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para una patente de invención por veinte años, por * £rooe-
A

diraiento para fabricar un dulce **> a favor de la  razón socia l 
ül ski rao Pie Corporation, residente en Loui sviilla , jefferaon 
county,]£entuaky ( instados unidos ) 30 ^  and. Grand ivenue.~

ü2L objeto del presente invento es e l proporcionar 
un procedimiento práctico  completo y de e fic ie n c ia  comercial 
para hacer confituras compuestas por un núcleo helado, costo 
por ejemplo orê ma helada, helados o sorbetes y provistos de 
una capa comestible endurecida, como chocolate, oaramelo o 
sim ilares, una confitura de esta olase se desoribe en la 
patente norteamericana del propio inventor número 1,404,539 
publicada e l  B4 de enero de 1921.

Otro objeto del invento es proporcionar una nueva



confitura.
Hemo3 descubierto que « l  fabricar e l  producto con 

una base comercial, con un volumen propio de producción y con 
una excelente calidad, envuelve numerosos problemas d i f í c i le s  
y complicados, varios de lo s  cuales se indicarán después al 
describir la s  bases del píesente procedimiento que primero 
vamos a explicar.

Generalmente nablaido, e l  presente prooeso inoluye 
la  preparación del nuoleo celado, la  preparación del material 
de la  capa, la  aplicación de esta capa y e l manejo del pro « 
ducto después de esta aplieaoión.

Guando el nuoleo es crema helada u otra materia s i ­
milar y la  eapa de chocolate u otro material análogo, hemos 
descubierto que para obtener lo s  mejores resultados la  crema 
helada y e l chocolate, exigen oiertas ecndiclones y trata -  
mientos durante toda la  manufactura del artícu lo .

pí& p a m c i x >b  j k l  B ggiap m u so.
la crema helada se hace en una heladora por e l  pro­

cedimiento ordinario, con un agitador* jss p referib le  emplear 
mas trabador o estabilizador de lo  que se acostumbra para la  
crema helada, como por ejemplo gelatina u otros productos 
adecuados para este objeto, de tal forma que la  crema helada 
se conserve mejor y no se funda tan fácilmente.

la  crema helada viene de la  heladora en estado se - 
milíquldo o pastoso y se la  introduce en lo s  moldea, cajas u 
otros receptáculos que pueden ser de un tamaño y forma de -  
seada.

la crema no puede recubrirse en la  forma en que vle 
ne de la  heladora, por ser aun demasiado blanda para manejar­
se, por fundir demasiado fácilmente y por oeder mucha roas
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húmedad de la  que conviene en la  práotica#
Por o cu siguiente, la  siguiente fase del proce a© con 

ai ate en helar- y endurecer la  orema helada sometiéndola a una 
temperatura in fe r io r  a la  de congelación hasta que se torne 
profundamente congelada* Jijato se haoe de ordinario colocando*- 
la  en un lo ca l enfriado artificialm ente* Luego se la  saca» se 

la  corta o moldea en el tamaño y forma conveniente para cons­
t itu ir  e l  núcleo de la  confitura* se la  puede cortar en fo r ­
ma de barras o en otras formas que se quieran.

La crema helada debe someterse luego ¡de nuevo a una 
temperatura in fe r io r  a la  congelación* Si se recubre después 
de cortada y antea de helada nuevamente, se tom arla  demasia­

do l is a  y la  oapa.no se adheriría bien, ademas la  crema hela­
da se fundiría en mas breve tiempo del conveniente después de 

recubierta* Después de la  segunda congeladión, la  crema hela­
da se saca de la  cámara fr ig o r í f ic a  y se l e  da e l  baño o se 
recubre de otra manera.

P a b fc & a iC X G fl D¡B LA  O A P i.

