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PATENTE DE INVENCION

por VEINLE aflos

cuyo privilegio se solicita pare Hspaiia,
sus territorios y plazas de soberania,

a favor de:

D. PEDRO HMAURI HOCA

de nacionalidad espafiola, uwomiciliado en
Barcelona, calle Moncada, nim, 21, rela-

tiva a:

"PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE DULCES
LN BLOQUm"
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HiHOKTA DSCRIFLIVA

Ia presente invencidn se refiere a un procedi-

miento para la fabricacidn de dulces en bloque., - - = -

BL objeto de este procedimiento es el de obtener
5. dulces & base de asoclar varios elementos de conulciones di.
versas, resultando un poducto de congistencia equilibrada,

de agradable sabor y favorable presentacifm. - - = = - =

Los elementos base del citade producto son la niel
vy los cereales, con adicidn de otros elementos accesoriocs
10. para endulzar o comunicar determinado sabor, tratdndose de
consegulr la golucidn para combinar unos y otros elementos
en forma propicia y proporcionando un elevado aliciente gus-—

tAELV0e = = = = = - m - - - - B S

1l procedimiento en cuestidn se caracteriza por

15. el hecho de disponerse en un recipiente, unas cantidades
de miel y de aglcar, con potestativa agregacidén de edulco-
vantes o esencias, en que la proporcidén de miel en el con-
junto de la mezcla es de un 20 a un 50%, siendo sometidos
a coceidn dichos elementos lagta alcanzar una temperatura

20, de 120 a 1402, segln se desee oblener un menor o Ul nayor
grado ue dureza del producto resultante, de cuya accidn se
logra un jurabe en el que es aplicado un cereal previamentse

hinchado, tal como arroz, trizo u otros, de modo que alrede-
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dor de cada grano del nmismo se forme una capa del propio
jarahe, siendo seguidamente vertidos log granos en unos
moldes en los que se aglomeran formandio unos blogueg, los
cuales son extraldos para ser objeto de un bafio en una masa
de chiocolate de cacao, con eventual adicidn de leche, en
orden a former una capa envolvenie, = = = = = ~ ~ ~ -
Para facilitar la comprensidn de las ideas expues-
tas se ofrece a continuacidn una reseila relativa a una forma
de realizacidn del procedimiento de fabricacidn, sin que la -~
misma constituya razdn limitativa respecto a la amplitud de

la proteccidn legal que se solicita, = = = = = = = = = = =

En la primera fase del proceso de fabricacidn se
reunen, en un recipiente para coceidn, unas cantidades de
miel y de azlcar, Con el fin de aumentar el grado de dulzu-
ra del producto & obtener, se prevé la agregacidén ae sustan-
clas edulcorantes; estas Ultimas sustancias pueden también
ser aplicadas en sustitucidn del azlcar. Para aportacidn
del sabor ueseado, pueden también ser afiadidas esencias,
zumo ae limdn o de otras frutas. En todo caso, se prevé
que la proporcidn de miel dentro del conjunto de la mez-
cla sea del 20 al 50%; este margen de variacidn responde al

deseo ue obtener un producto de mayor o menor flulidez, - - ~

ILa referida mezcla es puesta & coccidn hasta con-
seguir una temperatura comprendida entre 120 y 1402C, cuya
diferencia obedece a la necegldad de obtener un producto
de una determinada dureza, de modo que & mayor temperatura

resulta mayor dureza. Esta operacidn proporciona una mezcla



tipo jarabe, = = = = - ~ - - - e - - - e e

Eh la segunda fase del citado proceso, se procede
a la incorporacidén en el mencionado jarabe, de una ciertu
cantidad de granos de un cereal previamente hinchado, para
De lo cual son especialmente indicados el trigo, el arroz y
otros. Diclhos graenos, al guedar sumergldos, adquieren una
capa de cierto grosor del jarabe en cuestidn, com lo que que
dan en disposicidén para pasar a la fase sigulente, = - - = =
Dicha fase consiste en el vertido de los granos de
10. cereal envueltos_de jarabe en un molde, de manera que, al
quedar amontonados, forman un aglomerado con unidn entre
ellos por la calidad pegajosa de la sdstancia gue los en-
vuelve. De ello resulta un bloque que, una vez solidificauo

permite ser ficilmente extraldo, = = = = = = = = = = = = =

15. Con ello se pasa a la ﬁltima fase consistente en
sumerzir los blogues obtenidos en una masa fldida de choco-
late de cacao, sola o con agregacidn de leciie, la cual for-
ma un recubrimiento definitivo, tras lo cual, una vez seco

el producto, se pasa las operaciones de envolvimiento, - -

20. Habiendo descrito suficientemente las caracteris-
ticas y desarrollo del procedimiento segin la presente in-
vencidn, debe hacerse constar, en resumen, que en la miema
podrén introducirse cuantas varisntes de detalle la expe~-
riencia y la practica puedan aconsejar, en cuanto a varie-

25, dad y cantidad de los productos integrantes, medios emplea-
dos mra el proceso de fabricacion y demds circunstancias

accesorias, siempre que con ello no se desvirife si esencia-
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lidad, que es la que se concreta en la reivindicacién que
N 0o T A

Se declaran de novedad y propiedad para Bspaiia y

5. toaos sus territorios y plazas de soberania, las siguien-

REIVIODDICACTIONRES

1,- Procedimiento para la fabricacidn de dulces en
blogue, caracterizado por el lLecho de mezclarse en un re-
10. cipiente miel y azlcar, con adicidn potestativa de edulco-
rantes y/o esencias, en la proporcidn de un 20 a un 50%
de miel sobre la totalidad de la mezcla, realizdndose segui-
damente una coccidn a una tempe ratura comprendida entre
120 y 1402C, hastd obtener un jarabe, en el que se vierte
15. un cereal'previamente hinchado, del grupo que comprende el
arroz, el trigo, J1a avena y el maiz, malaxando la mezcla
hasta conseguir el recubrimiento uniforme del cereal por
el jarabe, tras lo cual se moldea la mezcla en blogques

¥y se recubre con una capa de chocolate de cacad, = = ~ ~ -

<0, 24~ "PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION LE LULCES
ENBLOQU". s B e Am e g G e B e TR S M R R W W AR e e e e

Todo ello tal como se describe y reivindica en

la presente memoria que consta de sels hojas, foliadas y
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mecanografiadas por una sola de sus caras,

HADRID, 27 MAR. 1965
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