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MEMORTIA DEBSCRIPTIVA

para wna patente de invencin por veinte afios, por » Proge~
dimiento para fabrlcar un dules » a favor de la razdn aociaf
wskimo Ple Ccorporation, residente en ILouisville, Jefferson

county Kentucky ( Lstados imidos ) 30 th andl Grand jzvenue.-

i1l objeto del presenta invento es el proporcionar
un procedimiento prdctico completo y de eficienecia camereial
para hacer confituraa compuestas por un nucléo helado, ocomo
por ejemplo orema helada, nelados o sorbetes y prov istos de
una cspa comestible endurecida, como chocolate, caramelo o
similares. Wa confitura de esta olase se desoribe em la
patente norteamericsna del propio inventor ndmero 1,404,539

publicata el 24 de enerd de 1922.

Otro objeto d@el invento es proporeiongr una nueva



confitura.

Hemos descubierto gqus el fabricar €l produsto eon
una base comerceial, eon un volumen propio de produecidn y con
una exceelente calidad, envielve numerosos problemas dificsiles
¥y complicados, varios de los cuales 9 indicarédn despues al
deseribir las bases del presente procedimiento que primero
vamog a explicar.

Generaluente nablamio, el presente prooeso inoluye
la preparacibén del nucleo helako, la preparacidn del mate rial
de la caba, la apligacibn de esta capa y ©1 manejo del pro =
ducto despuss de esta aplicaciédn,

Cuando el nucleo es crems helada u ofrea materia Sie
milar y la capa de chocolate u otro material andlogo, hemos
descwlerto que para obtenér los mejores resul tado8 la aema
helada y 81 chocolate, exigen ciertas cwmdiciones y trata -

mientos durante toda la manufactura del artieulo.

PREPARACIVN DGL NUCLEC HRLADO.

La crema helada se hace en ung helajors por €l Prow
cedimiento ordinario, con un agitador. #8 preferible emplear
mas trabador o estabilizador de lo que se acostumbra para la
crema helsda, como por ejemplo gelatina u otros produstos
adecuados para esie objeto, de tal forma que la crema nelada
se gonserve mejor y mo se funda tan fdceilmente,

La crema helada viene d@ lg heladora @n estado se-
miliguldo o pastoso y se 1ls introdiuee en los moldes, cajas u
otros receptdculos que pueden ser de un tamafo y forma ¢ =~
soads.

Ia cremg no puede recubrirse en la forma ©n que vie
ne de la heladora, por ser aun demasiado blanda para manejar-

se, por fundir demasiado ficilmente y por ceder mucha mas




hdmedad de 1a que conviene en la préctica.

Por cansiguiente, la siguiente fase del procese ceon
siste en helar y endurecsr la ocrema helada sometiéndola a unsg
temperaturs inferior a la de cmgelacidn hasta que se torne
profundamente congeladar HSto s hace de ordinario colocindow
la en un loeal enfriado arti ficialmenta, Iuego se la saca, %
la corta o moldea en ¢l tamafio y forma conveniente para cons-
titulr el nucgleo de la emfigura, 8o la pusde cortar €4 fOrw
ma 4@ barras o en otras formas que se quieran,

Ia crema helada debs gometerse luegc:de nuevo a uma
temperatura inferior a la congelacidén, Si se recubre despues
de cortada y antes de helada nuevamente, se tornaria demsaia-~
do 1isa y 1la capa,no se adheriria bien, agemas la crems hela-
d¢a 9o fundiria en mas oreve tiempo del conveniente deapues de
recubierta, Despues da la segunda cmgeladidu, la orems hels.
da s@ sagca de la cdmara frigorifioca y se le da ©1 bafio o 8e

recubre de otra manera.

PRAPAFACLON DE La CARi.

Cuando para la capa 8@ emplea €1 chocolate, €8 prém
ferible un chogadlate con un elevado contenido de manteca. sl
chocolate 3¢ mezcela y se funde con manteca de coco 0 manteca
de nuez de eoco 8u las proporeciones aproximadas de veinte por
tres, 51 dltimo ingrediente, manteca de coeco 0 manteca de su
nuez, €3 para afinagr y con la manteea proporeiona una mezcla
mucho m8 l{quida y tenue, la cual fluye ¥dcilmens y tiene
un punto 48 fusidn mas bajo que el chocolate ordinsrio de
cubierta, 8s endurece puy rapidamente despuss que empieza el

procesgd de endureoimionto.
La mezcla se funde a una temperatura de proximamen—

te 1159 # con preferencia a la temperatura usual en 1las calde



ras con camisa de agus., Juego se enfrig aproximadamente a 86
Yy 86 mantiene g esta temperatura dursmnte &1 proceso del ba-
fio. La mezela debe agitarse constantemente despues de que se

liquida haata que el bario o capa 3 han aplicado al nueclee®.

