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10.

MEMORLA DESCRIPTIVA

El presente im}'en’co ’ciéna'por objeto wn produc-
to alimenticlo de textufa hojaldrada compuesto por mulbi-
tud de léminas coherentes superpuestas y soldadss al mo-
nos parclalmento unas g otras, ssl como un procedimicnto
do fabricacldén do dicho producto.

S0 conoco un procoedimiento para fehricar un
sustituto de carne de bobino, de pollo o de pescado,
segln el cual s6 prepara una Solucidn o dispersidn acuo-
sa de proteina vegetal que contiens hasta el 404 do acei-
te en peso de materia seca, se convierte lg solucidn o
dispersidn en una ldminas coherente secéndola sobre un
tambor, se apllan unas sob:;e otras varlas capas de l1a
léming separada del tambor, se rehidrata toda la pila
obtenida y g8 geca y rehidrata la pila todavia una o va=
rias veces para conferirle una bung resistencis &l mor-
derla. Este procedimiento se gsirven por tanto, de lasg
propledades de cohesidén y adherencia de las meherias rie-
cas en proteinas para elaborar un sustitubto de la carne
de estructura hojaldrada que al moderlo produce ung Lme—
presidn parscida a ls que se siente al masticar un tro-
zo de carme do bovino, de pollo o de pescado.

Se conoce un procedimiento para fabricar ]flojas
de materia vegetal segim el oual se trituran frubas, lo-
gumbred o trozos de vegetalesy en presencia de sgua, se
someten lﬁego a la accidn enzimdtica de wna mezcla de o6-—
lulosa y de pectinasa, se vierte la pasta sobre ung sue
perficle plana y s la seca con aive caliente. En este

procedimiento se ubilizen las propiedades peliculogenes
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de los oligosacaridos que resulban de la degradacion de
las hemicelulosas y de la pectina contenidas en la mate-
rig vegsetal ubtllizada. ILog vegtalss que conbtlenen mucho
almiddn, en especial las patatas, son desaconsejados,
pues eg diffcll obtener con ellos una hoja ininberrumpida.

También se conocen otros procedimientos para
fabricar productos alimenticlos & base de frubas o de
legumbres en forma de hojas o trozos de hojas. En uno
de talesg procedimilentos se forma una _d:ispersién acuosa
de una materia vegetal, como ung harina' de patatas y de
arroz, o un puré de manzenas o de platanocs, =6 hace espu-
mar, se geca la egpuma sobre una clnta de secado, o sobre
un tambor, g¢ corba la lémina todavia blande obtenida en
trozos y so frlen éstos para obtener "ehips®. En otro
proceglmlento, ge producen conservas secadas leminendo
¥y secando un purd concentrado de frubtes o legumbres. En
ptro procedimiento se trituran cexeales; legumbres o
plantas forrsjeras, do aflads agua, aglubinentes y plasti—
ficantes, se obtiene una masa viscosa y se sece dsta So=
bre una einta do acexo. De egte modo se forma una laming
continua que presenta una elasgblcidad y una resistencla
a la tracclon suficlentes para ser utilizada como papel
do embalaje comeslible, por ejemplo para raclones alimen
ticias, En esta clage de procedimlentos ge Labrican pro—
ductos acabados en forma de trozos de léwina o de lami=
ngg ininterrumpldag, coherentes y relativamente rosigm
tentes.

También ge conoce un procedimiento para fabriw

car un producto del tipo Ychips®, segln 6l cual se mez-
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clan patetas cocidas deshidratadas, es deeir, copos o
granulos de patatas, y una pasta de patetas crudas o

de una legumbre comd la debBlla 0 una frute como lg mgne
zana, se lamina la mezela, 86 obtiens una lémina y se
corta una limina o dos ldminas superpusstas en trozos que
se frien. Ios trozos superpuestos dan produchos semesan-
tes a bufinelos. Se trata simplemenie de "ehips! un poco
mas espesos de lo normal, de estruchura semejante a los
"ehips® resultantes del recorte de una lamina Unica,

Por Gltimo, se conocen los procedimientos para
fabricar copos de materia vegetal, segin los cuales se
prepara une pasta de dicha materla, por ejemplo une pesta
de patatas, se la geca sobre rodillos, s¢ separa la peli-
cula formada sobre un rodillos y se la rompe en trozos pee
quefios que foxman un nimero igual de copos. Bgta clase
de peliculs eg fxiable y s roduce Pacilmente g copos.

