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Los tallarines de coccidn instanténea de la técnica

anterior se prensan ligeramente en moldes al grosor de aproxi-

madamente 2 centimetros con elevada densidad resultante de la

masa de tallarin en toda su extensidn. En los tallarines, asi
moldeados, el calor de freidura no penepraré fécilmente a tra-
vés de la parte interior de la masa de tallarin durante el
tratamiento térmico de freidura, por cuyo motivo el nficleo de
la masa de tallarin tiende a freirse insuficientemente mientras
que el exteridr'de la masa y todas las superficies del tallafin
se queman; si el niicleo de la masa se frie completamente, esto

significa que la mayor parte de la masa se ha frito demasiado.

_‘Asi,»la fréidura resulta en una deshidratacidn desigual.

Ia masa de tallarin de elevada densidad segin la téc-
nica anterior tiene también otra desventaja cuaédo se¢ vierte
agua hirviendo’ sobre ia masa colocada en un tazdn para ser#ir,
a saber, que el agua hirviendo no penstrard fhcilmente a través
de la masa para su répida recuperacién.

Un objeto de la presénte invencidn es salvar todas
las desventajas descritas antériormenfe, y dicho objeto se
realiza por las caracteristicas définidas en la reivindicacién.

La presente invencidén se explicavmés detalladamente
en la siguiente descripeidén con referencia a los dibujés ad jun-
tos‘que describen una realizacidén preferida de la presente
invencidn. : \

i La figura 1 muestra una vista lateral en seccién
transversal del proceso de deshidratacibén por.freidura.

La figura 2 es una vista lateral em seccidn trans-

versal del proceso de deshidratacidn por freidura tomada cuando

* se completa el tratamiento de freidura; y

- © ILa figura 3 es una vista lateral en secclén transver-
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sal de la masa de tallarin, herméticamente cerrada en su reci-
] &

piente,~a1go.ampliadé.
. En una olla de freir 1 hay un molde 2 para configurar

mases de tallarin mediante freidurd y que-comprende pequenas
aberturas semejantes a poros 3 sobre la tapa superior 4 embi-
sagrada en un lugar por una bisagra 5 para abrir/cerrar fécil-
mente la abertura supériér del molde 2. La parte inferior 6
del molde estd equipada con tela metélica para permitir que el
aceite de'ireir.7 penetre liﬁremenﬁe. ’ |

Ahora la masa de tallarin 8 se coloca en el molde 2
de forma que ocupe aproxiﬁadamente 70~80% del espacio interior
del molde, cerrado'por la tapa supeyior 4, sumergido en la
ollé de freir 1, y que se haéé desplazarse en la misma. (ﬁos
mecanismos para hacer_girar y desplazar cgntinu;mente el molde
en la olla no se ilustran aqui).

Ta masa de tallarin B, que contiene aproximadamente
40% de humedad en cada tallarin, repele el aceite calentado, '
por lo que durante la evaporacién y diseminacién de dicha-
humedad la masa 8 se hace floéar. Como se muestra en la figura
2, se hace que los tallarines entrén en contacto con la tapa
superior 4 del molde 2. Mientras la masa es empujada hacia
arriba por éﬁ flotabilidad y fuerza de expansién, la parte

superior de la masa 8 se aplana automiticamente y la masa 8

se configura segfin eso en forma anfloga a taza. Como la parte in-:

ferior de.la masa 8 no ha recibido ninguna presién, se hace
s6lida en un estado relativaménté basto.

Cuando se completa el termotrétamiento para deshi-
dratar la masa de tallarin 8, el molde 2 sé saca y los talla-
rines termotratados 8' en el molde se transfieren a una taza 9

‘de la misma forma que el molde 2 y que tiene un didmetro algo
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é 1 mayor que digho molde 2. Dicha taza 9, hecha de materiales

G . plésticos sintéticos del tipo de espuma, contiene verduras
apropiadas'y otros ingredientes 10 en su espacio formado enci-
mé de la masa de tallarin 8' procesada, y se cierra hermética-

! 5 mente por la peliculé hermética al aire e hidréfuga 11, tal

B ' ' . como cinta de aluminio.