CUBLARTA C BANO DML NUCLKC.

la cubierts puede realizarse barando 6l nucle® &
mano, Guando s& hace asf es preferible servirse de un gancho
de alambre gue en un extremo tenga una poreidn adapiads vara
introducirse en la crema helada y por el otro extremo un agiw
dero, anillo o similar adap%ado para colgarlo em un gancao ©
elavo., La cremse helads debe baflarse mientras esti dura y fria
inmediatamente despuss de salir de la cdmara frigoriffeca, sin
que 3eg tocada por las manog del operador.

4l producto racubierto s seca luego solgando el
ganche de alambre en un soporte adecuado. 51 bafio 0 capa y
el secado se realizard con preferensia en un local, de tem-
reratmra media, con preferencia ¢e unos 6bgq I

Tan pronto comoO la capa se endursce suficlientemente
Para permitir 3u maneje, se saoa €l gancho y el agujero 3e
cierra oprimiendo con l1os dedos y el producto s8¢ envuelve y
se somete Ge nueve a una temperayurs inferior a la de conge-
lacién.

Lo nucle®s pueden reculrirse por unag miquina Pare=
eida a la de revestirs Si se realiza asd el process puede ser
con preferencia el quo sigue:

Ias barras de cremm helada o similarss 20 colocan
en una bunda de alambre o similar y se someten al dardo de
wig Mezcla 48 capa, POr abajo com 10 cual £8 récubren, Ia
banlia S MUeve despusd una pogueiia &istancia para perml tir

el seeade® y lusgo descarga 108 nucleos recusiertos sobre
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otra correa o banda de superficie lisa, la cual pusede enfriar
S& pOor agua O salmuera ¢qw ocireule en una caja cerrada sobre
la cual pasa dicha correa. usta se mueve despues emn pequetios
trozos y vuelve a descargar 1os nucleos sobre otra banda de
alamore o similar y luego las cabezas y los lados 92 sapeten
al dar® de la mezcladora curidora. ul prodiusto altraviessa
luego otra pequena distancla en la banda d& alambre pama el
Secafi® y Ii8go 99 entrega a Una corres lisa para que la capa
puede s60arse hasta que el producto permita ser envuelto y
enviadko a la c4dmara frigorifica.

Ia parte del proeeso reallzada en la miquina puede
variar considemblemente, Ia capPa debe aplicarsse y sLcarse y
endureeersa y al mismo tiempo hay que evitar que 1 produeto
%@ agarre em la mdquina.

5@ hag encontrado wa gran aificultad en bajiar Sa=
tigfactoriamente 1os nudleos &€ croema hoelada em cesato, & can
sa de gque el chocolate 3¢ endufece y se pega & 10s cestos y
no golo ofrece aificultad el sascar el produoté de estos, sino
que ls capa tambidn se desprende o rompe de lg barra O nu =
cle o,

Al presente procedimiento puede llevarse a la précs-
tica com diversos materiales algunds de 1los cuales vamos a
menc ionar,

108 nucleos helaios pusden ser de croma helada,
de halados, sorbetes o de otros varios prodﬁctos o mgEeria -
lea, Ia capas pueds ser de varios ingrediemtes sienpre que se
endurezca cuanio se aplique y se mantenga fria sin deteriora-
eién durante un tiempo considemsble y debe ger de tal cali-
dady Prepararse y aplicarse de maners que ni los nucleos y
la capa perjudiquen durante@ el proceso,

#ste progeso puede practicarse variando considera~

plemente el empleo de las diferentes fases y algunas de esias



pueden suprimirse sin perjuicio , aunqwe a continuacibn va-
mos & explicar algunas de las razones de estas fases y de la
fmportancia de 1os diversos periodos de las mismas arriba ex-
plicados, lista explicacién pondrd de manifiesto al mismo tiem
po las dificultudes que envuelve el recubrir satisfactoria-
mente un producto heladio.

