MEMORIA DESCRIPTITIVA
DE UNA PATENTE DE INVENCION POR VEINTE ANOS EN ESPANA 4 FAVOR
DE FELIX BEWITO S.L., DE NACIONALIDAD ESPAOTA, RESIDENTE EN
LOGRUNO,Carretera Madre de Dios s/n.
sobre

PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN CONDILENTO ALIMENTICIO.
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La invencidén corresponde concretamente a un procedimiento de pre-
paracién de un codimento, utilimable para sazoner aliuentos, que pre-
sente lsz particulsr ventaje de estar compuesto de proporciones 1dé-
nees de diversos productos,‘y ser expendido en envases herméticamentea
cerrados, lo que asegura su perfecta conservacidn y al propio tiempo
garantiza la obbtencidn de un punto éptimo de sazén en cada caso.

Bl condimento obtenido lo es a base de sajos, sal, laurel, pimien—
tos picantes y vinagres, slendo por tanto aplicable a salses, adere-
zos de ensaladas, ebcey, ¥ ou empleo directo del envase, suprime las
molestias y trebajo que su preparacidn ocasiona a las amas de casa.

Las manipulacicnes para le obtencién del producto son sencillas,
ge congervan los principlos nubritivos del fruto. Debido a nuestro
condimento picante, se consigue, gque después de comer los gjos consen
vados por este procedimiento, son se produzca posteriormente el olor
caracteristico de los mismos, tanto por vie oral como por transpira-
cidn en la superficie de la piel, pudiendose por tanto degustar el
citado producto sin las molestias consiguiente.

Por tal objeto se solicita el correspondiente privilegio de Patent
te de Invencidn, que asegure al peticionario é1 derecho a su fabrica=-

cidn exclusiva de conformidad en un todo con el que se reconoce en

el Art2 46 del wigente Estatuto de Propiedad Industrial.

El proceso de obtenoidn consistente esencialmente en las sigulen-
tes operacicnes,

Como primera fage, se prepara una determinada cantidad de dientes
de 2jos, peldndolos y quitédndoles las raicillas,

A oontinuacidn, v en la cantidad apropiada de vinagre de vino hir-
viendo, se depogitan los sjos presarados previamente, afiandiendoge
gal, leurel en trogos y pimientos picantes, bien enteros o troceados,
mantegiendo el conjunto en sbullicidn durante tres minutos bajo consie
tante agitacidn.

Une vez transcurrido &ste periodo de tierpo, se procede al répido

enfriamiento de la mezcla a temperatura aubiente, y a su filtracién.
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Del residuo sélido obtenido de la operacidn de filtracibn se se~
paran los ajos usados para obtener el condimento, depdsitdndose en
envases apropiado de vidrio, hojalata, etc., afiadiendose a continua~
cién, en cada uno de &stos envases, uno o varlos trozos de laurel y
uno o varios pimientos picantes enteros o troceados, también de los
utilizados en la coceidn previa,

Por d1timo es aliadido a los envases el vinagre condimentado fil-
trado, procedidndose a continuacidén al cierre hermético de los mige
mos por redios conocidos,

Descrito suficientemente el objeto que constituye &sta solicitud
de patente de invencidn, debe hacerse constar que serdn susceptibles
de sufrir modificaciones de detalle, todas aquellas circunstarcias
accesorias o complerentarias. Podrédn ser variables por tanto, las
proporciones de la meecla, tiempo de coccién y demds operaciones se-
cundarias, debiendo quedar todas comprendidas en la proteccidn que
se recaba,

NOTA

En resumen, la presente solicitud recaerd sobre las siguientes
reivindicaciones,

18 = Procedimiento de obitencidn de un condimento alimenticio, ce-
racterizado esencialmente porgue en primera fase se procede al pela-
do y extraccién de raicillas de dientes de ajo, los que son introdu-
cidos una vez limplos en vinagre de vino, a temperatura de ebullicidn
afiadiendose sal, laurel en trozos y pimientos pivantes enteros o tro-
ceados, todo ello en proporciones convenientes, manteniendo &sta mez—
cla en ebullicidn durante un periodo de tres minutos, trangcurridos
el cual es retirado del fuego y enfrieda a temperatura ambiente.

28 = Procedimiento de obtencidn de un condimento alimenticio, se~
gin la reivindicacién anterior caracterizado porque una vez enfriada
1y mezela se procede a su filtrado, separando a un lado log residuos
gblidos y otro el vinagre de vino wtilizado para la coccidn.

38,= Procedimiento de obtencidn de un condimento alimenticio, ca-

racterizado porque a continuacién de los residuos sélidos obtenidos
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gon separadosg los dientes de ajo y depositados en los envases apro-
piados, afiadiendo a cada uno de dichos envases uno o varios trozos
de laurel y uno o varios pimientos picanies enteros o troceados, ver-
tiendose a continuacidn, hasta conseguir su llenado, el Vvinagre con-
dimentado filtrado, y procediendo por dltimo al cierre herm&tico de
log envases, por cualquier medio apropiado.
48 .~ PROCEDINIENTO DE OBTENCION DE UN CONDIKENTO ALIFENTICIO.
Segdn se describe en la presente memorie que consta de cuatro
hojas escritas a mdquina por una sola careli

Nadrid a 20 de mayo dg )966.
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