Seglin la presente invencién deserita anteriormente,
la masa de tailarin procesada tiene una forma moldeada que co-
} ) rreéponde a su taza y se coloca en'la misma, no pudiendo desfi-
‘1125 .10 gurarse mientras se manipula ni tampbco nientras se transporta,

por lo que conserva su valor comercial sin dafio. También es

7
-

fécil rellenar las tazas con los tallarines procesados para me-

Jjorar 1anroductividad de los mismos.

s

Ademds, el valor comercial de los tallarines segln

15 la presente invencién es elevado debido a que la parte superior

4

plana por presidn de la masa de tallarin se forma por la flo-

 tabilided y fuerza de expansién de la misma durante el procesc
) de freidura. Ademés, la baja densidad de la masa en su parte

inferior hace posible deshidratar uniformemente la masa hasta

'-{¥1 20 su nficleo con apariencia exterior superior concomitante. ¥y
permite que agua hirviendo en el momenbo de servirse penetre
'-”;: uniforme y suficientemente a través del nlcleo de la masa,

" porﬁlo que en consecuencia se requiere un tiempo extremamente
corto para la recuperacidn de los tallarines.

P . :
25 ! Las masas de tallarin, coms se¢ describe anteriormen-

te, se someten a un procesc de freidura uniforme y permiten
v"f;i " recuperacibén uniforme y rdpida por agua.hirviendo, ¥ por con~
| sigulenve pu@den servir al plblico general como comida del -
fipé de racidén muy conveniente, bocadillo para excursiones

‘y/o comida de emergencis, contribuyendo mucho por.ello.amejorar

W
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la vida dietética del phiblico general.

Aunque se ha descrito énteriormente la nejor forma y
realizacién de la invencidn, serd evidente a los expertos en
la materia que pueden hacerse modificaciones y cambios gin
apartarse de la invencidn como se eXpone en la siguiente rei-

vindicacién.

En résumeﬁ, la Paféﬂfé“deﬁintgééﬁ;;iaﬁ”que se
solicita deberid recaer sobre la siguiente:

- . BEIVINDIGACION

l.~ TUn método de producir tallarines en f&ﬁma de taza

de cocgién instaniénga caracterizado poxr:

rellenar un molde en forma de taza (2), equipado con
una tapa superior (4) heéha de metal u otros métériales de na-
turaleza similar con pequeflas aberturas semejantes a poros (3)
perforadas en 1a misma y eﬁbisagrada (5) para sbrirla/cerrarla
fécilmente y también con la parte inferior (6) del molde equi-
pada con tela metédlica u otros objetos similares que permiten
que el aceite de freir (7) penetre en dicho molde, con talla-
rines bastos hechos segln el método ordinario en una cantidad
que ocupe aproximadamente 50% hasta 80% del espacio interior
del molde, _ '
cerrar diéha tapa superior -de dicho-molde Yy sumergir-

lo en una olla de freir para un proceso de tratamiento térmico/

. deshidratader y después sacarlo Yy secar los tallarines tratados

con aceite,
rellenar una taza (9), hecha de pléstico del tipo de

espuma u otros materiales de naturaleza anfloga y que tiene
forma similar a y didmetro ligeramente mayor que la masa de
tallarin procesada (8'), con dicha masa de tallarin, y

rellenar el espacio superior de dicha taza por encima



[ P

S
o

PR RSUS)

10

15

20

25

_6_ ) . _".'_" _‘

de dicha mesa de tallarin con apropiados condimentos e ingreF

dientes (10) y cerrar herméticamente (11) dicha taza.

‘2.-.Se reivindica por Gltimo como objeto que ha de
recaer la Patente de Introduccidn qué se solicita UN METODO
DE PRObUCIR_TAILARINES EN FORMA DE TAZA, DE COCCION INSTANTA-
NEA.

Todo conforme qﬁeda descrito y reivindicado en la
presente Memoria descriptiva que consta de seis paginas me-

canografiadas y dibujos que se acompafian.

;?“*Hadrid,'B de Noviembre de 1.976

.A,_-y.."
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