Suponemos Se hace la crema helada por ol Proeeso
usual, procediendo de la heladora despues de haberse congela-
30 con sgitacién en un estado semiligquido o pastoso en el
cusl aum no se puede nl comer ni tratar para envolverla. Ia
siguiente fase por consiguiente consiste en enviar la crems
a uns cdmra frigorifica o similar y someterla & una fempera-
tura inferior a la de la ccmge;acibn, de manersa que se endu-
rezes en 10s moldes o cajas, Despues se saca y S€ corta o
se reduce d¢e otra forms en nucleos de tamajo ¥y forma deosea=
dos, De ordinario se corts conm cuchillos,

Tuego debe helarse da nuevo. Si empleza a ligquis
daree algo la superficie o si se la deja eon una superficie
1isa por efecto de los cuchillos o por otra csusas la cublér-
ta no se pegari bien, Ademas 1os nucleos comunicaran wa li-
gera himedad a la mezola de recubrir y la destruiran. Por
congiguiente 103 nucleos transmi tiran suficlente humedad =
su cublerta propia para destruirla. xl bpanar con los dedoa
el humedecer y alisar los nucleos de crema helada €8 poxr
emsiguiente perjudicial.

us imporsante el que la superficie de la crema
helada no ceda ninguma némedad cuando se recusre, il reésul-
tado deseado se congigue por diversos caminos. il congelar
profundamente antea de recuorir es de gran importancia. iam-
bidn tiene gran importancia el emplear trabadores adieliona-

les an la Térmula de la orema helada. 1] servirse de gancnog



o0 medios mecdnicos para sostener los nucleos mediante la re=
cubricién contribuye tambidm al mismo efecto perseguido. il
emplear upa oapa con un punto de Tusidn bajo es también de
importancia como despues diremos.

71 chocolate tiene un elevado coutenido en grasa
de manteca y 9@ le adelgaza con manteca de8 cocd © aol mantaw-
ca de nuez de coco por varias razones. La mezcla para rocu—
brir debe ser fluida y secarse muy facilmente, Funde y se
spdurece a temperaturas bajas y el endwreocimiento 8¢ continua
rapfdiaimamente despues de smenzado.

La mezcla cubridora debe ser delgada y rluids de
manera que e seque muy fdcilmente despussg ds aplicais. ns
capa delgada se endurece muy rdpidamente y asi permite el ma~
nejo del productio de ssguida despues de aplioada, mas prento
que em el caso dé que la capa S€a espesa. La superfiecie in-
terior de la capa % endurege muy facilmente despues de la
aplicacidén y es ceconveniente gque toda la caPa S endurezeca
pronto con el fin d&s que se pueda manejar despues el producto
antes de que la crema helada comience a fundirse en una ox-
tensién apreciable. ILa oapa se endurecerd y el,proiucto se
envolverd, luego se le coloeard de nuevo en la cdmra frigo-
rifica, con preferencia deniro ée los quinee minutos &as =
pues del bafio o aplicaeién, si se emplea una capa ©3pe3a,
la parte interior e endurecers pronto pero la exterior per-
nans cerd blanda durante largo tiempo tanto que el producto
no permiiiri manejarse antes de que la crema helada comience
a fund irse o reblandecerse.

Ia crema helads puede coloecarse en una odmara de
temperatura media solo duranmte un breve tiempo o se fundiréd
guficientexente para trapsmitir humedad a la caPa y €8 -

truul-a‘
Ia capa que fluy® libremente permite secar prouto



el produgto y porporeiona una cublierta que se endurece f4oil~
menta en proporcidén suficiente para gue vl producto pucda ma-
nejarse antes de que la crema helads comience a fundirse.

#1 agregar ingrediente a la capa que rebejan au
punto de fusibn es tambidn importante, pues una ocapa tal pue-
de aplicarse a una temperatura mas Proxima a la del mucleo y
lo fundirs en mueho menor grako. La menor parte del eal or
s tranamite a la crema helada y ©s mas fdcil de comunkcar al
nucleo y envolverlo a una temperatura comin media. Una oapa
tal no resttlta quebradiza cuando 38 oome y s desuelve ficil.
mente en Ls DocGs & 1la temperatura del ouerpo, especialmenie
8i e delgala.

ma oapa delgada permite s0carse bien cuando a8
suspmmde en un gancho o similar sin que itenga lugar ninguna
formacidn d8 caras aplastadas como 98 oObserva glgunas veces
ep el chocolate econfitalo, cuando 86 ha colocado en una su~
perficie plana pars que sSu capa pueda cndurscerse.