Guando para la  capa se emplea e l chocolate, es pre­
fe r ib le  un choo oda te con un elevado contenido de manteca* üíl 
chocolate se mezcla y se funde con manteca de coco o manteca 
de núes de coco en la s  proporciones aproximadas de veinte por 
tres* j£L último ingrediente, manteca de cooo o manteca de su 
nuez, es para afinar y con la  manteca proporciona una mezcla 
mucho mas líqu ida y tenue, la  cual fluye fácilmente y tiene 
un punto de fusión mas bajo que e l  chocolate ordinario de 
cubierta, se endurece muy rápidamente después que empieza e l 

proceso de endurecimiento.
La mezcla se funde a una temperatura de próximamen­

te l i o 9 p oon preferencia a la  temperatura usual en la s  calda



ras oon camisa de agua, luego ae en fria  aproximadamente a 86o 
y se mantiene a esta temperatura durante a l proceso del ba­

ño, la  mesóla debe agitarse constantemente después de que se 
liquida hasta que e l baño o o apa 33 han aplicado al núcleo.

GUBiaam o baso bbl auGLao*

la  oubierta puede realizarse bañando e l  núcleo a 
mano, cuando se hace así es preferib le  servirse de un gancho 

de alambre que en un extremo tenga una porción adaptada para 

introducirse en la  crema helada y por e l otro extremo un asi­
dero» a n illo  o similar adaptado para colgarlo en un gancho o 
clavo, la  crema helada debe bañarse mientras está dura y fr ía  
inmediatamente después de sa lir  de la  cámara f r ig o r í f ic a ,  sin 
qae sea tocada por la s  manos del operador,

j£L producto recubierto se seca luego colgando e l 
gancho de alambre en un soporte adecuado. jí*L baño o capa y 
e l secado se realizará con preferencia en un lo c a l, de tem­
peratura media, con preferencia de unos 669 p.

Tan pronto como la  capa se endurece suficientemente 
para permitir su manejo, se saoa e l gancho y e l agujero se 
cierra  oprimiendo con lo s  dedos y e l  produoto se envuelve y 
se somete de nuevo a una temperatura in fe r io r  a la  de conge­

lación ,
loa  núcleos pueden recudirse por una máquina pare­

cida a la  de revestir* si se rea liza  asá e l proceso puede ser 
con preferencia e l  que sigue»

la s  barras de crema helada o similares se colocan 
en una banda de alambre o similar y se someten al dardo de 

una mezcla de capa, por abajo con lo  cual se recubren* la. 
banda se mueve después una pequeña distancia para permitir 

e l secado y luego desoarga. lo s  núcleos recubiertoa sobre



otra correa o banda de superficie lisa# la  cual puede en friar 
se por agua o salmuera qre circu le ea una caja (serrada sobre 

la  cual pasa dicha oorrea* tísta se mueve después en pequeños 
trozos y vuelve a descargar lo a  núcleos sobre otra banda de 

alamor® o similar y luego la s  cabezas y loa  lados se someten 
al a arfo ae la  mezcladora oubridora# ü£L producto atraviesa 
luego otra pequeña distancia en la  banda de alambre para e l 
secada y juego se entrega a una correa l is a  Para que la  c&aa 
pueda seoarse hasta que. e l  produoto permita ser envuelto y 

enviado a la  cámara fr ig or ífica #
la  parte del proceso realizada en i a máquina pueda 

variar conaLdemblemante# la  capa debe aplicarse y secarse y 
endurecerse y al mismo tiempo hay que evitar que e l  producto 

se agarre en la  máquina*
Se ha encontrado una gran d ificu lta d  en bailar sa­

tisfactoriam ente lo s  núcleos de crema helada en oesto, a oau 
sa de que e l  chocolate ae endurece y ae pega a l o s  oestoa y 
no solo ofrece d ificu lta d  e l  sacar e l produoto de estos# sino 

que la  oapa íamblán se desprende o rompe de la  barra o na -  

oleo*
jal presente procedimiento puede llevarse a la  prác­

t ic a  con diversos materiales algunos de lo a  cuales vamos a

me no ionar*
Loa núcleos helados pueden ser de crema helada» 

