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gorrespondiente a una patente de invencidén por 20 aiios,
a favor de Don Valero G&1ligo Elola, Don Mario Ortego,
y Don Franciseo Dot Poealba, domiciliados en Zaragoza
por "PROCEDIMIENTO PARA LA FAERICACION DE PASTAS UTILI
ZABLES COMC MASA Y COBERTURA PARA BOMBONES, SIN EMPLEC
DE CACAO™,

En la actuaslidad la fabricacidén de bombones y
confituras anflogas se lleva a caho con produstos de
cobertura eleborados a base de cacao, 0 sea copn chocg
lates finoa,

Queriendo salir en la industria de la monotonia
Yy de las normas conocidas, ofreciendo al oconsumo otros
articulos que con diferente o igual presentacidn y pa-
ladar no fuesen menos exquisitos que los hasta ghora
en el mercado, sino que, por el contrario, los supera-
sen en todos sus aspectos, se ha venido haciendo comti
nuoe estudios y ensayos pricticos sobre productos de
confiteria, especielmente en la parte que a los bombo-
nes ge refiere,

Se tropezaba con la dificultad, en un principio

de que no habia posibilided de hallar una cobertura re-
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sistente en un grado tal que pudiera sugtituir al cho-
colate y esto daba origen & que, en los casos que no
se gueria presentar los bombones con tal color, le con
sigtencia de la ooberturs resultaba tan débil que era
précticamente impogible sostener mucho tiempo intacta
la forma exterior del hombdn, debido @ gque el calor

'lee hacfa perder su presentacidn en el grado de visto-

gidad mnecesario.

Esto principaluente fué objeto de mds continuas
investigaciones, eristalizando en lo que hoy constitu-
Yo el objeto de la presente inveneidn, porque con €1

. 86 ha conseguido de uma maners plena y definitiva lo

gue se buscaba, debido a que con estg pastéfse puede
fabricar bomborerfa que atemis de poseer una exoelen-
te presentacién, que no es superable facilmente, tie-
ne las ventajas sobre los bombones de choculate de que
su paladar se amoldes exactemente al gusto de todog,con
ung variedad inexistente hasts este momento y una pure-
%Za absoluta del sabor de la esencie 0 pioducto aromati-
gador utilizado en cada clase y caso concretoe.

Por otro lado su eosto y por otro el precio de

venta al publico, no tiene diferencia.con los actuales

‘en el mercado.

. 8e han hecho diferentes pruebas con este nuevo

producto en cuanto g la parte comercial afecta ¥y de

ellas se deduce un eompleto exito, porque el geogimien-

to tanto por los industriales como por el péblieo han

sido definitivos, de ahf que cuando se expuso antes no
sea mfs que la exposicidn real de lo ocurrido durante

el proceso natural de cregeidn reglizada del invento,

sin incurrir en fantasias. _

La fabricécidn no ofrece difieultades y las
operaciones a realizar, dentro de su propiam técnicea,
son fgciles debldo a lo que lg menc de obra no se al~
tera'y en cuanto g los rellenos y formacidn de los bom
bones puedan adoptarse los mis variados.

Otra de las cualidades es la de que para su pre-
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sentacion, la masa admite colorantes de todas clases

y de esto resulta que incluso pueden tener la mismg

vista que los conocidos, No obstante su color yroiic
es el blanco.

La invencidn consiste en el conjunto de las opera-
ciones mecinicas que mediante lu mezcla de unos deter-
minados productos conduce g un resultado industrial
nuevo, porgue es evidente gue hasta este momento no se
concce en log mercados nads igual ni semejante, ni se
define ninguna cosa analoga en publicaciones v tratados
de confiterfa o quimicas especiales, resultando de ello
gue el procedimiento es totalmente nuevo, segin queda de
clarado.

Este procedimiento se integra con la formacidn de
polvo impalpable compuesto de almendra, avellasa u otro
fruto seco de gndlogas caragctzristicas con azdcar u otra
materig edulcorante apropiada, hariss comestibles, y le-
che en polvo, trzhajando lz mezecla hasta la consecucidn
de un conjunto de tacto finfsimo en el méximo grado po-
sible. A este polvo vastoso resultante se mezcla en la
proporcién debida manteca de cacso. formindose as{ una
masa que puede producirse en frio o en czliente, batiég
dola para su completa homogeneidad.

Ung vez conseguida la masas es susceptible de tomer
coloracidn vor la accidn que sobre ella ejerzan materius
apropiadas, o las esencias mismes, o bien los productos
gue pzra darle el sabor deseado han de afiadirse en este
momento,

Conseguida la mass seglin 1o anterior se nrocede
a la formacidn de los bombones o a la cobertura de las
masaes de los mismos.

No podrd tenerse como vrocedimiento diferente al
descrito el empleo de la leche de otra forma, puesto que
en este mismo objeto que se describe puede apliccrse le-
che fresca, concentrade ¢ condensada, sin que ello altew-
ve en 10 mfs minimo ls esencizlidad de esta invencidn,

como tampoco la utilizscidn de masas de mazapanes o tu-
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90 rrones en sustitucidén de la preparacidn bdsica de pol
vo impalpable y asfmismo tiene aplicaéi&n en sustitu-
eidn de la menteca de cacao, otra vegetal cuys consisg-~
tencia y carscterf{sticas sean andlogas a las de ague-

lla 0 bien emplear productos que elevan su grado de fu
95 g1én,
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e reivindica como invencidn propia de los soliei-

tantes, vars su explotaeidn con caracter exclusivo en

toda Egpafia el objeto sobre que reeae la vressnte pa-
tente, oue congiste en:

100 12,~ Procedimiento para la fabriczciém de vastas
utilizables como mesa y cobertura para bombones, sin
empleo de cacad.que 8e caracteriza por el empleo de al
mendre 4w otro fruto seco eproniado, reducido a polvo
fini{simo, en mezcla con azicar w otro produdto aedulco~-

105 rante, harina comestible y leeche, esta (ltima en cual-
ouiera de sus formas de presentacién. cuye resultante
es trabajada hasta conseguir un conjunto de tacto fini
simo tr tdndose a continuaeidén con manteca de cacso.en
cuyas condiciones sufre un proceso de bétido hasts con

110 seguir su completa homogeneidad, gdiciondndose a esta
resultante materias colorantes y esencias o productos
aromatizantes, para obtener el color v sabor deseado.

28,~ Procedimiento gegin la reivindicacidn anterior
gue se carscteriza por que vara obtener el méximo de

115 consistencia, puede ir acompsiisda la manteca ds cacao
de otras con el fin de formar uns mesa, bien en frio

o caliente, utilizable en este caso con preferencis la

vegetelina, .
32,~ PROCEDIMIENTO PARA LA PABRICACION DE PASTAS
120 UTILIZABLES COMC MASA Y COBERTURA PARA BOMBONES Y CON-

FITURAS, SIN EMPLEO DE CACAO. tal y eonforme queda des=
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crito y reivindic:do en la presente memoria.

Congta este descripcidén de cineo hojes foliadas y
escritas a miquina por una sola de sus caras. compo-
125 niendo un total de ciento veinticinco lineas.
Madrid 10 de Enero de 1,944




	Bibliographic data
	Description
	Claims



