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ME3MDRIA DESCRIPTIVA

El presente invento tiene por objeto un produc­

to alimenticio do textura hojaldrada compuesto por multi­

tud de láminas coherentes superpuestas y soldadas a l  me- 

5. nos parcialmente unas a otras, así como un procedimiento 

do fabricación de dicho producto.

So conoce un procedimiento para fabricar un 

sustituto de carne de bobino, de pollo o de pescado, 

según e l cual se prepara una, solución o dispersión acuo- 

10. sa de proteína vegetal que contiene hasta e l  4C% de acei­

te en peso de materia seca, se convierte la  solución o 

dispersión en una lámina coherente secándola sobre un 

tambor, se apilan unas sobre otras varias capas de la  

lámina separada del tambor, se rehidráta toda la  p ila  

15. obtenida y se seca y rehidrata la  p ila  todavía una o va­

rias veces para conferirle una buna resistencia, á l  mor­

derla. Este procedimiento se sirven por tanto, de las 

propiedades de cohesión y adherencia de las materias r i ­

cas en proteínas para elaborar un sustituto de la carne 

20. de estructura hojaldrada que a l moderlo produce una im­

presión parecida a la que se siente a l masticar un tro ­

zo de carne do bovino, de pollo o de pescado.

Se conoce un procedimiento para fabricar 1rojas 

de materia vegetal según e l  oual se trituran  fru tas, le -  

25. gumbres o trozos de vegetales en presencia de agua, se

someten luego a la  acción enzimática de una mezcla de ce­

lulosa y de pectinasa, se v ierte  la  pasta sobre una su­

p erficie  plana y se la  seca con aire caliente. En este 

procedimiento se u tilizan  las propiedades peliculógenas



de loa oligosacáridos que resaltan de la  degradación de 

las hemicelulosas y de la  pectina contenidas en la  mate­

ria vegetal utilizada. los v e sta le s  que contienen mucho 

almidón, en especial las patatas, son desaconsejados,

5. pues es d i f í c i l  obtener con e llo s  una hoja ininterrumpida 

También se conocen otros procedimientos para 

fabricar productos alimenticios a base de fru ta s  o de 

legumbres en forma de hojas o trozos de hojas. En uno 

de ta le s  procedimientos se forma una dispersión acuosa 

10. de una materia vegetal, como una harina de patatas y de 

arroz, o un puré de manzanas o de plátanos, se hace espu­

mar, se seca la  espuma sobre una cinta de secado, o sobre 

un tambor, se corba la lámina todavía blanda obtenida en 

trozos y se fr íe n  éstos para obtener "chips". En otro 

15. procedimiento, se producen conservas secadas laminando 

y secando un puré concentrado de frutas o legumbres. En 

ptro procedimiento se trituran  cereales, legumbres o 

plantas forrajeras, se añade agua., aglutinantes y p la s t i-  

fican tes, se obtiene una masa viscosa y se seca ésta so- 

20. bre una cinta de acero. De este modo se forma una lámina 

continua que presenta una elasticidad y una resistencia 

a la  tracción suficientes para ser u tilizada como papel 

do embalaje oomesiible, por ejemplo para raciones alimen 

tic ia s . En esta clase de procedimientos se fabrican pro- 

25. ductos acabados en forma de trozos de lámina o de lámi­

nas ininterrumpidas, coherentes y relativamente resis­

tentes.

También se conoce un procedimiento para fa b i i— 

car un pmducto del tipo "chips", según e l  cual se mez­



clan patatas oocidas deshidratadas, es decir, copos o 

granudos de patatas, y una pasta de patatas crudas o 

de una legumbre comó la  áebólla o una fin ta  como la man­

zana, se lamina la  mezcla, se obtiene una lamina y se 

corta una lamina o dos laminas superpuestas en trozos que 

se fríen . Los trozos superpuestos dan productos semejan­

tes a buñuelos. Se trata, simplemente de "chips" un poco 

más espesos de lo normal, de estructura semejante a los 

"chips" resaltantes del recorre de una lámina únicas

Por ultimo, se conocen los procedimientos para 

fab ricar copos de materia vegetal, según los cuales se 

prepara una pasta de dicha materia, por ejemplo una pasta 

de patatas, se la  seca sobre rodillos, se separa la  p e lí­

cula formada sobre un rodillos y se la  rompe en trozos pe­

queños que forman un número igual do copos. Esta clase 

de pelícu la  es friab le  y se reduce fácilmente a copos.

