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DE D.JOSE BACA TORIBIO  DE WAC IONALD AD ESPANOEA, RESIDENTE EN
ATARFE (Crenada), Calle Dr. Jiménsz Rueda,n®. 1,

por

e " PROCEDTMIENTO PARA ELABORAR UN PmDUcTo DE RAPIDA. cocnmmmm-.

TO AL VAPOR, CON PROI’IEDA.DES TGUAIES A LAS DEL caocomm". -
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La inveneidn e que se reflere la presente Memoris descriptiva
es totalmenta nusva, tento en Es@aﬁa como en el extraniero” n;
habiendo sido explotada ni conocida ocon anterioridad a la fecha
de esta solicitud de Patente de 1nvan016n.

El ob jeto propuesto con esta tnvenci6n consiste en proporuionar

al plolico o gensral un producto de propiedaﬁea iguales & las del

_chooolate en polvo, pero que representa sobre éste la 1nnovacidn deQ

que puede ser rreparedo, esto es, cooinado, para ser oonsumido miy ;
pﬁpiéamante 4 pob el procédimiento denominado"de vapor" s Para lo
cual pueden ser utilizades lass ca&eteraa "expbess” de que disponen
los bares, cafés y establecimi entos similares, evitando uoﬁ'ello __
los inconvenlentes del chocolate hasta ahora conocido, q:e.pfeaisa.
ser cocldo sobre el fuego durénte Bastante tiempo y con el‘cualuno
es posible utilizar el procedimiento ds vapor, sin que pisérde to~
das sus probiedades esenc iales, como por e jemplo dendidédvdéseada,
ya g él_eacao no 11§ga a disolverse con las4oalbr£as que propér-
clone el simple vapor, por corto espaclo de tiempo;, o |
Consiste este nuevé procedimientb para la fabriea¢16n de el
prodﬁcto con las propledades Iindicades en ﬁezolar en una batidors

da las comdnmenté ut4lizadas a aestos efectos, las sigulentes susw

tancias: caceo en polvo,.sl cual- debe s er preparado prevismente en

- forma tal gue contenga de uno.y msdio a dos y medlo pof ciento

més de grasas que el c¢acao corrientgmente utilizado para la fabrié

cacidn del chocolate en polvo conocldo hastavlg feche, lo cual ss

consigue suSpand;endo le ektraocidn de las grasas del ogeao“enxel

momant 0 oportunos azdcar de rsmolachag harine de trigo gandesl de
primera clases Vahinilla en polvo ¥§ almiddn de trige también de
primara clase; v canela de primer!sima calidad todo ello en las :

proporciones que se estimen convenientes en cada caso para el gus-

to de los consumidores en relacién con el sabor del producto. '
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| Una vez mecladad estas subtanc las, son batidas en la mendl onsda
batidora hast@ qua las mismas se haysn mezclado y u.nido" sonveniene
temente en virtud de las propledades de.cada mteris, realizén&oaa_:
todas -estas operéeiones en temperatura amblente, més bilen poco -ele-:’
vada, para que el azdoar no dé flujo de alcohol, ,asf'conb pars que

el cacao tampoco d§ flujo, puesto que en otro caso se producirfa

" una granulacidn del mismo por la cantidad de grasa q‘ué lleva este

Cace0, )
Con lo antes indicado, y una vez extrafdo el produsto .de la ba=
tddora, quede éste completamsnte preparado para ser envasado y ese

tuchabb, lo cual conviene hacer rdpidamnte, sl la preparacién se

' hace en la época veranisga pars evitar lo sntes indicado, o sea la

granulacién del producto debido a la muche grasa del cacao emplea~
do «

Asf preparado el producto para su consumicidn, basta extraerlo
de los envases en qus va preperado by verterlo en un eﬁvase en ol
que previamsnte se ha dispuesto la centidad a.propia.da de ieché' -o.
agna, aproximéndolo, per ejemplo, al tubo vaporizva.dor' de una cafe~-
yera"express”, de las utilizadss en bares, cafés,-etck., introdu-
¢lendo idicho tubo veporizador en el snvase y en el interior de la
leche 0 agus has"cé que hierva, retirédndose entonces, con lo cual
quade. preparado pax;a su consumicién un produwto de propledades muy
aeme jant es a las del chocolate, que no puede ser preparado en este
forma, ya que exige ser hervido al fuego, y movido, durante un
gspaclio de tiempo muy largo, puesto que de & ra forma plerde sus
propiedades por no llsgar e disolverse el caceo, O

