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Este invento tiene por objeto proporcionar un nuevo pro­
cedimiento para la fabricación de caramelos conemulsión de nue­
vos y para poner en practica en mismo ha de procederse en la 
forma siguiente:

Primeramente y para poder fabricar un kilogramo de cara­
melos, se preparan los productos siguientes:
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azúcar  ........... .........660 granos
A^ta.......... .............. . 1 1 / 5  decilitros
Glucosa. ..... . .4<±0 gramos
Miel...........................100 "
Huevos (yema y clara)..,........ 4 "
Vainilla. ....... . Unas gotas

A continuación, se pone a fundir.ei azúcar con el agua y 
se somete a alta temperatura nasta ^ue nierva.

Luego se le añade la glucosa y se continúa la cocción, 
anadiándole, momentos después, la miel y se sigue sometiendo 
a alta temperatura, hasta que tenga punto de caramelo.

Aparte, en recipiente adecuado, se baten los cuatro nue­
vos (yemas y claras) hasta t¿ue esten bien batidos (a punto 
de bizcocho), procurando ya lo esten momentos antes de ^ue la 
mezcla antes citada tenga el punto de caramelo.

Una vez los huevos ya batidos, se le añaden las gotas de 
Vainille y los demás ingredientes a punto de caramelo y se 
emulsiona bien todo; después queda ya la pasta resultante a 
punto de cortar en trozos rectangulares o cuadrados, loe que 
quedan en disposición de ser envueltos y puestos a la venta.

N O T ... -
Los puntos de invención propia nueva que se presentan 

para que sepn objeto de esta Patente de VEINTE anos, son los 
siguientes:

1- - Un nuevo procedimiento de fabricación de caramelos 
con emulsión de huevos, que se caracteriza esencialmente por 
mezclarse -para formar un kilogramo de estos- los productos
siguientes:

azúcar..........660 gramos
agua*................. . 11/2 decilitros
Glucosa,............... .^40 gramos
Miel 100
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Huevos (yernas y claras)....... 4 gramos
Vainilla..................... Unas gotas '

a- - Un nuevo procedimiento para la fabricación de cara­
melos, con emulsión de nuevos, según lo reivindicado en el 
punto anterior, según el cual se runde el aanc-r con el agua,  ̂
sometiéndolo después a alta temperatura, hasta que niervo, 
ardiéndole luego la glucosa y momentos después la miel, con­
tinuándose la cocción nasta que tenga punto de caramelo. r

ií- Un nuevo procedimiento de iaoricación de caramelos, í
ícon emulsión de huevos, según lo reivindicado en los puntos í 

anteriores, según el cual se ba^en los nuevos (yemas y claras) 
nasta punto de bizcocho, simultáneamente a la antes citada coc­
ción y luego de añadir a estos huevos batidos las gotas de vai-

¡!nilla, se le mezclan otros ingredientes que están a punto de { 
caramelo y se emulsiona bien todo, quedando luego la pasta ! 
en disposición de cortarse en la forma que se deseee, cuadra- ' 
do o rectangular, envokverse y poderse poner luego a la venta.

4 - Un nuevo procedimiento de fabricación de caramelos
con emulsión de nuevos.

Tai y como se na descrito en la Memoria ^ue antecede y con 
los fines que se nan especificado.

Esta Memoria consta de tres hojas'escritas por una sola 
cara.

Madrid, quince de Julio de mil novecientos cuarenta y ¡t
cuatro.
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