de helados# sorbetes o de otros varios productos o materia -  
lea* la  capa puede ser de varios ingredientes siempre que se 
endurezca cuando se aplique y sa mantenga fr ía  sin deteriora­
ción durante un tiempo c on si de rabie y debe ser de ta l c a li ­
dad» prepararse y aplicarse de manera que ni lo s  núcleos y 

l a  capa perjudiquen durante e l  prooeso.
jaste prooeso puede practicarse variando con ai da ra­

bí emente e l empleo de la s  d iferentes f a ^ s  y algunas de estas
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pueden suprimirse sin perju icio  » aunque a continuación va­
mos a explicar algunas de la s  razones de estas fases y ae la  

importancia de lo s  diversos periodos de la s  mismas arriba eas- 
p licados, asta explicación  pondrá de manifiesto al mismo tlfta 
po la s  dificultades que envuelve e l  recubrir sa tis fa ctoria ­

mente un producto helado*
Suponemos se hace la  crema helada por «1 prooeso 

usual, procediendo de la  heladora después de haberse congela­
do con agitación en un estado semiliquido o pastoso en e l 

cual aun no se puede ni cerner ni tratar para envolverla* Xa 
siguiente fase por consiguiente consiste en enviar la  crema 
a una cámara fr ig o r i f io a  o similar y someterla a, una tempera­
tura in fer io r  a la  de la  congelación# de manera que se endu-

*

re zea en lo s  moldes o cajas, ajespues se saca y se corta o 
se reduce de otra forma en núcleos de tamaño y forma desea­

dos* aje ordinario se corta oon cuch illos.
luego debe helarse de nuevo* Si empieza a l iq u i­

darse algo la  superficie o si se la  deja con una superficie 

l is a  por e fe cto  de lo s  cu ch illos  o por otra causa» la  cubier­
ta no se pegará bien* ademas lo s  núcleos comunicaran una l i ­

gera hámedad a la  mezcla de recubrir y la  destruirán* Por 
consiguiente lo s  núcleos transmitirán su ficiente humedad a 

su eublerta propia para destruirla* JsflL bañar con lo s  dedos 
e l  humedecer y a lisar  lo s  núcleos de crema helada es por

consiguiente perju d icia l.
¡aa importante e l  que la  superficie de la  crema 

helada no ceda ninguna námedad cuando se recubre* J¡£L resul­
tado deseado se consigue por diversos caminos* t£L congelar 
profundamente antes de recaorir es de gran importancia# tam­

bién tiene gran importancia e l emplear trabadores adiciona­

le s  an la  fórmula de la  orama helada* ü5L servirse de ganchos
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o medios mecánioos para sostener lo s  núcleos mediaste la  re - 
oubrición contribuye también al mismo efeoto perseguido. i¿L 

emplear una oapa oon un punto de fusión bajo es también de 

importancia oomo después diremos#
31 chocolate tiene un elevado contenido en grasa 

de manteca y se l e  adelgaza oon manteca de coco © con mante­
ca de nuez de cooo por varias razones. La mezcla para recu­
b r ir  debe ser flu ida y secarse muy faclímente# funde y se 
endurece a temperaturas bajas y e l  endurecimiento se continua 

rapídisimamante después de comenzado.

la  mazóla cubrid ora debe ser delgada 7 flu ida  de 
manera que se seque muy fácilmente después de aplicada.* Ifaa 
o apa delgada se endurece muy rápidamente y así permite e l ma­
nejo del producto de seguida después de aplicada* mas pronto 
que en e l caso de que la  capa sea espesa# la  superficie in ­
terior  de la  capa se endurece muy fácilmente después de la  
aplicación y e s  conveniente que toda la  capa se endurezca 
pronto oon e l  fin  de que se pueda manejar después e l producto 
antes de que la  crema helada comience a fundirse en una ex­
tensión apreciable, la  capa se endurecerá y el,producto se 
envolverá, luego se le  colocará de nuevo ejn la  cámara fr ig o ­

