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Le presente Memoris se refiere, como su enun-
qudo indice, & un procedimiento de fobricecién de
fabricecién de un nuevo postre alimenticio, en el que
se emplean tods clese de elementos totaslmente sanos
y de gran slimento, ys que la base del mismo es le~
che, con aditamentos de otros productos destinados o
darle un sabor agradable y variado.

Por las circunstencies de los momentos actue-
les, se ven imponiendo cade vez mds los olimentos
que pudiersmos |lemer prefabricados, siendo ibnumero-
bles los que sctuslmente ven soliendo al mercado,
en los que en algunos cesos se busce mas el rendi-
miento econdmico que la alimentacién del cliente,
por este motivo, se hs idesado este nuevo postre ali=-
menticlo, que resuelve el problems de elaborer en
coss postres con el consiguiente trebsjo y tiempo
que necesits, hoy dis ceda vez mas escasos

En esencia, este postre alimenticio, estd com-
puesto por una base de leche s la que se afiade socorosoe
cloruro de sodio, bicarbonato de sodio, y o eleccidn |
vainills o jerez, pars obtener tres veriedades sobre
el mismo postre,

A continuacidn se haréd una detsllode descrip~
cién del procedimiento aludido, con expresién de las
sucesivas operaciones s seguir, asi como con el de-
telle de las proporciones en los elementos & utili-
zors

Segin el ejemplo de ejecucidn que describimos,
este postre olimenticio, se consigue tras el proce-

dimiento de fabricacién que comienze con le utilize=




15

20

25

30

952062 "

cidn de uns mezcle de leche de cabrsa y de vacs, con
un ;5% de la primers y un 25% de lo segunda. Une vez
bien colade esta mezcle de leche, se afiade sascerose
en un 20% y cloruro de sodio en uns centided de un
0,1%.

A esta mezcle se le ofiade, coso de que este
postre sea en la variedad normsl, 0,2% de bicerbone-
to de sodlo, y en ceso de que ses en las variedades
"vainills o vineds", solemente 0,1%s

Uns vez efectusde esta mezcls, se pone a her-
vir, heste que el producto adquiere un color crems,
momento en que se sfiede un 10% de dextross, y con=
tinds hirviendo o alts tempersture hasta que se re-
duce por evaporacién & un 40 ~ 46% de su volumen ini=
ciale _

En este momento, el postre queda terminado y
en disposicidn de ser utilizado por los consumido-
res.

En los coesos de obtener otras veriaciones, co-
mo se ho citedo, se disminuye ls centided de bicar-
boneto de sodio, afiediendo un 0,05% de veinille, o
en su ceso, 0,3% de etenol ¢ jerez, si ls veriedad
es la denomineda vinads.

Por los ingredientes que se emplesn en este
postre, asi como por los escasos Gtiles que se ne~
cesiten pere su fabricacién, este postre resulte ex-
tremademente econdmico, pudiendose fabricar en gren
escale con gren rendimiento econdmico, adjuntado e
esto ventsjs de lo economfe un gren valor alimenti=

. *
cio esi como de paledar sgradsbles
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Lo forma, meteriales y dimensiones, podrén ser
verisbles y en genersl cusnto ses accesorio y se-
cundario, siempre que no altere, cembie o modifique
la esencislidad del procedimiento que se describe.

Los términos en que queds redactede esta me -
moris son ciertos y fiel reflejo del procedimiento
sludido, debiéndose tomer con ceracter amplio y nun-
ce en forme limitative.

El pericionaric se reserve el derecho de ob-
tener los certificados de odicion correspondientes
por lss mejoras o perfeccicnemientos que en lo suce-
sivo pudiera aconsejar le practicas

SNOTA

Se reivindican como propios y nuevos pers que
sean objeto de una Patente de Invencidn en Espafie=
por veinte ofios,los puntos siguientes:

1.=- Procedimiento de fabricacidn de un postre
alimenticlo, carecterizado por emplesrse una mezcle
de leche de csbre y de vace, ol 75% de ls primers
y 25% de ls segunds, la cuel une vez colada, se le
ofiade sacoeross en un 20% y cloruro de sodio en un
0,1%.

2.- Procedimiento de febricecién de un postre
ol imenticio, segin ls reivindicecién 12, caracteri-
zedo por efiadirse o la mezcla obtenide un 0,2% de
bicarbonsto de sodio, poniendo & hervir le mezcla
hasta que se obtiene un color crems, afisadiéndole en
este momento un |0% de dextrose y contlnuando en
ebullicidn o temperaturs alts, hasta que por evepo=

racidn queds reducido su volumen & un 40 & 46% del
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3.~ Frocedimiento de fabricecién de un postre
alimenticio, segln les relvindicacicnes 1 y 2, co-
racterizado porque ls cantidad de bicarbonato de so-
dio puede ser reducide & un 0,1%, efiadiéndole en es~
te caso 0,05% de veinilla & 0,3 dde etanol, para con-
seguir distintos gustos en el postre.

4.~ PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN POSTRE
AL IMENTIC10, |

Todo conforme se describe en ls memoria que
entécede y se reivindica en su Note,

Ests memoria consts de cinco hojas foliedas
y escrites s mdquins por une sole cars.

Medrid, 15 de Septiembre de |.959
Olive Rodriguez Pifiera
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