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PATENTE DE INVENCION
POR VEINTE AROS
EN ESPAKA
Solicitada a favor de D, Miguel Gémez Blay, de naciona-
lidad eapafiola, domiciliado en Valencia, C/. Pedro III

el Grande n¢® 28 |
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1a presente Memoria Descriptiva va a referirse a un
procedimiento de elaboracién de arroces precocinados en
conserva, cuyas caracteristicas de novedad y mejoramien
to de lo conocido hasta la fecha, constituyen fundament
sobrado para que le sea otorgado el privilegio de exclu
siva explotacién industrial y comercial en Espafia, sus
Colonias y Zona del Protectorado.

El principal objetivo que ha perseguido el titular
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de esta Patente, con la invencidén del procedimiento de

elaboracién a que nos vamos a referir, ha sido el poder
ofrecer al publico un arroz de tal forma preparado que,
con todos sus ingredientes, pueda ser servido en un esa-
pacio minimo de tiempo, sin precisar para ello de cons-
oimientos especiales culinarios, y sélo necesitando del
recipiente adecuado que cada clase de arroz (paella etc),
requiere para una coccién de unos 15 minutos.

Este procedimiento de elaborar arroces,preoocinadoé.
tiene ademds una gran aplicacién en los Hoteles, Restau-
rantes, Fondas, etc., pues permite la preparacién de un
plato de arroz condimentado en el tiempo minimo de 15 a
20 minutos, lo que hasta la fecha era imposibvle de ofre-
cer al consumidor en menos de 45 a 60 minutos,

£l procedimiento de elaboracidén de este tipo de
arroces precocinados comprende, fundamentalmente, dos
procesos a los que seguidamente nos vamos a referir: umg
referente a la preparacién de lo que en el lenguaje cu-
linario es conocido con el nombre de "fondo" de arroz,
es decir, a la preparacién del caldo, carne, verduras,
especias, pescados, etc; y el otro proceaso es relativo
al arros en crudo. _

Al preparar el "fondo" de arroz, se comienza con
la coccidn, en un recipiente adecuado, de todos los com<+
ponentes, a excepcién del arroz, que integran la clase
del plato de arroz de que se trate, en aquellas propor-
ciones nscesarias que son tan conocidas y que responden
& las cldsicas recetas culinarias.

Ia coccién de los referidos componentes del plato,
gse lleva a cabo hasta d momento critico en que deberia

echarse el arroz para confeccionarlo, en cuyo momento
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| géneamente, y en este instante, con el caldo hirviente,

que se refiere al proceso de preparaciémn del arroz cru-

5. 220080
se interrumpe la ceocién y se retira del fuego el re-
cipiente, |

Seguidamente se extraen del "fondo" los 1ntegrantes;
sélidos, tal como carnes, verduras, hortalizas y se re- |
perten en porciones iguales que se meten en envases pre-
viamente preparados.

A continuacién, el caldo del "fondo" es sometido !
& un nuevo hervor a fin de que le grasa se mezcle homo-~
se acaban de llenar lcs envages que contienen las por- |
ciones sélidas del "fondo", procediendo rdpidamente a
su cerrado hermético, Concluyendo este proceso de prepa-
racién del "fondo, con la esterilizacién del envase lle-

no por caler hdmedo.
la segunda parte de nuestro procedimiento, es la

do, y en ella el arroz previemente seleccionado, es in-
troducido en agua hirviendo y mantenido en ella durante
3 & 5 minutos, tras lo cual es extraido, y seguidamente
es deshidratado sometiéndolo a la accién del calor, Asi
dispuesto el arroz, em envasado en recipiente adecuado
y por separado del “fondo" cuya elaboracién antes hemos
deacrito, cbservando una proporcionalidad raecional en-
tre ambos, de manera que de arroz haya tan sélo la can-
tidad necesaria o sea raciocnes, que precise la cantidad
envagado.

