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P A T E N T E D E

GRUPO 10 -  CLASE 10. 

I N V E N C I O N

para "UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE DULTEBS HELADOS EN VASITOS, 

CON SUS CUGHARITAS, CONGELADOS SIN EN CAMARAS O ARMARIOS FRI-

GOEIFIOOS", A FAVOR DE DON JOS® 3EGIMÓN, RESIDENTE EN BARCELONA.

( ESPAíiA) -  CA3PE NQ 30. saaaaaaaaaas6aa&&6aaa5a3.a&&s&&a&5a3saea

La fa b r ica c ión  de dulces helados ha venido desenvolviéndose en 

e l  sentido de procurar su expendición al pub lico  de manera que no sea ne­

cesaria  su degustación inmediata en e l mismo establecim iento o lo c a l  en 

donde se expenden.

Varios son lo s  procedimientos que se han ideado hasta ahora, pero 

no obstante e l  ingenio que en e l l o  revelan sus autores y aparte del a c ie r ­

to en la  e le cc ió n  de la s  cremas o jugos , e l  procedimiento para su fa b r ica c ión  

o su envase, adolecen de d e fe c to s  que impiden su adopción por parte del pú­

b l i c o  de una ifianera franca y d e c id id a .

Unos consisten  en la  preparación de helados exageradamente endu- 

( r e c id o s ,  llevando incrustada una v a r i l l a  que s irve  de asidero para su mani­

pu lac ión , dando por resultado que se ha de dar al helado una temperatura 

desagradablemente f r í a ,  para que se mantenga sin d e rre t ir se  ni desprenderse 

de la  v a r i l l a .

En o tros  procedimientos lo s  helados endurecidos o comprimidos en 

formas más o menos geom étricas, van simplemente envueltos en hojas de pa­

p e le s  d iversos con lo s  que se hacen las  dobleces corr ien tes  para envolver­

l o s  o empaquetarlos, ocurriendo que, a l  d esdob la r los , lo s  helados quedan 

desamparados y al d e r r e t ir s e ,  e l  l iq u id o  o crema se desparrama, a no ser 

que sigan endurecidos merded a una temperatura excesivamente ba ja , obligando 

a que la  degustación se haga chupando, a mordiscos o de o tra  forma desa­

gradable o su c ia .

Tienen además, entre o t r o s ,  e l  d e fecto  de que para su congela­

ción  t o ta l  o p a r c ia l ,  se emplean moldes e sp e c ia le s ,  muchos de e l l o s  metá­

l i c o s ,  que en general se usan indefinidamente hasta su in u t i l i z a c ió n ,  o f r e ­

ciendo e l  p e l ig ro  de fa l t a  de lim pieza, descomposición de materias, o f o r ­

mación de óxidos o sa les  tóx ica s  que pueden perjud icar  la  salubridad de 

l o s  dulces así congelados. *
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Para obviar todos estos  d e fe c to s ,  e l  recurrente ha ideado y pues- 

^ t o  en p r á c t ic a  e l  empleo de v a s ito s  de papel o substitu tos  del mismo con 

pareces r izadas  ( f i g s ,  1 y 2) construido de forma adecuada para que adopte 

la  f igu ra  tron co -cón ica  de lo s  d ibu jos 4 y 6 u otra  s im ila r .  La d is p o s i ­

ción que adoptarán lo s  r i z o s  o p liegues  de las  paredes la t e r a le s ,  podrá 

ser como la  que se observa en e l  d ibujo Num. 2 en l s  que se ve que todos 

e l l o s  tienen una cara plana k que forma una parte de la  pared in t e r io r  del 

vaso y una doblez cerrada terminada en a r is ta  B que sale  a l  e x t e r io r .  De 

este  modo re su lta  que la s  a r is ta s  de lo s  p liegues  e x te r io r e s  forman un c i r ­

culo que impide que lo s  dedos están en contacto con la  pared in te r io r  del 

vaso as í formada y e l  a ir e ,  a lo jado en lo s  espacios entre a r is ta s  C, forma 

una capa a is la n te ,  lográndose con e l l o ,  que sin necesidad de que e l  f r i ó  

del helado sea ex ces iv o , la  congelación pueda conservarse mucho mas tiempo.

Esta forma proporciona además un grado de con s is ten c ia  ta l  a las  

paredes del vaso que pueden emplearse papeles de menos espesor <|a lo  que 

p rec isa r ía n , s i  tuvieran una forma l i s a ,  y se f a c i l i t a  además su fa b r ica ­

c ión . Para ev ita r  que e l  borde se ensanche, se hará una doblez en todo su 

a lrededor, o se protegerá con una fa ja  o h i l o  que lo  su je te .  El papel podrá 

ser impermeabilizado por medio de un barniz o de la  sustancia  que se consi­

dere más conveniente, y esto  podrá hacerse empleando e l  papel ya preparado, 

o bien impermeabilizando o barnizando e l  vaá ito  después de confeccionado.

Aunque no se consiga un resu ltado tan p e r fe c to  como en la  f o r ­

ma arriba  aludida, lo s  p liegu es  o r i z o s  de la s  paredes la te r a le s  del vaso 

podrán adoptar otras  formas d is t in ta s ,  como puede verse en la s  f ig u ra s  3,

4, 5 y 6 u otras ondulaciones parecidas.

