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Correspondiente a una Fatente de¢ Invencidn

For VOINTE AﬁQS, para todo el Territorio Nacional,

a favor de LUIS TORIS ¥ Cize

Pe nacionalidad espaiiola

Residente en EBEL C HE ( Alicante ), José 118 Iuck, 3

por: UN PROCEDIVIZNTO PARA LA OBTENCION DE PROZICIOS NU-
TRITIVOS,.
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El presente reglstro de Patente 43 Invencfﬁi, “concierc.
ne como su enunciaﬁo indica, un procedimisnto para la obten=
¢ién de productos nutritivos, de scuerdo con la descripeidn
detallada que del rismo se realiza, debiéndo interpretarse =
slempre este concepto en su amplio sentido y nunca an limi-f
tativo. |

El resultado industrial conseguido bajo el procedimiento
cuyo registro se preconics, mejora notablemente todo cuanto
gobre el particular se conoce actualmente, t;nto por su sen-—
cillez de elaboracidn, degustacidn, presentacidn, indice ali-
menticio y ecomomia.

Estos productos adopten diferentes formas comprendidas -
entre la cilfndrica tubular, liss o exteriormente emtriadz -
a la heliocoidal, con sus extremos terminalesg rectos y ensan-
chados,

Estos productos nutritivos pueden ser conservados por -
tiempo indefinido sin que se enrancien o pierdan sus cuali- -
dades bajo las cuzles ha sido creado.

Muy partioularmente este tipo de dulceria estd proyecta—
do para su consumo por nifios, rero unidos s productos qu{mi-
cos, puede ser utilizado como vehiculo para la preparacién
de detsrminados especificos,especizlmente para combatir afec-
ciones producidas por £riose

Este producto es totalmente indcuo y no produce eltera=

ciones gasirointestinales a las que tan proponsos son los -
nifiose
El producto bdsico para la preparaci6n de este tipe de

dulce es la sacarosa en sus diferentes formas o calidades na-
turales. Los demds componentes sirven pare comunicar sabor

color o densidad.
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Z1 procecimienio de acuerdo con los principios de la

invencidn, recae sobrs las siguientes fasess

En una batidora de tipo centrffugo, movida por los me-
dios mfs convenientes, se deposita una carge de sacarosa, £&
cules y otras gelitificantes en ume proporcidn comprendida -
sr~tre 108 10 a 90 % en relzcidn con las densidades que se
deseen obtener,

I esta batidora se mezclan estos productes haste su

nds intima asocimcidn, habidndose agregado aghs destilada

hasta completar el porcentaje.
Se adiciona asimismo esercias de frutes naturales y -

esventualmente extracto flufdo de lz plante "Lippis Dulcis®

en relacién a los sabores que se desee comunicar al dulce.
Asimisno puede afiadirse colorantes vegetales inofensi-

vos para comunicar al producto una presentacién sugestiva
La pasta asi{ formada es pasada a wn dispositivo de ca—

lentemiento, en el cudl y a la caloris méds avropisda se con-—

densa,

Posteriormente esta pasta se la somete a la accidn de
moldeo por medios menuales o mecanicos hasta conferirla la
configurscidn anteriormente mencionada en ambas variantes =
racozas 0 huecas,

Descrite suficientemente la naturaleza de la Invencién,
se hace constar expresamente que cpalquier modificacidn de
delalle que se introduzca en la misme, se considerard inclufe
de, dentro de esta proteccidn en tanto que no altere o modifi-
que esencialmerte su finalidad caracter{stioa.

Por #ltimo, se declarsn de rovedad y propiz invernoidn
las siguientes:

REIVINDICACIONES
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18.-~ Un procedimiento para la obiencidn de preductos

nutritivos, caracterizado esencizlmenie porque en una da=
t dora de tipo centrf{fugo se deposita una cargs de sacarosa,
fécnlaé y otros gelificantes en un porcentaje comprendido -
entre el 10 y el 90 %, adiciondndose el resto de sgus fria
destilada y realizdndose una masa homogénea, agregando esen-
cles de frutas neturales en c. 8. colorantes vegetales inc-
fensivos t eventualmente extracto de la planta verbenacea "
"Lippis Duleis" en relacidn a los colores y sabores a comu~
nicar al producto, retirfindose la paste e un dispositivo de
coccidn donde a la caloria necesaria se le 44 la densided -
nés apropiada y antes de enfriarse totalmente, es sometide
el producto a una fase de moldeo, por la cudl se constituyen
riezas cil{ndricas huecas ¢ mabizas, lisas o estriadas o0 —
torsionadas holicoidalmente y con extremos en igual diametro
o ensanchados,

22,- UN PROCZDINIDNTO PARA LA OBTENCION DE PRODUCIOS
NUTPRITIVOS,

Todo ello tal y como se descrite en el cuerpo de esta me-
moria, se reivindica en su nota.

Esta meporie descripiiva consta de cuatro hojas foliadas

Y mecanografiadas por una sola cara y a dos espaciqg;
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