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PATERTE DE INVENCION

por 20 safios
cuyo privilegio se solicits para todo
el territorio nacional, a favor de:
LUIS TORRES Y CIA.
de nacionalidad espaficla, residentes
en ELCHE (Alicante) C/. José Maris Buck
nim. 3 , por:
UN PROCEDIMIENTO DE PABRICACION DE UN

PRODUCTO ALIMENTICIO Y DE DEGUSTACION
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MEMORIA DESCRIPTIVA

El presente registro de Patente de Invencidn, concierne co- .

mo su enunciado indice, un procedimiento de fabricecién de un

| producto alimenticio, de acuerdo con la desoripcién detallade

que del mismo 86 realiza, debiendo interpretarse siempre este
concepto en su mds emplio sentido y nunca en 1imitativo.

" Bl resultedo induatrial conseguido bajo el procedimiento
ouyo registro se preconiga, mejora notablemente todo cuanto so-
bre el particular se conoce y utiliza aciualmente tanto por la
sencillez de su ejeoucidn, como indice de alimentacién, presen-
tacién y degustacién,

Los productos fabricados con arreglo a los principios dé
la invencién, presentan configuracién anillada, temto circular
como ovalada.

La primera fase del procedimiento consiste emn la creacién
del elemento tubular de regaliz y que es el siguiente:

En una caldera se mezcian sacarosas, feculas y otros gela-
tificantes, en uné proporcién comprendida del 10 21 90% , en re- i
lacidén con la densided que se desee dar al producto.

Esta pasta lleva adicionada una carge spropiada de extrac-
t0 de "Lippls duleis" la cual le confiere ul sabor correspon-
diente.

La pasta es convenientemente moldeada para conséguirse el
elemento tubular correspondiente en el perfil mas apropiedo,es

decir circular u ovalado.
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Los tubos indicados formedos & le@ presién neoeéaria,~ae ine
troducen en una méquina cortadora, que los fracclona en porciones

anulares,

Los snillos conseguidos son introducidos en un bombo de graw

Jear y se va adicionande jarabe de azucar convenientemente esen-
ciado y coloreado con amilinas vegetales inofensives.

El ani;lo va tomendo por tode su superficie, menos por el
interior del propio agujero, el baflo de szgucar esenciado, auﬁen—
tando su propio grosor.

El centro de la pieza elaborade puede ser relleno de cual-
quier caramelo de cuslquier especie o tipo.

No debe entenderse ningune limitecidn en el perfil de los
enillos formados, ya que'estoa podrén adoptar la seccién més
aedecuads,

Descrita suficientemente la natursleze de 18 invencidn, se
hece constar expresamente que cualquier modificacidén de detalle
que se introduzca en la misma, se considerara incluide dentro
de esta proteccién en tanto que no altere o modifique esencial-
mente su finalidad caracteristica.

N OoTA

Por dltime, d¢ declaran de novedad y propie invencidn,les

siguientes:

REIVINDIGCACIONES.

18,- Un procedimiento de fabricacién de un producto ali-

menticio y de degustacién,csracterizedo esencialmente porque &
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base de extracto de "lippis dulcise", con una carga de feculas,
sacarosas y otros gelatificantes, en una proporcién comprendide
entre 10-90% eﬁ relacidén a la densidad del producto, y el corres-
pondiente porsentaje de sgua, tratandose la pasta en un batidor,
Y en una méquins de estructuracidén a la presién conveniente, son
constituidos elementos tubulares de perfil apropiado, que otra
mdquine se encarga de cortar en fracciones regulares, depositan-
do los anillos en un bombo de grajear y se adiciona jarabe de
azucar coloreado con anilinaes vegetales inofensivas y convenien-
temente esenciado, dejandose posteriormente secar las piezas,

28,~ UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ALIMEN~
TICIO Y DE DEGUSTACION .~ |

Todo ello tal y como se describe en el cuerpo de esta Memow
ria‘y se reivindioca en su nota.

Esta memoria descriptiva consta de cuatro hojas, foliadas

¥y mecanografiedas por una sola de sus caras,
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