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MEMORTIA D&

. gus Se acom &ila

a isa solicituc ce

J; uns CATENTE DE LWUR0LUCCION, por diez. aics en kspatia,

a faver de

S . o um oy s . P ; s Lk - - = Vi
DOY BWRI.Us ALBER, resicente =n sil.ao(Vizcayva;, culle Jailén
Fesrticular del Norte n2 6,

por :

wPROCEDINVIEO DE FasnICaCLl Di DELADCS DA CaRAMELOw,
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La invencidn a que se refiere ls presente memorila, consti-

tuye en sspaie una aovedad industrial, con caracteristicss y

veats jas que la haten merscecors del privilegio de explotacidy
exglusiva que por ells se solicita, de aguerco cou las Dras-
crigcicaes dsl isteivuto vigente ae 1s rropiedad Iadustrial,
Ge 26 de Julio de 1.98v, textou rsiuaildo, puolicade el 30 de
abrll de 1.93%0,

Bl orocedimiento de fabricacidn Ge helados de csramelo
que vamos a descriovir, das por resultado un tipo as caramelo
tovalnente desconccico en Lspalla, ¢l cual s¢ prescunta en for-
na de chupets uelado, ﬁrovisto en su.base de un palillo, que
le sirve de agerradcero,

Las materius primaes empieacas en el proceso ae fabricacidn
soil las si;ulentes: Fruitss, Jjuscs aiiufdos de frutss, azuear
y un sstvabilizador para la rezcié Lombizénea de los ingredien-

tes, ajustdnco esta =2 los G¢iversos riocos o formulas de prepa-

Efectusca la izezela con los ingmilceuates referidos, .se pro-
cede a le pasveurizacidn de ia nmisns ¥y postericrmente a - un
rdpido enfrismiento a 45¢ F, eguivalegte a 7.22% C,

sigue espuds la o.ervcidn de »envejecimisaton en depdsi-
tos refrigesrados. de acero inoxicable, trasegéndose de estos;
uns vez tlaaseurrico el tiempo conveniente, a los de almaée-
namiento, De agui, el perscual eicargado retirard del llena-
o @de ios mul.es las caublusdss que vayahn precisanco,

La opsracidin ce hclado dsl productc viune lugar . urweute el
tiewpou en yue los m&lucs flovas & trevés de un taugue coﬁte—
niéndo agua salada. Este oalio ha de mantener une tenperatura
ce nmenos de 158 p, eéﬁivalente a 26,12 C. nvajo cero.

21 Lelado répi ‘0 @3l curamelo es uno de los priuc;pales s e~

ecretos del éx ltO\fh la fauricsceidn, debiéndo realizarse este
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en un plazo de tiempo de sdélo WUEVE MINUTOS.

al finel del mencionsdo tangue de balo de agua salada,
existe otro para el desencarchado a uns tempefatura sufitiente
para yue uespegus ¢l coramelo déel moldse.

Una vez ¢U= los caramslos han sido envueltos y eanvasados
en cajas, pasan a una cémara conds se concervan a una tempera-
tura de menos de 5OQ.F. a menos 10® F., equivaleuntes a 20.35% C|

bajo cero, gqueddndc depositedos en wicha cdmara, curante un ber

riccu de por 10 rienos :uaunca inferior a £4 horas, para el reen-
durecimiento, de los chupetes-caranelos, yd que con €llo se
consigue mejorar Lés caracterisvicas Lglos mismos y svitar el
que puedall deshelarse em poco tisenpo.

Hecha la descripcién preceCente s preciso afdadir que los
cetelles de realizacidn ve is 1des expuestsa éueden variar, sin
gue por ello se¢ altere le esencia d¢ la imisma, que eé la que
se desprende de ios pdrrafes que anteescen y la que se reivin-

dieca en la siguisinve

in resumen: La £alayTs DE 1. RCDUCCION, que se solicita,
recaersd 'sobre laa reivindiesciones siguientes:

1% - Frocedimiento de fabricscidn de helsdos Ge csramelo,
caracterizado porgue como materias primas se utilizaan: frutas,
jdgos ciluldos de fruias, azucar ¥y un estsgbilizador para la
mezcla hompgénea de lo: lugreulcates, ajusténuose esta a laé
diversas fﬁrmulas de preparescidn, ovtenidnuose con todo ello
una mezcla gue GOSPUS ce pasteurizave Se sonete & un ripido erH
friamieunvo a 45% P,, squlvulente a 7.2288 C.

28 ,- Jroceclalento de favriceeidn de neiados de caranmelo,
segin la reiviauicacidn 14, caracterizado porgue los caramelos

se someten Aésuués a la operscidn de menvejecimientos, en de-

pésitos refrigerados ve acero invxibable, trasegdndose de es-
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tos, una wez transcurvido L tlempo conveai-nte, a los de al-
macenamiento, de aonde se rebirans las canividaces que sc¢ vayan
precisando, para el llenaco ae los nolues,

38,- Procedimiento de rabricamcidn de¢ Lisledos de caramelo,
segUn reiviandicaciones aunteriores, caracteriza.o poryue la
operacidn de helado del producto tiene lugar curante el tiem~
PO en que los 1ioldes flotan & través de un tenque conteniéndo
agua saladas, Dbailo que ha de mantener uns temnperstura de mends
de 15% F4, ecuivaleute a 26,1% &, bajo cero, siendo uno ée los
prigcipales sccicitos usl éxito de la fabricacidn el que esta
operaci’in ae hs.ado ses répius, no debiépndo durar mds de LUn-
VE HKIKUTOS.

45.- ¥rocediniento Ge fasoricacidn de nelados dGe caramelo,
segdn reivincicaciones anteriores, caracterizaco poryue al fi-
nal del referido tuiyue ce ovailo de ague salada, existe otro
pabta el assencarclhado & unsa temuBrature suficiente que despe-
gue sl carsimelo cel rmolde,

. 58,- Proceciniesto ¢o feoricacidn de heledos de caramelo,
segli. reivindicaciones = tericres, caracterizado porgue una
vez los carammelus envueltos y euvassCos en cajas pasan & una
cdmare donde se co..serven a Una temperatura de menos ce 5% F,

a menos 10 F., equivelentes a 80.352 C. bajo ecero y 25.36% (C,
bajc cero, queaéndo depusitedos en diche edmara. durante un pe-
rfoco de por lo nenos 24 holes y nunca idferior a este tiempo,
pare conseguir el reeacurcelov, (6 103 ecaracmeilos, 1o gus me-
jora sus caracter/sticas y evits el qu; s8¢ uweshislen eu poco
tiemnpo, presenténdvse los carsmelus en forma exterior ue chu-
pete, ya que véu provistos esn su base de un palillo que les
8iirve de ugarrscero,

68,- e reivinaica sor ditimo como objeto sobre el gue hé,
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‘e recaer la PATENTE DE INTICUUCCION que se solicite, »PROCE-
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DIMIENTO DE FaslllaCiih U4 JaLlablo I8 Ca sl4slOw» ., -
95 Todo confuimo guecs coscirlity s la prescavy wencrisa,
consta Ge cinen pdginss eseritss a nayuing,

Tacnll 4 de Tarzo de 1.¥528.
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