E l presente invento propone, a t ítu lo  de pro­

ducto alimenticio nuevo con cualidades propias y suscep­

tib le  de aplicaciones originales, un producto alimenticio 

de estructura hojaldrada compuesto por una multitud de 

laminas coherentes superpuestas y soldadas a l menos unas 

a otras, caracterizado porque las láminas se componen a l 

menos en su mayor parte de fragmentos aglutinados de fru ­

ta s, legumbres y/o cereales.

E l presente invento tiene también por obje­

to un procedimiento de fabricación de este producto a l i ­

menticio, caracterizado porque se prepara una disper­

sión o pasrta acuosa de frutos, legumbres y/o cereales, 

se forma una capa sobre una superficie calentada, se



seca la  capa sobre dicha superficie de modo que forme una 

lámina coherente, se separa la lámina de la  superficie ca­

lentada, se humidifica la. lámina y se forma una pila, de ca­

pas superpuestas de lámina humidificada, a l tiempo que se

5. comprimen las capas superpuestas.

Se ha. comprobado en efecto, que contra toda 

previsión hacedera sobre la  base del estado de la  té c ­

nica, se podra fabricar un producto estructurado apilan­

do láminas de vegetales pobres en proteínas y ricos en 

10. almidón o en celulosa. Cabía pensar que las láminas in­

dividuales serían demasiado fr ia b le s  para ser manipuladas. 

Pero se ha visto  que se pueden tr itu ra r  toda clase de le ­

gumbres, como patatas, tomates, zanahorias o cebollas, y 

toda clase de frutas, como por ejemplo manzanas o pláta- 

35. nos, confeccionar con e llo s  una dispersión o pasta acuosa 

y secar esta última por ejemplo sobre un tambor, después 

de haber mezclado o no, optativamente, una harina de ce­

real, como por ejemplo de maíz o de trig o , para obtener 

H-ns lámina coherente que se puede separar, coger sin que 

20. se rompa, humidificar y, por ejemplo, a rro lla r sobre un 

cilindro paralelo a l rodillo y obtener así una p ila  do 

capas superpuestas de láminas que se adhieren suficiente­

mente entre s í para formar un producto estructurado que no 

se disgrega y se presta a toda clase de preparaciones y 

25. de aplicaciones interesantes y originales.

Por motivos de sim plificación, este producto 

se denominará en lo sucesivo "hojaldre" (" fe u ille te "), 

entendiendo por t a l  un producto de textura hojaldrada, 

compuesto por multitud de láminas coherentes superpues-
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tas y soldadas a l menos parcialmente unas a otras, compo­

niéndose las láminas de fragmentos aglutinados de materia 

alimenticia. Se hablará, pues, de un hojaldre de legumbres 

frutas y/o cereales, sin  temor de confusión don la  especia 

5. lidad de pastelería llamada hojaldre, con la cual presenta 

poca semejanza e l  producto seg'un e l  invento, tanto por 

la composición como por e l  aspecto. En la  expresión "frag­

mentos aglutinados" de materia alimenticia,, como legum­

bres, frutas y/o cereales, de palabra "fragmento" se em- 

10. plea en un sentido amplio y comprende los corpúsculos o 

partículas de todas dimensiones que resultan de la  t r itu  

ración o molturación de las aludidas materias.

Una modalidad de ejecución preferida del produc­

to según e l  presente invento es un hojaldre de patatas.

15. Otra modalidad de ejecución es un hojaldre de frutas o 

legumbres, siendo los cereales de preferencia e l  maíz o 

e l  tr ig o , siendo las  legumbres de preferencia e l  tomate, 

la s  zanahorias las espinacas, los guisantes o la  cebolla 

y siendo las frutas de preferencia la manzana o e l  plá- 

20. taño. Se ha comprobado que un hojaldre de patatas según 

e l  presente invento se presta admirablemente a la  prepa­

ración de diversos platos combinados inspirados en espe­

cialidades conocidas, como los lasagnes o las pizzas, por 

ejemplo, u otras completamente nuevas, como las de carne 

25. envuelta en patata o en glatén de pescado sobre "canapé" 

de patata, por ejemplo, El hojaldre de patatas presenta 

una estructura suficientemente estable para permitir a p li­

caciones'que habrían sido impensables cuando sólo se d is­

ponía de copos, de granulos o de trozos de patata. Para
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esta clase de aplicaciones, la  patata se puede combinar 

con ventaja con tomate o con legumbres verdes, como los 

guisantes o las espinacas, por ejemplo.

