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La presente patente de invencién se refiere g un proce
dimiento para le febricacién de un producto alimenticio, me-
diante el cusl se establecen unas tostades, usuaslmente de for-
ma cuedranguler, recubiertes de una pequefia lémina de chocole~-
te y cuya constitucidn presenta mayor fragilidad que dureza.

El procedimiento que se reivindica es delicado en gra-
do sumo, ya que regquiere el empleo de temperaturas determina-
das, durente tiempos precisos, & fin de gue los diversos ele-
mentos que integran el producto puedan reaccioner & los puntos
previstos.,

Las primeras materias de que se parte en la aplicacidn
del procedimiento, han de tener eproximeadamente la siguiente
composicién cuasntitativas '

Harina de trigo d¢ primera calidad ... 84,60 %

Materias ZYra8888 ccescecssscscscesssses 4,70 %

AZUCEBYEE ccoesvevssasssssssossscccrnccnss 4,70 % °

S8l scvcecssrsscencccssscccsssccsssnes 1,12 %

Levadura y 8lbuminoldes ccceeesssocsss 4,88 %

Les operaciones o fases sucesivas de que consta tal Prg
cedimiento, esencialmente forman dos grupos: uno en que se pre
pare el cuerpo del producto, y otro en gque se realize su recu-
brimiento de chocolate. En el primer grupo se efectia:

- el amasado mecénico ,seguido de un reposo conveniente,

- trebgjado de la masa en une hefildora, de la que sele

en condiciones de que pueda "asentarse",
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~ reposo en una cinta de longitud determinada, al fi-
nel de cuyo recorrido pasan las mesas g una alargadora, que
las introduce en los moldes.

~ fermentacién en cémaras adecuadas con el grado de hu
medad y temperatura convenlientes.

-~ dentro de los mismos moldes, en estado de fermenta~
oibn, se pasa a la coccidn.

- los panes obtenidos, una vez efectusda la coccién,

fuera ya de los moldes, se llevan & una cémera de asentamiento

\en 1la que se deje el tiempo necesario.

- cortado y tostado de los panes obtenidos.

En el segundo grupo de operacliones, las que se reali-
zaen son:

- con el empleo de una mezcladora con tinel de refrige
racibn, o un termobloc, se realizae la adicidén del chocolate a
las tostadas; pera lo cual hay que conseguir una temperatura
suficiente en el termobloc, moviendo el chocolate continuamen-
te, el cual se aplicaréd sobre las tostadas con le espdtula e
inmediatamente de aplicado se realizard el enfriemiento de las
tostadas, recubiertas como se ha dicho.

- envasado de las tostadas ya terminadas, colocando pa
pel de celofén o equivalente entre ellas.

En la aplicacidén del procedimiento a gque nos referi-
mos caben miltiples modalidedes de ejecucibn, tanto por los
elementos auxiliares utilizados en el proceso opersatorio, como
en la eleccidén de primeras materias, de modo que dan, con la
aproximacién conveniente, la composicién centesimal indicada;
pero como tales variaciones, as{ como las gue puedan hacerse

en detalles de presentacidén del producto, o de reelizacibn de




cualquiera de las operaciones, no afectan a la esencialidad
reivindicada, las aplicaciones que se hagan del procedimien-
to con cualquiera de esas modificaciones, no serdn sino ve-
rientes igualmente comprendides y protegidas por el presente

registro.
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La presente patente de invencién comprende las siguien
tes reivindicaciones:

l.- Procedimiento para le fabricaciédn de un producto
alimenticio, caracterizado porque en une primera fase se reall
za el amasado mecénico de las primeras materias, cuya composi-
cibén cuantitativa es: harina de trigo 84,6 #, materias grasas
4,7 %, azdcares 4,7 #, sal 1,12 %, y levadura y albuminoides
4,88 %; cuya masa, después de un reposo convenlente, se traba-
Ja,en la hefiidora, de la gue pasa a une cinta de longitud adej
cueda para que pueda asentarse, al final de la cual las masas
pasan & una alergedora, que la introduce en Jos moldes.

2.~ Procedimiento para la fabricacién de un producto
alimenticio, seglin la reivindicacidn 1, caracterizado porgue
en la segunda fase se realiza la fermentacién de la masa en
los moldes, en cémaras adecuadas, con el grado de humedad y
temperatura convenientes, y en estado de fermentacidén se rea-
liza la coccidn, para extraer a continuacién los panes obteni-
dos de los moldes y llevarlos & una cémera de asentamiento pox
el tiempo necesario, pare después cortarlos y tostarlos.

3+.— Procedimiento parazla fabricacidén de un producto
alimenticio, segiin las reivindicaciones 1-2, caracterizado pox
gue en una tercera fase se realiza la adicién del chocolate a
las tostadas, empleando una mezcladora con tinel de refrigers-
eién, o un termobloc con el que se consiga la temperatura su-
ficiente, y aplicando el recubrimiento de chocolate con espé-
tula, para después realizar el enfriemiento y envasado de las
togtadeas.

4.~ Procedimiento para la fabricacién de un producto
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elimenticio.
Seglin se describe y reivindica en la presente memoria

descriptive.
Consta este memoris de seis hojas foliadas y escritas

a méquina por uma sole de sus caras.

Madr
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