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MAMORIA DASCRIPTIVA
de una patente de invencion, por 20 afos, para sspafia y sus po-
sesiones pof »Un Frocedimiento para la obtencion de bombones he-
lados® comprendida en la clase 72, a nombre de D. Manuel Frieto

Salvadores, residente en Pontevedra, calle sayor n2 1C.

r

MSMORTIA

Consiste la presente patente en un nuevo procedimiento para
obter bombones variados en formas y chses quedando helados en
la forms que se sefiala en esta memoria.

Todos los procedimientos hasta el presente cmpleados en la
fabricacidn de Dbombones con cremas, chocolates, y con esencias
varias, son de todos bien conocidos, hecha excepcidn del nue-
vo procedimiento que el peticionario ha creado para lga fabri-~
cac ién de Dbombones helados, por virtud del cual fstos se con-
servan en estado de congelaoién por tiempo ilimitado. Imtegra
1la composicién de dichos bombones helados la nata trabajeda ¥y
aromatizada con ‘iversas esencias, tales como vainills, limén,
naranjas, c¢tce.. Ha de helarse en primer lugar la nata parse cu-

brirla d. chocolate y una vez convertida en pastilla se proce-

()

derd a envolverse n papel de sstafio o de aluminio. Asi ter-
minado el borbdn se conservars frio indefinidamente, pues la ca-
pa o© envoltura de chocolate produoiréel efceto de matzria ais-
ladora de la crema o nsata helada. Fara enfriar ésta, s¢ enplea
el hielo y una vez Dbdien congslada se remueve perfect.mente con
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uns batidora, con lo cual se conseguira un aumento sn su volu-
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men y ya poeparada se la adiccionaca cola fundiideaed d- pescado
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y los productos -romibiécos gue se¢ desecen mezclados con azﬁcar,

colocéniola en moldes preparados =2l efecto para qu: pueda ser

Anuevemente helada. Asi obtenida 1ls mezcla y en su punto, se

a

procederd a sacsla de dichos moldes co.tindola en recténgzulos
y bafidndolos en chocolabte fundido al bafo i-arfa. 3eca ya la
cepa de chocolats, se envolveran los bombon:s obtenidos en
el citado pzpel de 2:tafio o aluminio, disponiéndolos sobre
unas cajas especiales para someterlos en ellias nuevsmente a la
accidn del hielo por espacio, aproximadamente, de wuna hora,
transcurrido el cual los rcpetidos Dbombones pueden ser pues-
tos al publico para su venta.

Los aparatos gue se emplean en la obtzncidn de los pro-
ductos helados por medio del procesdimiento, o a que nos refe-
rimos cn esta patente, som:

Unas cajas e chapa galvanizgda, cin, hoja-de-lata o cusal-
gquier otra materia similar , de wuna medida aproximada de 30
a 33 ctmy de latgo por 7 a 9 ctm.,tambien aproximadamente, de
anchura, ¥y wunos 7 ctm. de altura, con una pletina e re-
fusrzo al centro, hallancose,tantoel fondo como la parte supe-
rior,provisto d: dos tapas, encajadas por su parte externa.

Unos gancnos de alambre de acero, hierro, o de cuaiquier
otro metal, qus adoptan la forman de wuna ese y gu2 tienen
como misidn especial cubrir, 0 bafiar y asi-mismo y sacar los
hombones del bafic de chocolatc helado.

Otras cajas tambien de chapa galvanizaga, c¢in, hojadelata,
u otra clase de chapa ahéloga, de 40 a 43 ctm. aproximadamente
de zltura, por 15 a 18 ctm. de longitu. por cada lado, .orman-
do cuairo, siendo el cometido de estas cajas, conservar y trans-
portar y los mencionados bombones o pastillas de chocolate hela-
dos.

TOTA.
La presente pabente recaersd principalmente sobte las siguien-

tes reivindicacionese.
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1l3.- Tor la fab-icacidn de¢ bombon:s helados, a base ds cre-
mz 0 nata trabajada y aromatizada con varios productos y esen-
'i}as arométioas, helada primeramente y envuelta despuss con cho-
colate disuelto.

2a.- Por la fabricacidn de bombones helados, segdn la ante-
rior reivindicacidn, por procedimicnto empleado para helarlos,
consistente en congelar primero la crema, hacerla aumentar de
volumerr por medio de batido, mezclacla con cola diluila de pes-
cado, vainilla, u otro aroma azucarada, int.oducirla en 1os mol-
des de¢ helar, y ya en su punto, se procede a darle corte parsa
que guede en for a de rectdrngulo o como se quiera, introduciéndo-
les en chocolate diluido y extrayéndolos Para su secado, guedan-
do en forms de ©poder ser envueltos en papel estafiado y poder vol-
cerlos a helar,

3%.,- Po- el procedimicnto de fabricacidn de bombones helajos
conforme a las arteriorks y por medio del empleo de cajaa parsa
la. conservacidén y transporte de los bombones helados , para
la conservacidn de la temperatura, reivindicdrdose a su vez unos
alambres o ganchos en forma recctangular en su parte superior y
de gancho en la inferior, con 1os qu: se cogen los trozos del
bonbdn sin terminar, utilizandolos para introducirlos en =1
chocolate diluido y para el secalo final, y

42 ,- Tor Ul PROCIDILISTITO PaR.. L4 OBT-NCIDT Di BOLBOILS
HAILADOS, comprendida é&n la clase 7% del Howenolétor Tecnico ofi=-

cial, a favor de D. Manuel Prieto S alvadores, costando esta me-

. - . 4
854= moria de tres hojas, con ochenta y cinco lineas.

Madrid, 16 de julio 1930
EDU/0J DE GARAMENDI

P.P. o 0///}/25»42%2'
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