
Memoria D escriptiva.

Correspondiente a l segundo C ertificado de Adición, 

de la  patente de Invención num. 380.908. 

a favor de Luis Torres y Cia.

Residente en ELCHE, A licante, José María Buck 3. 

por: MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PATENTE PRIN­

CIPAL NUMERO 380.908, CONCEDIDA POR UN PROCEDIMIENTO DE FA­

BRICACION DE PRODUCTOS NUTRTIVÓS Y DÉ DEGUSTACION.
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El presente reg istro  de C ertificado de Adición, seguid o 

de la  Patente de Invención num. 380.908, concierne como su enun­

ciado in d ica , unas mejoras introducidas en esta Patente base, de 

acuerdo con la  descripción  detallada que de la s  mismas se r e a l i -  

5 ,"  za, debiendo interpretarse siempre este concepto en su mas am­

p l io  sentido y nunca ai lim ita tiv o .

El resultado industrial conseguido bajo las mejoras cuyo 

reg istro  se preconiza, perfeccionan notablemente todo cuanto so­

bre e l particu lar se conoce y u t i l iz a  actualmente, tanto por su 

10.*  se n c ille z  construvtiva, como de alimentación y degustación, pre­

sentación y economía.

El proceso in d u stria lizaba  a seguir en la  Obtención de es­

tos productos nu tritivos y de degustación ee como sigue:

En un deposito batidor a ta l fin  constitu ido , se v ierte  una 

15,* carga de sacarosa, féculas y otras materias g e lit i f ic a n te s  apro­

piadas y totalmente innocuas, en un porcentaje conprendido entre 

10 y 90%, batiéndose hasta conseguirse su emulsionado y antes de 

rea lizarse  esta intima asociación , se añade una cantidad sufie&— 

te de l i i p i i s  d u lc is  según sea e l  sabor que 30 desea obtener y 

3 0 .-  agregándose e l resto  d31 porcentaje de agua destilada a la  tem- 

peratura normal o ca lien te , no alterando e l lo  la  finalidad de la  

Invención, consitinuando la  fase de batido.

La pasta conseguida es retirada d e l batidor y condusida a 

unos cocedores, en lo s  cuales y durante un tiempo calculado es 

25.* calentada hasta conseguirse la  densidad conveniente, pudiendo 

adicionarse esencias o zumos naturales de fru tos , pasando la  

pasta seguidamente a los  moldes apropiados, en los  cuales se cons  ̂

tituyen cintas o t ira s  de grueso uniforme, confiriéndose a estas 

tir&s un efecto  de torsión y uniendo varias en un solo haz con

3 0 .-  bases comunes.
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Las piezas con seguidas podran ser huecas o macizas y los  

p e r f i le s  y secciones serán la s  m&s.apropiadas en cada caso de 

u t iliz a c ió n  racion a l, no existiendo sobre e l  particu lar ninguna

lim itación .
5.** Estas t ira s  y cintas quedan permanentemente adheridas por

e l  mordiente de la  sacarosa y de las fécu las u tilizad a s .

D escrita suficientemente la  naturaleza de la  Invención, se 

hace constar expresamente que cualquier m odificación de d eta lle  

que se introduzca en la  misma, se considerara incluida dentro de 

10.*" esta protección en tanto que no altere o modifique esenoialnente 

su finalidad ca ra cter ís t ica .
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Por ultimo, se. declaran de novedad y propia Invención, las 

siguientes:

1 6 ."  R E I V I N D I C A C I O N E S .

1*.** Mejoras introducidas en e l ob jeto  de la  Patente prin­

cipa l num. 380.908, concedida por: Un procedimiento de fabrica­

ción de productos n u tritivos  y de degustación, caracterizadas 

esencialmente porque en un d isp os itiv o  batidor apropiado, de 

30 .— efecto centrifugo se deposita uha carga de sacarosas de diversas 

naturalezas y de fá c i l  d ilu ción  acuosa, féculas y otras mate­

r ias  g e l i t i f ic a n te s , en un porcentaje comprendido entre lo s  10 

y 90%, en relación  a la  densidad que se desee obtener, agregán­

dose extracto de " lip p is  D ulcís" según e l sabor a obtener y e l 

35 .*  resto hasta completar e l porcentaje, agua b id estilad a , batiéndo­

se hasta conseguirse la  completa enailsion de dichos productos, 

siendo esta pasta conducida a unos cocedores especiales donde es 

calentada hasta obtener e l  grado de densidad requerido, ad icio­

nándose esencias naturales de frutas y colorantes vegetales in o- 

3 0 .- feneivoe para su edulcoraoion y presentación, pasándose layp-sta
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a una d isposición  de moldeo donde se configura e l producto en 

cintas o t ira s  uniformes, la s  que posteriormente por un proceso 

mecánico se torsionan en haces^ siendo comunes la s  bases y pu- 

diendo presentar la s  piezas d e fin itiv a s  d iversos gruesos y per** 

5,"* f i l e s  siempre a base de la  proyección h e lico id e  conferida,

2 * .-  MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PATENTE PRIN­

CIPAL NUMERO 280.908, CONCEDIDA POR: UN PR0C3DIMIENT0 DE FABRI­

CACION DE PRODUCTOS NUTRITIVOS Y DE DEGUSTACION.

Todo e llo  ta l  y como se describe en e l  cuerpo de esta me­

moria y se re iv in d ica  en su nota .

Esta memoria descrip tiva , consta de cuatro hojas foliadas
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