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PATENTES
DE
INVENCION

Por "PROCEDIMIENTO PARA ELABORAR PAN CONSERVABLE SN REBANA-
DAS", a favor de DON EBEZRHARD PAECH, de nacionalided Alema-
na, domiciliado en 1 Berlin 33,- Gelfertstrasse, 37.- (ALE-

MANIA).

MEMORIA DESCRIPIIVA

El invento se refiere a un procedimiento pera elaborar
pen conservable en rebanades, y esimismo 2 un pen conserve-
ble elsborado por este procedimiento.

Los penes conservebles hesta shora conoeidos se suelen
alaborar normalmente de manera continug en une sola operecién,
comenzando con la mezecla de la harina, y terminando con la -
retirade del horno del pan conservable terminado de cocer. De
bido 2 las mezclas de harinag consideradas necesarias para
esta clase de panes conssrvables dada a conocer, as{ como a

los procedimientos aplicados, resultan talss panes frecusnte-
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mente de un gusto pobre en aroms, por 10 que tan solo pue-—
den considersrse en parte aptos psre el consumo disrie en
les comidas usuales. 1os panes conservables se emplean por
lo tanto hastes shoras exclusivamente para fines espsciales
(en reserva pare aprovisionamiento del ejército, para expe-—
diones, habituallamiento de socorro para personas en situa-
ciones catastrdéficas, y similares).

Los productos de galleterfa elaborados con azicer, sal,
graesa y levadurgs, son susceptibles de envsjecer, y adgui-
oeren su sabor & base de le receta de los ingredientes.

Tampoco otros productos de panader{a conservables, e-
xistentes en el mercado sn forma de rebanadas tostadas, se
corresponden con la calidasd de sabor del pan normal, aparte
de que les rebanadas tienden a romperse.

El invento se ha propuesto proporcioner un psn conser—
vable que, en su sabrosidad y aroma, ss corresponda total-
mente con las de un pan penificado de manera traedicional, -
pero gque adicionalments esté deshidratado haste tal punto,
gue pusda ser conssrvado cesi ilimitadamente, pudiendo ser
consumido con o0 sin mantequilla o mermeladsa, como producto
agradablemente tostado y crujiente.

De acusrdo con el invento se consigue ésto por el hecho
de que un pen panificado de la manera tradicional se corta,
aproximedemente después de veinticuatro horss de terminado
de cocer, en rebanades aproximadamente del grueso de un de-
do, colocéndose estas rebanadas, a efectos de deshidratacidn
unas junto & otras sobre uns placa caldeadas, a continuacidn
de lo cual se aplicz una segunds placa, asimismo caldeada,
bajo presidén sobre dichas rebanadas.

Con ayuda de este procedimiento conforme 2l invento se
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pusde elaborar un pen conservable, sabroso y agradablemente
tostado, cuya consistencis y grado de tostecidn pusden ro-
gularge de manera éptima gin ninguna dificultad, varisndo
pare ello lss caracter{sticas del proceso, a saber, el czlor,
1a presidén y el tiempo de accidn.

En contraposicidén a los mencionados productos de galle~
terfa elaborsdos con sal, azlcar, grass y levadurss, se -
emplean en el pan conservable conforme &l invento ten solo
agua, sal y harina o respectivamente centeno modlido, sdgqui-~
riendo sus sustenciss gustativas del pan elaborsdo previs-
mente y de su fermentacidn natursl y formseidn de aroms en el
cocido. Bl pan conserveble deshidrstado conforme al invento,
tiene asimismo una buene estabilidsd y no se rompe 8l exten-
der encima mantequilla o mermelada.

Después de la deshidratacidn descrita, las rebanadas de
pan se cortan convenientemente una vez a lo largo, y segui-
damente se empaqueten, garantizando la resistencia producida
por el prensado de las rebanadas de pan as{ trstadas una se-
guridad suficiente contre rotura, de modo que las rebansdas
de pan conserveble no se rompen el ser empaguetadas, ni —-
tampoco durante un transporie siguiente, no pudiendo por con-
siguiente perder un buen especto. En el dibujo ha sido re-
presentado un ejemplo de realizacidn de un dispositivo pera
la puesta en prdctica del procedimiento conforme al invento,
de manera esquemética.

Conforme al dibujo, entre lss dos placas caldeadas 1 y 2,
se encuentran las rebanadas 3 cortadas de un psn cocido en
un molde rectangular. Le placa caldezada 1 oprime las rebana-
das 3, y este presidn, en combinacidn con el calentamiento

provoca la deshidretacidn deseada, as{ como la compactacidn
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de la miga del pan que, tras el tratamiento conforme al ine-
vento, estéd tostada agradablemente y es sabrosa.

El pan conservable asi{ elaborado representa un producto
especialmente exquisito, que puede ser comido con mantequi-
1la o mermelada, o0 bién con cualquier embutido, pero también

sin aditamento alguno, en calidad de producto de halleteriay

¥ o T &

Hecha la descripcién del presente invento se hace cons-
tar gque esta solicitud se acoge a la prioridad de la solici-
tud alemana n? P 24 10 k47,0, depositada el 2 de Marzc de
1,974, v que se declara como nuevas y de propia invencién
Jas reivindicaciones siguientes:

l.- Procedimiento pare elaborar pan conservable en reba=-
nadas, caracterizado porgque un pan codido de la manera tra-
dicional se corta, aproximadamente veinticuatro horas dese
pués de terminado de cocer, en rebanadas de aproximadamente
el grueso de un dedo, colocéndose estas rebanadas unas junto
a otras, a efectos de su deshidratacién, sobre una placa cal=~
deada, después de lo cual se aplica sobre estas rebanadas,
bajo presidn, una segunda placa, asimismo caldeada,

2.= Procedimiento para elaborar pan conservable en reba-
nadas,

Segin se describe y reivindica en la presente Memoria
que consta de cinco hojas foliadas y mecanografiadas por una
sola cara y de 1 lémina de dibujo.

Madrid, a 1 de Marzo de 1.975

DON EBERHARD PAECH.
e
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