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@Resumen:

Preparado envasado para elaborar churros, porras o
similares.

La presente invencion tiene por objeto poder elaborar
churros, porras o similares en cualquier
establecimiento, propiciandose resultados
homogéneos en su elaboracion, asi como unas
caracteristicas fijas y definidas para el producto.

El preparado se presenta envasado, mostrando el
envase entre otras especificaciones la temperatura de
amasado, conteniendo en su interior una mezcla de
ingredientes, donde hacen presencia (aunque no
necesariamente en exclusiva): la harina, la sal, y uno
0 varios tipos de agentes para aumentar el volumen
de la masa. Los agentes pueden ser uno o varios
gasificantes, uno o varios impulsores, e incluso una
mezcla de ellos.

Después del amasado con agua, el producto queda
preparado para ser introducido en la maquina, molde
0 proceso que le dara forma.
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DESCRIPCION
PREPARADO ENVASADO PARA ELABORAR CHURROS, PORRAS O SIMILARES
Sector de la técnica

La invencion se encuadra dentro del sector de la produccion alimentaria, en el
apartado dedicado a los productos preparados para su uso en reposteria, cuyo contenido
principal son las harinas de cereales. El destino principal de la invencion que nos ocupa,
son los establecimientos dedicados a la reposteria o restauracion, asi como a
consumidores finales.

Estado de la técnica
El inventor desconoce que exista un producto para el fin que este se ha dispuesto.
Descripcioén de la invencién

Actualmente es dificil que un consumidor pueda degustar churros o porras en
diferentes establecimientos, sin que note diferentes texturas y sabores, ello no es
peyorativo, el problema surge cuando por ejemplo, una cadena de restauracion decide
servir ese producto con la mas alta calidad y mismas caracteristicas en todos sus
establecimientos, ello anterior supone un reto importante, sobre todo porque estamos
hablando de productos que deben ser preparados con poca antelacién a ser consumidos
y que contienen muchas variables, relacionadas estas con su composicion, asi como con
las propiedades fisicas de la harina, la temperatura de amasado, etc., pudiendo
obtenerse un resultado final muy diferente al esperado.

La invencion que nos ocupa consiste en un envase que contiene una mezcla de
ingredientes en su interior, cuya textura final es igual o similar a la de su principal
componente, normalmente la harina de trigo, ademas del mencionado componente, en la
mezcla hacen presencia habitual (aunque no necesariamente exclusiva): la sal, y uno o
varios tipos de agentes para aumentar el volumen de la masa, dichos agentes segun el
momento de actuacién, pueden ser: gasificantes, si actuan generando gases en la masa
antes de la coccion, o impulsores, si aumentan el volumen de la masa mientras esta es
cocinada.

Respecto de la sal, lo habitual es usar sal comun.

La materia prima es sometida a ensayos, dependiendo del resultado de estos, el
preparado puede contener uno o varios gasificantes, o uno o varios impulsores, e incluso
una mezcla de ellos.

El envase que contiene el preparado, ademas, de entre otras instrucciones de
elaboracion, lleva impresa la temperatura del agua para el amasado del producto.

Cabe decir respecto de la proporcion de los ingredientes contenidos en el envase, asi
como de la temperatura de amasado, que son variables y que se obtiene en funcién de
ensayos, que tienen como protagonista principal a la harina, un componente este en el
cual una de sus variables mas significativas es la denominada como: fuerza de la harina
(W), sin olvidarnos de otros parametros como pueden ser la humedad, etc.
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Modo de realizacion

Se calienta el agua a temperatura indicada en el envase y en la proporciéon adecuada,
sobre esta se afiade el contenido del envase, amasandose a mano hasta que no queden
grumos, quedando de esta forma la masa lista para ser introducida en el dispositivo que

le de forma.
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REIVINDICACIONES

1. Preparado envasado para elaborar churros, porras o similares, dispuesto para ser
amasado con agua, cuya finalidad es la de obtener una masa optimizada para la
elaboracion de los productos indicados. La composicidon del preparado esta caracterizada
por contener al menos de entre otros los siguientes ingredientes: harina, sal, y uno o
varios agentes para aumentar el volumen de la masa.

2. Preparado envasado segun reivindicacion primera, en el que la aportacion de agente
para aumentar el volumen, consiste en anadir uno o varios agentes gasificantes.

3. Preparado envasado segun reivindicacion primera, en la que la aportacién de agente
para aumentar el volumen, consiste en afadir uno o varios agentes impulsores.

4. Preparado envasado segun reivindicacion primera, en el que la aportacion de agente
para aumentar el volumen, consiste en afadir uno o varios agentes gasificantes, asi
como ademas, uno o varios agentes impulsores.

5. Preparado envasado segun reivindicacion primera, en el que la harina es de trigo.
6. Preparado envasado segun reivindicacién primera, en el que el envase ademas de

contener informacion general y de uso, figura indicada sobre el la temperatura del agua
de amasado.
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