Bl presente lanvento propone, a titulo dé pro~-
ducto alimentlcilo nueve con cualidedes propiag v suscep~—
tible de aplicaciones originales, un producto glimenticio
de estructura hojaldrada compussto por wna multitud de
lémings coherentes superpusstas y soldadas gl menos unas
a otras, caracterizado porque las liminag se componsn al
menos en su mayor parte de Lragmentos aglutinados de frue
tas, legumbres y/o cereales.

E1 presente invento tiens tambidn PoT obje—
to un procedimiento de fabricacidn de este producto aliw
mentliclo, caracterizado porqus se Prepard ung diSper—‘
sién o pasba acuosa de frutos, legurbres y/o coreales,

se forme unaz caps sobre una superficie cglentada, e
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seca la capa sobre dicha superficle de modo que forme una
lémina coherente, se separa la 14mina de la superficio ca-
lentada, se humidifica la lémina y se forma wne plla de ca-
pas superpuestas de lémina humidificada, al tilempo que ®e
comprimen lag capas superpuestas.

Se ha comprobado en efecto, que contra btoda
pxevj.sién hacedera Sobre la bage del esgbado de la tdéc~
nica, se podis fabricar un producto estructurado apilan-
do léminas de vegetales pobres en proteinas y ricos en
almiddén o en celulosa. Cabia pensar que lag léminas in-
dividuales serian demasiado friables para ser manipuladas.
Pero se ha visto que g0 pueden triturar toda clase de le-
gunbreg, como pa'l;atag, tomgtes, zmanghoyias o cebollasg, ¥
toda clase de frutes, como por ejemplo manzenas o plata-
nos, confeccionar con ellog una dispersién o pasta acuosa
y secar esta Gltima por ejemplo sobre un bambor, después
de haber mezclado o no, optativamente, vme haring de ca~-
regl, como por ojemplo de malz o de trigo, para obbener
une lémina coherente que ge puede Separar, coger Sin que
ge rompa, humidificar y, por ejemplo, arrollar gobre un
ellindro paralelo al rodillo y obtenexr asl una plla de
capas superpuestas de léminas que se adhleren suficlente~
mente entre &l para former un producto egtructurado que no
ge disgrega v se pregia a toda clase de preparaclones y
de aplicaclones inleresantes y or.i.ginalgs.

Por motivos de simplificacién; egte producto
go denominard en lo sucesivo 'hojaldre® ("feullleté ")?
entendiendo por tal un producto de textura hojaldrada,

compuesto por multitud de léminas coherentes saper_pues;-
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tas ¥ goldadas al menos parcialmente unag a otras, compo=—
niéndose lag léminas de fragmentos aglutinados de materia ‘
alimenticia. Se hablard, pues, de un hojaldre de legumbres,
frutas y/o cersales, sin temor de confugidn don la especila=
lidad de pas%eleria llemada hojaldre, con la_cual presenta
DPoca semejanza el producto seg'in el invenbo, tanto por

la composicidn como por el aspecto. En la 9xpresién H P rag -
mentos sglutinados" de materia glimenticisa, como legum?
bres, frutas y/o cereales, de palabra "fragmento" go em—
plea en un sentido amplio y comprende los corpisculos o
particulas de todas dimensionss que resulian de la trity
racion o molturacidn de lag aludidas materias.

Una modalidad de ejecucion preferida del produc—
to segln el presente invento es wn hojaldre de patgtas.
Otra modalidad de ejecucidn es un hojaldre ds frutas o
legumbres, giendo los cereales de preferencia el malz 0
ol trigo, siendo lag legumbres de preferencia el fomate,
lag zanghorias las espilnacas, los gulsantes o la cebolla
y siendo lag frutas de preferencis lz manzana o el pla-
tano. Se ha comprobado que un hojaldre de patatas seglin
el presente invento so presta admirsblemente g la pfepa~
racion de diversos p;atos combinados ingpirados en espow
cialida@es conocldas, como los lasagnes ¢ las pizzaé, por
ejemplo, u otray completamente nuevag, como las de came
exvuelta en patata o en glatén de pescado sobre "canapd®
de patata, por ejemplo, El hojaldre de patatas presenta
Wa estructura suflcienbtemente egtable para permitir gpli-
caciones-que habrian sido impengables cuando sdlo se dis—

ponia de copos, de grénulos o de trozos de patata. Para 7
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ogta clase de gplicaeclones, la petabta se pusde combiner
con ventaja con tomate o con legumbreg verdes, como los
gulsantes o las esplnacas, por ejemplo.