r í f i c a ,  con preferencia dentro de lo a  quinase minutos des -  
pues del baño o aplicación# Si se emplea una capa espesa, 
la  parte in terior  se, endurecerá pronto pero la  exterior per­
manecerá blanda durante largo tiempo tanto que e l  producto 
no permitirá manejarse antes de que la  crema helada comience 

a fundirse o reblandecerse.
la crema helada puede colocarse en una cámara de 

temperatura media solo durante un breve tiempo o se fundirá 

suficientemente para transmitir humedad a la  capa y de® -  

tru lrla .
la  capa que fluye libremente permite secar pronto



e l producto y porporoiona una «cubierta que se endurece f á c i l ­
mente en proporción su ficiente para que »l producto pueda ma­

nejarse antea de que la  crema helada comience a fundirse»
ü¡l agregar ingrediente a la  oapa que rebeban su 

punto de fuaión ea también importante, pues una oapa tal pue­
de aplicaras a una temperatura mas próxima a l a  del núcleo y 

lo  fundirá en mucho menor grado» La menor parte del QG¿Lor 
se transmite a l a  crema heladla y es mas f á c i l  de comunicar a l 
núcleo y envolverlo a una temperatura común media» una capa 
ta l no resíilta quebradiza cuando se come y se desleí ve f á c i l ­

mente en ia  boca a l a  temperatura dial ouerpo, especialmente 

si es  delgada#
una capa delgada permite secarse bien cuando se 

suspende en un gancho o similar sin que tenga lugar ninguna 
formación de caras aplastadas como se observa algunas veces 
en e l chocolate confitado, cuando se ha colocado en una su­

p e r fic ie  plana para que su capa pueda endurecerse.
uespues del baho» e l  producto debe someterse a una 

temperatura media no muy alejada, de la  de la  mezcla cubrldo- 
ra hasta que la  cubierta se ha helado primero desde e l inte­
r io r  por otra causa» ¿ío se debe helar por fuera inmediatamen­
te después del baño. Cuando e l chocolate, después de fundido 
y aplicado como capa, se somete inmediatamente a una tempera­
tura muy baja, la  superficie exterior se torna g r is , probable­
mente a causa de que e l  aceite de la  mezcla sale a la  super­
f i c i e .  un chocolate g r is  es desabrido» Por eso hemos decu -  
b ierto  que llevando e l  producto recubierto a una cámara con 

temperatura media de manera que la  superficie in te r io r  de la  
capa se enfria antes que la  superficie exterior , esta super­
f i c i e  ex terior  no se tornará gris» Por consiguiente es necasa 
r io  llev a r  e l producto a una temperatura nebia durante un
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hreve tiempo después de la  aplicación  de la  oaPa» de manera 
que esta se endurezca üoí su ficiente para poder envolver# Si 
e l  producto se coloca en la  cámara fr ig o r í f ic a  inmediataraeli­

te después de bañado y sin envolver, se tom ará arrugado y 
háraedo perderá co lor y se destruirá e l  chocolate para poder 

ser bien vendido#
Siguiendo nuestro procedimiento la  capa de chocóla*» 

te tendrá un lustre muy fin o  oomo se requiere en e l camarci© 
para un producto raauüierto de chocolate*

preferib le envolver con hojas impregnadas o re - 

cubiertas de papel impermeable#
Hinque hemos explicado e l  procedimiento refiriéndo­

nos especialmente & $u práctica  con o rema helada y oapa de 
chocolate» es cosa clara que también pueden u tiliza rse  núcleos 

de helados, sorbetes u otra cla&*, después de helados*
(Parabién puede emplearse una gran variedad da capas» 

por ejemplo una oapa de mantesa de coco sin a l aroma del cho­

colate y con o sin otros productos aromáticos y colorantes# 
pueden emplearse capas gelatinosas como capas del tipo de jar­