pespuss del baxo, @1 producto aebe someterse a una
terperatura media no may alejads @e la de la mezcls cubrid o=
ra hasta que la cubierts se ha helato primero desde el lnte-
rior por otra causa. KO S€ debe nelar por fuerg inmed iatamens
te despues del bano., Cuando el chosolate, dsespues de fundido
y aplicado como capa, % Smete inmedia tamente a una tempeRrs~
tura muy baja, la superficie axterior g8 torna gris, probable-
mente a causs 48 que el aceite de la mezela 8ale a la super-
+#i{ gie, Un chocolate gris es desabrido. Por €80 nemos dgcu =~
bierto que llevando el producto recublerto a wa cdmara con
temperaturs media 46 manera que la superficie interior de la
capa ¢ eufria antes quo la superficie exterior, esta super-
figie exterior no se tornard gris. Por consigulenta €3 nsossa

rie 1levar el producto a una temperatura media durapté un



breve tiempo despues 48 la aplicacién @& la capa, @€ manera
que esta se endurezeca lo. auficiente para poder envolver. 31
al producto se coloca en la éémara frigorifica inmediatamens
te despues de bafiado ¥y sin envolver, se tomard arrugade y
himedo perderé color y se destrulrd el chocolate para poder
3er bien vendido,

siguiendo nuestro procedimiento la capa de cnocolas
te tendrd um lustre muy fino como se requlere en el comercio
para wn producto recunlierto ¢e chocolate.

48 preferible envolver con hojas impregnséas 0 re=
cubiartas de papel impermeable.

Aunque hemos explicaio el procedimiento refiriénao-
nos espectalmente a su prdctica con orema helada Yy capa de
chocolate, €3 cosa clara que también pueden utilizarse nucleos
de hel atos, sorbetes u otra clage, despues dé helados.

Pambién puede emplearse uus gran varisdad de capas,
por ejemplo una capa é&e mantesa de coco sim el aroma del cho=
colate y eon o =in otros productos aromiticos y colorantes,
Pucden emplearse capas golatinosas como cgpas del tipc de Je—
rabe, enrolladas o recublertas con pedazos de nuez de@ coco 0
de nueceg 0 de otros similares.

La caps puedev realizarse en dos aplisacionss si
ee quiere, Por ejemplo pusde aplicarse una capa gelatinosa
y luego otra capa de materiales oleaginosos aniloges al choco-
late,

s evidents que a la capa S8 le pueden dar grandes
variedsdes de arana8 y suede llevagr una gran variedad de in-
gredientes.

De ordinario despues de la Yltima congelaeidén el
producto se embala 0 38 16 pone ©n eajns frias o refrigeradow

»98 hasta que se le utilies., Cuando s le guarda helado pusde



congervarsge durante largo tiempo, jAun cuando no S8 envuelva y
36 exponga al aire, mo se fundird duramte varias horas, aumi=
gue se trate de iiempo callente, ya que el chocolate Propors-
cions uns oapa aislgiora @91 calor para la crema halada y €3

ta mantiene d&uro al chocolatse,.

Descrito suficjentemente el presente invento lo que
8o declara como de novedad @ invencidn propia, son laa si =
guientes reivindicaciones;

1=. Un Proceso para manufseturar uwia cwmfiturs que
comprende la congelacidén de un material ccmestible normalmens
te 1fquido en un estado substancialmemte g8lido y el recubri~
niento del material helado con una capa que conserve la forma
de comestible y 1la resguarde,

2&-. Un progeso para manufacturar una confitura se—
gin 1o reivindicado en el punto 1 y el cual comPremie las fa~
ses de moldear un msterial normalmente lf{quido, cuandc 8¢ ha-
1la en estad 0 substancialmente edlide, en bloques paralelepi-
pedos, cano opreracidn preliminar para recubrirlo.

32, Un proceso pare hacer una confitura segtn se
reivindica en el punto 1, €1 cual comprend® la fase de asellw
tar la cubierta @@ varias capasS.

42, un procedimiento para hacer una confitura segin
gse mivinaica en el punto 1, el cual compremde la fase éo apli
car al material helado una capa comestible adecuada para an-
durecerse cuando s@ somete & una tempergtura reducida retenien
&0 asf{ su forms y comservando también la forma original del

material helago,



52, na proceso para hacer una confitura sezdn se
reivindica en el punto 1l y en el cual el material &€ la capa
se escoje de suerte que sea capaz de disolverse substancial
y simul tdneamente cuando el material del nucleo se inirodues con
el mismo en 1w DOca dél cgnsumidor.

62. Un progeso para hé,cer una eonfituras segin se
reivindica en @l punifo 1, €l cual comprende la fase de mez -~
elar chocolate de leche y manteca d& coof para formar la es~
ba.

