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PATENTE DE INVENCION
por VEINTE eafios
a favor de Non Rambén Almela alarcédn, ds naclonalided espas-

flola, domiciliado en Hadrid, calle de Bocangel, n2 22,

por
" UN PROGEDIMIENTO DE OBTENCTION DE UN CHOCOLATE~FLANY
B L e e e T B O o I R P R P LA

MEMORTITA DESCRIPTITIVSE

e i s et e

Z1 presente reglstro mecere sl privilegio de ser con=-
siderado como Pritonte de Invencidn, ya que su finaelided
practice e industrislizable, se ajusta en un todo & lo pre
scoptuado en el artfculo 46 de la vigente Ley de Propisfad
Industrial,

Gomo su enunciado indica, consiste la osencielided
del presente registro en un procedimiento de obtencién de
un chocolate-flan, de acuerdo con la deseripcidn detella-
de que del mismo se realiza, deblendo Interpretarse silem~

pre este concepto en su mAs ampllo sentido y nunca en 1li-

mitativo.
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Bl flan de chocolate es un producto original, total-

riente desconocido en el mercedo y obbtenido con productos
puransente seleccilonedos y elaborados con el meyor esmeroc.
Esencialmente estd constituldo por partes igueles de
cacao y azlicar, preferiblemente reducidos n polvo impalpa-

ble medlsente un proceso de molienda edecusads.

KEsta primere fese, forma en sf un exquisito chocolete
tipo integral, como segunda parte de este fabricecidn se
adlciona una minima parte de sacerina como correctivo para
atenuar el sahor original del cacoco neutralizando la parte
dcide y alcalina del mismo.

Se egrega valinllla o vainillina como esromatizante,
aungue también puede emplearse canels, esencla de neranja,
1imén ete., ya que ello no altera su esencislidad y daria
lugar a la formacidn de sabores compuestos & gusto del con
sumidor.

Con el fin de conseguirse las consistencla gelatinosa
ti{pica del flasn, se agrega una parte correspondlente de
ager-a0nr o cola de peacado quinicamente pura, formadora
del mucilago adecuado o bién algas marinas, pectinas, etc.
Bl producto conseguldo, resulta de un 2lto velor nu=-
tritivo, de elevado {ndice vitaminico y proteico, de ffcil
3ireatlidn, apto para nifics ¥y personas de estomago dellcsado,
irdecuado como nroducto de reposteris ¥ sobrealimentseidn,
ye. que la presencia del agar-agar, em esta f&rrula confie=-
e propledades sstimulantes Intestinales normalizando su
ftuncidn.

Puede constituir un valloso elemento en los regilmenes

lletéticoa y un insustituilble postre en toda comide.
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Aunque su preparacldn culinaria o industriel se rea=

liza normalmente con leche, puede Bacersge sasimlsmo con

agua e con infuslones muy ligeres de té, card, etc., de-
bilendo prepararse estas Infusliones con base lictez para ma
vor riqueza nutritive del flén o producto, en las propor-

cidn de 25 gramos de chocolate por 250 c.c. de leche natu-

flan normal, es decir procedimiento de coccidn, batido, ent

friado y envasado.

Bl caceo en su estado original, convenientemente cla=
sificado, es limplado de impurezas, se tuesta sl punto con
venlente, descascarillédndolo mediante sistems mecénico.

Se muele 2 punto de nase liguide o pulverizedo impale

extrayendose previamente su humedad y por procedimiento cen
trifugo se asocian I{ntimemente estos productos.

Ie cola de pescado, agar-ager, pectlccs, etc, conve~
'pientemente disueltas en frio o caliente formerén el muci-
lago adecuado para la consistencia gelatinosa tipica del
if1an, ya que se elimina ol empleo de harinas en todes les
nodalldades sobre el 1liquido preparado y sometido e bafio
iarfa , se depositan los productos ciltedos anterlormente,
Fncluido el corrector edulcorante y aromatizante.

El molde puede 1r o no previamente carenellzado.

A temperatura adecuada y aglténdose energlcemente por
grocedimiento normal o mecénico se provoca el emulsionsado
flo le mesa, sonsegulde por este doble efecto.

Vaeoclado en los moldes correspondientes se somete a la

ral, siendo su elaboracidn perte posterior identica a2 2le dll

pable desacidificado por agitacidn mecénics al calor himedd.

A continuacidn se agrega une parte lgual de ezucer glgs,
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acoidn de frigorificos o simileres o bidn al srbiente has-
ta su votal enfriamiento y presentacidn.

Descrlta suflclentemente el orden de operaciones de
e3te procedlwmionto y sus ventajas, se hace constar expre=
semente gue cualguler alterscidn en el proceso, tanto en
productod, operacionss y ordén Ge los mismos, se conside~
raréd incluido dentro del presente registrc siempre y cuandk

gue no altere o modifigus esenclalmente su finalidad caragk

tor{atica,

REIVINDICAGCIONES

Los puntos de invencidn proplos y nuevos que se pre-
sentan pare que seen objeto de esta Patente de Invencidn,
sons ‘

l.~ Un procedimiento de obtencidn de un chocolate-
flan, caracterizado porque el caceo es sonetldo a un pro-
ceso des molturacidén en trituradora adecusda, y posterior-
mente desacidificado por agltacldn mec’anica sl calor de
vapor, extraldo con bomba de veclo. Una parte igual en
poso se sgrega de azficar previermente reducida a polvo im=

nalpable en dispositivo mecénico adecusdo,

2;- Un procedimiento de obtencién de un chocolete=
flan, segfin la anterior reivindicacidbn, caracterizado por
que la mase gelatinizznte es obtenlds por Aisolucidn en
leclic de agare-agar, colas comestihles, algas marines, pec=-
tinas, etc, calentados previamente en caldera adecuade &
temperaturs conveniente haste la formacidn del mucflago.

A este conpresto se agrega la carga objJebo de le enterlor

reivindicacidn, as{ como un corrector de sdulcorasdo y un
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sromatizente, y sn méquina batidora se procdede & uil pro-~

ceso de centrifugacibn, haste la total asociacidn de los
componentes y emulsionado del mismo, siendo envesado en log
moldes previamente caramelizedos y somstidos & la accidn
de frigori{flcos para su total enfriemiento.

Ye= Un procedimiento de obtencidn de un chocolite-
flan, de conformidad en un todo en lo esenclal y Iincs
industrisles a lo descrito en la precedente liemorile.

¥ste memorfe consta de cinco hojss escrites e méquine
por una sola de sus caras.

Medrid, le de kerzo de 1956

Por sutorizecidn del interesado.
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