raba, enrolladas o reeufaierib&s con pedazos de nuez de coco o 

de nueces o de otros similares#
la  capa puedev realizarse en dos aplicaciones ai 

ee quiere# por ejemplo puede aplicarse una capa gelatinosa 
y luego otra capa de materiales oleaginosos análogas al choco­

late#
ms evidente que a l a  oapa se le  pueden dar grandes 

variedades de aranas y puede lleva r  una gran variedad de in ­

gredientes*
De ordinario después de la  él tima congelación e l  

producto 39 embala o se l e  pone en cajas fr ía s  o refrigerado­

res hasta que se le  u tilice*  QUanlo m le  guarda helado puede
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conservarse durante largo tiempo# a,un ouando no se envuelva y 

se exponga a l  a ire , no se fundirá durante varias horas* aun­
que se trate de f ie  capo caliente* ya que e l chocolate propor­
ciona una oapa aisladora del ca lor para la  crema helada y es­

ta mantiene duro a l chocolate#

¿¿ O  3? & •  —

Descrito sufi ojíente mente e l  presente invento lo  que 

se declara como de novedad e invención propia, son las  s i «  
guiantes reivindicaciones»

1 - , ün proceso para manufacturar una ocnfitura que 
cómprentela congelación de un material comestible normalmen­
te líqu ido en un estado sübataneialmente só lid o  y e l  recubri­
miento del material helado con una capa que conserve la  forma 

de comestible y l a  resguarde.
2 -  , un proceso para manufacturar una confitura se- 

giín lo  reivindicado en e l  punto 1 y el cual comprende la s  fa ­
ses de moldear un material normalmente líqu ido , cuanta se ha­

l la  en estado sub stanci al mente só lido , en bloques paralelep í­
pedos, como operación preliminar para reoubrirlo.

3- , un proceso para hacer una confitura según se 
reiv ind ica  en e l  punto 1* e l  cual comprende la  fase de asen­

tar la  cubierta de varias oapas#
4 - . un procedimiento para hacer una confitura según 

se iBiyindica en e l  punto 1 , el cual comprende la  fase de a p it  

car a l material helado una capa comestible adecuada para en­
durecerse cuando se somete a una temperatura reducida reteniec 

do así su forma y conservando tambión la  forma orig inal del 

material helado.



5*-. una proceso para haoer una confitura segtín se 

reivindica en e l  punto 1 y en e l cual e l material de la  oaPa 
m  escoje de suerte que sea capaz de d isolverse substancial 
y simultáneamente cuando e l  material del núcleo se introduce con

el: mi sao en la  doca’ dél 0<9n sumido r.
6 - , un proceso para iiaoer una confitura según se

reivindica en e l punto 1 , e l  cual comprende l a  fas© d© »©a -  
c ia r chocolate de leche y mantaoa de eoo© para formar la  ca­

pa.
7 - , yn método para recubrir artícu los helados del 

oaraoter reivindicado en l o s  puntos anteriores» e l  cual con­
s iste  en apli oar primero una oapa heladora c emesti ble y lue­

go e l envolver a l artícu lo  con una oapa.
8 - . un método de recubrir a rtícu los  helados según 

se reivin&ioa en lo s  puntos anteriores, e l cual consiste en 
aplicar primero una substancia que retarde l¿a humectación a 
la  superficie  del a rtícu lo  y envolver luego esto de una capa 
comestible aplicada directamente sobre la  indicada substancia

que retarda la  humectación#
9 - , un método para recubrir a rtícu los helados según 

se reivindica en lo s  puntos anteriores, e l  cual consiste en 
ap licarles  primero un aislador oomestible y en envolver des­

pués e l  artícu lo  con una capa de chocolate.
ld -« un proceso de; preparación de confituras e l 

oual consiste en someter a la  refrigeración  una cantidad de 
material hasta que se h iele  en un cuerpo o forma sólida autos- 
tancialmente y en ap licar luego a l miaño una oapa envolvente 
y oomestible que mantenga a la  substancia helada en la  forma 

