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Casi todos lo s  moldes destinados a la  con fecc ión  de 

lo s  productos da p a s te le r ía  se u t i l i z a n  de l mismo moáo, es
í

d e c ir ,  en su in t e r io r  se depos ita  la  masa com estib le  [-o r ­

dinariam ente harinosa y  compuesta por elementos que ^e ad­

h ieren  a sus paredes- y  una vez dentro d e l molde se p roce­

de a todas la s  operaciones prop ias de re p o s te r ía  o opoina 

para lo g ra r  su p e r fe c ta  mezcla y  d isponerla  para s e r [p re ­

sentada en la  mesa, ta le s  oomo b a tid o , cocc ión , e tc .

Ahora b ien , generalm ente, a l  v o lca rse  la  masa <^el mol-
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de sobre e l  re c ip ien te  en que ha de ser s e rv id a  la  ta irta , 

p a s te l u o tro  a r t io u lo  d e l mismo t ip o ,  se t r o p ie z a  con e l  

inconven iente de que frecuentem ente hay porc iones de la  ma­

sa que se quedan adheridas a l  fondo del molde, b ien  por e fe c ­

to  d e l c a lo r  rec ib id o  o porque la s  paredes de aquel son idó­

neas para sos ten er pegadas esas partes  de masa, sobre todo 

cuando se opera con harinas de poca ap titu d  para quedar in ­

tegradas en la  ta r ta  to ta lm en te .

El resu ltado  de todos estos  obstáculos es que la  su­

p e r f ic ie  del p a s te l fab r icad o  p ie rd e  su con figu rac ión  l i s a ,  

cae y  se despega mal d e l molde y  en no pocas ooasione¡s ve 

mermado su volumen por quedar parte  de á'l adherido a l  fon ­

do o paredes de l molde, todo lo  cual p e r ju d ica  en gra(n ma­

nera la s  condiciones e s té t ic a s  d e l producto. En casos de 

tra ta r s e  de in d u str ia s  a fin e s  a la  p a s t e le r ía ,  como p]or ejem­

p lo  cocina en gen era l, es obvio que los  inoonvanientejs se­

rán los  mismos. i

E l invento para e l cual hoy se s o l i c i t a  reg ia tijo  como

Modelo de U t il id a d  v iene a p lanteab una so lución  efic jaz a
!

todos lo s  problemas expuestos a r r ib a , pues su au tor, jcon 

una c la ra  v is ió n  d e l conjunto ha ideado un nuevo mol^e o

re c ip ie n te  para usos ou lin a r io s  que pasamos a d e s c r ib ir .
¡

Se t ra ta  de un molda que podrá ser fab ricad o  d^ cu a l­

qu ier m a te r ia l apto para e l l o  de base c ir c u la r .  En sn in te ­

-  2

r io r ,  y  a ras de la  basa, e x is te  una v a r i l l a ,  su je ta

uno de sus extraños y  por medio de un t o r n i l l i t o  o tuerca

a l  cen tro  de la  basa d e l molda, pu liendo  desp lazarse

por

en



sen tid o  ra d ia l a lred ed or de todo á l .  Esta v a r i l l a  de sección  

c u r v il ín e a , t ie n e  sus lados a f i la d o s ,  a l  o b je to  de poder in te r ­

ponerse fá c ilm en te  en tre e l  fondo del molde y  la  pastaj en á l 

40 in trodu cida . Asimismo la  v a r i l l a  l le g a  hasta la s  paredjes d e l 

r e c ip ie n te ,  se pro longa a lo  la rgo  de e l la s  y  en e l  bojrde de 

la s  mismas - l o  su fic ien tem en te  s a lie n te s -  dobla su o tro  ex­

tremo de manera qusdesujeta a e l  pero s in  que esa sujejcoión 

le  impida su movimiento de ro ta c ión . Los d ibu jos adjuntos 

45 ilu s tra n  esta  d escr ip c ión . ¡

En F ig . 1, A es e l  r e o ip ia n te  v is to  en secc ión . ¡B, es 

la  base c ir c u la r .  C, la  pared d e l molde, también c ir c u la r .

