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para "UN PROCEDIMIENTC PARA LA PREPARACION DE DULEES HELADOS EN VABITOS,
CON SUS CUCHARITAS, CONGILADOS SIN MOLDE EN CAMARAS O ARMARIOS FRI-

GORIFICOS®, A FAVOR DE DON JOSE S®EGINGON, RESIDINTT EN BARCILONA.

(B3P ALA) - CASPE N2 30, g2raagroa2aananagaaansarzasazarazzazaana

La fabricacidn de dulces helados ha venido desenvolviéndose en
el sentido de procurar su expendici6n 2l piblico de manera que no sSea ne-
cesaria su degustacidn inmediata en el mismo establecimiento o local en
donde se expenden.

Varios son los proceédimientos que se han ideado hasta ahora, bero
no obstante el ingenio que en ello revelan sus autorses y aparte del acier-
to en la eleccidén de las cremas o jugos, el procedimiento para su fabricacidén
o su envase, adolecen de defectos que impiden su adopcidn por parte del pu-

blico de una flanera franca y decidida.

Unos consisten en la preparacidén de helados exageradamente endu-
,recidos, llevando incrustada una varilla que sirve de asidero para su mani-
pulacidn, dando por resultado que se ha de dar al helado una temperatura

desagradablemente fria, para que se mantenga sin derretirse ni desprenderse

. de la varilla.

En otros procedimientos los helados endurecidos o comprimidos en
formas més o menos geométricas, van simpleﬁente envueltos en hojas de pa-
peles diversos con los jue se hacen las dobleces corrientes para envolver-
los o empaquetarlos, ocurriendo que, al desdoblarlos, los helados quedan
desamparados y al derretirse, el liquido o crema se desparrama, a no ser
que sigan endurecidos meréed a una temperatura excesivamente baja, obligando
a que la degustacidén se haga chupando, a mordiscos o de otra forma desa-
gradable 0 sucia.

Tienen ademéds, entre otros, el defecto de que para su congela-
cisp total o parciad, se emplean moldes especiales, muchos de ellos meté-
licos, que en general se usan indefinidamente hasta su inutiiizaci6n, ofre~
ciepdo el peligro de falta de limpieza, descomposici5n de materias, o for-
macion de 6xidos o sales tdéxicas que pueden perjudicar la salubridad de

los dulces asi congelados. >
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Para obviar todos estos defectos, el recurrente ha ideado y pues-

‘to en prictica el empleo de vasitos de papel o substitutos del mismo con
pareies rizadas (figs, 1 y 2) construido de forma adecuada para que adopte
la figura tronco-cénica de los dibujos 4y 6 d otra similar. La disposi-
cidén que adoptarin los rizos o pliegues de las paredes laterales, podra
ser como la que se observa en el dibujo Nim, 2 en 1=z que se vé que todos
ellos tienen una cara plana A que forma una parte de la pared interior del
vaso y una doblaz cerrada terminada en arista B gque sale a2l exterior, De
este modo resulta que las aristas de los pliegues eXteriores forman un cir-
culo que impide que los dedos estén en contacto con la pared intsrior del
vaso as{ formada y el aire, alojado en los espacios entre aristas C, forma
una capa aislante, logréndose con ello, que sin necesidad de que el frio
del helado sea excesivo, la congelacién pueda conservarse mucho mas tiemvo.

Esta forma proporciona ademis un grado de consistencia tal a las

paredes del vaso que pueden emplearse papeles de menos espesor da lo que
precisarian, si tuvieran una forma lisa, y se facilita ademds su fabrica-
cidn., Para evitar que el borde se ensanche, se haré una doblez en todo su
alrededor, o se protegerd con una faja o hilo gue lo sujete. El papel podré
ser impermeabilizado por medio de un barniz o de la sustancia que se consi-
dere més conveniente, y esto podra hacerse empléando el papel ya preparado,
o bien impermeabilizando o barnizando el vakito después de confeccionado.

