MEMORIA DESCRIPTIVA

corregpondiente a una

PATENTE D3 INVENCION

de VEINTE afios

A favor de:

D. ANTONIO-IUIS CABRE RAXACH

de nacionalidad esgpafiola

Regidente ens

TARRAGONA, ¢/. Diputacidn, 15 - 28.

Por:
"PROCEDIIMIENTO DE FABRICACION DE HELADOS A
BASE DE MOSTO DI UVAS™
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De acuerdo con su enuwnciado, la presente invencidn
se refiere, a un procedimiento de fabricacidn de he-
lados, a bage de mosto de uvas;

Ia industrie del helado, disfruta de unz experiencia
secular, pero que entra mds en el dmbito del arte
culinario en un sentido mds amplio (confiteria, re-
pogteria, etc.) que en el campo industrial propia-
mente dicho. En efecto, la congervacidn de unas tée-
nicag simples, emiricas, muchas veces transmitidas

de padres a hijos, ha sido una forma légica de ex~
tensién de un arte, relacionado con una rams del
saber hasta hace poco de escaso desarrollo cienti-
ficow.

Ios conocimientos actuales en quimica, bioquimica,
etc., permiten abordar el estudio de nuevas composi-
ciones de helados sin poner en peligro, entre otras
cosas, la salud de los consunidores.

Aparte de egtos problemas enumerados existen otros
muchos de tipo diverso; por ejemplo, no exactamente
previsible que el sabor de una cierta sugtancia a las
temperaturas a que debe de ger congervado un hela-
do. Para averiguar egto, no eg suficiente poner tal
sustancia a semejante temperatura ya que, la presen-
ola de otras sustencias aditivas puede producir deci-
gives alteraciones; y la naturaleza y dosificecidn
de tales sustenciag aditivas solo pueden ser deter-
minadas con exmctitud mediante experimentacidn.
Ilediente el procedimiento objeto de esta golicitud
de Patente, se consigue la gelificacidén del mosto

de uvas a la temperatura conveniente, con conserva-
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cidn de su sabor caracteristico.

Iog detalles que seguidamente sge facilitan para la
realizacidn de e ste procedimiento, corregponden a un
ejemplo de realizacidn, no limitativo, susceptible
por tanto en la prdetica de cuantas modificaciones de
detalle, no alteren la esencialidad de la invencidn,
recogido como tal pogteriormente en lag reivindicacio-
nes.

Se comienza por preparar una composicidén de T5% de
mosto de uvas 102/12¢ Baumé y 25% de Jarabe de Azu-
car a 102/122 Baumd.

Este masa se estabilizard con dcido asedrbico a la
dosis de 100 mgrs. por litro, 50 mgrs. de Acido
S6rbico y Anhidrido Sulfuroso a la dosis de 10 mgrs.
por litro.

La mase asi elaborada, es seguidamente llevada a la
congeladora.

Rstos helados, presentan un excelente sabor y una gran
estabilidad, no conteniendo, evidentemente, sustancia
alguna de accidn sogpechosa sobre el organismo.

Los términos en que queda redactads esta liemoria, son
ciertos y fiel reflejo del objeto descrito, debiéndo-
ge tomar con caracter amplio y nunce en forme limita-
tiva.

El golicitante se reserva el derecho de obtener los
Certificados de Adicidén complementarios, por las mejo-
ras 0 perfeccilonamientos que en lo sucesivo, pudiera

aconse jar la préctica.
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Descrite suficientemente la naturaleza y alcance de
la invencidén, asi ecomo la forme de llevarle a la
préotica, se reivindicen a titulo privativo, las
giguientes particularidades sobre las cuales ha de
recaer la concesidén del privilegio de PATENTE DE
INVENCION que se solicita.

REIVINDICACIONES.

1+~ PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE HELADOS A BASE
DE MOSTO DE UVAS, caracterizado porque como primera
operacién se prepara en mezeladora o medio similar
una masa que consta de 75% de lMosto de Uvas 102/120
Baumé y 25% de Jarabe de Azuear a 102/122 Baumé,
masa a la que posteriormente se adicionan egtabili-
zadoreg antes de ser llevada a la congeladora.

2.~ PROCEDINIENTO DE FABRICACION DE HELADOS A BASE
DE [OSTO DE UVAS, segin reivindicacidén anterior,
caracterizado porque en una segunda operacidn, a la
mage detallada en el punto precedente, se afiaden
como estabilizadores, Acido Asedrbico a la dogis de
100 mgrs, por litro, 50 mgrs. de Acido Sérbico por
Litro y Anhidrido Sulfurcoso a la dosis de 10 mgrs.
por litro, pasando posteriormente a la congelado-
ra para su terminado.

Y.~ "PROCEDINMIENTO DE FABRICACION DE HELADOS A BASE
DE HOSTO DE UVAS".

Todo ello segin se describe y reivindica en la pre-

gente kiemoria que consta de cinco hojas foliadas y
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mecanografiadas por une sola de sus caras.,

Madrid, 21 de liayo de 1.966.

ANTONIO-LUIS CABRE_R
PcA’o
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