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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A .

Correspondiente a una solicitud de registro de CERTIFICADO 

DE ADICION, por VEINTE ANOS, para todo el Territorio Nacional, 

a. favor de la Firma LUIS TORRES Y CIA, de nacionalidad española, 

establecida en ELCHE, Alicante, calle de José María. Buck num.

3, por: MEJORAS INTRODUCIDAS nN EL OBJETO DE LA PATENTE PRINCI­

PAL NUMERO 280.908, CONCEDIDA POR UN PKOCRDIKIMTO DE FABRICA­

CION D?¿ PRODUCTOS NUTRITIVOS Y DE DEGUSTACION.
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M E M O R I A  D E S  O K I P ^ I V A.

El presente registro de Certificado de Adición, primero 

de le. Patente de Invención numero 280.908, concierne como su. 

enunciado indica, unas mejoras introducidas en el objeto de le. 

misma, de acuerdo con la descripción detallada que de las mis­

mas se realiza, dehiendo interpretarse siempre este concepto en 

su mas amplio sentido y nunca en limitativo.

El resultado industrial conseguida bajo los principios de 

la invención, mejora notablemente todo cuanto sobre el particu­

lar se conoce actualmente, tanmo por la sennillez de su reali­

zación, como de presentación, perfecta conservación, indice de

Las mejoras del procedimiento cuyo registro se preconiza

se refieren esencialmente a. le. obtención de piezas de dulce de 

carácter nutritivo, conseguidas a. partir de extractos de regaliz 

o de derivados de sacarosa, conjunta o separadamente.

El proceso de fabricación es como sigue:

En una batidora ade erada se emulsione Is sacarosa., féculas y 

otros gelií'icentes con la adición de extracto de regaliz si pro­

cede asi como 1: proporción conveniente de f gua.

Le. pasta, obtenida, es conducida, a los cocedores correspon­

dientes, en los que durante un periodo de tiempo suficiente, es 

calentada hasta conseguirse una contextura flexible y firme.

El porcentaje de féculas u otro- gelií'icentes, oscilara, en­

tre el 10-90%, sea. sea la consistencia y tiran z; que interese dar 

ul producto, t-o.?pletandose lo zompo&ícion del mismo con cargas
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de secarosa u otros azucares y extracto de regaliz según el pa­

ladar que se desee conseguir, y que asimis; o puede mejorarse 

con la edición de esencias de -rutas.

La. citada masa se pasa a los correspondientes moldee me­

cánicos, en los cuales por un proceso de torsión helicoidal 

se configuran en planos envolventes bajo el mismo eje longitu­

dinal de figura
La cinta torsionada podra s- r maciza o hueca, cuya, sección 

adoptara los perfiles mas apropiados al objeto de que la tor­

sión remite mas Sugestiva si consumo, principalmente infantil 

a cue se dedica e.,ta clase de aulceria.

La sección de le. cinta sera, preferentemente circular con 

uno o mas tetones o nervios longitudinales de configuración 

apropiada, pero cualquier otra, forma sera comprendida dentro deü- 

area de esta protección legal.

Descrita suficientemente la naturaleza de la invención, 

se hace consta.!* expresamente que cualquier modificación de de­

talle que se introduzca en la mis,.a, se considerara incluida de!- 

tro de esta protección en anto que no altere o modifique esen­

cialmente su finalidad característica..

N 0 T A .

Por ultimo, se declaran de novedad e invención, las si­

guientes:

R E I V I N D I C A C I O N E S .
1^.- Mejoras introducidas en el objeto de la Patente prin- .
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cipal. num. 280.908, concedida por un procedimiento de fabrica­

ción de productos nutritivos y de degustación, caracterizadas 

esencialmente porque en una batidora adecuada se emulsiona le, 

sacarosa, féculas y otros gelitificantes en un porcentaje com­

prendido entre 10 y 90%, agregándose extracto de " Lippis Dul- 

cis" si procede y el resto hasta completar el porcentaje de 

agua destilada, siendo esta pasta conducida s unos cocedores 

en los que durante un tiempo conveniente es calentada hasta con­

seguirse la densidad requerida, pudiendo adicionarse esencias 

naturales de frutas, pasando la pasta a los moldes apropiados 

en los cuales por un proceso de torsión se configura en planos 

envolventes bajo el mismo eje de figura, siendo las cintas con-; 

seguidas macizas o huecos y le sección preferentemente circular* 

con uno o mas nervios longitudinales de perfil apropiado.

28.- MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO Di.' LA PATENTE PRIN- 

CIPAL NUMERO 28§.908, CONCEDIDA POR UN PROCEDIMIENTO DE FABRI- < 

CACION DE PRODUCTOS NUTRITIVOS Y DE DEGUSTACION.

Todo ello tal y como se describe en el cuerpo de esta me­

moria y se reivindica en su nota.

Este, memoria descriptiva, conste, de cuatro hojas foliadas 

y mecanografiadas por una sola de sus caras y a dos espacios.
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