
EMPENTE DE HíVENCIüN
por 20 años

En España a favor de DON RAPAES ARTETA BHiGCBCHEA, 
do nacionalidad española residente en ALSASUA 
(Navarra), C/ General Kola nd por: "E^QOEDIHIEN- 
TO PARA LA OBTENCION BE UN PiiOBBCTO PBEVERULENTO Y 
SU APLICACION PARA TRAT^IENTC Y CURnOICN iE, J;\hG- 
NEO".

mKOíílA DEGÜRI1TIVA

So refiere el invento a un procedimiento para 
la obtención de un producto pulverulento para la 
curación próvia de los jamones mediante un trata­
miento r&pido, otorgándoles todas las característi­
cas de una curación cuidada y dilatada dentro de
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la s  n néteáes ta^c& aaa2^a% $
díiS.

Can da la s  easaet^p ia tieas del pcoeediaíente 
que e l  p2edK3t§ se ebtiene ea eendieíenes pn l- 

^  v^andestaa á% a fin ísim a ^am^cae^sdCa #1
cu sí es aplieade per ^ a l^ a ia r  saaáin manual o a e -  
g%jax.ee da fratífcián  en teda, la s  p a rtes  su p erfie in - 
Isa  del js sé a .

Otra de le s  partienlce^idsde^ es que e l preeo- 
^  áiB&eate eenaiete en en tra^eselar ^  adeíSiadne

preptu^-e tenes ana eea^esietéa ^eaaA$ ea tm n^yer 
pas*3cn^4je de predueta para s a la r  $ en n t^er p ra -  
pnrei5a es pm duste de a l e r t e  d isgx^ad^e p ^ a  
#n?iter e l  ^peaasaaaienBa de Éie^n pmdusto twm 

1$ l^n ee^peneutas restím tes y le s  e tre s  aun aresaa^
degustativos^ nepe^Laa y nn s i t r i f ie e n te .  

Otra áe las esraetssistie^ es qne en la 
B&spQüíieléA á# íUehSií prom etes in terv iene en la  
ia ra n la  s im ien te :

20 Sal. noHÚn.... . . . . . . . . . . . . . . . . .  40%
O re^a^ K s e l i d e . . . . 10%
Lnurel w ü d e . ..**++*****.*.** 1Q%
Ssseara de avall^am ^ l l d n . . . .  20%
Hísieatn eisncn..<.-..'.......... ¡$%

23 ó r n e t e  de u g e . . . . . . . . . . . . . . .  %
íí i t r á f  isaa te* , . . . . .  . .  . . . . . . . . .  18%,

Otra és la s  earee & erístieas áel p reesd i^ ien- 
te es eaa 3a ana talva centrifuga na deposita la 
as i <%3(íi y  e l soparte & base de gaseara de 

^  llann salida fermsnde ana nasa pnlvamleata na
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apelmazada que se consigue en un tiempo relativa­
mente corto de rotación, después sucesivamente se 
van depositando los demás ingredientes, mejor uno 
a uno para que estos so entremezclen en una pcr- 

$ feeta distribución y, seguidamente se trituren
hasta obtener un compuesto pulverulento con las 
particularidades mencionadas*

Otra de las características del método es que 
con el producto obtenido se frota el jamón en to- 

10 das sus partes con preferencias manualmente median­
te una muñequilla.

Otra de las características del método es que 
los jamones untados con esto producto se dejan re­
posar en una bandeja plana con el hueso (pubis)

13 hacia arriba.
Otro detalle es que seguidamente se recubre 

todo el jamón con el producto manteniéndose asi 
en astado de reposo durante cuarenta y ocho horas.

