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at Ja* Jss J r *

Desde hace ya un buen número de auos se ha generaliza  

do grandemjnte la  fabricación de helaios, sobre todo en 

acuellas épocas y poises en que bajo e l  agobio del calor 

res Ita  agradable e l uso de esta clase de productos.

5 . Movidos por esta creciente afición  lo s  fabricantes no

han dejado de idear nuevos procedimientos para lograr 

producir un helado lo  mas sustancioso posible sin  perder 

de v ista  las otras condiciones que en cuanto a higiene, 

economia, e tc ., debe reunir.

lí). Esta patente se refiere a un procedimiento d istin to

de io s  que hasta ahora han venido utilizándose para pro.
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(lucir heiaaos en forma de bloques, asequibles a l público 

mas modesto debido a su economia y al mismo tiempo exce. 

lentes desde un punto de v ista  alim enticio e higiénico.

El proceso de fabricación a -.pie nos referimos compren 

de las siguientes operaciones;

Para elaborar una cantidad equivalente a un li t r o  de 

helado se mezclan en una v a sija  apropósito ai efecto los 

siguientes ingredientes, cuya cantidad puede variar de 

acuerdo con la  práctica y con las exigencias de la  fabri 

cación;

Leche hervida................................................ 1 /2  l i t r o .

Azúcar...............................................................  una cantidad equi

valente a 1 /4  de l i t r o .

Crema............................................................... una cantidad equi

volante a 1 /4  de l i t r o .

Esencias de fresa, frambuesa, e t c .,  una pequeña canti. 

dad variable de acuerdo con el grado de sabor ue desee 

darse a la  composición.

Esta mezcla so llev a  a cabo en caliente para que e l 

azúcar y lo s  otros componentes se diluyan con facilid a d . 

Una vez realizada la  mezcla referida, se introduce en 

una heladora de tipo corriente ia  cual se acciona conve 

nienternente hasta haber conseguido que ia  composición l i e  

gue a helarse casi por completo. En este momento se pone 

ia  mezcla semi-halada en unos moldes de formas variables 

qie tienen jor objeto helar por completo el producto hasta 

conseguir que se solid ifique por completo, para lo  cual 

se colocan sobre unas bandejas en las que previamente se 

ha puesto ia  cantidad conveniente de hielo y sal para lie . 

var a cabo la  so lid ifica c ió n . El helado, una vez hecho bl& 

ques de formas variables, queda en disposición de ser pues, 

to a ia  venta.
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N o t a

En resumen: la  PATENTE DE INVECCION, que se s o lic ita  

recaerá sobre las reivindicaciones siguientes:

1 .  -  Un nuevo ¡procedimiento para la  fabricación de he 

lados, pie se caracteriza por que se mezclan en caliente  

para iabricar un l i t r o  de helado, lo s  ingredientes que se 

indican a continuación, en cantidades que pueden v a lla r  

de acuerdo con los casos:

Leche hervida...............................................  1 /2  l i t r o .

Azúcar..............................................................  una cantidad equi

valente a 1 /4  de l i t r o .

Crema................................................................   una cantidad equi

valente a 1 /4  de l i t r o .

Esencias ae fresa, frambuesa, e t c .,  una pequeña canti. 

dad variable de acuerdo con e l grado de sabor que se de_ 

see dar a la  composición.

2 .  -  Un nuevo procedimiento para la  fabricación de he 

lados, que se caracteriza por ue la  mezcla a ,ue se refie  

re la reivindicación anterior, se pone en una heladora de 

tipo corriente hasta conseguir que se hiele casi por cora 

pieto, pasándola después a unos moldes de formas variables 

que tienen por ocjeto ser instálenos sobre unas bandejas 

previamente provistas de la s  cantidades suficientes de hie 

lo  y sal paia lograr que e l contenido de io s  moldes anterio. 

res se hiele por completo, adoptando la  forma de los raol_ 

des que la  contienen y quedando asi dispuesta para la  ven 

ta .

3 . -  Ce reivindica por último como objeto sobre e l  que 

ha de recaer la  PATENTE DE INVENCION, que se s o lic ita ,

UN HUEVO PNOCEJBÜ ATO PANA LA FABRICACION DE HELADOS. 

Todo conforme preda expresado en la  presente memoria



75. que consta de cuatro hojas escritas á máquina por una sola 

cara.

MADRID, 13 JULIO 1934. 

ALFONSO ENGRÍA
\
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