
g CENTM10S

MEMORIA DESCRIPTIVA

DE

PATENTE DE INVENCION

EN

ESPAÑA

por veinte años

a favor de DOÑA OLtVA RODRÍGUEZ PtÑERA

condomiciíio en Los Dotores — CARTAGENA (Murcio) 

denacionaíidad Espoñota

por "PROCEDtMtENTO DE FABRtCACtON DE UN POSTRE AUMEN- 
T)C!0"

de )a que es inventor, Lo So!tettante



Le presente Memoria se refiere, como su enun­
ciado indico, o un procedimiento de fabricación de 
fabricación de un nuevo postre aiimenticio, en e! que 
se empieen todo ciase de e!ementos totoimente sanos 

S y de gran a)imento, ya que te base de! mismo es te­
che, con aditamentos de otros productos destinados o 
darte un sabor agradobte y veriodo.

Por tos circunstancias de tos momentos actúa- 
tes, se van imponiendo codo vez más tos otimentos 

tO que pudiéramos ttomar prefabricados, Siendo ibnumero- 
btes tos que octuotmente van sotiendo o! mercado, 
en tos que en otgunos cosos se busco mas et rendi­
miento económico que !o atimentoción de! ctiente, 
por este motivo, se ha ideado este nuevo postre ati- 

t5 menticio, que resuetve et probtema de etoboror en 
coso postres con et consiguiente trabajo y tiempo 
que necesito, hoy día cada vez mas escaso.

En esencia, este postre otimenticio, está com­
puesto por una base de teche o te que se oñode socoroso 

20 ctoruro de sodio, bicarbonato de sodio, y o etección 
voinitto o jerez, paro obtener tres variedades sobre 
et mismo postre.

A continuación se hará uno detottodo descrip­
ción det procedimiento otudido, con expresión de tas 

25 sucesivos operaciones o seguir, así como con et da­
to) te de tos proporciones en tos etementos a utiti­
zar.

Según et ejempto de ejecución que describimos, 
este postre otimenticio, se consigue tros et proce­
dimiento de fabricación que comienzo con !a utitiza-30



ción de uno mezcio de ¡eche de cabra y de vaco, con 
un 75% de i o primera y un 25% de i o segunda. Uno vez 
bien coiodo esta mezcta de teche, se añade sacarosa 
en un 2C% y cioruro de sodio en uno contidod de un 

5 0, 1%.

A esto mezcio se ie añade, coso de que este 
postre sea en ia variedad norma!, 0,2% de bicarbona­
to de sodio, y en caso de que seo en Íes variedades 
"vainiiio o viñado", soiamente 0,1%.

!0 Una vez efectuada esto mezcio, se pone o her­
vir, hasta que et producto adquiere un coior crema, 
momento en que se añade un 10% de dextroso, y con­
tinua hirviendo o aita temperatura hasta que se re­
duce por evaporación a un 40 - 46% de su voiumen !ni- 

!5 cié!*

En este momento, ei postre quedo terminado y
en disposición de ser ut?i izado por ios consumido­
res.

En ios cosos de obtener otros variaciones, co- 
20 mo se ha citado, se disminuye ia centidod de bicar­

bonato de sodio, añadiendo un 0,05% de vainiiio, o 
en su ceso, 0,3% de eteno! o jerez, si ia variedad 
es ia denominado viñado.

Por ios ingredientes que se empican en este 
25 postre, asi como por ios escasos utiies que se ne­

cesiten pera su fabricación, este postre resuite ex­
tremadamente económico, pudiéndose fabricar en gran 
esca i o con gran rendimiento económico, adjuntado o 
esta ventaja de ia economía un gran vaior oiimenti- 

30 cto as< como de paieder egradebie.
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Lo forma, materia!es y dimensiones, podran ser 
variabtes y en genera! cuanto seo accesorio y se­
cundario, siempre que no a!tere, cambie o modifique 
!a esencia!idad de! procedimiento que se describe.

Los términos en que quedo redactado esto me - 
moría son ciertos y fie! refiero de! procedimiento 
oiudido, debiéndose tomar con carácter ampiio y nun­

ca en formo {imitativo.
E! peticionario se reservo e! derecho de ob­

tener tos certificados de adición correspondientes 
por ¡os mejoras o perfeccionamientos que en !o suce­
sivo pudiera aconsejar !e práctico*

Se reivindican como propios y nuevos poro que 
sean objeto de una Patente de invención en Españe- 
por veinte años,toa puntos siguientes!

1.- Procedimiento de fabricación de ún postre 
a!imenticio, caracterizado por emptearse una mezc!a 
de teche de cobro y de vaco, o! 75% de !e primero 
y 25% de !e segundo, !a cue! uno vez cotoda, se !e 
añade sacarosa en un 20% y ctoruro de sodio en un
0,1%.

2.- Procedimiento de fabricación de un postre 
otimenticio, según !e reivindicación 19, caracteri­
zado por añadirse o !e mezc!a obtenido un 0,2% de 
bicarbonato de sodio, poniendo a hervir te mezcta 
hasta que se obtiene un coior crema, añadiéndote en 
este momento un !0% de dextrosa y continuando en 
ebuNición o temperatura a! te, hasta que por evapo­
ración queda reducido su voturnen a un 40 ó 46% de i30
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3.- Procedimiento de fabricación de un postre 
otimenticio, según )as reivindicaciones 1 y 2, ca­
racterizado porque )o cantidad de bicarbonato de so­
dio puede ser reducido o un 0,1%, añadiéndote en es­
te caso 0,05% de voinitta ó 0,3 dde etanol, para con­
seguir distintos gustos en e! postre.

4.- PROCEDtMtENTO DE FABRtCACtON DE UN POSTRE 
AUMENTtCiO.

Todo conforme se describe en ta memoria que 
antecede y se reivindica en su Noto.

Esta memoria consto de cinco hojas fotiadas 
y escritas a máquina por una sota coro.

Madrid, 15 de Septiembre de t.959 
Otiva Rodriguez Pinera
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