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El invento Se relaciona en penerol con la  

preparación te na;ras destinabas a fabricar pa­

ile ta s  y nAs en particular inclu,ye mi procedi- 

nl-ento rojorano neoiaute cuyas norma se o^tie 

nen nasas uejoroA'aa para fabricar ga lletas.

En el invento se preveo la  posibilidad de 

incorporar en la  nasa, ciertos ^rosuctos que le
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Ui'La ros preparada esta Liezcla se procede a 

su amasado hasta ccnsoguir una nasa homogénea 

exanta ce granos, susceptible ge ser laminad a, en 

tre rod illo s  paralelos para formar una l&rina o 

manta que seguí ó anente se sooiete a un proceso le 

corte y troquelado y finaluente a un tratamiento 

térmico en e l horno de túnel o panadero, a tempe 

raturas pre*fistas.

3 sene i  símente estas son las características 

más destacadas del procedimiento objeto del in -

v.-uto en e l cual será susceptible de introducir 

todas aquellas modificaciones he deta lle que las 

circunstancias y la  práctica pudieran aconsejar, 

siempre y cuando que con e llo  no se cambie, a lte ­

re o modifique la  esencial i  dad. del procedimiento 

dascri to.

H' C T ú.

Se declaran como de novedad y propiedad para 

todo e l te r r ito r io  español, e l contenido de las 

siguientes: .

R ñ I. Y I  N u I  0 0 1 0 f  1 3

1 - .-  Irocedinieuto qjara gueparnr ¡nuóns he omi­

nad as a fabricar .galletas, de acuerdo con e l cual 

y en primera fase del proceso, se extiende sobre 

una superficie plana harina de cereales y sobre 

e l la  se deposita para su mezcla, azúcar, mosto, 

grasas alimenticias, lecne, -esencias c.e coco, b i-  

caroonaoo, carbonato, salco-nm, va in illa , ad.icio
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naíido agua en centiáaf, suf ic len te, cuyo conjunto 

se envuelve y amasa hasta obtener una mezcla ho­

mogénea, exentas '¡a grumos, que en operación in ­

mediata se lamina, entre cilindros paralelos fo r ­

mando una manta, sobre la  que actúa un rod illo  

cortador troquelado!' que la  fracciona formando 

las ga lletas aptas para, su rodara.

23. - procedimiento para preparar rusas des­

tinadas a fabricar ga lletas, caracterizados por­

que lo s  productos integrantes de la  nasa a que 

se re fie re  la  reivindicación prisara, in te rv ie ­

nen en las siguientes proporciones:

H a r in a . . . . . . . de 30 a 100 A g s .

A zú ca r . . . . . . . " 20 30

P o s to  ........................... 8 15

Gran as c orna u t  i  u le  s . " 15 30

Leche . ....................... " 1 2 ;;

E sen c ia s  de c o c o . . "0  "030 . 0 040

B ica rb o n a to  . . . . " o "o so 0"120

Carbonato . . . . . " C '020 o "o s o

"  1 ?) 2

V a i n i l l a ....................... " 0 "020 0^040

Agua c . s . . . . . .

3 3 . -  "rROCFDIFIFHTO litRA PRO PARPAR uA.^AO m i

TIHnDAO ,1 FdtJRICAR GALLFTAiÚ.



Todo e llo  conforme se describe y re iv in d i­

ca en la  memoria, que antecede que consta de CINCO 

hojas escritas a máquina per' una sola de sus
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