Cabe concebir toda clase de hojaldres que com- 

5. prendan en proporciones respectivas diversas patatas,

otras legumbres, fin tas y/o cereales e imaginar toda, cla­

se de racetas nuevas, atractivas e interesantes desde 

e l punto de v is ta  de la  realización industrial, en forma, 

por ejemplo, de producto congelado. De este modo, un 

10. hojaldre de tomates y patatas, o de guisantes y harina 

de trigo o bien de zanahorias, de harina de maíz y de 

harina de trigo es apto para confeccionar platos comple­

tos, como la combinación de una tajada de carne o una 

rodaja de pescado y un trozo de hojaldre de iguales 

15. dimensiones, e l  todo rebozado en pasta para to rtita s

("crepes") y en pan rallado y fr ito  luego con aceite, o 

la combinación do una envoltura de hojaldre y de un re­

lleno de carne, de huevo o de queso, e l  todo salteado 

en la sartén por ejemplo.

2o. En cuanto a los hojaldres que comprenden una

gran proporción de frutas por ejemplo mitad fruta/mitad 

harina de trig o , en peso de materia seca, se ha observado 

que presentan una textura muy compacta, y que e l  moderlos 

pueden dar una impresión semejante a la  que confiero una 

25. tajada de fru ta seca. Esto abre la  posibilidad de confec­

cionar alimentos análogos a. las frutas secas en grandes 

cantidades, rápidamente, sin e l  menor desecho y por tan­

to  con un ooste muy reducido.

Para ejecutar e l  procedimiento de fabricación
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del producto según e l  Invento, se puede u tiliz a r  como ma­

te r ia  prima las legumbres frescas, crudas o cocidas y lim 

pías, o en conservas desecadas, en líquido o congeladas 

las frutas frescas, limpiadas, o en conserva en líquido 

5. o congeladas, los cereales molturados o reducidos a co­

pos, las patatas hervidas o desecadas en forma de copos 

o de granulos, por ejemplo. Puede tratarse entonces esta 

materia prima a f in  de obtener una pasta o dispersión 

acuosa que contenga alrededor del 8 a l 49% en peso de ma­

lo. te r ia  seca. Para e l lo ,  s i  se trata  de frutas o legumbres 

enteras o toscamente divididas, se los puede tr itu ra r  t a l  

cuales o añadiendo, s i es necesario agua. Si se trata de 

trozos de legumbres desecadas, se las puede rehidratar 

y luego tritu ra r. Si se trata  de granulos o de copos de 

15. patata, se puede añadir simplemente agua removiéndolos.

En e l  caso de que se prevea fabricar un mismo hojaldre 

con materias primas diferentes, se pueden mezclar dichas 

materias primas a l comienzo o durante la trituración  o 

la reconstitución, o también después de haber confeccio— 

20. nado por separado una dispersión o pasta acuosa con cada 

uno de e llo s.

Se puede añadir también, a la dispersión o pas­

ta  acuosa, materias colorantes, fib ras vegetales, agen­

tes aglutinantes, p lastifican tes, aromas, precursores de 

25. aroma, reforzantes de aroma y ptros aditivos alimentarios 

habituales para conferir a l producto propiedades n u tr it i­

vas, sápidas, de conservación o de cohesión particulares. 

