ESPAﬁA
Toce por vmm: edios - B
& nombre- de. KOOFHANS BEELI‘.&BRIIIEN N.v., entidad hﬂwef R

'5 93, establecida en 3 de Herodestraat Leeuwarden, Holan—~”

da, por'-

o ”l presente invento tiene por objeto un proced:.—-—-—-‘
mien'bo de fabrioacién de sopas, calcloa y se.lsas ins‘banta{j
neos en Ifolvo, ,.cuya, prepe.raclon culinaria 56 obtiene por? '

una aispersion ins'ban’canea de sua“ componentes en un 1:(-“"":“ ‘
” quido, ta.nto ce.lienta como frio. o

I:as sopas, 031‘103 Y. 993-5&8 en polvo son’ mezclas de

dz.ve“sos ingredientes,' especia.]mente de harinas, a.'l.mido—-




dos presentan el 1nconveniente de dlspcrsarce dificilmenf ‘

ﬁe en el agua oallente o hlrviente, dando lugar 8 la fori;‘A'

o maoion de. grumos que‘solo un- aplasoamiento 0o un tamizadOAV

se recomienda por los‘fabricantes de talea roductos dis 

persarlos previamenteﬁen un poc° denagua frla, anadirju~‘

Iuego da. mezcla al: agua callente 0 hirviente ¥ proceder -

e una coccién mas o menos-larga. Ts evidente que. esta mg,

nera de proceder no corresponde a la exigenoias actua—-z-

les oaraoterizadaa;por, 'aitendencia‘hacia la instanta- :

”ener tiempo deudispersarse en el apua.“ b0 -explice.

' la formacion de gruesos ablomerados cuando el pro&ucto en -

s polvo entra en contacto eon el 1iquido calionta, se uﬁi-;f

gf;ng,f_ fﬁ 7f" lizan como li"antes componentes aue ge. hinchan nenos ra5  
o - pidamente, cuya hidrauaoion completa no puede Tch o logra-“"i

da més que despaes de un tiempo maa o menos largo, y de L



; ”ipida dispersion de los componentes contenidos ‘en los gra; ;,4?
de nulos.- | : S
| T‘l Procedimiento seaun el invento tiena por ebjetof 

ﬁfeliminar 1os inconvenientes citados. Se distingue de los*l'

prooedimientos conocidos por el hecho de qne se hace oue :f 
| Ni;se fundan los componentes grasos cue son. luego intimamen'x' B
25 ?jif';lfte me"clados con todos 1os~cumponentea insolubles para -

B obtoner una paata sensiblemente homogenea, se deaa endu-~f-

:freoer esta vasﬁa, después deilo cual se raya para obt"'

5ner oopos que ge mezclan luego con 109 owmponentes aolu~

'- ”LbleS’o A

EJ procedimientu censiéte, pues, en praparar an -
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L e A A o
”:;;primer 1ugar copoa qu 5comprenden ccmponentes hindhab ea'

"g:responsables de la fonnacion de Tumos, y'componentes -

- fas°s ¥ mezclarln fluego con los componentos solublea.."”ﬁ

' ?;5& suporfncio aapeciflc de t¢1es copos es muJ grande,:

”f[]’lo que *avoxeoe una rapida aispersion de sus componentes;_

‘a medida de la fuslonfdo los oomponentes vrasos. Los cam*J

| ‘“Iponentes hinchables, en un copo, estan suficientemente -:v

con 1os copos:forman Bl Produo

“ﬂfledhe en- nolvo,:etc.;'q}v

fito zinal, impldan la ag 1omeracion mutua de 1os copos”y_»‘

"jfgracias a su solubilidmd permiten entonoes mojar muy rém

:%pidamenbe estos ultimo”‘sobre toda su superfloie.

hay que sehalar que para facllitaryel rallado‘esy

*@fpreferlble fonmariun bloquc de la_pasta antes de su endu.

"freclmlento. fl@bloque pueletser formado por una compre-

95 Go de fecula de patata
'x25~¢. de harina de patatas

""145 g. de polvo de tomates. S
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- grase allmenticia funaiaa a 609 c. que contlene 1 g--de

t}una masa plastica que se. forma on bloques o en plaeas ¥y

 ue enfria (aproximadamente 102 c.). Pasar los bloques en 
1,queso, diametro de los agujeros 1a 3 mm.).

| 1a composioion pulverulenta sivulente-"

6?405

Cuando esta bien homogeuea, 8o incorporan 90 g. de

": ‘f1ecit1na de soaa.-mezcleae bien y amaseae, 58 obtiene ;—g o

f‘durecidos por un rallador rotativo ( género rallador de -.i;1'

Los copos produomdos son envueltos nor mezola oon f’_'

| ;‘34 g, de 1ecne descramada en polvo
Mfﬁgde%ﬂ‘” | o
5 g de blutamato de Na
. 20 de azuear oristalizada

45 mg. de pimienta blanca
175 ng de beido eftrico
- 400 mg de polvo de cebolla.v'
- E1 produeto obtenido es un polvo granuloso. _
Se dlspersa instantaneamente ‘tanto en el azue’ ca-
liente como en la fria.

Ejemplo numero 2:_sope Oxtail

Hégase una mezcla de los’ polvos siguientes~
© 45 g. de polvo de tomates
T,50 & de polvo de zanahorias
730 g de polvo de nabos.fv3
‘-5 Ee de polvo ds cebollas
15 8 de polvo de puerros blancos
2, 5 & de polvo de pareail B
<'200 g de extracto de carne fijado sobre *écula-de
-patata.

Incorporense a este mezcla bien homogenea 150 g de

.__»5:‘__." .