Estos v a s ito s  podrán i r  p ro v is to s  de una tapa, cuando se consi­

dere conveniente para empaquetarlos y ex p ed ir los  a d is ta n c ia .

Para la  cómoda degustación de lo s  dulces serv id os , estos  se en­

tregarán con cucharitas ( f i g .  4) de madera u o tra  materia adecuada que para 

mayor fa c i l id a d  se habrá in troducido  en e l  dulce ántes de su t o ta l  congela­

c ión .

La forma de envase deta llada  f a c i l i t a  l a  preparación del dulce
*

helado, para lo  cual se emplea, e l  s igu iente  procedim iento. La crema o l i -
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quicio, congelada parcialmente por lo s  métodos usuales, hasta adquirir una

con s isten cia  pastosa, se co lo ca  en lo s  v a s i t o s ,  lo s  cuales se introducen en 

un armario o cámara f r i g o r i f i c a ,  dispuesta especialmente para su t o ta l  con­

g e la c ió n .  Para e l l o ,  podrán emplearse lo s  armarios que tengan cajones d i s ­

puestos de forma que la s  paredes la te ra le s  y fron ta les  tengan la  altura ade­

cuada para lo s  v a s ito s  l len os  con la  cucharita puesta.

Estos cajones tendrán las  paredes fro n ta le s  anterior  y p o s te r io r  

de materia o construcción a is la n te .  La pared fronta l a n ter io r ,  en su sección, 

como es natural c ierra  y a is la  e l  in te r io r  del armario, cuando e l  cajón está 

cerrado y la  pared fron ta l p o s te r io r  lo  hace igualmente cuando e l  cajón está  

enteramente a b ie r to ,  impidiendo así que se pierdan f r ig ó r ía s  cuando se pro­

ceda a la  co locac ión  o extracción  de lo s  dulces. Estos cajones tendrán e l in­

t e r i o r  y paredes la te ra le s  perforadas o de t e la  m etálica , para que lo s  dulc®  

a l l í  a lo ja d os , reciban la  acción f r i g o r í f i c a  del armario o cámara.

Siempre que las  circunstancias lo  aconsejen, los  cajones podrán 

tener d iv is io n e s ,  p ara le las  a las fron ta les  arriba  aludidas, con ob jeto  de 

que lo s  cajones puedan abrirse  parcialmente, en cuyo caso la  pared de cada 

d iv is ió p  puede hacer la s  veces de las paredes fron ta les .

-----o : N O T A : o-----

Se REIVINDICA como abjeto de esta  patente:

1 -  Un procedimiento para la  preparación de dulces helados en v a s ito s  de pa­

p e l  con paredes la te ra les  rizadas de modo que lq s  p liegues  así formados im­

pidan t o t a l  o parcialmente e l  contacto de lo s  dedos u o tros  ob jetos  con la  

parte in te r io r  que forman la s  partes entrantes de dichos p lieg u es .

2 -  El empleo de dichos v a s i t o s  hechos dé papel impermeabilizado antes o 

después de su con fección , u de otras  materias su bstitu tivas  del mismo, como 

ce lu lo sa ,  t e la ,  pasta o papel de estaño.

3 -  La inserc ión  en lo s  dulces helados de una cucharita  de madera u otra  ma­

t e r ia  adecuada, antes de su t o ta l  congelación.

4 -  La congelación f in a l  de lo s  dulces helados, envasados en v a s ito s  de pa­

p e l o sus su bstitu tivos  indicados en la  re iv in d ica c ión  a n ter io r ,  en cámaras 

o armarios f r i g o r í f i c o s .
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^  5 -  El empleo para este mismo ob je to  de armarís f r i g o r í f i c o s  dispuestos con 

cajones que tengan paredes la te ra le s  y fondos perforados , de t e la  m etálica , 

u otro d is p o s it iv o  con abertura^ y paredes fron ta les  anteriores  y posteriores 

a is la n tes  de moda que al estar  cerrados o totalmente a b ie r to s ,  quede e l  in ­

t e r io r  del armario a ia l id o  del e x te r io r .

6 -  El empleo para igual ob je to  de armarios con cajones d ispuestos con divi­

s ion es  formadas por paredes p a ra le la s  a la s  fro n ta le s  de manera que cuagdo 

p r e c is e  a b r ir  parcialmente d ichos ca jones , la s  d iv is ion es  interpuestas hagan 

la s  veces de las  paredes f r o n ta le s ,  y

7 -  UN PROCEDIMIENTO PARA. LA PREPARACIÓN DE DULCES HELADOS EN VASITOS, 00N 

SUS CU (HABITAS, CONGELADOS SIN MOLDE EN CAMARAS 0 ARMARIOS FRIGORÍFICOS.

Sean cuáles fueren la s  c ircunstanc ias  que concurran con la  esencia- 

l id a d  de la  patente d e s c r ita .

Consta la  presente qiemoria de cuatro hojas mecanografiadas por una

so la  cara.

Barcelona 12 de Marzo de 1929.



//£ ¡>7/

¿3circe t o n a fZ etc M df'xo  f929r


	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



