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PATENTES
DE

INVENCIORN

por "PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE Un MATERIAT, SACARO-
50", a favor de DO ESYEBAN GUARDIOLA PUJALS, de nacionalidad
espafiola, domiciliado en BARCELONA, Avda., Virgen de Montse-
rrat, nim, 123.

MEMORLA IESCRIPTIVA

Egte invento se refiere a un materisl sacaroso nue-
vo por lo que atefie al gusto, &l aspecto y a la composicidn,
¥y en particular a una nueva guernieidn que, segiin una modali-
dad preferida de realizacidén, contiene azfcar y chocolats,
asi como, si se gquiere, otros aditivos cuslesquiersa que actien
sobre el sabor, El invento se refiere ademfs a un procedimien-
to para la preparacidn del nuevo material sacaroso y en parti-
culer del material pare guarnicidn,

Las guarniciones utilizadas haste shora como ador-

nos pare tartas, pastas, helados, nata batida, pasteles, etc.,
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consten de un material de chocolate y presentan forma oblonga,
como de barrites. Por otra parte, de ordinario se los gragea
para impartirles unae superficie mds o menos brillante, lo cual
hece que estos adornos o guarniciones resulten normelmente me-
nos atractivos para el paladar.

Las guarniclones que han de destinarse al empleo
en confiterfa y pasteris fine deberian, ademds de tener una
forma externa atractiva, mejorar el sabor de los pasteles, re-
sulter exqulsitos para el paladar humeno y fundirse en la len-
gus.,

Se ha creado ahora un nuevo material sacaroso, ¥
en particular un nuevo meteriel de guarnicidn, que presenta
las ventajas cltadas, tiene un aspecto completamente distinto
de las guarniciones conocidas haeste ahora y en cuento al sabor
es superior a las guarniciones tradicionales a base de chocola-
te.

El material sacaroso de este invento se caracteri-
za por contener azicar quemado de color crsme, pardo dorado o
pardo obscuro, en mezcla intima con, & lo menos, una otre ma-
teria adicional.

Segin el invento aqui expuesto, el nuevo material
ge obtiens fundiendo azdcar y calenténdolo luego bdavia has-
ta que la fusidn haye adgquirido un color cremoso, pardo dore—
do o pardo obscuro; entonces se deja enfriar esta fusidn al
mismo tiempo que se la agita, a condicién de mezclar el azucar
lo més pronto antes de su calentemiento y lo mds tarde en el
egtado de fusidn, con a lo menos una meteria adicional,

Segin una modelidad preferida de realizacidn, pue-

de obtensrse guarnicidn con contenido de chocolate fundiendo
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azlcar y calentdndolo haste que la fusién hays adquirido un eg

lor eremoso, pardo dorado o pardo obscuro; luego se introduce

egta masa de aglcar fundide, agitando, en chocolate fundidogy,

agitendo todavia, se deja enfriar la mezcla.

La mezcla constituide por el azdcar fundido y le
materia adicionel puede también hacerse passr, con refrigera-
cidn, por una trituradora de cilindros, con lo que se obtiene
une mags pastosa, que puede pulverizarse, molerse o rallarse,
Con una masa agi, eventueslmente con adicidn de mase de nougat
o praliné, pueden producirse bombones de la méxima calidad,
que se distinguen por su consistencia arenosa, de grano fino,
¥y por lo tanto no fundente como la menteca, y que permiten en-
rigquecer el surtido de rellenos para bombones finos, que pue-~
den variarse todavia més mediante la adicidn de diversos aro-
mas, El material obtenido conforme & este invento puede tener
forma migosa, en cuyo cago se pregenta en diversos tamafios de
grano segin sean el proceso de enfriemiento y la intensidad de
la agitacidén, Si se desea, se puede obtener el material en for
ma granular de temefio finfsimo mediante trituracidén o moltura-
cidén,

En concepto de materias aditivas cabe considerar
ante todo el chocolate de color pardo o negro. Pero pueden em-
plearse también masas empapades blancas, del tipo de chocolate
teles como las que pone en el comerclo la inddstria de chocole
terfa, Si se quiere puede mezclarse también menteca de caceo
en combinacidn con otras meterias aditivas que modifican el sm
tido del sabor, por ejemplo meterias aromdticas. Asi pues, pue
den emplearse las materias aditives més diversas, por ejemplo

café, vainilla, haba tonka, almendras tostadas y avellanas tog
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tadas, finamente molidas, mases de gianduja o nougat y asimismo
esencias de frutas y similares, productos l4cteos, bebidas al-
cohdlicas, como ron concentrado y aguardientes de toda Indole,
aromes de frutas y/o especias, El material de este invento pue-
de contener, como es 1légico, una sola materia aditiva o una mez-
cla de 2 o més materias aditivas. Por otra parte, en lugar de
las materias aditivas que acaban 4z smumerarse, puele emplear-
ge todes las demés materias aditivas conocidas por los exper-
tos parea fines semejantes.