7?-. un método para recupbxrir artfculos helados del
garacter reivindicado en los puntos anter iores, o1 cual conw-
siste en aplicar primero upa caps hela.dora camestible y luew
go el envolver al articulo econ una ocapa.

8-8-'. yn m€tod o ae recudrir artf{culos helsios segin
se reivindica en los puntos anteriores, el cual ceonsiste en
aplicar primero una substancla que retarde la numeetacidn a
1a superficis del art{culo y envolver luego esto 3¢ una capa
comestible aplicada directamente sobre la indicada swbstancla
que retarda la hume etacidn,

g%, un método para recubrir artfculos helados segidn
se reivindica en los puntos anteriores, el cual comsiste en
aplicarles primero un alslador comestible y en envolver @o8-
pues el artfculo con una ocaps de chocolate,

10=, Un proceso de preparacibn de confituras el
cual consiste en somseter a la refrigeracidn una cantidad &e
material hasta gue se hiele em un cuerpo o forma g6lida subs-
taneiglmente y en aplicar luego al nismo una oapa envolvente
y comestible que mantenga a la substanela helada en 1la forma
recibida al congelarse.

118, yUn proesso de preparar una confi tura que cod-

siste en smmeter a la reirigeraciln wna cantidad de material



hagta que s8¢ congele en un cuerpo o forma substancialmente
s88lido, el introdueir luego aicho cuerpo en una substancla
1fquida de recubrimiento capaz de solidificarss por €l con=-
taeto con el material helado y de Tormar una envoltura no pe-
gajosa para retener al cuerpo en la forma recibida permitien-
d0 que la comfitars pueda tocarse con los dedos y comerse eon
la nano como un dulaee,

122. Un proceso de preparar una confitwra que con-
siste en someter a la refrigeracidn una cantidad de material
hgsta que se comgele em un ouerpo o forma substancialmenie
sd1ido, en apligarle d&espues uns envol tura comestible que for
me parte de la oonfituwra para ser comida con ella y adaptala
para comservar la forma dada del material helado y finalmenw
te en darle una envoltura que pueda quitaréa.

15§. n proceso 48 preparar una confitura que conw
slste en someter a la refrigeracidén una cantidad de material
hasta gque se comgele en um cusrpo o forma substanclialmente
261ido, en apliearlie luego una capa aisladora comestible y
en recuorir dicha caps sislalora con otra capa sromdtica no
pagajosa.

143, un proceso para Preparar wna confitura que
consiste en someter a la refrigeracidn una cantidad de mate-
rial hasta que se congele en una forma O ouerpo substencial ~
mente s6lido, en aplicarle luego una ozpa comestible de wna
substancis capaz 46 formar una eanveoltura para el material he-
1ad0 con el fin de evitar el escape de humedad y en recubrlr
dicho material ocon chocolate endurecid®.

152, Un método para recubrir artf{culos helados se-
gn se reivindica em los puntos anteriores,al cual consiste
en proteger primero su superficie soporte con una subsiazela

comestible pars alejar la humedad del artfculo,” em someter



8ste y su substancia protectora a un proceso d¢ recubrimiento
y finalmente en helar el artfculo recubierto, con 10 cual e
hielan las superficies comtiguas el artfculo y la capae.

162, Un proeeso para manufactwar una confitura
que comprends el aomgelar un material comestible normalmente
1{quido en un estado substancialmente sflido y en recubrir
el material helado d8 una capa que conserve y retenga la for-
ma y jue comprende la mezcla de chocodlate y manteca &@ nues
de coco.

172, m m€todo paras recubrir art{eulos helados so~-
gin se reivindice en 1os puntos anteriores el cual consiste
en aplicar primero una substancia que retarde la humeetacién
a 1la superficie del artfculo, el recubrir este de una capa
aplicada directamente sobre dicha supstancia que retarda la
humeetacidn.

lﬂi. tm método para recubrir artfculos helados se-
gdn se reivindica en 10s puntos anteriores, el ocual consis =
te en aplicar primerc un alglador comestible y en reoubrir
degpues el articulo de una capa de chaocolate.

19%. Procedimiento pars rabricar un dulce.- Segin
g8 describe y reivindica en la presente memorila descripii-
Vae

consta esta memoria de trece piginas foligsdas y es=

eritas por una sSols cars.

Madrid, a 25 de mayo de 1927,
Icocadio Lbpez y Lbpez.-
5
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