MENORIA DESCRIPTIVA
de uns
PATEFTE 7B INVENCION
que se solicita pax veinte afios on Espa-
fia, a favor de D. Juan HEsteva Canat,re-
sidente en Alcantarilla(lurcial)Carr do Cra-
nada.

For

» UN NUEVO PROIUCTO INDUSTRIAL ALIMENTICIC A BASE DE CHOCOLATE"

donsiste el producto cwyo privilegio se solicita,®n
wdiicionar & 1la masa conque commnmente 89 fhbrioca el chocolate,
deterrinados cowmpon®ntes, que hazan de egte producto una aiabo—
recidr mes agradabls al pulader, de mnos dureza y meyor rosisten-
cia a 18 asccibn dsl tismpo, que en plazo reletivamsnte breve es-
tropes los fabricados con las térrulas conocidas, d&ndols exoesiva
durez. y ranciedad, que hamn desagradabls su conswo ¥y degmstacidn
al cabo d2 cierto tismpo que llevan fabricados.

Con el producto & gqu<e 9sta peticibén se refiere dssapa-
racen totalwente tales inconvenisntes, comc tarbién el sxceso ds
dulzor 42 Ju= adolscen las pastas genaralmente usadas para la fa-
briczcibn de sste protucto.

La £orauls qus 8o dosea pateontar Aabidamerte calculaia
es8 come siguns,;

Cada 10 Kiles 49 zzucar A4isuelte &) fuego, 3in adicibn

<, ya vien sou de almen-

ds agua, ni llquide «lguno, 83 adadir® un 80
Aru, cmcuhust, avellana, ata,stc.

Una vez hecha lu anterior cowmposicidn sa llevard al ca-
lor para su manipulacibn, ioldefndoss en rectingulos,recubribndola
con posterioridad con una capa de chooolata.

Esta nuavo producto,dd por resultado obtener un desayuno



-

familiar désconocido hasta la facha sn 8l mercado, y& 4u? en la ac-
tualided los conocidan entre Zos consumidorss, son solamente obteni-
dos a buse de la musa del chocolate o sea técnicamsnte dicho d» la
aleacién obtenida con el cacac y el azucar.

T1 desuyuno cuyo privilsgio se solicita,llsva un fnima de
agucskT cocide sin adicibn de agua y compuesta como queds dicho oon
anteritoridad con mezcla de almendra, avellana, cacahuet,ostc,stc,lo
U8 proyorcionarh &l pliblico poder saborsar un prdducto nunck 1gu;13do
por sus condiciones alimentiocias y de matricibn.

La patents que se solicita recasrf, por consigulents sobre
1.8 siguientes reivirmdicacionss;

18- En la el:.boracibn del Anima de azucar cocida sin adicibén
alguna y vajo la sigutents férmula; por cada 10 Kiloes de agucar,un
&0 %, de avellana, almsndra, cacchuet,stc,etc.

o8. En la eluboracibn de la pasta referida,llamada &niua,
rara obtensr nn'dasayuno familiar, en diferentes formae y tammfios,

32. Bn 18 9laboraciln 441 &nime antes cituda, recubisrta
de capus 0 oapa de choorlats,

43- EBn la elaboracibn del deenyinn familiar bajo la fbérrwla
ant®s mencionada, reivindicundo sk empleo de tedos sus componentsas,

6 sean almendras, avellanas, cacchust,2te,atc.

B2~ Fn la aleacibén del énima aiﬁ racubrir de choocolats.

Y por Gltimw, se reivirdios comn obhjeto scbre el que ha de
recaer la patent® de invencidn, gque so solicitan por veinte alios 3n
Espa,s a favor de D, Juan Estava y Canet] por

WUN NUEVO PRODUCTO INNUSTRIAL ALIMENTICIC A BASE DB CIIOCOLA
T “e

Madrid 14 ene 1.928,
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