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PATENTE DE INTRODUCCION
por lQ afios -
por "UNAS MEJORAS EN LA FABRICACION DEL CHOCOLATE", &
fevor de Don Martin Lloveras Rodé, de nacionalidad espe~-
fiola, domiciliado en Tarrasa (Barcelona), Baldridh, 48.

MEMORIA DiSCRIPYIVA

En Monifieth, Scotland (Inglaterra), la firme
LOW & DUFF LTD (Albert Worke) ha dado a conocer unas mejo=
ras en la fabricacidén de chobolate, gracias a las cusales
gse perfeccions 1z calidad del chocolate y se abarata tanto
su fabricacién como el coste de instalacién de la corres-
pondiente fédbrica.

El recurrente ha estudiado estas mejoras y se pro-
pone darlas a conocer en Espafia donde son inéditas. Por
etlo solicita que se le garantice en su propledad y exclu-

siva explotacién, mediante la concesién de la Patente de
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"introduccién a que se refiere la presente memoria des-

criptiva.

Suscintamente descritas estas mejoras consisten en
efectuar en ung sola y misma mdquine o aparatc las ope-
raciones de estrujar o licuar el cacao ya descascarilleade
¥ triturado; de mezclarlo con el azicar y de refinarlo,
aifeéndolo ¥y evacuando los vapores del cacao, gue duran-—
te estos tratamientos se produzcen sin necesidad de tra-
segarlo de una méquina a otra ni de interrumpir su tra-
tamiento. )

Ello puede ejecutarse con una sola méquina en la
que los elementos de agitacién y molienda, ya sean pale-'
tas, agitadores ¢ c¢ilindros formen un soio equiﬁo o uni=-
dad maquinal, pero en los cuales la posicién relativa
de trabajo de sus elLementos Utiles sea variable; o sea en
la que la presidén eficaz de sus érganos entre si{ o con
la envolvente o paredes del recipiente que contenga la ma-
se sea graduable desde el exterior. O bien también medien-—
te una sola méquina con varios equipos ¥tiles cadae uno de
los cueles ses de distinta eficacia laboral o tecnolégice,
Yy en la cual une vez estrujado, en el primer equipo, el
cacao, paese su ligquido empujado por paletas o por bombas
a través del siguiente, une vez afiadido el azdcar, y de
este segundo equipo por los mismos medios sea transporta-
de le mese al tercero, pers su refino.

O sea, en definitiva que conste de un solo recinto
cerrado, con doble fondo de calefaccidn eléctrica, de va~
por, o de agua calliente, en el cual se introduzca por una
parte el cacao sgin céscgra y triturado, y por otra el azi-
car, para salir el chocolate ya hecho y refinado; evacudn-
dose por un asspirador los vapores nocivos gue desprends
el cacao duraﬂte todo el cursc de tabricacidn.

4 titulo de ejemplo pueden citarse las siguientes
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soluciones posibles. .

Una & base de recipiente cilindrico con doble fon-
do con aspirador de aire, con paletas articuladas gque agi-
tan lg masa y la presionsn por tensores contra la cars
interna del recipiente. La posicidn de los tensores se
gradia desde el exterior girando un eje macizo central
provisto de tornillos sin fin que actian, a través del
eje principal motor que sea tubular, sobre unos pifio-
nes tuercas roscados a los tensores.

Otra solucién similar puede ser a base de cilindros
cuyos soportes sean solidarios y giran con e} eje tubular
mientras que el eje central con los tormillos ya citados
actuan sobre los pifiones tuerca roscados a los vistagos
de empuje que condicionan la presidn de dos cilindros
entre sf{ y contre la pered interna de la envolvente.

Cabe otra solucidén a base de recipiente ¥Wnico pero
con tres equipos maquinales distintos, uno de los cuasles
serfa una calandra pare el estrujado, otra para la mezcla
¥y otra para el refino; con tolva de carga pare lea entrada
del cacao, otra pars la entrada del azicar, la vdlvula de
salida del chocolate y el aspirador de vshos; la masa pa-
sarfs de una a otra por conductos especiales por la im=-
puleién de sendas bombas formando un circuito cerrado.

A los efectos legales de la Patente que se solicita,
serdn variables cuantos detalles y circunstancias no afec-
ten, alteren, cambien o modifiquen la esencia ce las me=-
joras descritas.

NOTA.

Se reivindica como objeto de esta Patente de in-
troduccidn: _
1l.- Unas mejoras en le fabricacidn del chocoléte, carac-
terizadas por el hecho de efectuar en un solo recipiente

util cerrado y provisto de calefaceidén las operaciones de
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estrujar y licuar el cacao descascarillado y triturado;
de mezclarlo con el azicar y de refinar la mase resultan-
te; regulando las distintaes operaciones desde el exte—
rior; y evacuanéo durante ellas ios vapores o geses des-

prendddos por el caceo.

- 2.—= Las propias mejoras de la reivindicacién anterior,

caracterizades por el hecho de efectuar las operaciones
citadas en un solo recipiente Wtil, cerrado, dpiado con
calefaccidn graduable y provisto de uu solo equfpo maqui-
nai pars el tratamiento de la masa, en el que se graduan
las posiciones relativas de trabajo de sus érgenos dtiles
desdé el exteriors; pﬁdiendo ser estos érganos paletas mb-
vikes o cilindros de preesién variable.

3.=Las propias mejoras de las reivindicaciones anteriores,
caracterizadés por el hecho de efectuar les operaciones
citadas en un solo recipiente Wtil, cerrado, con calerac—
cidn y con aspiracidn o evacuacién de vahos, en el Que se
hallen instalados tres equipos maquinales distintos pero
formando un todo con el reciﬁiente o] ehvolvente general;
airviendo uno de los equipbs para estrujar el cacao, otro
para mezclarlo con el azdcar y otro para refinar el choco=-
late; pasando la masa a tratar sucesivamente de uno a otro
equipos que formen circuite cerrado reiteradas veces emn-
pujada por paletas o bombas.

Sean cualés fueren las circunstancias que concurran
con la esenciamlidad de la Patente de introduccidén defini-
de en las anteriores reivindicaciones, cual objeto es:
4.~ "UNAS MEJORAS EN LA FABRICACION DEL CHOCOLATR".

Consta la presente memoria de cuatro hojas foliadas,
Y mecanografiadas por une sola cara.

Barcelone aiez y nueve de enero de mil novecientos

cincuents.

P. A. de D. Martin Llove Rod$,

L. DU
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