~ i

i
L

- Memovia @escviptiva,

9(1!3&

une Patente de Invencidn
por veinte afios en Espefia

a favot de

© SOCIEDE UES PRODULTS NESTLE, S.A.
(sociedad suize)

"cesidente en

Yevey (Suize)

pot:

* PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE UN PRODUCTO ACHO
COLATADO EN POIVO PARA LA PREFARACION DE BEEIDAS
INSTANTANEAS ®

INVENTOR: Dr. Don Georges Genton (suizo)



10

20

t
A ]

. eacmo, destinados & ser puestos en suspensién en liquidos ta-

Se sebe que los productos en polvo a base de

les como leche, agum, etc., so dispersan muy dificilménte, for:
men grumos y dejen en el fondo del vaso o taza un depdsito re-
letivamente importante. Ademés, ls dispersidn del producto,
que es medioere. cuando el liquido esté caliente, es netamente
mela cusndo 1a' mezcla se realiza en frioe.

Ia presente invencidn tiene por ocbjeto remedisr
estos inconvenientes y se refiere & un procedimiento de febri-
caeién de un producto schocolatedo en polve pers ls proparaciéfz
de bebidas instanténess. Mezclado con leche fria o caliente,
el citado proﬁueto permite obtener rdpidsmente une bebida achg
colataeds mutritive y agradsble, exenta de todo depdsito y gru-
mo.

bieho procedimiento es notable especiaelmente

Por el hecho de que se mezclan intimemente agucar molido, leecf

tina, un compuesto que comprende sal comin y, el mencs, un ang|
mtizanjhe, asf{ como polvo de cacao ¥y que le mezcla se somete

entonces e una eglomeracidn, siendo despuds secada al objeto
de obtener un polvo aglomerade cuyo porcentaje de humedad no

exceda del 3%, ’
| Preferentemente, en primer luger se mezcla cuil
dadogements el azdcar y la lecitina, después se afiade mezclén-|

dolos los res'tantes‘ constituyentes del producto, antes de pro-!
i
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Pretomeporena e el ay
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.eidn general de “arometizente" es una mezcla de sal comin y asd

- vanilina, canela, etc. B:.cho comxmesto eas también susceptible

‘de eomprender, & tftlo facultativo, uns o verias vitamines.

ser efectuada Aen' este dispositive o, eventualmente, por medio

de otra ingtelacién, el producto posee un porcenteje de hume-

-3

ceder -a les operaciones de aglomeracién y secadoe

. Bl compuesto luego designado con ls denomine-

versas sustencias arométicas, tales comos extracto de vainilla,

El procedimiento segin la invencidén puede, por!
ejemplo, s.er;' realizado de la manera siguiente:
Se colocd en un mezcledor una cerga de azilcar

mol:.do ¥y una cantidad de lecitina que represents, en peso la

1t5% aproximadamente de 1a citade carga de szear. Las dos sus
tancies se mezclen intimemente y luego se sfiade al eontenido
del mezclador una cantided de polvo de cacao eomprendida entre
el 20 y el 30% del peso del azdoar, asf como los aromatizentes)
El megzclador es puesto de nuevo en marcha hasta la obtencidn
de une mesa pulverulente homogénea.

‘ 1 producto se‘ somete luego & una aglomeraciédn)
operacidn que Vconsiéte en dispersar les perticulas de polvo en
una ‘corrie.nte 'de vapdr de agua, de tal manera que, despuée de
haber sido Medecidas superficiaslmente, las citadas particu-

las se aglomeren entre si. Despuds de una desecacidn que puede

dad que no excede del 3% y una densided comprendida entre 0,5
y 0,70 | '

51 se deposite en la superficie de un volumen

il
1



3 r
O i ad

7 h

AN -‘C\. v /"\ / L 9
=l < L >
Y, \cjw a) &

de leche cuya temperstura estd comprendide entre 7 y 135 €, a
rezén de 21 g.' de polvo por 227 g de 1fquido, el producto se
dispersa pomplétamente tres remover la mezcla con una cuchars
durante 10 segﬁndoa.

Obvio es decir gque el procedimiento mencionado
ha sido descrﬁto B6lo & titulo de ejemplo y que pueden ser in-
roducides en el mismo diverses modificaciones de detalle sin

alterar su esencia.
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to achocolatedo en polvo pere la preparacidn de bebides insta,x_xi
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La pregente Memoria descriptiva conste de las
siguientes reivindicaciones:

l.- Procedimiento de fabricacidn de un produc-

téneas, caracterizado por el hecho de que se mezclas intimamen-

te azdecar molido, lecitina, un compuesio que comprende sal co-

min y, el menos, un aromatizante, asi como polvo de cacao y qup
la mezcla se somete luego a una sglomeracidn, siendo después s_E
ceda al o‘ojetc; de obtener un polvo aglomerzdc cuyo porcentaje
de humedad no ‘exceda del 3%.
~ 2.= Procedimiento segin la reivindicacidn 1,

caracterizado por el hecho de que, en primer luger, se mezcla
culdedosamente el azdcar molido y la lecitine, y, luego, se
afiede mezcléndolos los demds constituyentes del producto, an~
tes de proceder a las operaciones de eglomeracidn ¥ secado.

Je= Procedimiento segin las reivindicaciones
1l y 2, caracterizado por el hecho de qus el peso de la leciti-
na represente del 1asal 1155 del peso del azdcar molido.

4.= Procedimiento segin la reivindicecidn 1,

caracterizado por el hecho de que el peso del poliro de cacao

estéd comprendido entre el 20 y el 30% del peso del azicar mo-

lido.
; | ‘

5.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1,
caracterizedo por el hecho de que la citada composicién comprep
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de igua;mente; al menos, una vitémina.
‘.  6e= Procedimiento de fabricacién de un produce-
to achocolatedo en polvo peras la preparacidn de bebides insten
téneas. '

‘Seglin se describe y reivindjca en 1a presente

memoria descriptiva que consta de geis hojes foliadas y escri~

tas a méguine por una sola de sus car




	Bibliographic data
	Description
	Claims