recibida al congelarse.
l ia ,  un proceso de preparar una confitura attQ eoo“ 

aiste ©n someter a l a  refrigeración  una cantidad de material
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hasta que se congele ©n un cuerpo o forma substancialmente: 

só lid o , e l  introducir luego dicho ouerpo en una substancia 
líquida de recubrimiento capaz, de so lid ifica rse  por e l  con­

tacto con e l  material helado y de formar una envoltura no pe­
gajosa par-a retener a l cuerpo en la  forma recibida permitien­
do que la  confitura pueda tocarse oon lo a  dedos y oo-merse con

la  mano como un dulce*
£

12— , un proceso de preparar una confitura que con­

s iste  en someter a la  refrigeración  una cantidad de material 
hasta que se congele en un cuerpo o forma sub sitan ei al mente 
só lido, en ap licarle  después una envoltura comestible que fo r ­

me parte de l a  confitura para ser comida oon e l la  y adaptada 
para conservar la  forma dada del material helado y finalmen­
te en darle una envoltura que, pueda quitarse.

13-  , un prooeso de preparar una confitura que (con­

siste  en someter a la  refrigeración  una cantidad, de material 
hasta que se congele en un cuerpo o forma aubstanoialmente 

só lido , en ap licarle  luego una capa aisladora comestible y 

en recubrir dicha o apa aisladora con otra capa aromática no 

pegajosa#
14^, un proceso para preparar una confitura que 

consiste en someter a la  refrigeración  una cantidad de mate­
r ia l  hasta que se congele en una forma o cuerpo subatanclsl- 
mente só lid o , en ap licarle  luego una oapa comestible de una 

substancia capaz de formar una envoltura para e l material he­
lado con e l  fin  de ev itar e l  escape de humedad y en recubrir 

dicho material oon chocolate endurecida#
15—. un método para recubrir a rtícu los  helados se­

gún se reivindica en lo s  puntos anteriores,a l cual oonaiste 
en proteger primero su superficie soporte oon una substancia 
comestible para a le jar  la  humedal del artículo* en someter
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sa te  y su substancia p rotectora  a un proceso de recu b rí miento 

y finalm ente en h elar e l  a r t íc u lo  re cu b ie r to , con l o  cual se 

h ielan  la s  su p e r fic ie s  contiguas d e l a r t íc u lo  y la  capa.

1 6 - , un proceso para manufaoturar una con fitu ra  

que comprende e l  congelar un m aterial com estible normalmente 

líq u id o  en un estado aubstanoialmente s ó l id o  y en recu brir

e l  m aterial helado de una o apa que conserve y retenga l a  fo r ­

ma y que comprende l a  mezcla de chocolate  y manteca te  nuez 

de coco .

1 7 - , en método para recu b r ir  a r t íc u lo s  helados se­

gún se re iv in d io a  en l o s  puntos a n ter io res  e l  cua l con s is te  

en a p lica r  primero una substancia que retarde la  humectación 

a l a  su p e r fic ie  d e l a r t íc u lo ,  e l  re cu b rir  este  de una capa 

aplicada directam ente sobre dicha substancia que retarda la  

humectación.

1 8 - , un método para reou b rir  a r t íc u lo s  helados se­

gún ae re iv in d ica  en l o s  puntos a n ter io res , e l  cual con s is  -  

te en a p lica r  primero un a is la d or  com estible y en isou b rir  

después e l  a r tícu lo  de una capa de ch oco la te .

1 9 - , Procedim iento para fa b r ic a r  un d u lc e .-  Según 

se d escribe  y re iv in d ica  en l a  presente memoria d e s c r ip t i ­

va.
Consta esta  memoria de tre ce  páginas fo l ia d a s  y es­

c r i t a s  p or  una so la  cara.

Madrid, a 2:5 te  mayo de 1927, 

Leocadio López y  L ópez.-

P *
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