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PATENTEZ DE INVENCICOE

jue, por veinte afios, se sollcita, como propia y nue-
ve, o favor de D, ANTONIQ HILUNI SIEVENT, de nasclonpa-
1idad espafiole y domiciliiado en‘JiJona (Alicante), cu-
ya Patente ha de recaer sobre unvProcedimi ento PARA
L STABORACION DE ALBUMINA ARVIFICTAL O RATIDA, PARA

MURANGUE Y OTROS US0OS PASLHILROS»,
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iemoria descrintiva

El presente registro de Patente de Invencidn-
tiene vox objeto garsntizer la explotacidn exalusiva,
en todo el Terriotorio Faclonsl, de un procedimiento
pare la elsboracidn de albdmina artificial o ripide,
para merengue y otros usos pasteleros, tal y comus se

. . ’
deseribe a contimwacion:
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Se ponen en remojo, durante 2<4 horas, 400 gra-
mos de albUmina, 100 gremos de goma.establizédora’
100 grawgs de azfear ¥ 300 gramos de gelatina. la
mezela se filtra a presién ¥ se evavora al vacfo has-
ta que espese, Ia masa obtinida se ceca en odmars de
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desecacidn y se muele después, Hl polvo obtenido se
coloea en 1s meucladors sutomdbics y me le adicionsn
R - s . - s -
gilieato siunfnico sddico ¥ s2l comun en s Dpropor-

6idn que sdmita, Se homogeneiza 1o mezela y se muele
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ernt molino de tamiceg ruy finos, de donds sale disponi-
ble para uso 1nmediato;

Puedc aromstizarse con veoinliia sl tres por
mil, en el momento en cwe se encuentran tolos los ine
gredientes en ia mezcladora;

Can este preparado se obilenen excelentes bati-
dos para perengue en frio o cocido, ussndose en ls ¥
proporeidn de 100 gramos de albdmina por cada litro
de zuusa,

la 2lbdmina obtenida por el procedimiento 2 cue
nos estamos refiriendo pronorciona al coniitero como-
didad, rapldeg, economla v calidad,

OBSLERVACIOUES:

Los términos en me gueds rednctads esta Lemo-
ria son ciertos y fiel rerlejo de lo que se¢ pretande
patentar, debisndose tqmar en gentido bien snplig,
nunca limitativoe,

Bl peticlomario se reserva el derecho a obtener
les oportunss registros complementarios ﬁor los per=-
fecelonami entos cue ia préoﬁica rueda irle aconsejan-

do.
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NOTA DE REIVINEDICACIONES
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40. Se reivindica, como de propia y nueva inven-

. eidn, a favor de D, ANTONI(Q JI(RL SIRVANT, de nacioe

/}Q/ .nalidad espafiola ¥ domicliado en Jijona ( Alicente),
) ,
Q%.ﬂfﬁ% por los extremos sigulentes:
%f ' | PRIIISEQ = ?of un procedimisento para la elabora-
45, eidn de alvimine artifieial o répida, péra merensue y

obros usos pastelevps, crracteri zado porque s¢ ponen
an remojo, duarante 24 horaé, 400 gramoz de alblming
100 gramos de goma cstsblizaders, 100 grswmos de azucar
v 300 gramos de gulatina, filtrandose a presidn
80. la mezc3a y evaporandose al vacfo hosta cue espcsé,
secandose ia Mmasa obtonideen cdmera de desecsridn y
se muele despueb.
SEGURDQ = For el mismo procedimiento de la rei-
vindicncidn anterior, caraet rizedo taombien npor.une el
55, nolvo consegnido s2 enloca en 12 mezeladora sutonmdti-~
ca vy se le adiclonan silicato aluminico mddico y sal
comun en 1a proporcidn ue admite, homogeneizandose
1la mezcla y mbliendose en moline de temices muy finos,

de donde saiz disponihle nara uso inmediato, pudien-
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dose utilizer en 1= proporcidn de 100 gramos de albl-
mins por cada litro de agua.

TLRCERO = Por el mismo procedimiento de lss rei-
vird icaciones anterior, caractsrizado tamhién noxrque
puede aromati zarse con veinilia a. tres por mil, en
el momento en que se encuentran todos 1ne ingredient

tes on 1a mezciadors,

CUARTQ = Por un » PROCZDIMNILENIO PAKA LA ELABQRA-

CION DB 4LUWINA ARTIFIGIAL O HAPIDA, Phkd LERLEGUE Y

, :
DTROS US0B PASTELIROSY,

Usl v como gueda dsserlto y p2rs los fines espe-~

Lo, nrepente kemoria descriptiva consto de cua—
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tro hojas,
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nlisdes y mecanograliadnas por une sola co-
ra.

&
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Madrid & vedunte*de Diciembre de mil novecien-
tog sesenta,

Por autorizacidn de D, Antonio Liquel Sirvent,
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