Otro detalle es que finalizado el estado de 
2C reposo se lava con agua corriente y so cuelga si-

guiensb su proceso normal.
De esta forma quedan jamones muy sosos, el pro 

cedimionto establece que después do lavado so sala 
normalmente el jamón durante otras cuarenta y ocho 

3$ horas para que adquiera el sabor peculiar de la sal.
Una vez descrita convenientemente la naturale­

za del invento se hace constar a los efectos oportu­
nos que el mismo no queda limitado a los detalles 
exactos de esta exposición sino que, por el con- 

30 trario, en el se introducirán las modificaciones
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se consideren oportunas, siempre que no se 
alteren las características esenciales del mis- 
so que se reivindican a continuación.

N O T A

$ 1.- Procedimiento para la obtención de un
producto pulverulento y su aplicación para trata­
miento y curación de gasones, caracterizado porque 
consiste en el entremezclado centrífugo de un pro­
ducto para salar en mayor proporción con una ma­

lo tenia de soporte para el entremezclado no apalna-
ando do estos y de los reatantes componentes, en 
menor proporción, aromatizantes degustativos, es­
pecias, y un nitrifieante que son finamente moli­
dos hasta obtener trn coapuesto homogéneo de finí- 

1 5  sima granuloiaetría en estado pulverulento, untán­
dose los gamonas sintiendo un proceso de aplica­
ción ultrarapidc para curación acelerada de ga­
mones.

2.- Procedimiento pura la obtención de un 
2e producto pulverulento y su aplicación para trata­

miento y curación de gamones, conforme I4 reivin­
dicación anterior el procedimiento se caracteriza 
porque el producto para salar está constituida 
por sal camón, entremezclada en una batidora can- 

2$ trífuga con cascara da avellana molida a la que
proporcional y sucesivamente se le agregan loe 
aromatizantes degastativaa, las especias y el ni- 
trifíoante los cuales suficientemente entremezcla­
dos son finamente molidos hasta obtener el estada 

30 pulverulento idóneo.
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5**- Procedimiento para la obtención de tm 
producto pulverulento y su aplicación para trata­
miento y curación de jamones, conforme la reivin­
dicación anterior los componentes se caracterizan 
porque interviene en la proporción siguiente:

Sal c o m ú n . . 43% 
Orégano molido................. 10%
laurel molido.................. 10^
Cascara de avellana molida..... 20%
Pimienta blanca................ 5^
Extracto de ajo................ 5%
Nitrificante autorizado........ 10%.

4.- Procedimiento para la obtención de un 
producto pulverulento y su aplicación para trata­
miento y curación de jamones, conforme la reivin­
dicación 1, el mátodo se caracteriza porque con 
dicho producto son frotados los jamones mediante 
una nuhoquilla o similor en todas sus partes.

5-- Procedimiento para la obtención de un 
producto pulverulento y su aplicación para trata­
miento y curación de jamones, conforme la reivin­
dicación anterior, los jamones perfectamente unta­
dos son depositados en una bandeja plana con ol 
hueso hacia arriba (pubis) cubiertos con el pro­
ducto conseguido y permaneciendo en estado de re­
poso durante cuarenta y ocho horas.

6.- Procedimiento para lacbtención de un 
producto pulverulento y su aplicación para trata­
miento y curación do jamones, confoMüe la reivin­
dicación anterior, transcurrido el periodo de re-
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se caracteriza parque les jamones se lavan con 
agua corriente, siguiendo su proceso normal 
colgados o suspendidos.

7. - Procedía!r^to para la obtención de un
3 producto pulverulento y su aplicación para trata­

miento y curación de j casonas, conforme la reivin­
dicación anterior, so caracteriza porque se vuel­
ven a salar los jamones con sal cantón durante 
cuarenta y ocho horas para adquirir el sabor pe­

le eulin?.
8. - PROCÜbRüANTC PARA LA SE HN

PtüDUCTC PdLVmULHNSO Y BU APLICACION PARA T ^ A -  
HIí^TC Y CHRACIüN PE JAMONES.

Todo conforme queda descrito en la presente 
mastoria que consta do seis hojas Recsnografiádas 
por una sola cara y foliadas.

Madrid,  ̂̂  ^

MFAE1 ARS3ÍTA BM6CECHM,
p.a.
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