Una superficie que se ha encontrado particular­

mente practica para la ejecución del presente procedimien—
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to es la de un rodillo de secado. Se puede variar e l  nú­

mero de rod illos, sus dimensiones, e l  in terstic io  entre 

dos rodillos contiguos y la  temperatura de sus caras den­

tro de lím ites muy amplios. Se puede usar, por ejemplo,

5. un secador constituido por dos rodillos que tienen sen ti­

dos de rotación convergentes por su parte superior sobre 

e l in terstic io  que los separa o un secador constituido 

por un rodillo principal de gran diámetro y en cuya peri­

fe r ia  están dispuestos varios rodillos sa té lite s  de menor 

10. diámetro. Si se emplean tales secadores, se pueden calen­

ta r  los dos rodillos o e l  rodillo principal a una tempera­

tura comprendida entre alrededor 120 y 160SC, alimentar 

los rodillos manual o mecánicamente, f i j a r  la distancia 

entre los rodillos en los lím ites ordinarios para esta 

15. clase de aparatos y hacer g ira r  los rodillos a una ve lo c i­

dad t a l  que e l  tiempo de secado esté comprendido entre a l­

rededor 1 a 25 segundos.

So puede separar la  lámina coherente formada 

por la  dispersión, o pasta aouosa secada sobre la. superficie 

20. calentada mediante un raspador que se adapte bien a la c i­

tada superficie. So puede separar la  lámina de un rodillo 

de secado, por ejemplo aplicando un raspador de arista  

rectilín ea  con un cierto ángulo contra su superficie, pa­

ralelamente a su eje. La lámina, separada puede presentan 

25. un porcontajo do humedad residual del orden del 3 a l 30% 

en peso.

Se puedo humidificar la lámina separada, por 

ejemplo, pulverizando encima agua o haciéndola pasar por 

una corriente de vapor. Se puede humidificar la. lámina de
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modo qu.e presente un porcentaje de humedad comprendido 

entre un 10 y 90%. Se pueden ap ilar hojas d istintas de la  

lámina o, por ejemplo, arro llar sobre ün soporte varias 

capas de una cinta continua de lámina. S i se emplea un 

5. secador de rod illos, se puede recoger y arro llar la  lá -  

mina separada sobro un cilindro rotativo dispuesto para­

lelamente a l  rodillo . En este caso, se puede humidificar 

la  lámina durante su trayecto entro e l rodillo  de secado 

y e l  cilindro o durante su arrollamiento. Si so elige pul­

lo. verizar agua sobro la  lámina que so arro lla , es ventajoso 

u t iliz a r  con dicho f in  una o varias toberas do chorro pla­

no o redondo do modo que la  lámina sea humidificada do 

modo homogéneo sobre toda su longitud. Do proforencia, 

para la  humidificación, se u tiliz a  agua que esté a una 

15. temperatura comprendida entre 5 y 902C, A este agua se 

pueden añadir materias colorantes, aromas, precursores 

de aroma, reforzantes de aroma y otros aditivos alimenta­

rios corrientes para conferir a l  producto propiedades nu 

tr it iv a s , rápidas o de conservación particulares.

20. Se pueden comprimir las capas de láminas su­

perpuestas ejerciendo una presión sobre la  p ila . En caso 

de arrollamiento, se puede ejorcer una presión sobre la  

p ila  durante su formación mediante un rodillo  paralelo 

a l cilindro de arrollamiento.

25. So puede someter la  p ila  en curso do formación

a un calentamiento capaz de mejorar su textura aumentan­

do la  cohesión do las láminas entre s í. En caso de arro­

llamiento, s i  e l  calentamiento no so realiza  ya, por 

ejemplo, por medio do la  humidificación con vapor, so
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puede disponer con t a l  f in  un cuerpo de calentamiento que 

actúe por convección o radiación, a una. distancia apropia­

da del cilindro do arrollamiento.

De preferencia, se prosigue e l apilamiento o e l 

5. enrollamiento dé modo que se obtenga un espesor to ta l de 

capas superpuestas comprimidas comprendido entre alrede­

dor 0,1 y 10 cm. En caso de arrollamiento, se puede sepa­

rar e l  hojaldre obtenido cortándolo según una generatriz 

del cilindro y luego extenderlo plano.

10. Como se ha indicado más arriba, aunque e l pre­

sente producto se pueda consumir por s i mismo después de 

haberlo preparado de modos diversos, como ir ito  o a l  hor­

no con microondas, por ejemplo como tapa, en la  sartén o 

en agua., por ejemplo en una sopa, se prefiere emplearlo 

15. en estado fresco o después de haberlo conservado por de­

secación, congelación o esterilizació n  en lata, para, pre­

parar productos culinarios completos o productos d ie té ti­

cos originales, por ejemplo del tipo tapas, canapés, gra­

tenes, empanadillas de carne y otras empanadillas re lle -  

20. ñas.

