
GRUPO 12. CLASE 10*.

P A T E E T E  D E  I I V E J  C I d i

por "UN PROCEDIMIENTO PIRA LA FABRICACION DE COPOS. DE NIEVE, 

ESPECIALMENTE UTILIZABLES GOMO DULCES HELADOS" a favor de Dn. 

José Segimón, residente  en Barcelona (España) Calle Caspe, nú­

mero 30.

La patente de invención  a que se r e fie r e  la presente memo­

r ia  d escr ip tiv a  está destinada a garantizar la  propiedad y la  

exp lotación  exclu siva  de un procedim iento para la  fa b r ic a c ió n ' 

de copos de nieve en gen era l, con cualqu ier destinó y fin a lid a d ; 

pero-especialm ente indicados para la  obtención  de una nueva f o r - '  

ma de dula es helados. .

Los. dulces helados que en la  actualidad  se conocen co n s is ­

ten  en un bloque de h ie lo  formado en un molde, pero presentan 

e l inconveniente ta le s  bloques de que se producen desigualdades 

en su con gelación  dandq lugar a la form ación de c r is t a le s  de h ie lo  

de c ie r t o  tamaño que- hacen desagradable su degustación . Además, 

presentan inconvenientes de caraoter  económ ico, dimanados de la  

pérdida de tiempo que representa la  con gelación  de bloques de ta ­

maño relativam ente grande.

De acuerdo con e l procedim iento de que se habla, e l producto 

resu ltan te  es una masa esponjosa de copos de nieve íntima y homo­

géneamente congelados, de sabor uniforme en todas sus partes.A de­

más, permite e l  ser  comprimida formándose con la  misma bloques ó 

p a s t il la s -a fe c ta n d o  a s i  la  con figu ración  de caram elos, bombones,- 

p e la d illa s  y otras cualesquiera  conven ientes.

En su esencia lidad  co n s is te  en procedim iento de que se habla 

en in yectar en una cámara de congelación  de cualqu ier tipo , c la se  

y sistem a, e l líqu id o  de que se tra te , finamente p u lverizad o, en
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~ Sforma que, las g o tita s  d e l líqu id o  a s í pu lverizado, aT penetrar 

en el medio f r i ó  de la, propia oámara se s o l id i f i c a n  rápidamente 

por la  gran su p e r fic ie  que las mismas presentan en re la c ió n  con 

su volumen y por lo  tanto por la masa de las mismas, y de esta 

manera en e l  fondo de la  mencionada cámara se depositan en forma 

de copos de nieve que pueden sum inistrarse de la  citada manera, 

yr com etiéndolos previamente a las necesarias operaciones de mol­

deado^, cuando con e l  re fe r id o  producto quieren obtenerse bloques 

ó p a s t il la s  de forma y tamaños convenientes.

Para la m ejor-com prensión-de este procedim iento se acompaña 

e l  d ibu jo  de la hoja adjunta, en e l que se representa una de las 

varias formas del apa. rato empleado para l le v a r lo  a cabo.

El aparato que se rep resen ta 'con s iste  sencillam ente aa una 

cámara f r i g o r í f i c a  A. de constru cción  apropiada y en la  que la  teá 

peratura in te r io r  se mantiene baja en re la c ió n  con la  ex terior  

por ■ cus les quiera procedim ientos y con e l empleo de las máquinas 

que se estimen mas apropiadas.

En la  parte a lta  de la cámara A. desembocan una ó mas boqu i­

l la s  B-B'por las que se inyecta  e l  liq u id o  de que se. fabrique e l . 

produoto que se desea obtener, e l  cual penetra en aquella debida­

mente pulverizado cayendo a lo  largo de la misma en forma dé l l u ­

v ia  y las g o tita s  de líq u id o  a s i pulverizado , -en contacto con el 

medio f r i ó  de la  cámara A. se h ie la n  rápidamente y caen s o l i d i f i ­

cadas sobre e l fondo E -E '-E "  de la propia cámara, del que se r e ­

cogen cuando e l r e fe r id o  producto se suministra en la forma de' 

cepos de n ieve .

En el propio caso representado en el. d ib u jocom p ren d e  e l 

aparato que se d escribe , medios para la form ación de p a s t il la s  en 

forma de bombones o caramelos con los  propios copos de n ieve .

Para e l lo  e l  fondomde la cámara A. lo  constitu ye una c in ta  

s in  f in  G. montada en los c il in d r o s  1 y 2, accionados por un disp£ 

s it iv o  maquinal cualquiera adecuado. Esta c in ta  presenta unos agu­

jeros de la  forma y. tamaño de las p a s t il la s  que se qu ieren obtener 

y se llenan  de copos de nieve siendo en esta forma som etidos; a la
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a cc ión  de un par de c ilin d ro s  3 y 4 ,  en lo s  que se v e r íf lc a ^ la  

compresión de dichos copos que a s i quedan moldeados en los  agu je­

ros de la cin ta  G. Para su expulsión de la propia c in ta  e l  c i l i n ­

dro 1, presenta unos sa lien tes  E. que coinciden  con los  menciona­

dos agujeros de la c in ta  y dichos sa lien tes  a l l le g a r  a J. sé a lo ­

jan en lo s  re fe r id o s  agujeros'provocando la  sa lid a  de las p a s t i­

l la s  formadas en los  mismos, las  cuales van a parar a un r e c ip ie n ­

te ó cubeta H.
Por lo  que se r e fie r e  a l l íq u id o  de que se fabrique e l  pro­

ducto de que se habla,, podrá ser de cualquier com posición ya sea 

a base de agua, leche ú otro conveniente.
También serán variab les lo s  aparatos y máquinas que en la 

re a liza c ió n  de este procedim iento se requieran  y en general en 

cuanto no a lte r e , cambie o modifique la esen cia lid a d  de la  paten­

te d e s c r ita .

I í O T A

Esta patente se r e fie r e  a "UN PROCEDIMIENTO PARA IA EABRIGA- 

CIÓN DE COPOS DE NIEVE, ESPECIALMENTE UTILIZADLES COMO DULCES HE­

LADOS" debiendo recaer sobre la s igu ien te  REIVINDICACIÓN en la  que 

se determina su mencionado o b je to :

REIVINDICA e l  recurrente la propiedad y la exp lotación  ex­

c lu s iv a  del mencionado procedim iento que, esencialmente co n s is te , 

en in yectar en una cámara f r ig o r í f i c a  de cualquier t ip o , c la se  y 

sistema pn líqu id o  en forma pulverizada para que las g o tita s  del

propio líq u id o  as i, formadas, en contacto  con e l  medio de la  p ro -
• .

pia  cámara se s o lid if iq u e n  rápidamente, depositándose en el fondo 

de la  misma en forma de copos de n ieve , obteniéndose a s i ,  según 

sea la  com posición del líq u id o  empleado, un dulce com estible que 

podrá sum inistrarse en la  indicada forma de copos de n iév e / o b ien  

afectando la  de p a s t il la s  o bloques que se obtendrán por compre­

sión  de aquellos ta l y como se d e ta lla  en :la d escrip ción  que ante­

cede y se representa en e l dibujo de la  hoja adjunta.

Sean cuales fueren  las circu nstancias que concurran con la  

esencia lidad  de la Patente d e scr ita .

J



Consta la  presente memoria de 4 hojas mecanografiadas por 

una so la  cara.

Barcelona 24 de- Mayo de 1929 
P. A.
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