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 PATERTE DE INVERCION ;
por veinte eiios, a favor de De¢ NARCISO FONTAS MALLORQUE,
de nacionalidad y reesidencia ‘espefiolas, domiciliado en
Barcelona, Peseo de Santz Coleme n¢ 7, 42, 28, por PRO-
CEDIMIENTO IE PREPARACION IE SEMOLA 4 L& CREMA.
e presente patemte do imvencidén se refiere & un pro-

. cedimiento de preparacién ds sémola a la crems.

Se basa eate procedimiento en sl empleo de cebolla en
polvo, tomate en polvo, ajo en polve, grasa de tocino, glu-
temsto monosédico, harina de gallete, sal fine, sémola de
trigo y tartracina . »

En una megoladora se echa la caiaon.a en polvo, el to-
mate en polvo, el ajo en polvo, ol glutamato monosédico, la
harine de gsa.ioté; l= sal fine, la sémols de trigo y la tar-
tracina 4. Se pone en movimientos la megcladora ¥y, emtretan-
to, en recipiente aparte se pone & calentar haste hervir la
graga de tocino,

Durante unos quinoe mimtes deben mezclarse dien los 1n.-

" gredientes mencionadoss pmeodiepdosa luego & echar csliente

12 grasa de tocino en la mezcladora, que debe contimar fun-
cionsnds unos quince mimtos més para que gueden dbien mezole-

" dos y homogeneizados todos los ingredientes de le mezcla.

' 8¢ deja enfriar le mezcla as{ obtenida y se proceds s su
empéq;iiataﬂo. :
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A coutimecién damos relacién de ume. férmule tipo
& emplear en el procedimiento de preparacién de sémola
& la crema ds gue estemos tratando , al solo efecto de

‘precisar con més detalle el objeto del presemte inven

‘0, 8in que ello limite pars nads la variedad de férmu-
las que podrén emplearse, siempre .y owsndo sus ingredien-
te8 béaicos sean los mismos e idéntica mm £oma‘&e prepe~

‘recidn,

La formuls indicada vieme resefiada en el orden en que

normalmente se van dieponiendo los ingredientes en le mez-

cladors para S proceso de megzels, pare preparar urme dster
minade cantidad de sémola a la crems & base 48 100
12 = 0'90 % de oebolla en polvo
28 - 1'65% & tomate en DOlvo
3?_ - 0v35 % @ ajo enpolve
4 ~ §'50 % do glutamato momosSdico
58, - 7'00 % de herim de galleta
68 = 11700 % do sal fina |
¢ = 61100 % o sémols de trigo
éi ~ Unas doines do tartracive 4
98 - 9'60 § a8 grasa de tocine
En 1a patente de invenclén desorits serén variables
las proporciones de los ingredientes sppleados en la. pre;-

':pérac;lé_n do 1lx sémole a la creme segin el procedimiento
‘Gs preparagién Ge la misms, y, en gensrel, tod cuanto no
‘dltare, afacte, cambie o modifique su propis esencislidad,

de acuerdo con les reivindiocaciones comtexidas en la si-
guiente nota, ‘
. ¥ 0 T &
Se declaran de vovedad, propiedsd y utilidad, pars
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todo el territorio nmeionsl y posesiones, las reivindi-
caclonss aignenﬂé-é ‘

15,.??- Procedimiento de preparacién de sémola & la
crena, .caracterizado por ebtenarss una sémola & base del
aenplec ds ocebollsm en polvo, tomate em polvo, &jo en pol-
vo, glutamato momoaddico, harins: de galleta, sal fina,
sémola do trigo y unas décimas de tartrecing A. Todo e-
'ilo bien mezelado y homogensizado por espeio de unos
quince mimtos, afiadiéndosels luegn a la mezols le Zruse,
oaii.enie, de tocino, que previemente hebia sido calenta-
da§ haste su ebullicidnj se comtinie meszclando los ingre;-
dientes durante unoa quince mimtos més y se deja enfriar

'1s mezels, procediéndose luego e su empaquetedo.

28~ Procediniento de preparacién de sémola e la

crema,

Todo tal y confomme & la presente memoris descripti-
Ve, que consta de tres hojes foliadas y eacrites e néqui-

ng& por una de eus caras, x @ : .
ﬁmé’ 2 v, Y k

F. SANC ALLADARES
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