0.6.16.089/¥s.

L - 340687

PATENTE DE INVENCION

MEMORTIA DESCRIPTIVA
Sobre:
"PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UN ALIMENTO FRITOY

-

g » Solicitante: D. Hermen CROMMELIJNCK, de nacionalidad bele

t i
L

g2, domiciliado en Destonvellestraat, 5.
SCHAARBEFK (Bruseles) (Bélgica).-

Inventor: El solicitante.
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Ia presente invencidén se refiere a un procedi-
miento de preparacién de un alimento frito, que presenta
én particular.el aspecto 44 las patatas fritas cortadas
en rodajas ¢onocidas bajo el nombre de "patatas fritas a
la inglesa"Ao patatasA“chips". i

Con tal obje%o, el'procedimiento de acuerdo con
la invencidn consiste en preparar una pasta, en congelar
esta pasta, cortarla, en estado congelado, en rajas fi--
nas, sumergir y freir las rajas de pasta en grasa fundi-
da ¢ en aceite y secar seguidamente las rajas fritas obe

tenidas.

Ventajosamente, se mantiene la temperatura de

-la. grasa fundida o del aceite por lo menos a 220¢C,

Otros detalles y particularidades de.l; invene
cion se veran de la descripeidn dada & continuacién, a ti
tulo de ejemplo no limitativo, de una forms de realizamew
cidén peculiar del procedimiento de acuerdo con la invene-
cidn. 3

El procedimiento de acuerdo con la inveneidn pa
ra preparer allmentos fritos gue presentan el aspecto de
las patatas "chips" oconocidas, constituidas por rodajas -
de patatas fritas éonsiste sucesivamente en preparar uns
pasta, que estd constituidas, por ejemplo,.por harina, aaﬁ
car, mentequilla y huevos, corier esta pasta en rajas fi-
nas, sumergir y freir estas rajes en grasa fundida o en -
eceite y secar seguidamente 1éa rajas fritas asi{ obteni--
Bas,

Con el fin de cbtener unas rajas fritas crujien

tes de una calidad y de un aspecto muy peculiar, la tempe

ratura del bafio de aceite o de lm grasa se mantiene por -
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lo ﬁsnos a 2209C, y en particulsr a 2602C,

En el bafio de aceite o de grasa de orea une cir-
culacién foraada con el fin de mejorar la transmisidn de -
calor en el ballo de aceite o de grasa y evitar los recalen
tamientos locales. Ias rajas finas, del orden de 0,4 a 2
om de espesbr, se obtienen a partir de una masa de pasta -
arrollada en forma de cilindro y dispuesta seguidamente en -
un estado congelado. ZEstas rajas finas se cortan seguida-
mente una a una de ests masa de paste., Por el ligero fro-
tamiento del cuchillo contra la masa de pasta durante el
corte de una raja, se deshiela suficientemente la raje si-
guiente a cortar para formar, en el cursc del corte, un'-
todo unido que puede introducirse en el baiio de grasa o de
aceite caliente. -

Ademés de 1la congelacidn de la pasta, la composi
cién de esta Ultima debe responder también a determinadas
condiciones con el fin de que pueda ser transformada faci}
mente en rajas finas crujientes y muy digeribles. 4asi, dai
cha pasta puede contener a lo sumo 10% de materia grasa y
preferentemente a lo sumo 12% de 1iquido,

Seguidamente se da una composicién ideal de pas
ta:

1 Kg. de harina;
250 gr. de azicar;
200 gr. de bhuevos;
15 gr. de sal;
100 gr. de mantequilla;

En determinados casos, se puede, por supuesto,

separarse ligeramente de estas centidades dadas., Ademds,

algunos de los productos citadqs pueden ser substituldos
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por produetos equivalentes, Asi, por ejemplo, una.parte
del azﬁcgr_y de los»huevos puede ser sustituida por que-
80 ¢con el fin de fabricar alimentos denominados “chips'-
de gueso". Se puede afiadir igualmente pimienta,'sal u -
otras esﬁecias. Por medio de licores, que se pueden afig
dir a la pasta; se puede dar toda clase de gustos, tales
como un gusto de almendra, y aromes a las rajas de pasta
frites de acuerdo con la inveneidn,

las rajas finas obtenidas son, dnmediatamente
después de ser fritas en el aceite o en la grasa, en es-
tado todavia fiexible, curvadas, secadas y refrigeradas
en este estado curvo, con el fin de obtener un producto
crujiente que tiene el aspecto de las patatas conocidas
como "fritas a la inglesa" o patatas "chips".

| - FOTA. _

Ia Patente de Invencidn que se sollclta por vein
te afios para Espaﬁa Y sus Posesiones, de acuerdo con la vi
gente Legislacidén, deberd recaer sobre: “PROCEDIMIENTO DE
PREPARACION DE UN ALIMENTO FRITO", con Priorided: 18 de la
Demanda de Patente en Bélgica, nﬁ PV. 39, 060 (Concedida -
con el nimero 693. 271, de fecha 27 de Enero de 1967. 2¢ -
Demande de Patente en Bélgica, n? PV, 53.384, de fecha 16
de Enero de 1968, segun las caracteristicas esenciales de
las siguientes:

REIVINDICACIONES.
1e.- Procedimiento de preparacidén de un alimen-

to frito, caracterizado porque consiste en preparar una -
pesta, congelar esta pasta, cortarla, en estado congelado,

en rajas finas, sumergir y freir las rajas de pasta en la

grasa fundida o en aceite, y secar seguidamente las rajas
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fritas obtenidas,

28,- Procedimiento de preparacidén de un alimente

frito, segun la reivindicacidén 1, caracterizado porque se

‘mentiene la temperatura de la grase fundide o del aceite -

por lo menos a 22090; _ .

38, Procedimiento de preparacién de un alimento
frito, segin la reivindicaqién 2, caracterizado porque se
mantiene la temperatura de la grase fundida y del aceite -
sensiblemente & 26690.

48, Procedimiento de preparacion de un alimento
frito, segﬁn‘una cudlquiera de las reivindicaciones ante--
riores, caracterizado porque, antes de congelar la pasta,
se da a esta Wltima una forme sensiblemente cilindrica.

58,. Procedimiento de preparacidén de un alimento

- frito, segin una cualquiera de las reivindicaciones ante--

riores, caracterizado porque se cortan las rajas una 2 una.
de la masa de pasta que se halla en estado congelado.

" 68,- Procedimiento de preperacion de un alimento
frito, segin una cualquiera de las reivindicaciones ante-~
riores, caracterizado porque se deforman lss rajas fritas
antes de agcarlas,

78,- Procedimiento de preparacién de un alimento
frito, segin una cualquiera de las reivindicaciones ante=e
riores, caeracterizado porque se crea en la grasa o en el -
aceite una circulacidn forzade, con el fin de mejorar lg =
tranemigion de calor.en la grasa o en el aceite y evitar -
asi los recalentamientos locales.

88,- Procedimiento de preperacién de un alimento

frito, segun una cualquiera de las reivindicaciones anterio

res, caracterizado porque se prepara una pasta que contie-
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ne a lo sumo 10% de materia grasa,

98, Procedimiento de preperacidén de un alimento
frito, segun une cualguiera de las reivindicaciqnes ante—-
riores, caracterizado porque se prepara uns pasta que con-
tiene a lo sumo 12% de liquido.

108 ,~ "PROCEDIMIENTO DE PREPARACION DE UN ALIMEN

?0 FRITO®,

~ Segin quede sustencislmente descrito en la pre——
sente memoria, que consta de seis hojas escritas a maquine

por uns sola cara.

Madrid, a23 de Enero de 1968
D. HERMAN CROMMELIJNCK.
PP,
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