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PATENTE DE THVENCION )
por 20 =ziios
a favor de Don José ULSET LLUNLLL
de nacionalidad espafiola
residente en VALLS (Tarragona), calle Santa Ursula, n? 10
por:
"PERPECCIONANMILINTOS £ LA FABRICACION DI PANM
IEHORTA DiSCITPIIVA

La presente invencidn se refiere a unos perfecciona~
mientos en la fabricacidn de pen, mediante los cuales se obtie-
ne un producto que aventaja en sran escala al conseguido de
acuerdo con los procedimientos usuales de eleboracidén. En efec-
to, el pan resultente de los perfeccionamientos de le demanda
ge caracteriza por su agradable olor y exquisito sabor,

De conformided con el objeto de esta patente, el pro-
cedimiento perfecclonado comprende dos fases, de la=s cuales
una corresponde a la fabricacidn del pan propiamente dicho y
la otra a la preparacidén de la mase fermentada pare ulteriores

gumgsados.

Ta fabricacién del pan se divide en dos tiempos, de
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los que el primero comprende las operaciones sigulentes:

a) Se pone la miquina amasadora a la velocidad whm
xima; '

b) Se introduce en dicha mAquine 25 kg.de levadura
madre bien fermentede, de 10 & 12 litros de agus ¥y, cuando
la mese estd un poco desheche, se agregan 150 gramos de sal y
la harina que permita el agua;

¢) Menualmente se amasa esta masa y se le dan tumbos
para que quede bien hermsmada y un @oco dura;

d) A medida gue les palas de la maquina ven cortando
la mencioneda masa, una persona que estd al cuidado de la ope~
racidn coge, & cadé tres o cuatro cortes de la materia, la ci~
teda masa asi Traccionada y los vuelve a tirar detras de las
palas de modo coﬁtinuo, y al cabo de vnos 20 minutos escasos,
puede empezarse el segundo tiempo de la elaboracidn.

Este gogundo tlempo comprende las operaciones si-
gulentes:

&) Dentro de la miquina, ocupada por la naesa ante-
rior, se vierten 15 litros de =gua, el resto de la sal y la
herina precise, con lo cual la masa queda mds blanda.

b) Se dan menuelmente wnos cuanbos tumbos a la masa
en las citadas condliciones y cuvando las palas cortan dioha Tig~
sa, se cogen igualmente trozos de ella y se van tirando detrds
de las mencionadas pales, ecregindose, a los . 5 minutos de
empezar dicha operacidn, de 3 a 4 paguetes medianos de levadu-
ra prensada, bien deshecha en forme de polvo, y antes de fina=
lizar los 20 minutos, la mase obtenide toma mucpa fue}za ¥y se
puede sacer de la méguina pera former con ella barras y cuer-
pos similares, que se esbera svban lo suficiente y cuando es-

tdn al punto, se introducen répidemente en el horno, en donde
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se cuecen, edquiriendo un agradeble aspecto, doble voluméB que

los normales, un grato olor y un sabor insuperable.

Para preparar la mass fermentada para uliterliores ama-
sados se procede de la formae siguiente:

) Se retiran de la masa obtenida en el gegundo tiem-
po antes citado, de 2 a 3 kg. de mase fermentada, & la gque se
adicliona agus y harina hasta que el total alcance los 25 kg.

b) Dichos 25 kg. de uasa, al cebo de unas 6 horas,
se introducen en la mdquina, agregéndose 1/2 kg. de sal, 15 li-
tros de agua y la harina necesaria.

¢) Esta mesa se trabaja sin inquietarla, ddndole, de
vez en cuando, algunos tumbos, y a los 3/4 de hora, cuando es-
té suficlentemente trabajada, se le adicionen 25 litros de ague,
el resto de la szl y la cantidad de harina precisa.

d) Cuando la mesa se halla suficientemente hermanada,
se trebaja ain unos 3/4 de hora si se comprueba que le falte
manipulacidn, o bien se trabejs menos en caso contrario, irans-
currido cuyo tiempo dicha mesa se coloca aparte, dentro de una
caja.

e) 8i se trata de una casa que trabaje sdlo 100 kg.
de harina diarios, entonces con los 25 kg. del apartado a) ya
puede fabricarse el pan tel como se indica en los tiempos pri-
mero y segundo, y al dia siguiente se vuelve a los 2 4 3 kg.
para que salgan 25 kg., prosiguiéndose ceda dia de igual menera.
S1 es casa que anesa de 300 a 400 kg. diarios de harine, enton-
ces de la masa que estd aparte se cortan porciones de 25 kg.

y entes de terminer los Ultimos 25 kg. se vuelve a amasar con
ellos, dejando masa amrte, y asl sucesivamente. Si es una indus- -
trie panificaedora, se multiplica la cantidad de masa que se de-

ja aperte. Ie mencionada mesa fundamental es de gran duracidn,
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ya que, en verano, puede soporter hasta 72 horas y, en in&ipr—
no, el doble o triple de dicho tiempo. .