- Cabe concebir toda clase de hojaldres que conm~
prenden en pxbpqxcionss regpectivas diversas patatas,
otrag legumbres, frxubtas y/o cereales e imaginar toda cla-
ge de racetas nueveg, stractivasg e inieresanﬁeg degde
el punto de vista de la realizacidn industrial, en forma
por ejemplo, de producto congglado. De sste modo, un
hojaldre de tomates y patata93 o de gulsantes y haring
de trigo o blen de zanahorias, de harina de meiz y de
harina de trigo eg apto para confecciongr plgtos comple~-
tog, como la combinacidn de una tajada do came o ung
rodaja de pgscado y un trozo de hojaldre de iguales
dimensiones, el todo rebozado en pagla paxa,toxtitas‘
("erepes”) ¥ en pan rallado y frito luego con aceite, o
lg combinacién'do ung enwolturs de hojaldre y de un re~
llsno de oarne; de huevo o de queso, el todo zalteado
en la sarten por ejemplo.

En cqanto a los hojaldres que comprenden una
gran pxopoxcién'de fruta; por ejemplo mibad frute/mitad
haring de trigo, en peso de maberig seca, =6 ha observado
qus presenton ung textura muy compacta y que el moderlos
pueden dar una impresidn semejante a la que confierc umg
tajada de frubta seca. Esto gbre la posibllidad de confecw=
clonar alimentos anéloggs g lag frubtss gecas en grandes
cantidades, rapidamente, sin el menor desecho y por tan-
t0o con un coste muy reducldo.

Pare ejecubar ol procedimiento de Ffabricacidn
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del producto seglm el invento, se puede ubilizar como mo~
terig prima lag legumbres fresecas, ecrudas o cocldas y lim
plas, o en conservas desecadas, en 1fquido o congeladas
las frutas frescas, limpiadss, o en congerva en liguido

o] congeladas; los cereales molturados o reducidog g co=
pos, las patatas hexwidas o desecadas en forma de copos

o de grdnulos, por ojomplo. Puede tratarse entonces esha
materia prima a fin de obkener una pasta o dispersion
acuosa que contenga alrededor del 8 al 40% en pesgo de ma~
teria seca. Para ello, si se trata de frutas o legumbres
enteras o toscamente dividldas, se los puede triturar tal
cualeg o afladiendo, sl es necesario agua. Si ss trata de
trozos de legumbres desecadas, se las puede rehidratar

¥y luego triturar. Si se trata de granulos o de copos de
patata; ge puede afiadir simplemente agua removiéndolos.
En el caso do que se prevea fabricar un mismo hojaldre
con materias primas diferentes, se pueden mezelar dichas
materias primas al comienzo o durante la trituracidn o

la reconstitucion, o también despuds de haber confeccio—
nado por sepérado una dlspergidén o pasta scuosa con cada
uno de ellos. '

Se puede afiadir tamblén, a la dispersién o pas-
ta acuoga, matorias colorantes, fibras vegetéles, agen-
tes gglutinantes, plastificantes, aromas, precursores de
aroma, reforzantes de aroms y otros aditivos alimentarios
habituales para conferir al producto propiedades nutriti—
vas, sapldas, &e conservaclion o de cohegidn particulares,