¿  continuación se dan, a títu lo  de ilustración, 

unos ejemplos del procedimiento de fabricación del produc­

to según e l  invento, del producto mismo y de sus aplicacio­

nes. los porcentajes son ponderales.

25. EJEMP1Q 1
Se limpian y se cuecen patatas de la variedad 

Bintje. Se las reduce a un puré o dispersión acuosa que 

contenga e l 20 % de materia seca.

So seca esta dispersión sobre un secador GOUDA
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provisto de un rodillo principal de 50 cm de longitud y 

50 cm de diámetro y de 4 rodillos sa té lite s  de 13 cm de 

diámetro. Se ajusta la  presión de vapor de calentamiento 

en e l  rodillo principal a 3 atmósferas, e l  in tersticio  

5. entre los rodillos a 5 mm y la  velocidad de notación del 

rodillo principal a 4,3 r.p.m. Se obtiene una lámina seca 

con una anchura de cerca de 50 cm.

Se arro lla  la  lámina seca alrededor de un c i l in  

dro de 40 cm do diámetro arrastrado por un motor de velo- 

10. cidad variable. Se ajusta la  velocidad de rotación del 

cilindro de modo que la  lámina no sea estirada.

Se pulveriza agua sobre la lámina en e l  curso de 

su desplazamiento entre e l  secador y e l  cilindro de arro­

llamiento por medio de dos toberas de chorro circu lar 

15. alineadas paralelamente a l cilindro de arrollamiento y 

alimentadas a una presión t a l  que eyectan juntas 14 1 de 

agua por minuto. Simultáneamente, se dirige sobre" la. lá ­

mina una corriente de vapor procedente do un conducto que 

presenta, unos pequeños o r ific io s  y que está dispuesto deba- 

20. jo de la  lámina, entro e l  secador y e l  cilindro de arro­

llamiento. los chorros que salen del conducto se red istri 

buyen en forma de una corriente plana y relativamente ho­

mogénea mediante una r e j i l la  colocada inmediatamente ene- 

cima del citado conducto. La salida de vapor so ajusta 

25. a 40 kg/rnin.

Se comprime la  .pila en formación ejerciendo so­

bre e l la  una ligera  presión con un rodillo de metal re­

vestido de plástico de 12 cm de diámetro colocado parale­

lamente a l cilindre de arrollamiento y encima de éste.Se



-  13

calienta la  p ila  en formación mediante un cuerpo de calen­

tamiento lin ea l, de rayos infrarrojos, dispuesto paralela­

mente a l cilindro a unos 10 cm de éste, en e l  lado opues­

to a l que mira a l secador. El cuerpo calefactor tiene una 

5. potencia de 6000 Y/.

Se distribuye e l  puré manualmente sobre e l  se­

cador y se prosigue e l  proceso durante 1 hora. Se separa 

e l hojaldre del cilindro cortándolo según una. generatriz 

del cilindro. Presenta una textura hojaldrada homogénea,

10. compacta, ligeramente arenosa, un color muy claro, casi 

blanco y un sabor natural de patatas. Su porcentaje de 

materia seca es del 40% y su espesor es de alrededor de 

1 cm. Se lo somete a congelamiento para conservarlo.

EJEMPLOS, 2 a 16
15. Se fabrican toda una. serie de hojaldres de modo

análogo a l  descrito en e l ejemplo 1, con diversas mate­

rias primas elegidas entre las frutas, legumbres y cerea­

les, así como sus mezclas. En general, para preparar la  

suspensión o pasta, acuosa, es d ecir o l puré, basta, un 

20. dispositivo mezclador mecánico. Pero en t a l  caso, para 

afinar e l  puré se u tiliz a  un molino coloidal. Para cada 

fabricación se prepara un caldero de unos 50 kilogramos 

do puré. Según la  flu idez del puré, se distribuye sobro 

o l secador por medio do una bomba o manualmente. La dura- 

25. ción de cada fabricación ,oscila, entre 30 minutos y 2 horas. 

