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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

Ae una patente Ae invención , por 20 años, para España y sus po­

ses iones  po£- »Un Procedimiento para la  obtención  Ae bombones h e - 

laAos” comprendida en la  c la se  7a», a nombre Ae D. Manuel P r ie to  

5 . -  Sa lvadores, resiAente en PonteveAra, c a l l e  Mayor n^ 10.

M E M O R I A

Consiste la  presente patente en un nuevo proceAimiento para, 

obtaner bombones variaAos en formas y e lees  quedando helados e.n 

la  forma que se señala  en esta  memoria.

1 0 . -  ToAos lo s  proceAimientos hasta e l  presente empléalos en la

fa b r ic a c ió n  Ae bombones con cremas, ch o co la te s ,  y con esencias 

v a r ia s ,  son Ae t o lo s  bien conociAos, hecha excepción  Ael nue­

vo procedimiento que e l  p e t ic io n a r io  ha creado para la  f a b r i -  

1 5 . -  cae ion Ae bombones helaAos, por v ir tu d  Ael cual estos  se con­

servan. en estado Ae con ge la ción  por tiempo i l im ita d o .  Integra 

la  com posición de d ich os  bombones helados la  nata trabajada y 

aromatizada con diversas esen c ia s , ta le s  como v a in i l l a ,  limón, 

naranjas, e t c . .  Ha Ae helarse  en primer lugar la nata para cu- 

2 0 . -  b r i r la  de ch oco la te  y una vez convertida en p a s t i l l a  se proce ­

derá a envolverse en papel Ae estaño o Ae aluminio. Asi t e r ­

minado e l  bombón se conservará f r í o  indefinidam ente, pues l a  ca ­

pa o envoltura Ae ch oco la te  producirás 1 e fe c to  de materia a i s ­

ladora Ae la  crema o nata helada. Para e n fr ia r  e s ta , se emplea 

e l  h i e lo  y una vez bien congelada se remueve perfectamente con 

una ba tid ora , con lo cual se conseguirá un aumento en su v o lu ­

men y ya preparada se la a d icc ion acá  co la  fundidad de pescado
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y lo s  productos -.romátiícos que se deseen mezclados con azúcar, 

colocándola  en moldes preparados al e fe c to  para que pueda ser  

^nuevamente helada. Asi obtenida la  mezcla y en su punto, se 

procederá a sacarla  de d ich os moldes cortándola  en rectángulos 

y bañándolos en choco la te  fundido a l  baño II-aria . Seca ya la  

capa de ch oco la te ,  se envolverán lo s  bombones obtenidos en 

e l  c itado papel de estaño o aluminio, d isponiéndolos sobre 

unas ca jas  e sp ec ia les  para someterlos en e l la s  nuevamente a la  

a cc ión  del h i e lo  por esp a c io ,  aproximadamente, de una hora, 

transcu rrido  e l cu a l los  rep et id os  bombones pueden ser  pues­

tos  a l  publico  para su venta.

Los aparatos que se emplean en la obtención de lo s  pro­

ductos helados por medio d e l  procedim iento, o a que nos r e f e ­

rimos en esta  patente, s o j :

Unas ca jas  de chapa galvanizada, c in ,  h o ja -d e - la t a  o cu a l­

quier otra materia s im ilar  , de vina medida aproximada de 30 

a 33 ctm, de la tgo  por 7 a 9 c tm .tam bién  aproximadamente, de 

anchura, y unos 7 ctm. de altura» con una p le t in a  de r e ­

fuerzo al centro , h a llá n d ose , ta n toe1 fondo como la  parte supe­

r io r  , pro v is  t o de dos tapas, encajadas por su parte externa.

Unos ganchos de alambre de acero , h ie r r o ,  o de cualquier  

o tro  metal, que adoptan la forman de una ese y que tienen 

como misión e s p e c ia l  cu b r ir ,  o bañar y asi-mismo y sacar los 

bombones de l baño de chocolate  helado.

Otras cajas también de chapa galvanizada, c in ,  h o ja d e la ta , 

u o tra  c lase  de chapa aháloga, de 40 a 43 ctm. aproximadamente 

de a ltu ra , por 15 a 18 ctm. de lon g itu  . por cada lado , forman­

do cuadro, siendo e l  cometido de estas  ca ja s , conservar y tra n s­

portar y los  mencionados bombones o p a s t i l la s  de choco la te  h e la ­

dos.

F 0 T A .

la  presente patente recaerá  principalmente 

tes  r e iv in d ic a c io n e s .



"•Hoja tercera.

6 0 .-  I a *- Por la fa b r ic a c ió n  ele bombones h e lados , a base de c re ­

ma o nata trabajada y aromatizada con va r ios  productos y esen- 

^Las arom áticas, helada primeramente y envuelta después con cho­
co la te  d is u e l t o .

2 a , -  Por la  fa b r ic a c ió n  de bombones h e lados , según la  ante- 

6 5 . -  r io r  r e iv in d ic a c ió n ,  por procedim iento empleado para h e la r lo s ,  

con s is ten te  en congelar primero la  crema, hacerla  aumentar de 

volumen por medio de b a t id o ,  m ezclarla  con co la  d i lu id a  de pes­

cado, v a in i l l a ,  u otro  aroma azucarada, in tr o d u c ir la  en lo s  mol­

des do- h e la r ,  y ya en su punto, se procede a darla corte  para 

7 0 . -  que quede en f o r . a  de rectángulo  o como se qu iera , in trodu ciéndo­

les  en ch oco la te  d i lu id o  y extrayéndolos para su secado, quedan­

do en forma de poder ser  envueltos en papel estañado y poder vo l-  

c e r lo s  a h e la r .

3a. -  Por e l  procedim iento de fa b r ic a c ió n  de bombones helados 

7 5 . -  conforme a las  a -ter iorfes  y por medio de l empleo de ca jaa  para 

la  conservación y transporte  de los  bombones helados , para 

la  conservación  de la  temperatura, re iv in d icán dose  a su vez -unos 

alambres o ganchos en forma rectangular en su parte superior  y 

de gancho en la  in f e r i o r ,  con io s  que se cogen los  trozos  d e l  

8 0 .— bombon s in  terminar, u t i l iz á n d o lo s  para in tro d u c ir lo s  en e l  

chocolate  d i lu id o  y para e l secado f i n a l ,  y

4a . -  Por UIT PHOCdDIi'PilTTO PÁd,_ lA OBTfTTCIÓír D.5 B0IJB0H3S 

HdltiDOS, comprendida án la  c la se  7a d e l  nomenclátor Técnico o f i ­

c i a l ,  a favor  de D. Manuel P r ie to  3 alvadores, costando esta  rae- 

8 5 . -  moria de t r e s  h o ja s ,  con ochenta y cinco l ín e a s .

Madrid, 16 de ju l i o  193o 
E D lV h .ü  DE GARAMENDi 
P. P. /yr f  Q/Oy i  O-*'*-
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