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" PATERTE DE INVENCION
~ por 20 afios
por “UR PROCEDIMIENTC PARA FABRICAR PRODUCTOS ALIMENTI-
CIOS DE TA CATEGORIA DEL CHOCOLATE", a favor de los
Srea. D. Manuel Orovio Ribot y D. Antonio Ferndndez
Goula, de nacionalidad espafiocla, domiclliados en Bar-

celona, Pedyo IV 179.
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MEMORIA DESCRIPTIVA

~ Los recurrentes han ideado y puesto en ejecucién
préctica un procedimiento para la fabricacidén de pro-
duoctos alimenticios que poseyendo cualidades semejan-

tes a 1as del choocolate, permite ntlilizar con ventais

algunas materias primas sintéticas de cuslidedes per-

feotamente adaptadse al caso y regulsbles a voluntad,
segiin ses su tratsmiento previo, remlizdndose la mani-
pulacién espec{fica seglin normes inddites en esta espe-
clalidad indunstryial. .

Siendo este procedimiento nuevo y de su propia in-
vencifn los recurrentes solicitan que se le8 garuntioce

en su propledad y explotiasciém exclusiva medlante la con-
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cesién de la !atente de invenoidn quo ae refiere la
presente memoris daacriptiva.

En el procedimiento idesdo me parte de productos’
cuyd combinacidn rospondcii un valeor nutritivo semejan~
te a loa’due integran el chocolate, y cuyo sabor puede
imitatse perfectamente si se—desea. Como que dichos pro-
ductos mon, o bien de origen sintético, o bien de ex-
trécciénjnatursl, pero intensamente industrializsdos,
seré posible modificar y condiclonar anticipadamente
las carecterfsticas nutritivas y organolépticas del re-
sultado oonseguido con el procedimierto 1deado, prepa-
rando al efecto previa y adeousdmmente tales materias
prizes. '

B 31 procedimiento ideado propiamente dicho consiste
en su esencia en lo sigulente:
" Se prepara uns torta de cacko desengrasado y agzii-

éif,xia cual se tritura y pulveriza hasta un grado im-

palpadble.

_Se prepars aparte una soluoién 4ébil de un edulco-
rante sintétioco previamente solubiliaado en asua, aleo-
hol, infusién o aisolucién aromdtiocs. '

Se ahasa una mezcla de harina de trigo, arros u
otroe cereales, con el polvo obtenido de la torta ds
cqcaé, utilizandd para ello el agus antes iﬁ&ulzadi;

’> Se gdiciona a la mase aceite hidrogensdo para yegax-
cirae del desengrasado del cacao y esenciaa tales ccmo
ll ‘de vainille o ocanela.

Ia muse homogénea saf obtenida se 1ntroduco en el
interior de un ollindro o oaja de oompreaién provista
de nna boquilla de salida en la quo Be la somete por

un piat6n ° parad dsaplazablo a uns onirgica presi6n,
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regulédndose la salida de la pasta por la boguilla gracilas
a un dispositivo de clerre y de paso adecusdo. Is bogqui-
lla tiene un sistema de calefaccidn propia para calentar-
la y facilitar la formsoidn de blogues que se hacen pa-
sar seguldamente a un cortador mecénico ¥y a un marcador
de tabletes. Finalmente se desecan los blogques sometidh-
d0los a una corriente de alre caliente, haata lograr su
desecacién.

A titnlo de ejemplo, se da a continuscién una f£ér-
mula indicada para obtener un produocto de calidad muy
semejanti a la del ochocolate.

Torta de caomo desengrasada . . . . « « + » « « 5O %
Harinas de arrog, trigo uotras . . . . . . . . 15 %
Aceite hidrogen@do « « « « s o s = o« o o o« o o 15 %
ABOCAT . ¢ .« e s e s s a4 s s o o s s s o o o 19765 %
BAUCOTANE® .« o o « « ¢ o o o s o o o s o o s . 0725 %

Esencla de cenelsg o vainillina . « « « « » o« « 0710 %

A los efeétos legales de la Patente que se solici-
ta serdn varisbles todos cuantos detalles no afecten,
alteren, ocamblen o modifiquen la esencia del procedi-
miento 1deszdo,

NOTA.

Se relvindica como objeto de eata Patente de inven-~
oién:
1.~ Un procedimiento para fabricar productos alimenti~
cios de lé categorfa del chocolate, caracterizado por
partir del cacao desengragsado, con sl que mezoladé con
una pequefia dosis de agzlicar se fabrican tortas gue se
trituran y pulverizan hasta un grado impalpable; este

polvo mezolado con harins de trigo, axroz u otra seme jan-
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75, te sSe ammsa con agum previamente edulcorada, afiadiendo
a la masa obtenida mcebte hidrogenmdo para ressrcirse
del deagrasado y esenciss de canela 0 vainilla. Iz ma-
sa resultante se somete a una fuerte compresiln y se
moldea calentandola al hacerla salir por uma boguilla
80. previata en el mismo recipiente wtillzado para la com-
| presibn; se corta enm bloques y Se marcan las tabletas
gsobre ellos; finaslmente se desecan en corriente de alre
caliente.
2.~ Bl propio procedimiento de la reivindicacién snterior,
85. oaiacterizado por el hecho de perfeccionmr y mejorar las
cualidades nutritivas y organoléptices de los productos
natursles empleados, sometidosm previamente a un proceso
industriael, mediante la adiciénide productos orgénicos
obtenidos por sintesis o trensformascidn qufmica. |
90 . 3.~ Bl proplo procedimiento de las reivindicaclones 1
¥y 2, caracterizado por al hecho de que lag dosis de las
diferentes materiass primas sean de un cuarenta & un se-
senta por ciento de torta de cacao desengrasado, de un
diez a un veinte por cien de barina de arrog, trigo u
95, otra seme junte, de un diez a un veinte por clen de acei-
te hidrogenado, de un guince s un velnte por clento de
aglcer, de dos a tres décimas por clento de edulcorante
sintdtico, y de una a dos décimas por cientoc de esencis
de vainilla o canels. |
100. 4.~ Bl propio procedimiento de las reivindicaclones 1
a 3, carzoterizado por el hecho de que el agua edulco-

rads Se obtenga previaments solubilizando el edulcoran-

te en mgua, alcohol, o en infusiones o esenoias; luego
ge diluye en el agua del amasado.

108. Sean cuales fueren las clrcocunsitancias que concu-



o | ﬁiftj“/

rran con la esencislidsd de la Patente de invencién
definida en las anteriores reivindicaciones, cual ob-
jeto es;
5. "UN PROCEDIMIENTO PARA FABRICAR PRODUCTOS ALIVENTI-
110. CIOS DE LA CATEGORIA DEL CHOCOLATE".

Conste la presente memoria de oinco hojas foliadas
¥ mecanogrefiadag por ung sola curs,

Barcelona trece de febrero de mil novecientos cua-
renta y slete.

P.A, de lo8 Sres. D. Manuel Orovio Rlbot y.

D, Antonio Ferndndgs Gouls, _~
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