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#ste invento tiemne por obvjeto proporcionar un Nuevo pro-
cedimiento pura la Tabricacion de caramelos conemulsion de aue-
vos Y para ponér on practica en mismo na de procederse en la
formu siguiente:

Primerumente y para poder fabricCur un kilogramo de cura=-
melos, e preparan Los productos sigulentes:
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AZUCAT sevriaroncscansanssnnsasbBD gruzios
AZUBcevesnreiinessenenssancecnns L L/c decilitros
GlUCOBO. e cosoveoronconannsnseoinl Zramos
Mi@lessoeroososossssscsassansandl0 o
Huevos (yemu ¥y CLlaTa)esessesesce 4 "
Vainlllaeeesesseoossvesssssseees Ulus gotas

4 continuacion, d#e pone o Iundir ei azuCar con el agua y
de somete a alba Temperaturs nasta yue nierva.

Tuego se le anade la glucosa y se continua la coccidn,
anadiendole, momentos despue8, la miel y se sigue sometiendo
a wlta vemperatura, hasta que tengs punto de caramelo.

sparte, en recipiente auecuado, 8e bubten los Cuasro aue-
vos {yemas y‘claras) hasta yue esten bien batidos (a punto
de bizcocho), procurando ya io estcu momehtos antes de yue la
mezcla untes citade tenga el punto de carumelio.

Una vez 108 huevos ya batidos, se Lie aiwden ias gotas de
Vainille ¥ 108 demas 1ngredientés u punto de cavumelo y se
emulsiona ovien todo; después yueda ya la pasta resultante a
punto de cortar en trozos reciangulares o cuadradaos, ids gue
gquedan en diqusicién de ser envueltos y puestvos a la venta.
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Los puntos de invencion propis y nueva gue se presentan
pars jue segn objeto de esta Pautente de VEINTE éﬁos, son los
giguientes:

1~ - Un nuevo procedimiento de fauricacion de cuiwielos
con emulsion de huevos, gue s€ CaruCleriza esencialrmente por
mezclarse -pars formar un Kilogramo de estos- 108 productos
sigulientes: |
BBUCKY ¢ evse-0ssocesvevsasbl gramos
Afllize sosroessavecsnssere L+ 1/2 decilivros
GlUCOBiesnvrnvrosseanssssitl gramoé
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Huevos (yemus y clarus)......; 4 granos
Vailidlceeeeosossescosassseeses UNli8 Z0LuB

#< = Un nuevo précedimiento para la fsoricacion de cCalu-
melos, con emulsion de anuevos, segun lo reivindic.do en el

pnto wntverior, segun el cual se sLunde 61 WIuCud COon ol wpuu,

soumetiendolo despues o alta temperatura, nasbta gue aierv.,
wdadiendole luego la glucosa y momentos despuss la miel, Gone :
tinuwndose la cocéién‘nasta que tengs punto de carumelo. i
2= = Un nuevo procsdimiento de tubricacion de carumelos, §
' 4
]

con ermlsion de huevos, segun lo reivindicudo en los puntos

anteriores, segun el Cuwi Se¢ baven .Los nuevos (yemas y claras)
nas%a punto de bizcocho, simultuneamnente o la antes citada coc-
cion y luego d¢ wiadir o estos nuevos Dabidos lus gotas de vuis
nilia, 8e le mezclian otros ingredientes yue estan « punto de §
caramelo y se emulsiona bien todo, yuswando luego la pad bu i
en disposicion de cortarse en la forma yue se deseee, cuadra- :
do o recstangular, envokverse y poderse poner iuego » la ventu.;
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4" = Un nuevo procedimiento de Iuuvricacion de curumelos
cén emulsion de nuevos, )

Tad y como se nu descrito en lu Memoria Lue anvecede ¥ con
los fines gue se nan especiiicado,.

Bava Memoria rvonsta de Tres nojas’ escritas por una soias
cara,

Maarid, yuince de Julio de mil novecien®os cuarents ¥
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cuabro,.
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