El material de este invento y principalmente la
guernicidén pueden, si se desea, gragearse de la manera ordina-
ria,

Segin una modelidad particular de realizacidn, el
nuevo material consta de una mezclae de azicar quemado, de co-
lor cremoso & pardo obscuro, y del chocolate conocido en los
circulos de la confiterfia con el nombre de "cobertura", y con-
tiene preferentemente una proporcidén del 5 al ‘(5% en peso,
aproximadamente, y de preferencia del 10 al 40% en peso, de
azicar quemado de color cremoso 2 pardo obscurc., De todos mo-
dos, la proporcidn cuantitativa de azicer y material de cho-
colate puede variar ampliamente y ajustarse a las necesgidades
de cada caso. Una proporcidn de 75 partes aproximadamwente de
chocolate por 25 partes de azficar ha demostrado ser sumamente
exquisita y ventajosa, Se ha comprobado que con una mezcla de
agicar de color cremoso 2 pardo obscuro y chocolate se obtiene
una variante de sabor muy agradable, caramelos, que hace el
producto muy apto para espolvorear tartas, bollos y similares,
en particuler, as{ como pera el espolvoreamiento, hasta ahors
menog corriente, pero muy recomendable por lo que aumenta la

saporogidad, de helados, nata batida o artfculos de crema de
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las més diversas clases,

A diferencie de las guarniciones hagta ahora co-~
rrientes & bage de chocolate puro, en el casc de las guarnicio-
nes el nuevo material de guarnicidén puede emplearse también pa-
ba mezclar a la paste y 2 las masas batidas, con lo que se lo-
gre un delicado refinamiento de ellas, Resultado semejante se
obtiene espolvoreando diversos pagteles antes del proceso de
goccidn, porque asi se origina una superficie reseca, ligera-
mente acaramelade y ain mds enriquecida por el sabor del cacao,
la cuel resulta muy aromética.

Como ya se ha dicho, estas guarniciones y los ma~-
teriales semejantes se funden, gracias & la nueva composici6n
(& diferencia de las guarnlciones de chocolate corrientes hasg-
te ghora), directamente en la lengua, para lo cual es deciwmiva
la meyor finura de la granulecidn, Mientras las guarniciones
de chocolate actuales sélo tenfan propiamente efecto decorati-
Vo, con las nuevas guarniciones se obtiene ademds, en forma de
¢igiva, un enriquecimiento muy notable de ssbor de los produc-
tos de confiterfa espolvoreados o tratados con ellas de cual-
quierwotro modo.,

Por ptra parte, variando la proporcidn de la cober-
tura respecto a la cantidad de azicar, asf como afiadiendo 10
& 30% de polvo de cacao, pueden logrerse ain diversas varian-
tes tanto en el aspecto del sabormcomo en el aspecto del colo~
rido del producto final. También por adicidn de un ligante como
p.8, goma natural o sintética, agar-agar, celulosa carboximetili-
ca (CiC), goma tragacanto, gom@ aragice o shellac eh mezcla
adecuade se aumentan las posibilidades mejorando el producto

final tanto en calidad como en diversidad,
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As{, las guarniciones obtenidas con una masa empa-
pada blanca, o sea con chocolate blanco, que podrian designer-
se como guarniciones de caramelo, son, graocias o su coloride
pardo dorado y al contenldo de leche completa de la mass em~
5, papada, no solo equiparables gustativamente a las guarniciones
de crocant conocidas que se preparan en las confiterias, sino,
e cause de su sebor mds fino, inecluso superiores a ellas, a par-
te de que, a diferencia de las guarniciones de crocant conocidas,
no se humedecen por influencia de la humedad del aire, sino que
10, permanecen siempre igualmente secas y por lo tento, independien-
temente del articulo espolvoreado, tanto si se trate de helados,
nata o crema de manteca, conservan su consistencia granulosa,
quse rechaza la humedad,
Esta estabilidaed del nuevo materisl frente & 1a hu-
15. pedad 1o hace también sumamente apto para utilizerlo en lugar
del espolvoreamiento, haste ahora muy corriente, con almendras
o avellanas tostades, pues las almendras y las avellanas, des-
puds de espolvoreadas sobre la superficie de las tortas y simi-
lares, sobre todo cuando estos articulos se guardan como exis-
20. tencias en frigorificos de temperaturas bajas, se vuelven con
facilided himedas y en consecuencie pegajosas, perdiendo asi
en sabox,
El nuevo material puede emplearse también ventajo-
gsamente para reforzar el mazepdn y como aditivo para otraes ma-
25, sag de relleno pars el interior de los bombones y proporciona
asl posibilidades de enrigquecer el surtido de los bombones,
La forma granvlosa y, & diferencia de las guarni-
ciones de chocolate utilizadas hasta ehora, no en forma de ba-