Serdn independientes del objeto de la invencidn las
cantidades de materias bdsices empleades en la elsboracidn se-
ghn los perfeccionamientos'descritos, las caracteristicas de
las mdquinas empleadas y las modificaciones que deban introdu-
cirse en ellas, siempre que las variaciones gque tangan lugar no
afecten a la esencislidad de la aludida invencidn.

N OT A
REIVINDICACIONES

Se reivindice como objeto de la presente Patente de
Invencidns

12,.~Perfeceionemientos en la fabricacidén de pan, gue
gse caracterize esencialmente por el hecho de comprender dos fa-
ses principales, Fformada una de ellas por la elaboracidén propia=-
mente dicha del articulo y constitulda la otra por la prepara-
cion de la masa fermentada pare ulteriores emasados, realizéndo-
se aguella elaboracidn en dos tiempos, en el primero de los cua~
les se pone en marcha la miquine amasadora e la mayor velocidad
¥y se introduce a continuacidn en la misme 25 kg. de levedura me-
dre bien fermentada, de 16 a 12 litros de agua y, cuando la nmasa
estd un poco deshecha, se asgregesn 150 gramos de sal y la harinag
que permita el agua, amasandose manualmente esta masa, a la que
ge le dan unos tumbos para que quede bien hermanada y poco dursa,
¥ & medida que las pelas de la mdquina ven cortando dicha masa,
una persona al cuidado de la operacidn coge, a cada tres o cuabwo
cortes de la materia, tal masa asi fraccionada y los wielve a
tirar detrds de aguellas palas de modo continuo, y al cabo de
unos 20 minutos puede empezarse el segundo tiempo de la elabora-

¢idn, para lo cual, dentro de la propia mdquina, ocupada por la
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=
maga anterior, se vierten 15 litros de agua, el resto de la =

sal y la harina precisa, con lo que la mase queda mis blanda-
proeediéhdose luego a darle unos cuantos tumbos y cuando las
palas cortan dicha masa, sgbogen igualmente trozos de ella ¥y
se van tirando deirds de aquellas palas, agregéindose, a los

5 minutos de empezar tal operacidén, de 3 a 4 paquetes media-
nos de levadura prensada, bien deshecha en forme de polvo, ¥
antes de finallzar los 20 minutos, la masa obtenida toma mucha
fuerza y se puede sacar de la méquina para formar con ella ba~
rras y cuerpos similares, que se espera suban lo suficilente y
cuando estdn al punto se introducen rédpidemente en el horno
para su coceidn.

28 ,~Perfeccionamientos en la fabricacién de pan, se-
gin la reivindicacidn anterior, que se caracterizan por el
hecho de que para la preparacién de la masa fermentada desti-~
nada & los ulteriores amasados, se retiran de la masa obtenida
en el segundo tiempo de la elaboracidn de 2 a 3 kg. de masa
fernentada, a la que se adiciona ague y harina hasta un total
de 25 kg., log cuales, al cabo de unas 6 horas, se introducen
en la mdquina, agregdndose 1/2 kg. de sal, 15 litros de agua
¥ la harina necesaria, trabajéndose esta masa sin inquietarla
y ddndole, de vez en cuendo, algunos tumbos, y glos 3/4 de hora,
cuando estd suficientemente trubajada, se le adicionan 25 litros
de agua, el resto de la sal y la cantidad de harina precisa y
cuando la mase se halla suficientemente hermenada, se trabaja
atin unos 3/4 de hora o menos, si conviene, transeurrido cuyo
tiempo dicha masa se coloca aparte dentro de una caja.

38 ,~Perfaccionamientos en la fabricacidn de pen,segin
la reivindicacion 2, que se ceracterizan por el hecho de poderse

elaborar el pan utilizando los =5 kg. de mase fermentada indica-
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dos en primer lugar en la anterior reivindicacidn cuando ge
trabajan solamente 100 kg. de harina diarios, elaboracidn que
ge lleva a cabo de conformidzd con log tiempos primero y segun—
do antes mencionados, y al dia siguiente se vidve a los 2 6 3
kg. para obtener 25 kg., proéiguiéndose cada dls de igual msne-
ra, en tanto que sl se trata de amagar de 300 a 400 kg. diarios
de harina, entonces de la masa que estd aparte se cortan porcig
nes de 25 kg. y antes de terwinar los Ultimos de éstoz se vuel=
ve g amesar con ellos, dejando mese aparte, y asi sucesivamente,
mientras que si se trata de una industria panificadora, es ne-
cesario multiplicar la cantidad de masa que se deja aparie.

48 ,=PIRTECCIONALTERTOS EN LA PABRICACTON DI PAN.

Sean cuales fueren las circunsbancias gque concurran
con la esencialidad propia de la misma.

Consta la presente Liemoria descriptiva de seis pagi-

nas foliadas y mecanografiadas por una sola cara.
Kadrid, 10 Julio de 1967
P. A.
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