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Memoria Descriptiva,

Oorrespoﬁdiente al segundo Certjificwdo de Adicion,

de la Patente de Invencioﬁ num, 280,908,

a favor de Luis Torres y Cia,

Residente en ELCHE, Alicante, Jose Mzrir Buck 3,

por: MEJORAS INTROQ?CIDAS EN XL OBJETO DE LA PATENTE PRIN-
CIPAL NUMERQO 280.908, CONCEDIDs POR UN PROCUDIMIENTO D FA-
BRICACION DE PRODUCTOS NUTRTIVOS Y Di DMGUSTACION,
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El presente registro de Certifioado de Adicion, segumd o
de la Patente de Invencion num, 380,908, concierne como su enun~
ciedo indica; unas mejoras introducidas en esta Patente bvase, de
acuerdo con la descripcion deteallada que de las mismas se reali-
za, dem_endo interpretarse siempre este concepto on su mas ap—
plio sentido y nunca en limitativo,

El resultedo industrisl conseguido bazjo las mejoras cuyo
registro se preconiga, perfeccionan notablemente todo cuanto so-
bre el partir;ulér s¢ conoce y utilizu actualmente, tzrto por su
sencilleg sonstruvtiva, como de alimentacion y degusts{cion, pre-
sentacion y economia,

El procesp industrializable a seguir en la obtencion de es-
tos productos nutritives y de degustacion es como sigue:

ﬁz un deposito batidor & tal fin constituldo, se vierte ung
carga de eacaroaé, feculus y otras materias gelitificantes apro-
pladas .y totalwente innocuas, en un porcentaje comprendido entre
10 'y 90%, batiendose hasta conseguirse su emulsionado y antes de
realigarse esta intima asociacion, se afiade una cantidad sufieg-
te de liipiis dulcis segun sea el sxbor Gue z¢ desed obiener y
agregancose el resto dél'vporcéntaje de agua destilada a la tem-
peratura nomal o caliente, no alterando éllo 1a finelidad de 1a
Invencion, consitinuando le fase de batido,

. La pasta conseguida es retirada del batidor y conduside a

unos cocedores, en los sualés y durante un vtiempo ctloulado es

calentada husta conse uirse lé densidad conveﬁiente, pudiendo
adicionarse esencias o0 zumos naturales de frutos, pasando la
pasta seguidamente a los noldes apropiados, en los cuazles se cons
tituyen cintas o tiras de grueso uniforme, confiriendose a estas

tirag un efecto de torsion ¥ uniendo vurias en un solo haz con

30,~ Ybases comaunes,
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Las piezas conseguid:s podran ger huec:.s o macizas ¥y los
perfiles y secciones seran las miés 8propladas en cada caso de
u’cilisaciop racional, no existiendo sobre el particular ninguna
limbtacion,

Estas tires y cintas quedan permanentemente adheridas por
el mordiente de lz sacarosa ¥y de las feculns utilizzdas, -

Descrita suficientemente la naturaleza de la Invencion, se
hace cons’sar‘eXpresamente que cualquier modificacion de detalle
que se¢ introduzca en la misma, s6 considerara incluide dentro de

esta proteccion en tanto que no altere ¢ modifique esencialme nte

- su finalidsd caracteristica,

NOTA,
Por ultimo, se declaren de novedad y propia Invencion, las

siguientes:

REIVINDICAGIONES
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1*,~ Mejoras introducides en el objato de la Patente prin-
cipal num, 280,908, concadida por: Un proce;i.imiento de fabrica=
cion de prociuctos nutritives y de degustaclion, caracteriszadas
eésencialmente porque en un Gispositivo batidor apropiado, de

efecto centrifugo se deposita ub@ carga de sacaroscs de diversas

‘naturalezas y de facll dilucion acuosa, feculas y otras mate-

rias gelitificantes, emn un porcentaje comprendido entre los 10
y 90'}'9, en relaniou a la densid:d que se degee obtener, agregan—
dose extracto de "lippis Dulcis segun el savor a obtener y el
resto husta completa_r el porcentaje, agwa bidestilsda, batiendo-
ge hasta conseguirse la complets emlsgion de dichos productos,
siendo esta pusta conducide & unos cocedores especiales donde es
calentada hasta obtener el grado de densidad requerido, adicio-
nandoseé eéséncias n&turales de frutas y colordnteées vegetales ino-

fensivos para su edulcaracion y presentacion, pasandose la p ste
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a una disposicion 'de moldeo donde se configura el producto en
cintas o tiras uniformes, las que posteriormente por un proceso
mecanico se torsionan en haces, siendo comunes lis bases Y pu-
diendo presentar las plezae definitivas diversos gruesos y per-
files siempre a base de la proyeccion helicoide c_:onfurida.

2%.~ MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PAT:NTE PRIN-
CIPAL NUMERO 280,908, 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~
moTia y se reivindica en su nota,

Esta memoria desoriptiva, consta de cuatro hojas foliedas

y mecanografiadas por una soln de sus cares ¥ 8 dos espasios,
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