
ESPECIAL MOVIL

MEMORIA DESCRIPTIVA

que acompaña a la  s o l i c i t u d  de una PATENTE DE INVENCIÓN 

p o r  20 años a fa v o r  de l señ or V ic to r  W ayaffe , súbdito 

"belga , fa b r ic a n te  de c h o c o la te s , con re s id e n c ia  en 

V e r v ie r s ,  B é lg ic a , c a l l e  Renkin, 64 , p or

"P roced im ien to  de fa b r ic a c ió n  de ch o co la te "

C onstituye e l  o b je to  de es ta  in v e n c ió n , que como 

p ro p ia  se r e iv in d ic a ,  un nuevo p roced im ien to  de f a b r i ­

ca c ió n  de c h o c o la te .

En lo s  p roced im ien tos  con ocid os  la s  almendras de 

5 cacao son generalm ente som etidas a una t o r r e fa c c ió n  

a n tes  de se r  d e sco rte z a d a s . De e l l o  r e s u lta  que una 

p a r te  im portante de la s  m aterias grasas y arom áticas 

con ten id a s  en la s  almendras d e l ca ca o , o sea en e l ca­

cao cru do, y que con stitu y en  la  manteca de cacao son 

a b so rv id a s  p or  la s  co rte za s  o p e l l e jo s  y quedan en con­

se cu e n c ia  p erd id as  una vez han s id o  d e sco rte z a d a s .

E l proced im ien to  de la  p resen te  in ven ción  e v ita  

y ahorra  tota lm ente e s ta  pérd ida  y perm ite con servar 

in tegram ente la s  m aterias expresad as. Rundamental­

mente se c a r a c te r iz a  p or e l  hecho de que la s  almendras 

d e l  cacao son d escortezad as  antes de ser  tra ta d as  por 

e l  c a lo r .
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La d e s c r ip c ió n  su b sig u ien te  dá, a t í t u l o  de ejem­

p lo  sim plem ente, uno de lo s  modos de r e a l iz a c ió n  del 

20 proced im ien to  según la  in v e n c ió n ,

Las almendras o se m illa s  del cacao crudo son p r i ­

meramente som etidas a l descortezam ien to a f i n  de despo­

ja r la s  de su co rte za  o peladura i n ú t i l .  Seguidamente 

se  la s  muele y son redu cid as a p o lv o .  A e s te  p o lv o  

25 se  l e  m ezcla manteca y azúcar en p rop orc ion es  ap rop ia ­

das para form ar una pasta  cuya fin u ra  se a cre ce  some­

t í  óndola  a nueva m oledura. Finalm ente se somete esta  

p a s ta  a la  a cc ió n  de una fu en te  de c a lo r  de temperatu­

ra  apropiada hasta la  ob ten c ión  d e l gusto o d e l aroma 

30 que se q u ie r e .

La p r á c t ic a  ha demostrado que una tem peratura 

variando entre  80 y 90 grados C entígrados es la  adecua­

da en g e n e ra l, p e r o , como se comprende, esta  tempera* 

tu ra  puede v a r ia r  s in  s a l i r s e  d e l dominio d e l in v e n to .

35 --------------------  N O T A  ------------------------

R e i v i n d i c a c i o n e s

1 . P rocedim iento de fa b r ic a c ió n  de ch o co la te  

ca ra c te r iz a d o  p or  som eter la s  almendras o se m illa s  

d e l  cacao a l descortezam ien to  antes de ser  tra tad as

40 p or  e l  c a lo r .

2 .  P roced im iento de fa b r ic a c ió n  de ch o co la te  

según la  r e iv in d ic a c ió n  1 , ca ra cte r iz a d o  porqué median­

t e  e l  mismo la s  almendras del ca ca o , previam ente d e sco r ­

te z a d a s , son p u lv er iza d a s  y m ezcladas en p rop orcion es

45 con v en ien tes  con p rod u ctos  aprop iados para form ar la  

pasta  de ch o co la te  la  cual después de haber s id o  f i ­

namente m olida o tra  vez se la  somete a la  a cc ió n  de 

una tem peratura apropiada hasta la  ob ten ción  d e l a ro -



ma o d e l gusto que se q u ie r e .

50 3 . P roced im iento de fa b r ic a c ió n  de ch oco la te

4 Consta la  p resen te  memoria de tre s  h o ja s  f o l i a  

das y sus lin e a s  numeradas de c in co  en c in co  e s c r ita s  

p or  una so la  ca ra .

B arcelona 18 de marzo de 19 30 

V íc to r  Víavaffe
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