Una superficie que se ha encontrado particular-

mente practica para la ejecucidn del presente procedimien—
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to es la de un rodillo de secado. Se puede variar el ni~
mero de rodillog, sug dimensiones, el intersticio entre
dos rodillos contiguos y la bemperatura de sus caras den-
tro de limites muy amplios. Se pusde usar, por ejemplo,

un gecador congtituido por dos rodillos que btienen senti-
dog de rotacidn comversentes por su parte superior sobre
el lntersticlo que log separa o un secador congtituildo
por un rodillo principal de gran difmetro y on cuya peri=
foria egtan dispuestos varios rodillos ;atélites de menor
didmetro. Si ge omploan tales secadores, se pusden calen-
tar log dog wdlllog o el rodillo principal a wma btempera-—
tura comprendida entre alrededor 120 y 1609C, glimentar
log rodillos menual o mecanicamente, fijar la digtancig
entre los rodillog en los limites ordinarios para esta
clage de aparatosd y hacer girar los rodlillos @ una veloci=
dad tal que ol blempo de secado esgté comprendido entre al-
rededor 1 a 25 gegundod.

Se puede separar la lamina coherente formads
por la digpersidn o pasta escuosa secada sobre la superficic
calentada medianbte un ragpador que se gdapte blen a la cie
tada superficie. So puede separar la lémina de un rodillo
de secado, por cjemplo aplicendo un raspador dc axista
rectilinea con un cierto dngulo contra su superficie, pa-
ralolamente g su eje, ILa laming separada puode progentan
un porcontaje do humedad residual del oxdlen del 3 al 306
en peso.

Se puedo humidificar la lémina separada, por
ejemplo, pulverizando encims agua o haciéndola pasar por

wna corriente do vapor. Se pusde humidificer la lémina de
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modo que presente un porcentaje de humedad comprendido
entre un 10 y 90%. Se pueden epilar hojas distintas de la
lémina o, por ejemplo, errcllar sobre un soporte varias
capas de wna clnta continua de lémina. Si se emplea un
gecador de rodillos, s¢ puede recoger y arvollar la 15
ming separade sobre wn cilindyo rotativo dilspussto para~
lelamente al rodillo. En este caso; se puede humidificar
la ldmina durante su trayecto entre el vodillo de secado

v el cllindxo o durante su arrollamlento. Si so elige pul-
verlzar agua sobro la limina que sc arrolla, eg ventajoso
wbllizar con dicho fin ung ¢ verigs toberas do chorro pla-
no o redondo 4o modo que la lémine soa humldificeda do
mod o homogéneo gobre toda su longitud. Do proforencia,
para la humic}ificacic’m, se ublliza sgua que cstd a wna
tempe ratura comprendids entre 5 y 90°C. A este agua me
pueden afladir materias colorantes, aromas, precursores

de aroms, refoxrzantes de aroma y otros adibivos alimenta~
Iﬁ.os corrientes para conferir al producto propiedades nu
tritivas, répidas o de conservacidn particulares.

Se pueden comprimlr las capas de laminas su-
porpuestas ejeroiendo una presidn sobre la plla. En caso
de arrollamiento, se puede ejércer una presgion sobre la
piia duranto su formacion medisnte un rodillo paralslo
al cilindro de arrollamiento. |

So puede sometor la pila en curgo do formacilon
a un calentamiento capaz de mejorar su toxtura sumentan=— .
do la cohogidn do las léminas omtre si. En caso de arro-
1lami.en1:o; gl el cglontgmiento no se reglliza ya,‘por

ojemplo, por medio de la humidificacidn con vapor, so
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puede disponer con tal fin un cuerpo de calembtamiento que
actle por conveccidn o radigeldn, g ung distancla apropia~-
da del cilindro de arrol}amiento,

De preferencia, se prosigue el apllamiento o el
enrollamiento dé modo que se obltenga un espesor total de
capas superpusstes comprimidas compxendidg entre glrede-
dor 0,1 y 10 cm, En cago de arrollomientc, ge puede gepa~-
rar el hojaldre obtenido cortandolo gegin ung genergbriz
del cilindro y luego extenderlo plano.

Como se ha indicado mis érriba, aungue el pre-
sents producto se pueds consumir por gl mismo después de
haberlo pxepax'ado.de modos diversos, ¢omo Lrito o al hor—
no con microondas, por ejemplo como tapa; en la sartén o
en agua, por ejemplo en una sopa, ge prefierve emplearlo
en estad9 fresco o degpués de haberlo conservado por de—
secaclén, congolacidn o esterilizacidn en lgta, para pre—
parar productos culinarios completos o productos digtéti-
cog orlginales, por ojemplo del tipo tapas, canapés, gra~
tenes, empenadillag de carne y otras empanadillas relle-

h)

nag.

