril de 1930.

La finalidad que se persigue con este invento es lanzar 
a l mercado un producto nuevo, conseguido por e l  procedimien­

to industrial que se pretende proteger, en e l cual vayah

mezclados de forma c ie n tífica  y racional lo s elementos ne­
cesario s para preparar un plato do postre exquisito , a s í 

como da alimento sano para niños y enfermos.
Mediante el procedimiento a -¡ue nos referimos se r e a l i ­

za la  precondimentación del arroz, debidamente preparado con 
leche y su parte correspondiente de azócar y sus condimentos 

necesarios, dispuesto para preparar en cualquier momento que 

se desee, eon l a  mayor fac ilid ad  y rapidez un plato de arroz 

con leche, que goza de tantas simpatías en la  cocina nacional
Es claro pues que, con e l uso del arroz precondimentado, 

segán el procedimiento que vamos a d escrib ir , cualquier per­

dona puede preparar un plato de postre, sin  necesidad de te ­
ner conocimientos cu lin arios.

El procedimiento a que nos referimos se llev a  a  la  prac­
tic a  del modo siguiente;

Se escoge arroz de buena calidad, lavándolo primeramen­
te con un baño especial de agua muy lig e ro , con el fin  de 

que se desprenda de todas sus impurezas, y se trocea.
En un bombo g ira torio  de lo s usados normalmente en pas­

te le r ía  y con fitería , se van depositando e l arroz, l a  leche,
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e l azúcar y e l condimento conven!e&& (canela, v a in illa  a 
otro) en la s  proporciones seguientes:

Arroz tro cead o .......... .. 1.000/Kgs.
Azúcar ...................... .. 0,780/ *

Le cha . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3.780/

Canela o v a i n i l l a ............ .. 0,080/ "

y se somete a fuego muy lento con el fin de que por l a  acción 

del cal&r se vayan evaporando todas la s  partes líquidas de 
la s  diferentes substancias, siguiéndose a s i hasta que e l 

arroz tome la  debida consistencia de dureza y que absorba 
debidamente cuantas materias han sido adicionadas.

Conseguido esto se re t ira  del fuego y se deja que se 

en fríe , encontrándose entonces en la s  debidas condiciones 
para su envasado.

Las ventajas que ofrece el nuevo producto, conseguido 

por el procedimiento descrito , son:

1 . Ahorro de tiempo,

2. Facilidad de condimentación,
3. Rapidez.

4 . Economía.

La leche u tilizada para l a  preparación podrá ser natural, 

condensada o en polvo, ajustándose en todo momento a la s  de­
bidas proporciones, pues e l lo , a s í  como la  adición del con­
dimento preferido en cada región, no varia  en nada l a  esen­
cia del invento, que es l a  que se desprende de lo s  párrafos 
que anteceden y l a  que se reivindica en l a  siguiente

N O T A . -

En resumen: La Dátente de Invención que se s o l ic i t a ,  
recaerá sobre la s  reivindicaciones siguientes:

1 * .-  Un procedimiento in d u stria l para mejorar e l gusto
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del arroz y sus condiciones n u tritivas y d igestivas, carac­
terizado porque ?n un bombo g ira torio  se ponen 1.000 Kgs. 
de arroz troceado; 0.750 Kgs. de azúcar; 5.750 Kgs. de l e ­

che natural, condensada o en polvo, y 0.050 Kgs. de canela, 
v a in illa  u otro condimento, sometido todo e llo  a fuego muy 

lento, revolviéndolo hasta que la  saturación del arroz sea 

p erfecta .
8 * .-  Se reivindica, por último, como objeto sobre e l  

que ha de recaer la  Patente de Invención que se s o l ic i t a :  

"UN PROCEDIMIENTO INDUSTRIAL PARA MEJORAR EL GUSTO DEL 
ARROS Y SUS CONDICIONES NUTRITIVAS Y DIGESTIVAS".

Todo conforme queda descrito en la  presente memoria,que 
consta de cuatro páginas e sc r ita s  a máquina.

Madrid, 83 de febrero de 1955
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