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Correspondiente a una Patente de Introduceién por dilez
afios, para todo el territorio espafiol, colonias y pro-
tectorados, por: UN PROCEDIMIZNTO DESTINADO A ELABORAR
UN PRODUCTO SINTETICO CON SABORES VARIOS, a favor de
Don. SERAFIN GARCIA LOPEZ, de nacionalidad filipina,
domiciliado en MADRID, Calle Quintana n® 29,

La presente Patente de Introduccién describe y rei-
vindica, un procedimiento de fabricacién de un producto
comestible en formas caprichosas, con sabores varios, ou-
y0 coste de slaboracidén es muy inferilor al del producto
natural, con el que puede commp tir en sabor y presenta-
c¢ién comercial.

Este producto sintético se puede fabricar con el

procedimiento que se describe a continuacién, el cual se
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efectua en ocho fases principales.

PRIMERA: Se prepara una trituracién completa de
gambas u otros mariscos hervidos en agua. Los mariscos
se trituran con todo su pellejo, cabezas, colas, etcg
A esta masa blen triturada se le saca todo el jugo po-
sible, filtrdndolo despuéds para separar todo vestiglo
de sedimentacidn. A este extracto de mariscos se le
echa la sal y el colorante deseados;

SEGUNDA: Sobre este extracto, en frio, se esha ha-
rina de arroz, mezclando bien todo el tiempo, hasta pro-
ducirse un liquido espeso. |

TERCERA: Este liquido espeso se traslada a una ama-
sadora que estd montada sobre fuego lento o vapor. Sobre
esta temperatura se amssa el material por largo rato has-
ta que se haya convertldo en una masa de la consistencia
de la masa para el pan. lLa diferencia consiste en que en
este caso la masa estd bilen cocida, produciendo a dicha
masa un aspecto algo transparente, )

CUARTA: Esta mssa, una vez concluida la tercera fa-
se, se traslada a una plancha lisa, blen untada de acei~
te o manteca y se vuelve a amasar a mano, haclendo que
una pequefia cantidad de aceite o manteca se vaya intro-
ducliendo en ella con perfecta uniformidad;

QUINTA: La masa, ya aceltada, se somete & una lami-
nadora especial que la convlerte en una tela del grosor
aproximado de un milimetro mds o menos. Esta laminadora
tlene que estar blen untada del mismo acelte que se ha
usado en la cuarta fase;

SEXTA: La plancha que contlene la masa blen laminada

se somete seguidamente a una troqueladora especial, de~
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jando la tela bien dividida o trogquelada en pequefios
tridngulos, hexdgonos, etc;

SEPTIMA: Esta fase conslste en meter la plancha que
contiene los pedaclitos de masa laminade en una secadora
a base de aeire caliente. Tamblen se pueden poner ba jo
el sol, puesto que lo que se pretende es dejar completa=-
mente seco el preducto. Una vez secos, estos pedacitos
disminuyen en tamaflo y quedan casi transparentes como si
fueran de "plexiglas", 7

OCTAVA: Este producto, bien seco, estd preparado
para la dltima fase de su fabricacién. Se calienta acei-
te o manteca en recipiente adecuado hasta llegar a unos
4002 aproximadamente. Sobre este aceite caliente se echan
los pedacitos secos. Estas plezas se sumergen y en tres
segundos, mds o menos, se inflan a unas tres o cuatro ve-
ces su tamaific original. Este es el produsto ya terminado
v listo para su envase.

Los mariscos pusden ser sustituldos por otros pro-
ductos,’tales como queso, jamén, tomate, agregéndoles tam-
bién cebollas, ajos u otros condimentos. La harina adicio=-
nada en la segunda fase de su fabricacidn, puede ser tam-
bien de patate, maiz, taploca o mezclas de otras clases,

Cualquier variacidn que se introduzeca en el proce-
dimiento de fabricacidén objeto de esta patente, se con-
siderard como propia de la misma, silempre que no altere
su esencialidad caracteristicas
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Se declaran de novedad en Espafia las siguientes:
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l2,~- Un procedimlento destinado a elaborar un pro-
ducto sintético con sabores varios, que se caracteriza
porque se procede a una fina trituracién del producto
bdsico compuesto de mariscos harvidos en agus y poste=-
rilormente al filtrado del jugo obtenlido de la mase tri-
turada, que se mezsla con el colorante y condimento de~
seado.

22 ,« Un prooédtmientoc destinado a elaborar un pro-
ducto sintétlico con sabores varios, que se caracteriza
porque el jugo es mezclado con harina de arroz hasta pro-
ducir un lfquido espeso que trasladedo a una amasadora
montada sobre fuego lento 6 vapor se procede al amasado
hasta su conversién en una maesa de la consistencia ne-
cesaria, todo ello a la temperatura graduade para que la
masa quede cocida durante esta operacién, tomando un as-
pecto transparente,

55;- Un procedimiento destinado a elaborar un produc-
to sintético con sabores varios, segin las reivindicacilo-
nes anteriores, que se caracteriza porque la masa es tra~-
tada posteriorments en unse plancha llisa untada de acelte
o manteca, que en esta operacidén se va introduciendo uni-
formemente en toda la masa, sometiéndose a una laminado-
ra untada del mismo acelte, en la que se obtiene una fi-
na ldmina, que cortada en trozos de formes: diversas, es
sometlda a secado por alre callante para déjar comple-
tamente seco el producto,

42 ,= Un procedimisnto destinado a elaborar un pro-

ducto sintético con sabores varilos, segin las reivindi-
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caciones anterlores, que se ocaracteriza porque los tro-
citos secos se han contraido y en su operacién final se
frien en aceite o menteca & altas temperaturas, aunmen=
tando de tamafio tres o cuatro veces,

62 ,~ TUN PROCEDIMIENTO DESTINADO A ELABORAR UN
PRODUCTO SINTETICO CON SABORES VARIOS .

Todo ellc segiin queda descrlto y revindicado en la
presente memoria que consta de cinco hojas escritas a

miquina por una sola de sus caras,

Medrid, 7 de Septiembre de 1955.-
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