rritas, oblonga ni vermicular de la nueva guarnicidn implica
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tambidn, desde el punto de vista estético, un aspecto més acor-
de con el material y por lo tanto un efecto mds genuino, Otro
detalle de esta fndole es el colorido més mete, que recuerde
més el del cacao y cue ha de resultar mds apetitoso que el bri-
5. 1lo intenso impartido por el recubrimiento de gragea.
Ademés de las numerosas matizaciones de ssbor de
los nuevos artfculos de chocolate, tiene gran importancie pa-
ra la prdctica su propiedad de almecenamiento prolongado atn
en condiciones climdticas himedas, Por otra parte, los gestos
10, de productidn para los nuevos productos, y en particular para
la nueve guarnicidén de chocolate, son noteblemente més bajos
que lo que era el caso para los materiales de guarnicién cono-

cidos hagta ahoras, hechos exclusivamente de chocolate.

i
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Descrito el invento se declaran nuevas y de propia
invenecidn las siguientes reivindicaciones, con prioridad de
la demanda de patente suiza N2 4470/65 del 31 de marzo
de 1.965,

1., Procedimiento para la preparacidén de un materiel
sacaroso, y en particular de una guarnicidn, que se caracteri-
za por fundirse azicar y luego calentarlo todavia hasta que la
fusién haya adquirido una coloracidn cremosa a pardo obscura,
despuds de lo cual se deja enfriar este fusidén mientras se la
agita, con la condicién de que se mezcla al azdcar, lo nés
pronto antes de su calentamiento y lo més tarde en el estado

de fusidn, por lo menos une materia aditiva,

2. Procedimiento de acuerdo con le reivindicacidn 1,
caracterizado por fundirse azfcar y cshentarlo luego todavia
hasta que la fusidn haya adquirido um color cremoso hasta par-
do obscuro, despuds de lo cual se deje enfriar esta fusidn
mientras que se la agita con la condicidn de que se afiade al a-
zicar, lo més pronto antes de su calentamiento y lo mds tarde
en el estado de fusidn, chocolate, por ejemplo chocolate par-

do o negro, o masa empapada blanca.

3. Procedimiento,para la preparacidn de una gvernicidn
con contenido de chodalate, segin las reivindicaciones 1 ¥y 2,

caracterizado por fundirse azfcar y calentarlo hasta que la
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fusidn haya adquirido un color cremoso hasta pardo obscuro,
después de lo cual se mezcla esta masa de agicer fundido, me-
diante agitecidn, en chocolate fundido o masa empapads blanca fun

dida y se deja enfriar la mezcla mientras se la agita.

5. 4. Procedimiento segun una de lag reivindicaciones 1
& 3, caracterizado por fundirse azicar y despuds seguir ce-
lenténdolo hasta que la fusidn haya adquirido color cremoso a
pardo obscuro, & continuaecidn de lo cual se deja enfriar esta
fusidn, agiténdola, con la condicidn de que se afiade al azdcar,

10. lo més pronto antes de su calentamiento y lo més tarde en el
estado de fusidn, chocolate o masa empapada blance y por lo
menos otra materia aditiva mds, por ejemplo una substencia adi-
tive modificadora del sabor.

5. ¥rocedimiento de acuerdo con la reivindicacidn 3,

1 carscterizado por afiadirse, en concepto de materias aditivas,
subgtencias aromédticas y/o bebidas alcohélicas y/o esencias de

frutas y/o productos lécteos.

6. Procedimiento de acuerdo con una de las reivindi-
20, caciones 1 & 5, caracterizado por fundirse azicar y luego se-
guir calenténdolo hasta que la fusidén haya adquirido un color
cremoso hasta pardo obscuro, despuds de lo cual se deja enfriar
esta fusidn, mientras se la agita, con la condicidén de que se
afiede al azdcar, lo mds pronto antes de su calentamiento y lo
25. més tarde en el estado de fusidn, por lo menos una materia adi-
tiva, eligiéndose la proporcidén cuantitative de azdcar respecto
a la materia aditiva o las materias aditivas de tal modo que

el material obtenido contengan una proporcién de azicar quema-
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do, de color cremoso hasta pardo obscuro, del 5 &l T5% en peso

aproximadamente, y de preferencie del 10 al 40% en peso.

%, Procedimiento pare la preparacién de un material
sBCcaroso.

Segin se describe y reivindica en la pressnte memoria
que consta de diez hojas, foliadas y escrites a méquina por
una sola de sus caras,

barcelona, para Madrid, & 30 de Marzo de 1.966

ESTEBAN GUARDIOLA PUJALS

P' &, - -
rd
JAIME ISERN (\/

tirmogo/JAIME 1ERR CU-
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