A continuacién se dan, a titulo de ilustracidn,
wnos ejemplos del procedimiento do fabricacién del producw
%0 segln el invento, del producto mismo y de sus aplicacio=-
ned. Log poxcentajeg son ponderzled.

EJEMPTO 1

Se limpian y se cuecen patstas de la variedad
Bintje. Se lag reduce a un puré o digpersidn acuosa que

contenga ol 20 % do materis seca.

Se seca egba dispersidn sobre un gecador GOUDA
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provigto de un rodillo principal de 50‘c-:m de longitud y
50 em de diametro y de 4 rodillos satélites de 13 cm de
diametro. Se ajusta la presidn de vapor de calentamiento
en el rodille prindipal a 3 a'l;mééferas, ¢l intersticio
entre los rodillog a 5 muy la velocidad de xotacion del
rodillo prineipal a 4,3 r.p.m. Se obtiene una limina seca
con una anchura de cerca de 50 cm.

~ Se arrolla la lamina seca alrededor do un eilin
dro de 40 cm de diametro arrastrado por un motor de velo=
cidad variable. Se ajusta la velocidad de xotacidn del
cilindro de modo que la ldmina no sea estirada.

Se pulveriza agua sobxe ls lamina en ¢l curso de
gu degplazamiento onbre el gecador y 6l cllindro de arro—
llamiento por medio de dog toberas de chorro circular
alincadas paralelamente al cilindro de arrollamien’go ¥y
alimentadas a una presidn tal que eyectan juntas 14 1 de
agua por minuto. Simulténcamente, se dirigo sobre la 1=
ming vna corriente de vapor procodente do un conducto que
presenta wnos pgqueﬁos orificlos y que esta dispucsto deba-
jo de la lémina, ontre el secador y el cilindro de arro-

llemiento. ILos chorros que salen del conducto se redisbri

buyen en forma de una corriente plana y relabivamente hoe-

mogenesa mediante uns xejille colocada inmediatbamente ene
clma del citado conducto. La salida de vapor so ajusta
a 40 kg/min.

Se comprime la pila en formacidn 8jerciendo sow~
bre ella una ligera presion con un rodillo de metal ree
vestido de plastico de 12 cm de diéme*b::o colocado pax'ale-;

lamente al cllindro de arrollamiento y encims de éste.Se
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callenta la pile en formecidn medisnte un cuexrpo de calen=
tamliento linesl, de rayos infrarfojos, dispussto paralelaF
mente al ellindro a unos 10 cm de éste, en el lado opues—
to al que mira al secador. El cuerpo calefactor tiene una
potencia de 6000 V.

Se digtribuye el puré menualmenio sobre el ge-
cador y 8¢ progigue el procego durante 1 horg. Se separa
el hojaldre del cilindro cortdndolo segin une generabrlz
del cilindro. Presenta una texbtura hojaldrada homogénea,
compacta, ligeramente arenosa, un color muy claro, casi
blanco y un gabor naﬁural de pabatas. Su porcentaje de
materia seca eg del 40% y su espesor es de alrededor do
1l cm, Se lo gomete a congslamiento pars consexvarlo.

EJEMPIOS 2 g 16

Se fgbrican toda una serie de hojsldreg de modo
andlogo al descrito em el ejemplo 1, con diversas mate—
rias primas elegidas entre las frutas, legumbres y cerea—
leg, asl como sus mezclas. En genersl, para preparar la
suspensidn o pasta acuosa, es decir ol purd, bastz un
dispositivo mezelador mecénico. Pero en tal cado, para
afinar el purd ge utlliza un molino coloidal. Para cada
fabricacion e prepara un caldero de wnosg 50 kilogramos
de purd. Segin la Fluidez del purd, se distribuye sobro
6l secador poxr medlo do una bomba © manualmante. Lg dura-
cidn de cada Ffabricacidn oscila entre 30 minubtos y 2 horas.
BEn cuanto @ log rodillos satélites del secador, se pusden
accionar 3 o bien los 4. Ia humidificacion se efectia por
medlo de agua o de vapor o de ambos, El calentamliento me-

diante infrarrojo se ubllizg en glgunos cagos, cuando =6




obgerva que mejora verdaderamente la cohesidn de las lami~
nag en la plla. En el cuadro sigulentie s6 consignan las

mgterias primas uwtilizadaes, los detalleg esenclales iela—
tlvog a lag condiclones de %rabajo v los resultadog obles

nidos:
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Para conservar los hojaldres de esta serie de
ejemplos 1 g 16, go introducen individualmente en fundas
do plastico, so congelan rapidamenie y se almacenan a
~209C,