D, es e l  borde s a lie n te  que perm ite la  f i j a c ió n  de la ¡ v a r i ­

l l a .  E la  tuerca  que su je ta  a la  v a r i l l a  desde e l  centjro,

50 F es la  v a r i l l a  propiamente d icha, que va desde E hasl¡a e l

borde d e l molde. La F ig . 2 es e l  mismo molde v is t o  de^de a r r i ­

ba. Como se ve , una vez oocida  la  pasta , que en tra en e l  mol­

de y  descansa sobre fondo ya p ro v is to  de la  v a r i l la , ,  ^ara

consegu ir e l  p e r fe o to  desprendim iento da esa pasta , b^sta-
¡

55 r& accionar e l  extremo G de la  v a r i l l a  en sen tido  c ir c u la r

para lo g ra r  e l  p e r fe c to  despegue de la  pasta , como consecuen­

c ia  de la  in té rp o s ic ió n  de la  v a r i l l a  de cantos a fila d o s  

en tre  molde y  pasta .

Que es en d e f in i t i v a  lo  que e v ita  la  adherencia de la  

60 masa a l  molde, bien por e l  fondo o por sus paredes.

N O T A  !
" "  — .......... .. !

!
E l p resen te  invento por e l  cual se s o l i c i t a  Modelo de 

U t il id a d  por v e in te  años en España, sus Colonias y  P ro teo -
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torado deberá M caer sobre: * M3LDE PARA PRODUCTOS DEjPASTE- 

65 LERIA O CULINARIOS " ,  de acuerdo con la s  s igu ien tes

R E I V I N D I C A C I O N E S  

13 . -  Molde para productos de p a s te le r ía  o c u lin a r io s , 

ca ra c te r iza d o  por ten er en su in t e r io r  una v a r i l l a  de cantos 

a f i la d o s ,  su je ta  por uno de sus extremos a l  punto med^o de 

70 la  basa c ir c u la r  del molde que puede desp lazarse en sen tido

o irc u la r  por e l  extremo l ib r e ,  toda e l la  a l  ras de la  base,
!

con la  que se consigue e l  p e r fe c to  desprendim iento de} la  pas­

ta  d e l producto s in  que quede p a rte  de é l  adherido a l¡m o lde .
í

23 .- Molde para productos de p a s te le r ía  o c u lin a r io s ,

75 según 13 r e iv in d ic a c ió n , ca ra c te r iza d o  porque e l  extremo g i ­

r a to r io  de la  v a r i l la  se p l ie g a  sobre e l borde d e l r e c ip ie n ­

t e ,  im p os ib ilitan d o  dicho plegam iento que la  v a r i l l a  pe des­

prenda por ese extremo d e l borde del molda y  p ie rd a  ppr lo  

tan to  su t ir a n t e z .

80 3 3 .- MoAde para productos da p a s te le r ía  o c u lin a r io s ,

ca rac te r izad o  porque la  v a r i l l a  se h a lla  colocada p a ra le la ­

mente a la  base, ascendiendo por la  pared del molde también

para le lam en te, corriendo  en su reo o rr id o  r a d ia l a l  ra¡3 de
i

ambas y  estando su je ta  a l  molde por e l  cen tro  de su bRse me- 

85 d iante una tu erca , que no impide su movimiento de rotjación.

4 3 .- "MOLDE PARA PRODUCTOS DE PASTELERIA 0 CULINARIOS *  

Según queda substancialm ente d escrito  en la  presen te 

memoria que consta de cuatro hojas e s c r ita s  a máquina por una 

so la  cara  aoompañada de una so la  hoja  de d ibu jos.

Madrid, 27 de Ootubre de 1952. 

MANUELA ROYO ARRj 

P*P* Enrique itojíriguez do R ivas , 
P -P .
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