v

L o I — s

MEMORTIA DESCRIPTIVA

correspondiente & una

PATENTE DE INVENCION

por Veinte afiom

para todo el territorio espafiol

& favor de:
D. ADOLFO GARCIA FIOREZ

de nacionalidad espafiols

Regidente en:

VITORIA, ¢/v Adriano VI, 2-4%¢ izgda.
'9—

Por:
*PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN EMBUTIDO®

220002 ¢ mmmoom ec———




‘2
i

10

15

- 2

294233

El procedimiento objeto de esta Patente se des- .
+ina, de acuerdo con el enunciado, z la produccidn
de embutidoss

Ies caracteristicas del producto son nuevas,
com¢ resultado de las nueves fasesy, operaciones,’
etos que este procedimiento incorpora, y serdn pues-
tas de manifiesto al entrar en detalles sodbre el nismo.

Como materis prima se utiliza panceta de cerdo

deshuesadasi

En el embuchsdo se colocan dos tiras de carne
con corteza, embutidas en tripa adecuwade; Caracteristi~
ca importante de este procedimiento es el hecho de em~
butirse enteras las dog citadas tiras, sin ser picadas,
como gsucede con el chorizo y otros embutidos convem-
cionales’ _

Pare ls més clara comprensiém de 10 que precede,:
es{ como pars concretar caracteristicas y ventajas de
la invenciény se degeribe a continuacién wm ejemplo
de la misma, susceptible de cuantas modificaciones
de detalle no sfecten la esemcialidad de la invenoiény
Materia prima: Se compone de panceta de cerdo com toda

su cfu'neﬁ‘ Se deshuesz en fresco y se sals em una salmue-
ra compuesta de: ‘; Kgrs's de sal comin; 18 Kgrs) de ni-
trato potésico y 2% Kgrs. de azucar, graduando con

sgue hasta obtener 18 grados Beaunds '
Tiempos de fabricscién: Se deposita la panceta durante
unos ocho dfas en ls salmuera, después se desals en abun—

dante sgua corrientey 1o suficiente para que guede desa-
lade,y luego se orea dos dias, se corta en tiras a la
medida necesaria (segim el tamafic que se desée embutir )/'
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1ueg¢se adoba con orégano, cominos y pimentdn, pudiendo
variar estas cantidades segin gustos K

Bubuehedot: Se colooan dos tiras, carme con carme y
corteza hacia afuera y se embute en la tripa. Esta
puede ser,por ejemploy Fibrous 6 HeSe que fabrica

la casa Viscora de Paris‘;

la forma es ovalada 6 eliptica,; en todaes sus medi-
das segin el tamafio de la panceta mayor 6 menor. Se
insiste en que la panceta es dos tiras y emteras, sin
ger un picado como lo gon el chorizd y otros embutidos,

Una vez embuchado pass & un ahumadero, donde
se shuma durante dos dfes; quedando listo para ser
lanzado al mercado.

Los términos en que queds redactada. la presente
Memordia, son ciertos y fiel reflejo del procedimiento
deaorito",i débiéndose tomar con carascter amplio y nun~
ca en forms limitativaiy |

El inventor, se reserva el derecho de obtencidn
de los oportunos Certificados de Adicién por aquellas
mejorss & perfeccionamientos gque em 10 sucesivo pudie-
ra aconsejar la préptioaﬁ '

N O T &

Descrita suficientemente la naturaleza y alcance
de la presente invencién y la manera que la misma pue-
de mer lleveda s la préctics, se reivindican a titulo
privativo ;ae si.guientes particularidades sobre las
que ha de recser la comcesidm del privilegio de PATENTE
DE INVENCIOK que se solicita.

#i— PROCEDINIENTO DE PABRICACION DE UN EMBUTTDO,

que se caracteriza porque la panceta de cerdo, con
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toda su carne}y! y deshuesada en frese

une salmuera compuesta adecuadamente,' con una gradua-~
oién de 18 Bey en ls que se mantiene durante umos ocho
gi:[as;* después de 1o ocusl se desala en agua corriente,
oreédndose vnos dias, y cortdndose en tirasy que se
edoban adecuadamente, siendo peculiar la manera de
embuchar las tlrss en la itripsy una pareja en cade tri-
pay enterasy carne con carne y cortezas hacia afuera.

2.~ PROCEDIMIENTO DE FARRICACION DE UN EMBUTIDO,
segin reivindicacifn snterior, ceracterizado porque la
salmuera de 18 grados Besumé,' se compone de_"i_' Kg. de
sal comin; 145 K’g{-.‘ de n.itrato potdsico, y 2,5 Kgi
de agucary con el agua suficiente’s

| 3 "PROCEDIMIENTO DE FPABRICACION DE UN EMBUTIDO®,

sustancialmente como se describe y reivindice en la V
presente Memoris, que consta de cuairo hojas foliadas

y mecemografiasdes por una sola de sus caras.
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