EJENPIO 17'

Se separan capas de 2 @ 3 mm de espesor del
hojaldre descongelado de patatas del eojomplo 1, se cor—
tan trozos de alrededor de 3 por 3 cm y se preparan en
el hormo de microondas. Se obblenen unass tapas crujlen-
tes de gaboxr agradable,

EJEMPIO 18

8e rocubre un filete de halaczo con una capa de
hojeldre do igual espesor. 8¢ rcboza el todo con pasta
para tortitas y pan rallasdo, se frie con aceite y se con=
gels., Antes do congumirlo se salbea algunos instantes con
margarineg en una Sartén. Se preparan do oste modo cuatro
filotes rocubiexjos cada uno con un troZo de hojaldre di-
ferento, egto es; do hojaldre descongelado de los ejem~
plos respectivos 6 (tomabes y patatas), 11 (patates y fi-
bras), 14 (cuisantes vordos v harina do trigo) v 15 (zana-
horias y harinag de trigo y de maiz). Ios hojaldres for—
man una combinacidn muy acortada con ¢l poscado y den proO~
ductos de textura y de saboxr gtraciivos.

EJEMPIO 19

S¢ prepara un plato de tipo'lasagnc compucgto
por capag succsivas do salsa bechamol, hojaldre.dc pata-
ta desgcongolado del ojemplo i, roclleno de carne, hojaldre
de petates y salga bechamel. Se prepara del mismo mpdo

un segundo plsto en el que se sugbtltuye el rolleno de
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carne poxr un relleno eon hongos. Se conzelan gmbos produce
tosg. A'.ntes de eonsmn;j.rlos ge calientan al horno durante

30 a 40 minutos a 2252C, Ia gstructura de estos dos pro=-
ductos se ha conservado blen, sobre todo la del producto
con hongosd, Se obtlene asl un plato sebroso con patatas
que no ge podria preparar si sélo se dispusiese de éstas
en forma de copos, granulog o t rozos de tubéreulos fros—
cos, pusg la egbtructura se derrumbaria como consecuencis
de la difugidn de la salsa del relleno a través de las

capas de patata.

EJENPTO 20
Se toma una capa de 2 mn de espesor sobre ol

hojaldre descdngelado de pabtatas del sjemplo 1. Se recor~
ta un circulo que se pliega sobre si misuo en forma de
media lung. Se introduce un huevo crudo, especiecs y le=
gumbres finamente picadas. Se comprimen los boxdes para
encerrar ol relleno asi formado. Se frie 1a empgnédilla
con aceite. ‘Se la congela. Antes de congumirla, se callen—
ta al horno. Bg crujiente y su relleno e compagina muy
bien con el gabor de patata de su corieza.

EJEMPTO 21

Se recubre wn trozo de hojaldre descongelado
del ejemplo 1] con una capa de salsa de came y se lo
congels. Anbes de consumir egta esgpecle de canapé, se
callenta en el horno. Egte producto no dejs de tener
atractivo, simplemente.

BJEMPIO 22

Al confeccionar wm pizza recublersa con queso

nagro y hongos; ge ryeemplaza el fondo habitual de pasta
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a base de haring poxr un disco de hojeldre descongelado
del ejemplo 11, Se obtiens un producto muy aproplado ¥
que presents un indudable interés desde ol punto de vista
dietético.

EJEMPIO 23

. Se prepara un relleno con carne de bovino pi~
cada, cebollasg picadas y especias. Se enrolla en forma
de morcillas que 86 suvuslven en una capa delgada de hojal
dre como el del ejemplo 1l y se congela. Anbtes de congu~
mir egtas empansdas go ealtean con margaring en una sar-
+tén, ILas empanadag saltegdas presenban una envoltura cru-—
jlente, un interior jugoso, un sabor excelente y un aspec-
t0 genoral verdaderamente muy spetitoso.

