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Memoria Descriptiva
Correspondiente a un Certificado de Adicion,
A favor de LUIS TORRES Y CIA.

De nacionalidad espatiola.

Residente en ELCHB, Alicante, Jose Maria Buck 1. '
pors MEJORAS INTRODUGIDAS EN EL OBJETO DE LA PATENTE PRINCIPAL, NUMERO
280,907, CONCEZDIDA POR UN PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE PRODUCTdS -
TRITIVOS, .
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El presente Registro de Certificado de Adicidn, primero de la Patente
de Invencién nfmero 280,907, concierne como su enenciado indica unas :;:ejo-
ras introducidas en el objeto de la misma, de acuerdo con la descripcibn -
detallada que de las mismas se realiza, debiéndo interpretarse siempre es—
te concepto en su més amplio sentido y nunca en limitativo,

Z1 procedimiento cuyo registro se preconica se refiere a la posibilie
dad de elaboracidn de productos de dulcerfa de fndice nutritivo y de deguse
taciéne

Bl resultado industrial conseguido bajo los principios de la inveneidn
me jors notanemente todo cuanto sobre el particular se conoce actualmente,
tanto por su sencilleg de'realizaciﬁx}, como de preéentaciﬁn, perfecta con=
servacidn, degustacidn, higiene y economia,

Una carscterfstica ssencial del nuevo producto, es su forma especffi-
ca de cinta de seccidn preferentemente circular o de formas apropiadas y
ouya cintas podrd ser mazisza o huecaé

Estos productos nutritives y de degustacifn pueden ser conservado.s tiem
po indefinido sin que se encierren ( enrancian)o pierdan sus cualidades bajo
las cuales ha sido creado, ‘

Muy particularmente este tipo de dulcerfa estd proyectado para su con-
sumo por nifios, pero unidos a productos qufmicos, puede ser utilizado como =
vehfculo pars la preparacién de determinados especificos, especialmente para
combatir afecciones producidas por el frio, |

Este prodﬁoto es totalmente inficuo y no produce alteraciones gastroin—
testinales a2 las que tan proponsos son los niflos,

El producto bisico para la preparacién de este tipo de dulce es la sa=
carosa en sus diferentes formas o calidades naturales. Los dem8s componentes
sirven para comunicar sabor, color o densidad,

Bl procedimiento de acuerdo con los principios de la invencidn, re—

oae pobre las siguientes fases:

En uns batidora de tipo centr{fugo, movida por los medios convenien-
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b < tes, se deposita una carga de sacaross, féoulas y otras gelatificantes en
= ~ una proporcién comprendida entre los 10 a 90 % en relacidn con las densida~
é‘,m des que se deseen obtener’; .

En esta batidora se mezclan estos productos hasta su ms Intima aso-
5e= ciacibn, adicionando asimismo esqncias; de frutas naturales y eventualmente
extracto flufdo de la planta " Llipis Duleis " si se desea, en relacién a

A los sabores que se deé_e_e comunicar al duloe,

? ' . fssimismo pueden afiadirse cvlorantes vegetales inofensivos para comu—
nicar al producto una preaentaci&:z sugestiva,

0 La pasta obtenida es conducida a los cocedores correspondientes, e’n
los gue durante un periodo de tiempo sufn‘.ciehte, ae calentada hasta consew
guirse una contexturs flexible y firme By '

Dichas piezas que han sido sometidas previamente a la acciln de una

-+ maquina de moldeo, adoptardn reépectivament; extructuras torsionsdas elei-

15.~ coidalmente y formadas por el arroll,a:é:iento de una o mls tiras o cintas de
dicho producto, pudiéndo presentar estas piezas secc_iones transversales sen—
siblemente triangulares con sus vértices emnsanchados circulermente y perfi- -
les rectangulares que présentan éus extre_mos en igual configuraciln, admi-

2 tiéndose la posibilidad de fabricarse piezas de dulcerfa que presenten fore

20~ nag de tiras o cintas contfnuas ¥ las que posteriorments serin arrolladas -
formando lazos propiamente dichos , constitufdos por una o més tiras o cin-
tas y anudados central o lateralmente, tanto en forma de ocho, o circular o
bien en ovalo, no alterdndo ellc la esencialidad de la invenciln y quedando
~las tiras o cintas sujetas pbr un precinto 6ipo vitola.
25— Descrita suficientemente la naturaleza de la invencién, se hace cons—
. ‘tar expresamente gue cualquier modificacidn de detalle que se introducea en
la misme, se considerard incluida dentro de esta proporcidn en tanto que no

altere o modifique esencialmente su finalidad caracterfistics.

NOTA

30,~ Por @ltimo se declarin ds novedad y propia invencidn, las siguientes:
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18, Mejoras introducidas en el objeto de la Patente ﬁrincipal numero
2 4 280.907, concedida por un procedimiento de obtencion ds productos mutriti-
VoS, caracteriza;idas esencialmente porque en una batidora de tipo centrifu~
g0, movida mecanicamente, se doposita una cerga de sacarosa, feculas y otros
Sem gelatificantes en una proporcion comprendida entre el 10 y el 90%, en rela-
; cion con las densidades que se deaeen obtener o incorporandose hasta completaa.
1 el porcentaje, agus destllada y esenclas dé frutos naturales y eveniuaslmente
extracto fluido de "Lippis Dulcis", segun los sabores que se deseen conseguir;,
pudiendo agregarse colorantes vegetales inofensivos, siendo conducida esta
10;- pasta despues de su homogendzacion a unos cocedores, en los gue durante un
tiempo calculado y a temperatura conveniente se tratada hasta conferir al
producto una contextura flexidble y firme, siendo posteriormie trabajada la
vasta en una disposicion de moldes para estructurar las piezas en forma heli-
coide por arrollamiento de una o mas tiras o cintas, pudiendo dichas cintas
15.= = arrollarse en dobles circulos de igual diameiro o diferentes, enlazandose
por sus terminales y colocandose precintos de sujecion. .
“ 2% - MEJOﬁAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PATENTE PRIKCIPAL‘NUHERO
280.90%,‘CONCEDIDA POB UN PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE PRODUCTOS NUTRITIVOS,
Todo ello tal y como se describe en el cuerpo de esta memoria y se rei-~
vindica en su nota.
Esta memoria descriptiva, consta de cuatro hojas foliadas y mecanogra=

fiadas por una sola de sus caras y a dos espacios,

Madrid, | C B
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