En cuanto a los rodillos sa té lite s  del secador, se pueden 

accionar 3 o bien los 4. La humidificación se efectúa por 

medio de agua o de vapor o de ambos. E l calentamiento me­

diante infrarrojo se u t iliz a  en algunos casos, cuando so
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observa que mejora verdaderamente la cohesión de las lámi­

nas en la  p ila . En e l  cuadro siguiente se consignan las 

materias primas utilizadas, los detalles esenciales rela­

tivo s  a las condiciones de trabajo y los resultados obte­

nidos:
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Para conservad los hojaldres de esta, serte de 

ejemplos 1 a. 16, se introducen individualmente en fundas 

do plástico, se congelan rápidamente y se almacenan a 

-20BC.

EJEMPLO 17
Se separan capas de 2 a 3 mm de espesor del 

hojaldre descongelado de patatas del ejemplo 1, se cor­

tan trozos de alrededor de 3 por 3 cm y so preparan en 

e l  homo de microondas. Se obtienen unas tapas crujien- 

0̂ tes de sabor agradable.

EJEMPLO 18
So recubre un f i le t e  de balacao con una capa de 

hojaldre do igual espesor, se reboza e l todo con pasta 

para to rtita s  y pan rallado, se futo con aceite y se con- 

gela. Antes de consumirlo se saltea algunos instantes con 

margarina. en. una sartén. So preparan do este modo cuatro 

f ilo te s  rocubiertos cada uno con un trozo de hojaldro d i­

ferente, esto es, do hojaldre descongelado de los ejem­

plos respectivos 6 (tomates y patatas), 11 (patatas y f i -  

20. bras), 14 (guisantes verdes y harina do trigo) y 15 (zana­

horias y harinas do trigo y de maíz). Los hojaldres fo r­

man una combinación muy acortada con e l  pescado y dan pro­

ductos do textura y de sabor atractivos.

25. Se prepara, .un plato do tipo lasagno compuesto

por capas sucesivas do salsa bochamol, hojaldro do pata­

ta  descongelado del ejemplo 1, relleno de carne, hojaldre 

de patatas y salsa bechamel. Se prepara del mismo modo 

un segundo plato en e l  que so sustituyo e l  relleno do
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carne por un relleno non hongos. Se congelan ambos produc­

tos. Antes de consumirlos se calientan a l homo durante 

30 a 40 minutos a 2252C. la  estructura de estos dos pro­

ductos se ha conservado bien, sobre todo la  del producto 

5. con hongos. Se obtiene así un plato sabroso con patatas 

que no se podría preparar s i  sólo se dispusiese de éstas 

en forma de copos, granulos o trozos de tubérculos fre s ­

cos, pues la  estructura se derrumbaría como consecuencia 

de la  difusión de la  salsa del relleno a través de las 

10. capas de patata.

EJEMPLO 20
Se toma una capa de 2 mm de espesor sobre e l 

hojaldre descongelado de patatas del ejemplo 1. Se recor­

ta  un círculo que se pliega sobre s í mismo en forma de

15. media luna.. Se introduce un huevo crudo, especies y le ­

gumbres finamente picadas. Se comprimen los bordes para 

encerrar e l  relleno así formado. Se f r íe  la  empanadilla 

con aceite. -Se la  congela. Antes de consumirla, se calien­

ta  a l homo. Es crujiente y su relleno se compagina muy

20, bien con e l  sabor de patata de su corteza.

EJEMPLO 21
Se recubre un trozo de hojaldre descongelado 

del ejemplo 11 con una capa de salsa de carne y se lo 

congela. Antes de consumir esta especie de canapé, se 

25. calienta en e l  homo. Este producto no deja de tener 

atractivo, simplemente.

EJEMPLO 22
Al confeccionar una pizza recubierta, con queso 

magro y hongos, se reemplaza e l  fondo habitual de pasta
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a base de harina por un disco de hojaldre descongelado 

del ejemplo 11. Se obtiene un producto muy apropiado y 

que presenta un indudable interés desde e l punto de vista  

d ietético .

5. EJEMPLO 23
Se prepara un relleno con carne de bovino p i­

cada, cebollas picadas y especias. Se enrolla en forma 

de morcillas que se envuelven en una capa delgada de hojal 

dre como e l  del ejemplo 11 y se congela. Antes de consu- 

10. mir estas empanadas se saltean con margarina en una sar-. 

tén. las empanadas salteadas presentan una envoltura cru­

jien te, un intem or jugoso, un sabor excelente y un aspec­

to general verdaderamente muy apetitoso.

