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

que se acompaña a 

la  so lic itu d  de

unq PATENTE de INVENCION por VEINTE AÑOS en ESPAÑA

a favor de

CONGREGACION DE HERMANAS DE LA CRUZ DEL SAGRADO CO 

RAZON DE JESUS, Española, dom iciliada en Madrid, 

Ciudad L ineal, c a lle  Emilio Rubín, 4*

p o r

"PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN ARTICULO COMES 

TIBLE".

In v e n to ra : M& de la  Concepción de Alba y Domínguez, 
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La invención a que se re f ie re  la  presente memoria, cons­

tituye una novedad in du stria l, con características  y ventajas 

que la  hacen merecedora del p r iv ile g io  de explotación exc lu s i­

va que por e lla  se s o lic it a ,  de acuerdo con la s  p rescripcio ­

nes del Estatuto vigente de la  Propiedad In d u stria l, de 26 de 

ju l io  de 1929, texto refundido, publicado en 30 de a b r i l  de 

1930.

E l objeto de la  presenta invención se re f ie re  a un nuevo 

procedimiento de fabricación  de un producto alim enticio muy 

grato a l gusto de l público, por lo  que se desea proteger su 

procedimiento de fabricac ión  con una Patente que proteja  a sus 

prop ietarios de cualquier posib le  im itación.

Los ingredientes que intervienen en la  fabricac ión  son el 

harina, e l agua, e l  aceite y la  sa l, a base de cuyos componen­

tes se procede a la  fabricac ión  de l producto del modo siguien­

te :

Se prepara con harina y agua una pasta no muy espesa y 

perfectnaite bien batida. Ya deberá estar caliente la  máquina 

a propósito, que es una vaporizadora de la s  conocidas en e l  

mercado o sim ilar, en donde se colocará una pequeña cantidad 

de esa pasta; se c ie rre  herméticamente la  máquina, la  cual ha­

ce que la  pasta salga  a medio cocer a l  vapor.

Las figu ras  que salen de la  máquina se colocan en charo­

la s  para ponerse después a l  so l, que secará perfectamente biei 

e l producto. A s i, ya bien seco puede guardarse por mucho tiem­

po.

Para obtener e l producto deseado, se pone en una sartén  

o cacerola bastante ace ite . Una vez que esté éste bien calien­

te , se pondrán a f r e í r  la s  figu ras , por un pequeño espacio de 

tiempo sacándolas luego. Antes de que se en frien  se le s  pondrá
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la  sa l o azúcar a l gusto. 4893  9
E l gusto de este producto depende de ese primer cocimien­

to §ue se hace a l  vapor, de la  manera de secarlos y la  calidad  

del ace ite .

En virtud del procedimiento mencionado, se obtiene e l 

producto que se desee, quedando dispuesto para ser ofrecido  

a l público.

Hecha la  descripción que antecede, hemos de añadir que 

lo s  d e ta lle s  de rea lizac ión  de la  idea expuesta, pueden va­

r ia r ,  sin que por e llo  cambie la  esencia de la  invención, 

que es la  que se describe en lo s  párrafos que anteceden y la  

que se re iv ind ica  en la  siguiente

N O T A
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En resumen: LA Patente de Invención que se s o lic it a ,  re ­

caerá sobre la s  reivindicaciones que siguen:

1) Procedimiento de fabricac ión  de un a rticu lo  comesti­

b le , caracterizado porque consiste en preparar con harina y 

agua una pasta muy espesa, procediéndose seguidamentea b a t ir ­

la  perfectamente, uha vez hecho lo  cual, e l  producto resu ltan ­

te se coloca en una vaporizadora previamente calentada, cerrán 

dose herméticamente y sacándose de e l la  la  pasta a medio co­

cer a l  vapor. Las figu ras  que salen de la  máquina, se colocan 

a l so l, bajo cuyos efectos se consigue un perfecto secado de

la  pasta, lo  cual hace que puedan conservarse durante mucho 
en

tiempo, y e l momento deseado se fr íe n  en ace ite  la s  figu ras  

y sacándose de la  sartén se ponen a secar, s i  bien antes de 

en fria rse  deberá añadirse la  sa l o e l azúcar en l a  proporción  

adecuada.

2) Se re iv in d ica , por último, como objeto sobre e l  que 

ha de recaer la  Patente de Invención que se s o lic it a :  "PRBCE-
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DIMIENTO DE FABRICACION DE UN ARTICULO COMESTIBLE".

Todo conforme queda d e s c r ito  en la  p resen te  memoria, que 

consta de cuatro páginas e s c r ita s  a máquina.

Madrid, 23 a b r i l  1959 

ALONSO UNGRIA

'' f  L
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