Con esta elaboracién de arroces precocinados, se

consigue que el consumidor, tenga a su alcance la pre-
paracién de un plato de arroz en el tiempo de 15 mimu-
tos tan sélo, pues colocando el "fondo" con todos sus
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| cocinarae toda la extensa gama de arroces que ofrece la
J finalmente ser servidos no importa en donde ni ocudndo,

| aguardar a que cueza el arros debidamente preparado y
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Tiﬁtegrantos en recipienteldecuado y sometiendo éste a
la accién del fuego, tan pronto comienga a hervir, se
echa el arros que iba envasado, pudiéndose servir en
cuanto éste alcanee el punto de coccién que requiera el :
plato de arros de que se trate, paella a la marinera |

Por este procedimiento de elaboracién pueden pre-
cocina universal, ser conservados por tiempo indefinido
sin perder ninguna de sus virtudes, con sflo tener que .

envasado. ‘

Suficientemente descrito el proceso de elaboracidnm,
de arroces precocinados en conserva a que nos venimos '
refiriendo, sélo nos resta manifestar que en el mismo
podrdn introducirse aquellas variaciones de detalle que:
la prdctica aconseje, siempre y cuando no se altere su f
esencialidad que queda reflejada en la siguiente i
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En la presente Patente de Invencidn se roivindica:f
12 ,=Nuevo procedimiento de elaboracién de arroces
precocinados en conserva, caracterizado porque durante
la fase de coccién de los integrantes de una receta cu-
linaria (con excepcién del arros), se interrumpe brulca}
mente dicha coccidn en el momento preciso anterior al l
de echarse el arrosz orudo. |
29,-Nuevo procedimiento de elaboracién de arroces
precoBisedos en conserva, caracterisado porque después

|_de la interrupcién de la coccién a que se refiere la
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|__que los han puesto en céndiciones para la posterior

reivindicacién anterior, se separan del "fondo" las ma-
terias solidas, tales como carnes, verduras, mariscos,
pescados, etc., depositando dichas materias solides en u#
envase separado, procediéndose a continuacién a dar un
nuevo hervor al "fondo™ o sustancias liquidas, hasta con
seguir que la grasa se mescle homogeneamente, en cuyo
momento se depositara éste caldo hirviendo en los enva~-
ses en que previamente habiamos depositado los ingredien
tes sélidos, y, a continuacidn, se cerrardén hermética-
mente dichos envases, procediéndose después a la esteri-
lizacién por calor humedo.

3¢,-Nuevo procedimiento de elaboracidm de arroces
precocinados en conserva, caracterisado porque, separa-
damente de los tratamientos y operaciones de las reivin-
dicaciones anteriores, se tomard el arros orudo y, una
ves aoloodionado. se introducird en agua hirviendo en 14
que se mantenird durante un periodo de tiempo de tres o
cinoo minutos, sacdndolo seguidamente y secéndolo mediax
te calor, para obtener su deshidratacidn, despuds de
lo cual se depdsita y cierra hermeticamente en un reci-
piente diferente de aquel que contiene el caldo o “fon-
do™ ¥ materias solidas de la precedente reivimdicacidn.

42,-Nuevo procedimiento de elaboracién de arroces
precocinados en conserva, caracterizado porque el caldo
o "fondo™ e ingredisntes, tratados segdn las reivindi-
caciones 1% y 28, y el arroz tratado segin la reivindi-
cacién Sl; se hallan envasados en recipientes distintos)
donde pueden conservarse por tieapo ilimitado, como con
secuencia de los tratamientos a que han sido sometidos,
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preparacidn de un plato culinario de arres, mezclandolo
posteriormente, en cualquier momento deseado, en una
breve coccién (quince minutos aproximadamente). Y

52,-"NUEVO PROCEDIMIENTO DE EIABORACION DE ARROCES
PRECOCINADOS EN CONSERVA™, de oonformidad en un todo
en lo esencial y fines industriales a lo desorito em
la precedente Meaoria Descriptiva,

Esta Memoria oconsta de SEIS hojas escritas o meca-
nografiadas por una sola cara a doble espacio en 136
lineas,

Valencia, 7 de Julio ds 1.955
tacién del interesado.
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