Aungue no se consiga un resultado tan perfecto como en la for-
ma arriba aludida, los pliegues o rizos de las paredes laterales del vaso
podrén adoptar otras formas distintas, como puede verse en las figuras 3,
4, 5y 6 u otras opdulaciones parscidas,

Estos vasitos podran ir provistos de una tapa, cuando se consi-
dere conveniente para ecmpaquetarlos y expedirlos a distancia.

Para la cémoda degustacién de los dulves servidos, estos se en—
tregardm con cucharitas (fig. 4) de madera u otra materfa adecuada que para
mayor facilidad se habré intréducido en el dulce intes de su total congela-
cién.

La forma de envase detallada facilita la preparacidn del dulce

helado, para lo cual se emplea el siguiente procedimiento. La crema o li-
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quido, congelada parci;lmente por los métodos usuales, hasta adquirir una

consistencia pastosa, se coloca en los vasitos, los cualeS se introducen en
un armario o cémara frigorifica, dispuesta especialmente para su total con-
gelacidn. Para ello, podran emplearse los armarios que tengan cajones dis-
puestos de forma que las paredes laterales y frontales tengan la altura ade-
cuada para los vasitos llenos con la cucharita puesta.

Estos cajones tendrén las paredes frontales anterior y posteripr
de materia o construccidn aislante. La pared frontal anterior, en su seccidn,
como s natural cierra y aisla el interior del armario, cuando el cajdn estd
cerrado y la pared frontal posterior lo hace igualmente cuando el cajén esta
enteramente abierto, impidiendo as{ que se pierdan frigérias cuando se pro-
ceda a la colocacidn o extraccidén de los dulces. Estos cajones tendrdn el in-
terior y parades laterales perforadas o de tela metdlica, para que los dulces
allf alojados, reciban la accibén frigorifica del armario o camara.

Siempre que las circunstancias lo aconsejen, los cajones podrén
tener divisiones, paralelas a las frontales arriba aludidas, con objeto de
que los cajones puedan abrirse parcialmente, en cuyo caso la pared de cada

divisidp puede hacer las veces de las paredes frontales,
-——03 NOTA 10———

Se REIVINDICA como abjeto de esta patente:
1 - Un procedimiento para la preparaciSn de dulces helados en vasitos de pa
pel con paredes laterales rizadas de modo que 19s pliegues asi formados im-
pidan total o parcialmente el contacto de los dedos u otros objstos con la
parte interior que forman las partes entrantes de dichos pliegues.
2 - 21 empleo 3e dichos vasitos hechos d4 papel impermeabilizado antes o
despuds de su confeccidn, u de otras materias substitutivas del mismo, como
celulosa, tsla, pasta o papel de estaio,
3 - La insercidn en los dulces helados de una cucharita de madera u otra ma-
terfa adecuada, &ntes de su total congelacidn.
4 - La congelacidn final de los dulces helados, envaszdos en vasitos de pa-
pel o sus substitutivos indicados en la reivindicacidn anterior, en cimaras

o armarios frigorificos.
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» 5 - El empleo para este mismo objeto de armar{s fribgor{ficos dispuestos con

cajones que tengan paredes laterales y fondos perforados, de tela metilica,

u otro dispositivo con aberturad y paredes frontales anteriores y posteriores |
alslantes de modao que al estar cerrados o totalmente abiertos, guede el in-
terior del armario aiglddo del exterior,
6 - El1 empleo para igual objeto de armarios con cajones dispuestos con divi-
siones formadas por paredes paralelas a las frontales de manera qus cuapdo
precise abrir parcialmenye dichos cajones, las divisiones interpuestas hagan
las veces de las paredes froptales, y
7 — UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE DULCES HELADOS EN VASITOS, CON
SUS CUCHARITAS, CONGELADOS SIN MOLDE EN’CRMARAS O ARMARIOS FRDGORIFICOS.
Sean cudles fueren las circunst;ncias que concurran con la esencia-
lidad de la patente descrita.
Consta la presente gemoria de cuatro hojas mecanografiadas por una
sola cara.

Barcelona 12 de Marzo de 1929.
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