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La Patente de Invencidn a que se refiere la presente
Memoria, se destins a garantizar la propieded y la ex-
plotacidn oxclusives, en ©do el territorio nacional, de
un procedimiento para la fabricacién de un§ conserva ds
sofrite de cebolla y tomate, de especisl aplicacidn a
la cocina espaficla y otres poralelas como la italiana.

Consiste el objeto de la invenciém en el proceso
8 seguir para llegar & cbtener un su':éi'ita de cebolla y
tomete en unss condieiones tales que perniten su enlata-
40 o enfrescado sin peligro de posteriores formentacio-
neg que esﬁr@ean' la conserve, cuya duracidn es indefi-
nidae .

Uonsecuencia inmediats de la mplicecién del proce~
diniento de 13"inven¢i8n 85 que, ¢n la gonserve de cebo~
1la y tomste frito que se obtiens con &1, es absnlufa—
mente innecesaris la utilisseiln de aditivos antifermen~
to, por lo qnc'el sgbor y el aroma de los ingredientes

8e mentisne en teda su purezsa.

Un condimento del tipo indicado viene a lienar
un vacfo en la asctual produceidn de la industrim conser-
vera naclonal que, de diverses maneras y sin lleger s
conseguirlo de una maners eﬁcia_nte ¥y préétiea, he in-
tentado propdrcionar conmodidad en las cocines caseras y
hotelerss n las que ahora ya provee de conservas de to-
mate frito, pero & las que ain no ha solucicnado ¢l pro-
blema de tener que plcar y freir la cebolla cruda que
proporciona les molestias f£{sicen que todos contcemOst.

Btra ventajs del procedimientc de la invencidn es
que en &1 no intaviene: ningfin tipo de quimice, ni dursnte
ni deapuéa de la preparaeién,r comc se ha indicado ante~

riormente. Todo el proceso es natural y, por ello, se
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mantiene la purezs de los sabores. ‘

El imporisnte shorro de tiempoe e etrg de las ven-
tajes que proporcions sl ususpio ¢l sofritc conservado.
1s prepsracién de los guisos se ve asi acelerada notable-
monte.

Uonviene hacer constar que, eun el procedimientc se~
gln la invencién, la manipulaciSn de la cebella de manera
correcta y preciss es esencislmente importante ya gue,
de no sar asi, el condimentc sufriris fermenteecibdn prse~
do un periodo nis o menos lsrgo. Dicho procedimiento pre-
vé la deshidratacidén natural de la cebolle al ser frits
hesta un determinado punto. .

El procedimiento segin la invencifn, consta des las
siguiantes raaqaz

12.~ En un reciplente adecusdo y medignte una fuen-
te de calor, se calientan 250 gr. de aceite de cliva neu-
tro.

20~ En el wscelte celiente se viaerten 25C¢ gr. de

cebolla finmmente cortads y se deja cocer hastas que re-

sults muy frita y tostada, casi negras, con lo que se haw
bra conseguido la deshidratucibn natursl de 1a misna,
36,~ En eate punto, se afiade & la cebolla frita
un litre de tmaf@ crudo, pelade, despepitado y también
finsmente curtnﬁo-; dejandons freir ls mezcla hasta que,
por eveporacifn, Qd:qﬁiqn la concantrecién necesarie.

42 .~ Envesade en latas ¢ framcos.

En la tercess fase, la cebolla deshidratsds natu-
ralmente vuelve a hidratarse con sl Jugo del tomete ¥y
su color tostado oscuro se aclars, al nisne tismpo que
trensmite a la mexcla su tinte natursl y su sabor basi-
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Is obvio que las cantidedes citades en el proceso
lo han gido a titulo de ejemplo para la ebtencidn de
65, |luna pequefia cantidad de conserva con elementos caseros. '
| En la industrislimagién del producto, estas cantidsdes
deberén ser incrementadas proporcionalmente, previéndose
| incluso la alteraciin de la proporcionalidad s consecuen-
)  jcla de las 'distintas condiciones de caldeamiento y de
,70. ' J evsg-o&‘aciﬁn que se deriven de 1z utilizacién de combus-
| tibles ind&giriales, étc.,' pero, en cualquiera de los
casos, debe ser congeguids en ls fgge correspondiente
|1a desnidratacién netursl @e la cebolla friémdola ade~
- cuadsmente en aceite neutro.
75 ' ~ En resumnén, son varisbles todes aquellas dircgns-
| tancias que no supongan una altereeifn ae la sgenciali-
| ded del objeto expuesto em la pasada deseripeiénm, la
| cugl deberéd ser conzidersde en su més &mplio sentido y
no como una limitscién de pesibilidsdes de realizseidn.

80. ’ KO?T4

Keeh; 1la desoripcidn del presente invento, se de=-

' claren como nuevas y de propia invencidn, lss siguientes
reivindicaclones: 4 . ' .

85. : 12.~ Procedimiento para la febricacién de una consr-
[ ve de sofrito de ¢ebolla y tomate de durecién indefinida,
' caracterisade por consistir en une primera fase que Some
i»renﬁe el calentsmiento de une determinada cantidad de
acelite comestible neutro; en una segunda fase que consis-
90, Il te on verter scbre €l aceite caliente una cantided de
cebolla finsmente cortads y dejar cocer hasta gue resul-
te muy frita y tostada (casi negrs), para obtener la des-

hidratacifn natural de la misma; en una tercera fase
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consistente en afiadir 8 la éobona 'i'rita 7 deshidrata-
da una cantidad de tomate crudo, pelsdo, despepitado y
finemente cortado, formande una mescla que ss deja freir
hasta que, por évaporaciﬁn, asdquiere la concentracién
necesaria pars ser envasada en latss o frascos siguien-
do cualguier técnica adecuads y sin necesitsr de la uti-
lizasién de aditivos antifermento que adulteran el ssbor
y ¢i aroma.

2%.~ Frooedinmiento pars ls fabricacién de uns con-
geTva de sofritec de ceholla y tomate, seglin la reivindi-
cacién 18., caracterizado por el hacho de que la cebo-
1la, que primerswente se deshidrata naturalmente por coc-
eién en el sceite, wvuelve a h-idré;:arac con el Jugo del
tomate crudo que se le incorpora y su color toatado os-
curo se sclara, al mismo tiempo que transmite a la mez-
cla su tinte nstural y su sabor basico, perfectamente
sprecisble en el momento del uso despuds de un periodo
variable de conssrvacibn.

384~ PROCEDINIENTO PARA LA PABRICACION DL UNA CUN-
BKRVA DE SCFRITC DE CEBOLLA Y TGMATE,

BSegln se describe sn la pressute Memorias deseripti~
i que consta de cinco hojes foliadss y escritea por una
sola cara.

Madrid, a de Noviembre de mil novecientos

setenta y siete.
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