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MEWORIA DESCRIPTIVA

La crema helada es un producto helado que consiste
esencialmente en crema y azucar con o sin aromatizar, conte-
niendo por lo menos de 12 a 147 de grasas de leche.

Ias primeras materias gue entran en la produccidn de 1z
crens helada y por lo tanto para la realizacidn del procedimien-
to de gque se trata, son: leche, flor de leche, mantequilla, azi-
car, leche en polvo, gelatina, huevos y aromas.

Bl citado procedimiento se lleva a la prdctica del modo
siguiente; se hace la mezcla con las materias antedichas y se

pasteuriza enseguida. Iuego se prensa en un aparato especial



para formar un producto completamente homogéneo, después de lo
cual se enfria a algunos grados bajo cero, y se guarda dos o
tres dfas a dicha temperatura en un recipiente destinado para
tal objeto a fin de que "madure". Pasa luego a los aparatos

de congelacidn, donde se le afladen los aromas o extractos de
frutas que se desean, y se bate y se congele, durante cual ope-
racidn se inyecta una fuerte cantidad de aire filtrado. Sale
del aparato de congelacidén en forma liquida, colocdndose en
moldes o envases, los cuales se llevan a la sala de congelacidn
que se mantiene & 20 6 25 grados bajo cero, durante un dia por
lo menos, guarddndose luego en otro local que se mantiene a

unos 10 grados bajo cero, desde donde se embala y se expide.
NOTA

FPor la patente de introduccidn a gque se refiere la pre-
sente memoria descriptiva, se REIVIUDICA la explotacidn exclu-
siva: |

1.- De la produccidn de crema helada, sometiendo la ma-
ge que ha de constituirla &a la pasteurizacidén para eliminar
agentes nocivos.

2.- En la produccidn a que se refiere la reivindicacidn
gque precede, la homogenizacién de le masa mediante prensado.

3.- En la produccidn & gue se refieren las reivindicaclo-
nes anteriores, la maduracidén de la masa, después de prensada,
menteniéndols durante un espacio de tiempo a temperaturas bajo
cero.

4.- En la produccidn a que se refieren las reivindica-

ciones anteriores, la inyeccidn de aire filtrado, durante la



congelacidn de la masa.

5.- BEn la produccidn a que se refieren las reivindica-
ciones anteriores, la congelacidén de la masa a temperaturas
muy bajas, por ejemplo a2 veinte grzdos bajo cero, para esta-
bilizar los cristales de diche masa, permitiendo su transpor-
te y su prolongade conservacidn helada.

Sean cuales fueren las circunstancias gue concurran
con la esencialidad del objeto de la patente, definida en las
anteriores reivindicaciones, cual objeto es:

"Un procedimiento para la produccidn de crems. helada'.

Consta la presente memoria de tres hojas foliadas, es-
critas por una sola cara.

Barcelona, 10 de Junio de 1925;

P, p. de D. Francisco VIVES PONS,
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