S 3 co T . 22@} 4’ Q 5\f~ :

.grasa alimentlcia fundlda a 6090. y que contiene 2 g de

: lecitina de soja y 10 g de salsa de aoja. hagase un blo- . ?

j ;£':; ' ? T que, enfriese ¥ rallese, mezclense los 00pos produoidos i;~.é :

'E Vo ; con la mezola siguiente'f‘ L t," o o o
'f ' ",'75 de ex«racto de carne fiaado sobre lactosa.v::~ };

50 g de 1edhe descremada en polvo
s . ,‘;;45 g de NaCl T ”:' ’
ffﬁfs.”:Tf_.' _7‘i”7 g de glutamato de pi ;f?:'
5 R H-200 mg. de pimienta

‘200 mg de eurry

R ‘ .1: jf?b mg de ajo en polvo :; ”5_ U
»uf»ifegif;;fwff_"'i_;[75 ng de ‘Jaurel en poivofFf‘f.Fggg' | |
f“5'7}7'  fﬁ ,;}  4 lf75 mg’ de cla?bAén polvo.ii":H-m-':;'““’".'h,.i; #”Qf
- “ BRI 7 Se obtiene ‘un- producto on forme de un polvo granulko
 .15f ~7iwf 50" que se dispersa instantaneamente en un liquido.

baempmo numero 3 Crema Juliena .

?" _: :i ‘—’  "l;.Hagase une, mezcle que comprende~
- 56 g, de fecula de patata
| .12 g de almiddén instantaneo
20 o . "28 g de polvo de leguubroes mezcladas
| 0y4 8 g do. leciting de s0ja -
Incorporense 40 g de grasa allmentlela fundida a —i
aproximadamente 6090., hagase un bloque, enfriese y o
| ~ 1lese encine do la mezcla siguiente~
o5 11 g de extracto de carne fijado sobre 1actosa
 54 g de 1edhe descremada on polvo ' |
17 g de NaCl o o |
‘2 g de glutamato de Na.-“ff  fl .  Fg '  »”',;« G
Se mezclan bien los copos con el polvo ¥y se obtiene

~30f5 S un producto homogéneo, granuloso, que_ oonstituse la’ sopa.

.EJE“__
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“un l:[ouido. | o
\1proeedimiento segun ol invento perm*te el empleo de 1os

,:gruesos ablomerados al contacto con un llquido. t":i.enélo —'

“ductos se reduce: practicamente al tiempo de dispersion ~1_”

w7de manera quﬂ‘se trata realmente de pro&uctos instanta»-‘, -

"ff'fneos.

gentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente~ 

 de Invencion en Espaﬁa por VEINTE aﬁos, son 109 siguien-

‘dos y salsas instanténeos en poléb, cuye preparacidén cu~ .
v00mponente9'en wn 1iquido, tanto oaliente como. frio,vca-"

508 que son 1uego mezcladoa 1ntimamente con todos 105 -~ v5;y

Como se ve Por 1os ejemplos dados mas arriba, el -;fq‘

componentes que se hinchan muy rapﬁdamente, tales como la '

fecula de natata, alginatos, etc., sin que estos formen

ntonces 1a hidrataoién completa de estos componentes ex',='

o ;“4tremadament0 raplda, el tiempo ae coccion de tales pro——;f“”'c

La pre«ente solicitud que corresponde a la presen-j

- tada en Suize, el 20 de Meyo de 1960, bajo el m*me’ro; e
”5794/60, se acoge a 1os benefioios del articulo 51 del -ffmf
“_vigente T‘sta.tu.to sobre Propiedad Industrial. |

Los puntos de invencion propia y nuevea, que se pre- =
ves: , _ Ce e . e L -

1e,~ Un procedimiento défféb#ioacién'de'90p353.éq;
linaria se obtiene por uns dispersién instan%énea de sus -

racterizado noroue se hacen fundir los componentes ~ran-.



":f“de 1a misma.

. té ew:naaib].eménte'hmno,gérw'a‘.,‘s"e'élee;}a.'<-:&1r.11,1rcac->e‘r'e.e;tzsa. pasta,
,ﬁ_des“ues de lo. cual se’ la.ralla para tener virutas que 88’

i‘meuclan luego con los comnonentas solubles.

‘ fzado porque se deja endurecer dieha pasta a vne temperaw““"'

T tura inforior a 15¢ C._
7~_caracterizado poroue se forma un bloque de -dicha pasta -;iji?'
.?lantes de que. se hayan endurecido los componentes ~rasos'

_ j_raoterizado rorque ae fonna dicho bloque por una campre-:fv

‘sion ‘on uns, prenea alternativa ° continua._ﬂ

'f{52ﬁdo poroue se utili”a un rallador robativo quo diame-;“j;

'ftro de agu J”TOS esta oomprendido entre 1 y 3 mm. X
 f;dos y salsas-lnstantaneos en polvo.‘i ; _f_5-_~;a G

- de y para los fines que se han especifieado.: ’

267405

chmponentesvinéb;ublés;-dewmahéfa,que ée“obtenga‘una pas

29.- Un prooedlmﬁento aonun el Qunto 19, omfacteri ‘

39-- Uh.procedimiento segun el punto 19 y ol 29 ,#x;"

AQ.- Un procedimiento segun los puntoa 19 y 39, ca S

59.- Uh procedimiento segun ‘ol punto 12 caracteri?:a;

59"‘Un procedimientc de fsbricacion de sopas, oalﬁ;

T&l Y como se ha deSCI‘i'bO eIJ. la, I\:Iamoria que an'beoef_'f R

Esta Memoria consta de odho hojas escritas a maqui-f; :
na por una sola oara.“ B
M drid,
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