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Warszawa, 24 maja 1939 r.
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Sposob otrzymywania statych produktéw spozywczych z mielonej kawy palonej,

kakao wzglednie czekolady, zmieszanych z bezbarwnym tluszczem jadalnym

oraz z cukrem i innymi dodatkami, w postaci proszku lub ksztattek gotowych
do bezposredniego uzytku.

Zgloszono 15 kwietnia 1937 r.
Udzielono 22 marca 1939 r.

Przedmiotem wynalazku niniejszego
jest nowy sposéb otrzymywania stalych
produktéw spozywczych z kawy, kakao
wzglednie czekolady, z cukrem i innymi do-
datkami odzywczymi wzglednie zapacho-
wymi, w postaci proszku lub ksztaltek go-
towych do bezposredniego uzytku.

Stale produkty spozywcze z kawy wraz
z dodatkami odzywczymi wzglednie zapa-
chowymi otrzymuje si¢ wedlug wynalazku
w sposéb nastepujacy.

Zmielona, palona kawe miesza si¢ z od-
powiednia ilo$cia bezbarwnego tluszczu ja-
dalnego i mieszanine ogrzewa sie w tempe-
raturze 45° do 50°C w ciagu 12 godzin.

Ttuszcz pochlania na goraco czynne
sktadniki kawy (substancje zapachowe,
smakowe i odzywcze). Masa, otrzymana
tym sposobem, jest rozpuszczalna w gora-
cej wodzie.

Otrzymana mickka mieszanine miesza
sie z cukrem, sproszkowanym mlekiem i in-
nymi dodatkami odzywczymi. Dodatek cu-
kru powoduje pewne stwardnienie masy,
dzieki czemu mozna ja nastepnie poddaé
prasowaniu w znanych maszynach oraz for-
mowaniu na kostki i inne ksztaltki. Oczy-
wiscie sprasowana mas¢ mozZna réwniez
sproszkowaé. Smak otrzymanego produktu
mozna dowolnie zmienia¢ przez dodawanie



odpowiednich ilosci cukru, mleka i olejkow
zapachowych wzglednie smakowych.

W sposéb podobny do opisanego powy-
zej otrzymuje sie¢ stale produkty spozyw-
cze z polaczenia kakao i czekolady z mle-
kiem, cukrem i innymi dodatkami odzyw-
czymi w postaci proszku lub ksztaltek go-
~ towych do bezposredniego uzytku.

Zastrzezenie patentowe.

Sposob otrzymywania statych produk-
téw spozywczych z mielonej kawy palonej,
kakao wzglednie czekolady, zmieszanych z
bezbarwnym tluszczem jadalnym oraz z cu-

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.

krem i innymi dodatkami, w postaci prosz-
ku lub ksztaltek gotowych do bezposred-
niego uzytku, znamienny tym, Ze produkty
te po zmieszaniu ich z tluszczem jadalnym
ogrzewa sie w temperaturze 45° do 50°C w
ciaggu 12 godzin, po czym otrzymana miekka
masg miesza si¢ z cukrem, sproszkowanym
mlekiem i innymi dodatkami odzywczymi
wzglednie zapachowymi, prasuje w zna-
nych prasach i formuje na kostki lub
ksztaltki wzglednie proszkuje.

Szmul Lajb Halpern.
Zastepca: Inz. M. Zmigryder,

rzecznik patentowy.



	PL28222B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


