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PATENTL DL INVENCION

MELORIA Du3CcCrRIPTIVA
sobre:

"Procedimiento de fabricacidn de chocolate".

Solicitante : Sr. D. FLLIX LOPZ FLRKANDEZ,

de nacionalidad egpaliole, residente en

Alcalde Sainz de Barande, 60, Madrid.

La rresente invencion se refiere a un pro-
cedimientoc de fabricacion de chocolate.
T3 materias a utilizar segun este procedi-
miento, en proporcidn para la obtencidn de 15 !- z. de
5 nagla, son las gigsulentes: 10 litros de leche fresca;
7,500 kilogramos de aztcrvr; 2,500 kilogramos de polvo
de cacao; 2,500 kilogramos de zlucosa y 0,015 zramos
de wrnizilla, siendo el proceso de fabricacidn el que
a contimacidn se detalla.
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4 litros de leche, juntopon 500 gramos de cocad en
polvo, dejando gque la mezcla hierva durante 10 minutos.

Aparte, se hierven 7,500 rilosgramos de azicar
con 6 litros de leche y 2,500 kilogramos de glucosa,
hasta que se llesue a los 1302, y la mezcls asi obtenida
se mezcla a la primera y antes citada, y cuando todo 4
esté frio, se mezclan log 0,015 sramos de vainilla.

Bl producto asi favricado, gueda semi-liguido
¥ no se endurece, y girviendo 5 gramos de esta pasta
en un vaso o recipiente con agua fria o templada, se
congizue un chocolate de primera calidad, sin necegidad
de que haya de sger previamente hervido, y con un
ma;nifico sabor.

N O T A

Desgcribta suficientemente la naturaleza del
invento, asi como la manera de realizarlo en la prac-
tica, debe hacerse constar que las disposiciones
anteriormente indicadas son susceptibles de modifica-
ciones de detalle en cuanto no alteren su wrincipio
fundamental, siendo lo gue constituye la esgencia del
referido invento y por lo gque se solicita Patente de
Invencidn por 20 afios en Espafia: "Procedimiento de
fabricacidn de chocolate"; caracterizandose por lo
gizuiente:

12 ,~ Procedimiento de fabricacidn de chocolate,
caracterizandose porque, en un recipiente adecuado,
se hierve durante diez minutos, cuatro litros de leche
junto con quinientos gramos de caceo en polvo.

22 ,— Procedimiento, segun reivindicacidn pre-

. 7 - " .
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Ssiete y medio kilogramos de azicar con seis litros de
leche y dos y wmedio kilogramos de glucosa, hasta los
1302, mezcldndose la mezcla as{ obtenida a la primera
citade, y cuando el conjunto estéa frio, se mezclan
0,015 gramos de vainilla, resultando un producto
senmi-1{quido gque no se endurece, con cinco gramos del
cual, puestos en un vaso o recipiente similar con
azua fria o templada, se obtiene un chocolate que no
precisa de ser hervido antes de consumirse.

3 2.,- Procedimiento de fabriecacidén de chocola-
te; tal y como gueda substancialmente descrito en lg
presente menmoria que consta de ifres Poaas escritag a

maquina por una sola cara.
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