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P A C E N T E  DE I N V E N C I O N  

qus por veinte arios, se s o lic ita ,  como de la  propia in  

vención, a favor de P. Camilo Blanco Souto, de nacionall 

dad española, residente en La Corana, por " PROCEDIMIEN 

TO PAPA LA FABRICACION DE CH0C0LA2E EN POLVO"(C lase ,? »)
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M e m o r i a  D e s c r i p t i v a

— O —O — O — Q —«•ü — O - *

La presente Patente, tiene por objeto re iv ind ica ] 

en todo e l te r r ito r io  nacional , la  exclusivacion de fa -  

br le  ación de un chocolate en polvo, por medio de un nue­

vo procedimiento Que a continuación se describe.

1 chocolate com en te , se fabrica mediante ma­

quinaria calentada previamente, y echando en lo s  depdsi 

tos cacao, aauoar, harina y alguna otra sustancia, entre 

las  que figuran la  manteca y grasa que hay que añadir pa 

ra obtener la  masa.

Por e l  procedimiento que se patenta, a l  contra­

r io  el chocolate , especialmente el en polvo, se fabrica  

enfriando previamente la s  máquinas y sosteniéndolas fr ía s  

durante la  fabricación  y los Ingredientes deben estar des 

provistos de grasa o manteca, lo  que hace necesario la  de 

mantecacion del cacao antes de mezclarlo con e l  azúcar y 

la  harina, de que como e l anteriormente c itado, se compo 

ne este chocolate.
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"En resumen la  cualidad, que distingue este proce 

20 <3 lm lento es e ' de usar la s  máquinas fr ía s  o heladas en Ju

gar de ca llen tes y los  componentes del chocolate® que se 

manufacturará especialmente en polvzo, hace que no lle v e  

grasas n i productos grasos, lo  que otigina que e l ele raen 

to indispensable, cacao, sea previamente desmantecado.

2 5  Las máquinas a U3ar serán la 3 ya conocidas y lau

clases y proporciones, del chocolate fabricado, las  oorr 

tes, por lo  que sobre este punto , estima e l inventor que 

no es preciso in s is t ir .

Los términos an teriores, en que se describe e l  pjro 

30 cedimlento nuevo, debiéndose tomar con carácter amplio y

nunca lim ita t iv o , reservándose e l  petic ionarlo  asimismo 

e l derecho a obtener lo s  oportunos certificados  de ad íe lo  

de la s  me,loras y oerfocctonaralentos, que l e  vaya aconse­

jando Te práctica.

P O T A  DE R E I V I N D I C A C I O N E S

—o~s>—o —®—©—a—ts—

Se re iv in d ica , como de la  propia y nueva invención, 

a favor de D.Camilo Blanco Souto, resánente en La Corufie 

por lo s  extremos si&ulentes:

PRÜCTBQ— Por un procedimiento, para la  fabnoaoion  

40 de chocolates , especialmente e l en polvo, consistente

en en friar Tas maquinas, que corrientemente se u t iliz a n  

en lugar de oalentarlas, y sostenerlas fn a s  durante xa 

fabricación .
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SEQÜWDO- Por un procedimiento, pora la  fabricador, 

de chocolates, cuya novedad consiste, aparte de la  conslj: 

nada en la  reiv indicación  an terior, la  de que sus ingre­

dientes estar» desprovistos de grasas o manteca, lo  que hí 

ce la  necesaria deamantecaoion del cacao antes de mezolan 

lo  con el acucar y la  harina, de que ae compone c mo e l 

corrien te, o sea con la  to ta l desaparición de productos 

grasos en su manifactura, todo e l l o  según se indica en 

la  Mermaría precedente.

TERCERO- Por "P’-OCTDIMIENTO PARA LA FABRICACION D'í 

CHOCOLATE EN POLVO* (C lase,7®)

La presente Memoria oonsta do tres  hojas raecanogra 

fiadas por una sola cara.

x- Madrid, a ve in tic in co  de septiembre de mil novecieri 

tos tre in ta .
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