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. -la presente invenuién tiene por ob;eto un pro. .
aedimiento de Iabricacién de un postre gelatinoso -
alﬂmmﬁioio.~
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El procedimiento, segin la inveneién, parb -

de la utilizacidn de azmfsar, grenetina, foido oftri-

vporoiones que més adelante se seﬁalaran

:Eara la - fabnoacién del produoto ob;]eto de -

esta inven016n, se’ preoiSa depositar ol szfioar en una‘

‘méquina revolvedora, aooionada preferentemente a mo-

tor, agregéndoaele & continuaoién el doido o{tnoo,

seguiaamenta y oon un pulverizador esPeoial se iré -

' ,"a fabmoar la gelatina, y eeguiﬁamem;e oon otro pu]_.. E

produoto. I.os produotos anteriomente menclonados se- o

g ne el proauo‘oo to’calmente e:l.aborado v é\ispuesto para

- venta., R T T

' troduoi ré el produoto ohtenido en unaa holai‘oas de -

unas cajitas de oartén quedando listas para su anba-

laje ¥y venta.

- Para la fabnoe.cién de una oantidad a.proxi-'

nada 8 los a7 kg. de este produoto gelatinoso alimen- -

tioio, ge preoisan las aiguientea cantidades de in-
gredientes'
’42’000 kgs o azdoar.
4’500 kg. de grenetins,

' »f_'co aoeite eseno:.al p'g colorante vegeta.l en lag pro-_ S

agregando el &oeite eSenual ﬂel sabor de que. se vaya e

"4 vemzador se agx-egaré el color vegetal 1noi’ensivo we

e :'se desee, son arreglo 8l sabo:c que se pretenda dar a].

- rén revuel-boa POI‘ la méquma revolvedora por un 1:1 en- o
S Do meiximo de una hora, transmrrido el aual se obtie«- .

'rezminado este 01010 de fah xioaaién, se in.-,. .

- “‘oelofén, para au mejor conservaoién 8 higiene, y a sa

25 ez tales bolsitas de celoféu serén 1n’oroduuidas en
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“. ficlal e la gelatina que osté sdherida a. 1as pareaes I

." 5‘5 ..A.-‘_v

.60
"7 yento y su foma de realizaoidn préotica, se hace -

N "?~findioa.f
40

" 268563
0’400 kg, de 4oido oftriao,
0060 kg. de aéeite esengial.
. 0j040 kg, &e aolor vegetsl .

.Elvmodo de preparecién del producto parg su coh-

. ‘sumo’ por el adquirente, es ol que 8 conﬁinuaoién 8e -

-Se’ disuelve el contenido de este produnto en me-";

dio litro de agua oaliente, 8in que 6sta 1legue a henéf”

viz, y se agita hasta que esté completamente diSuelto.

| pudiento entonces aﬁadfrsele algunaa oucharadas de -
: azuoar en el supuesto de que el oonSumidor 1o desee
-:“1Am£a dulce. Ia solucién reSultante seré vertida sobra
:-” vasos o moldes, qne se colocarén en'un.lugar frio -

ﬁj‘hasta Que Ouage. '

rara saear el produoto gdlatinoso de los moldes,}-

fV se sumerje el molde hasta su superfioie en ague tihia{

‘V_oon el fin &e que T8 funda solamente la parte euper—, :f”

' del molde y se: desprenda sin difioultad.

cuando a este producto gelatinoso alimentiqio ~‘¢fw

Vi}ge le desee aﬁadir frutaa, se deberan inoorporar és-_:
- tas ouan&o‘la gelatina empiece a guajar, pero nunca

"bﬁéﬁdo e5£é fodé?ﬁa liquida, obn-el fih'de'evitar que
’l: la fruta se deposite en el fondo del molde, ¥y no que~’v

“}de bien dlstrlbufda. b

‘Nd{l'A

“ Descrita Sufinientemente la naturaleza del 1n_

oonstar que la presente memoria e@ susceptible de mo-
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“idificaciones de detalle, en ouanto no altere su esen-

oialidad y siendo por tanto lo que se aoliqita Pa-
tente de Invenoién por 20 afios en Ebpaﬁa, 1o que se -

reooge en las siguientes._

‘REIVINvIcacIONEs

";_1& - Procedimiento de fahrioaoién &e un producto gli- ,

mentioio, oaracterizado pormne se parte de 1a -" |

utilizacién de’ azuuar, grenetina, éclao oitrico aoei--

i”te GSenoial v oolorante vegatal 1aa prOporniones pa-“'“

ra 18 fabricacién de una oantidad ayrqximada a los 47

4jkgs. mﬂ.produuto, son 1aa siguientes. 42 kge. de azu-.
‘car. ¢ 500 kgs. de. grenetina,v0‘400 kgs. de éoido oi_ ‘
trig0; 0 ’oeo kes. de aceite esenstal y 0'040 kgs. de

H‘foolor vegetal.» ' | |

“52;2%.- Procedimiento segun rerv1ndicaoi6n precedente,,,

'- caraoterizado porque el azdoar se deposita en - T

na méquina rasolVedora, gregéndole a oontinuaoién o

,éoido oitraoo, seguidamente v con un pulver;Zador se ~¥jjj
'zfiré agregando el aooita eaenoial ddl sabor que 88 de-;"“

5see, y 8 continnaoién eon otro rnlverizador sa adioio-f o

" nael oolor vagptal inofensmvo aorrespondiente el sa‘ji?}
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“‘-fse introduoiré en bolsitas ¥ éstas en oajes aprqpia-
. das . ,: . . . . .

35.- "rrooedimiento de fahricaoién de uh produoto ali-‘

"bor que ge pretenda dar al producto' todo dllo es re~~'3"
,ﬁ:Vuelto on 1a méquina durante aprozimadamente una hora,

' transcurrida la- oual queda el producto elaborado Qne -

mentiaio" segin queda sustanolalmente deeorato

.en le presente mamoria, que aonsta de oinoo Pégina& - V;T'
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medanografiadfs por uhs

sola sara.
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