EJEMPLO 24
15. Se recubre un f i le t e  de bacalao con una. capa de

queso, se extiende sobre un trozo de hojaldre descongela­

do del ejemplo 1 y se congela. Antes de consumir este 

gratén de pescado, se calienta en e l  homo. El hojaldre 

se ha hinchado en e l  homo y da a l gratén una nota atrac- 

20. tiva .

EEBÍINDICACIONBS

Desciito e l  objeto del presente invento se de­

claran nuevas y de propia invención las siguientes r e i-  

25. vindicaciones.

1. Procedimiento para fabricar un producto a l i ­

menticio de textura hojaldrada, caracterizado por e l  hecho 

de que se prepara una dispersión o pasta acuosa de frutas, 

legumbres y/o cereales, se forma, una capa sobre una su-
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p erfic ie  calentada, se seca la  eapa sobro dicha superfi­

cie calentada de modo que forme una lámina coherente, se 

despega la  lámina de la  superficie calentada, se humidifi- 

ca la  lámina y se forma una p ila  de capas superpuestas de 

5. la  lámina humidificada, comprimiendo a l mismo tiempo las 

capas superpuestas.

2. Procedimiento de conformidad con la  reivin­

dicación 1, caracterizado porque en su realización la  d is­

persión o pasta acuosa in ic ia l  presenta un porcentaje de

10. materia seca comprendido entre un 8 y 40%.

3. Procedimiento de conformidad con la  reivin­

dicación 1, caracterizado porque la  humidificación de la  

lámina se v e r ific a  de modo que su porcentaje de agua este 

comprendido entre un 10 y 90% en peso.

15. 4. Procedimiento de conformidad con la  reivin­

dicación 1, caracterizado porque e l  secado de la. disper­

sión o pasta acuosa se v e r ific a  sobre un secador de rodi­

llo s  y se separa la  lámina del rodillo mediante un raspa­

dor aplicado contra e l  mismo.

20. 5. Procedimiento de conformidad con la  reivin­

dicación 4, caracterizado porque la lámina separada en 

forma de película se arrolla sobre un cilindro rotativo o 

paralelo a l rodillo.

6. Procedimiento de conformidad con la  r e i-

25. vindicación 5, caracterizado porque la  humidificacióm.

de la  lámina separada se lleva  a cabo pulverizando agua 

o dirigiendo sobre e lla  un chorro de vapor antes o des­

pués de su arrollamiento.

7. Procedimiento de conformidad con la reivin -
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dicación 5, caracterizado porque la compresión de la  p ila  

de capas dorante superpuestas se v e r ific a  durante su. fo r­

mación ejerciendo sobre e lla  una ligera presión mediante 

un rodillo paralelo a l cilindro de arrollamiento.

5. 8. Procedimiento de conf o unidad con la reivin­

dicación 1, caracterizado porque se seca o se congela la  

p ila  formada.

9. Procedimiento según las reivindicaciones an­

teriores caracterizado porque se seleccionan como materia

10. prima. ]ba.ra formar las láminas, a l menos en su mayor parte 

fragmentps aglutinados de frutas, legumbres y/o cereales.

10. Procedimiento de conformidad con las re i­

vindicaciones anteriores, caracterizado porque de un modo 

especial las oitadas láminas se forman con fragmentos de

15, patatas.

11. Procedimiento de conformidad con las reivin­

dicaciones anteriores, caracterizado porque opcionalmento

- las citadas láminas se forman con fragmentos de patatas o 

de cereales y de frutas o de legumbres.

2Q 12. Procedimiento de conformidad con la  reivin­

dicación 11, caracterizado porque en calidad de materias 

primas se prefieren, como cereales e l  maíz o e l  trigos 

como legumbres e l  tomate, las zanahorias, las espinacas, 

los guisantes o la cebolla, y como frutas, la  manzana o

25. e l  plátano.

13. Procedimiento para fabrioar un producto 

alimenticio de textura hojaldrada.

Según se describe y reivindica en la  presente 

memoria, descriptiva que consta de 22 páginas foliadas y
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escribas a máquina por una sola de sus caras.

MaaxM.. a ^ g
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