EJEMPTO 24

Se recubre un filete de bacalao con una capa de

queso, se extiende sobre un trozo de hojaldre descongela-
do del ejemplo 1 T se congela. Antes de consumir egte
gratén de pescado, se callenta en el hormo. EL hojaldre
e ha hinchado en el hommo y da al gratén une nota atrac-

tiva.

REIVINDICACTONES
Descrito ol objeto del presente invento se de~-
clarsn nuevas y de propla invencion lag siguientes rei-
vindicecilones.
1. Procedimiento para fabricar un producto ali-
menticlo de toxture hojaldrads, gergcherizado por el hechg
de que se prepara una qispersién o pasta scuosa de frubas,

logumbres y/o ceregles, se forma una capa Sobre una su-
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perfiele calentada; ge geca la eapa gobre dlcha superfi-
cie calentads de modo gue formo una liming coherente, se
despega la lamina de la superficie calentada, se humidifi-
ca la lamina y g¢ forma una pila de capas superpucstas de
la lamina humidificada, comprimiendo al mismo tiempo las
capas superpuegtad.

2 Pxocedlmlento de conformidad con lg reivine-
dicaeion 1, caractermzado porque en su realizacidn la dis-
persion o pasta acuosa inicial presenta un porcentaje de
materia seca comprenmdido entre un 8 y 40p.

3. Procedimiento de conformidad con la reivin—
digacién 1, caracterizado porque la humidificacidn de la
lémina se verifica de modo que su poxcentaje de agua egté
comprendido entre un 10 y 90% en peso.

4. Procedimlento de conformidad con la reivine
dicacidn 1, caracterizado porgue el secado de la dispere
gion o pasta acuosa se verifica sobre un secador de rodi-
1log y so separa la lémina del rodillo mediembe un raspe-
dor gplicado contra el mismo.

5. Procédimlento de conformidad con la reivine-
dicacldén 4, caracterizado porque la limina separada en
forma de pelicula se srrolla sobre un cilimdro rotativo o
paralelo al wdlllo.

6. becedlmlento de conformidad con la rei~
v1ndlcaclon 5, caracterizado porque la humidificacidm
de la lémina separada se lleva a cabo pulverizando sgua
o dirlgiendo sobre ella un chorro de vapor antes o desg=—
pués de su arrollamiento.

7. Procedimiento de conformidad con la reivin-
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dicacldén 5, caractexizado porgue la compresidn de la pils
de capas durante superpuestas g8 verifica durante su for=-
maeion ejerciendo sobre ella wuna ligera presidn mediante
un rodillo paralelo al eilindfo de arrollamiento.

5. Procedimiento de conformidad con la reivine
dicacidn 1, caracterlzado porque se seca o se congela la
pila formada.

9. Procedimiento segin las reivindicaciones an-
teriorey caractexrizado porque o gelecclonan como materia
prima pare foxrmar lag laminag, al menog en su mayor parbe
fregmentps sglutinsdos de frutag, legumbres y/o ceregles.

10. onoedimiepto de conformidad con lag reiw~
vindicaciones anteriores, caracterizado porque de un modo
especial las oitadas laminas se formen con Ffregmentos de
patatas.

L1l. szcedi@ienio de conformldad con lag relvin-
dicaciones anteriores, caracterizado porque opclonalmente
lag cltadas léminas se forman con fragmentos de patatas o
de cerealeg y de frubss o de legumbred.

1?. Procedimiento de conformidad con la relvine-
dicacidn 1ll, caracterizado porxque en calidad de maberias
primas se prefierxen, como cereales el maiz o el trigos '
como legumbres el tomate, las zanghorias, lasg espinacas,
log gulsantes o la cebolla, y como frutasg, la manzana o
el platano.

13. Procedimiento para fabricar un producto
allmenticlo de texbtura hojaldrada.

Segln se describe y reivindica en la pregente

memoria descriptiva que consta de 22 paginag folliades y
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egeritas a maquina por wna sola de sus caras.
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