Las principales ventajas que presaenta el producto obfjenlido se~
gén el presente procednlento, consisten en que el mismo puede ser

preparado para su consumicidn rédpidamente, por ejemplo, mediante -

. cafeteras "exphess™, lo cunl supone un shorro de tiempo grande' Y

el que pueda ser wervido en igual tiempo que el café}“expﬁess“,_ lo-
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dual facilits el emplso y despacho de"chocolate express" en bares,

cafés y simiia,rea, para’ptiblico que 1ieve prisa.', lo cual no s po=

- 8ible con el chocolate conocido, & no ssr que 8o tengd_ de antefnano

B hecho, 1o oual exige que séa mntenido ®bre el fuego mucho tﬂa mpo

en espere d¢los posibles e hipotéticos consumidores, con"ld dual‘_

el chocolate plerde propledades y ase est.ropea» 81 no es co'nsumia.‘d":“ a

' dentro de las doce horas slgulentes a au preparae:lén.

|
Ia esenclia de la idea anterio mnte descrﬂ:a no variard a.unque

los modoa de realizaoidn de diohs. ides ssencial sean oambiados,
sin alterar dicha esencla de la 1nvenc16n que reivindica en la
slm 1ente~

NOTaA

En resuman: la presente Patenf a' de invenaeildn ret’sa‘.evré sobre las
sigulentes retvindicacioness 4 “
' 18, Procedimiento pars elaborar un produsto, de répido conina=

miento al vapor, con proppedades igumles a las del chocolate, ca=

‘ra.cte‘rizado porque consiste en mezalar en una batlidora aoﬁrient'é

_‘cacao en polvo, el cual debe ser prepa,ra.do previamente en fom “

tal que contenga de uno y medio a dos y medio por clento méa da
grasas que el.cacao corrlentemente ut:ll:!.zado ®mra fa.br:loar ohoco-v

late dsl conoocido hasta laf eoha, lo cual se oonsigzek susben’diando, )

la extraccién de las grasas de cacao en el momento oportuno; azdoar

de remolaoha; harina de trigp candeal de primera alase; va.hfn:llla
en polvo} almiddn de trig: también de primera clase, y canela de
primerisima. calldad, todo ello en las proporoiones adeeuadaa a ca.da‘
caso, segin las exlgencias del consumidor. , |

22, = Pr-ocedimiento s egin le anterior reiviniicaoi&n cﬁracte-

3
rizado porque, una vez mcladas en la batidora las sustanclas res‘e-@%

'ﬁadas' en la precedente reivindicacidn, son batidas en la misms ha,s-r%




ta que.lgs mismas se hayan mezclado y unido convenientemente en
- virtud de las propledades de cada m‘ateria; realizéndose todas es~
tas operaclones en temperstura més bien poco aelevada, para que' sé'

. evite elffujo de alaohol del azdcar y del cacao y la lgranul.aoidn.
Bew del producto, como consecusmia de 1a mucha grasa del oacac emple~
\*_"\ . ado.', pudidndose sacars continuasién el producto asf elaborado de k
- ) la,\batidora ¥ sei' envasado y estuchado répidameni‘:e., en tiempo de |

calo_z-,’ por lo a.nt es mmo‘ionado‘. ' |
55'.-Pr‘ooedimiento, segln las anteriores reivindiocaciones, ca=-
109-. " recterizsdo porqﬁe,bara ser consumido, baAstavéxtraerlo de los ep=
¥wins en que ve colocado y verterlo en un envase apropiadc en el
que previamente se ha dispuesto la cantidad aproplada delsche o
agua, apmxinﬁrﬂolo, por ejémplo, el tubo vaporizador de una cafe-
tora ' ezpress , introdueiendo dicho tubo vapor 1zador en ol envase

P 1B~ Yy en el interior de la 1eohe o agus hasta @ e hierva., retirénﬂose

- .

entoncea B ra ser consum:lda.
45.-"Pm0EII MIINTO PARA EREBORAR UN. PFODUGTO DE RAPIID GOGI-
NAMIENTO AL VAPOR, OON PROPIEDADES IGUALES A LAS DEL OHOC.OLATE".
Todo 8llo segfn se describe en la precsdente memoria, que
20 = eonsta de cinco péginss esoritas a méguina por upa.‘sola cara,
Madrid, a 290 de ensro de 1952,~
- FRANCISCO JAVEER PLAZA =
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