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HODELO DE UITILIDAD

e Tavor de:

D, BEURIQUE BEAMAT PONTLLADOSA, de nacionalidad espaiiola,
v

residente en ¢/Paris numero 184, Barcelona, por:

WUW CONFILE HZLADOM,
.

-T -7 i

Memoria degcriptiva

La invencidn se refiere a un producto de confi-

teria y mds coneretamente 2 un dulce helado, y tiene como

objeitivo el proporcicner un helado de crema para chupar,
el cual estd provisto de un corazdn o adecleo de caramelo

duro o similar, que puede ser consumido de Torma usuval
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después de haber comido la porcidn de crema helada del

cuerpo congelado, tal como sorvete u oﬁro ingrediente va-
recldo.

Uno de los objetos de la solicitud es el de »ro
porcioner un confite-congelado con caracteristicas de no-
vedad asociadas mediante las cusles es posible menipular-
lo y comerlo sin necesidad de tocarlo con los dedos ni de
ugar cucharas o plato. A este fin, al extremo de un palito
se aplica una porcidn de caramelo, bien caramelo 4uro u
otro material comestible »arscido, el cusl es duroiéw%em—
peraturas norwmales, y a estla porcidn dura se le &piiéﬁ
uné naga conrelada de wna sustencia comestible, tal' cowd
crema de helado o sorbete, wue son liguidas a tempéfaﬁh -
ras normales, con el fin de recubrir la porcidn dura cel

2ntro y ser sostenida por el palitc-asidero.

En esivas condiclones, el confite puede ser s03-
venido y wanipulado por wedio del palite-asidero, lo que
es nuy importanie desde unm vuniso de visva higiénioouy 58-
1itario, ya que no es necesario socar ¢l coanfite oon'la
mano ni durante su fabricacidn, o nienitras es manipuiado
por el comerciante, nl siquiera cuando es comido por el
consunideor.

Pare facilitar la coumprensidn del objeto de es-
te modelo de utilidad, en la descripeidn siguiente se ha-

ce constente referencie a los dibujos que se acompaliian,




35

4Q

45

(S 1]
Ui

142467
en los cuales:

FIGURA 12, representa, en alzado lateral, un con
fite congelado de acuerdo con las caracteristicas del wo-
dele, en_el que las distintas partes anarecen separadss,
nara ser wostradas en seccidil.

PIGURA 28, es un=a vista transversal cen secciln
gsobre la linea 2-2 de la figura 18,

PIGURA 38, es una vista en perspechiva, en la
gue se muestra el coafite tal y como estd contsnido den -
tro de una envoltura apropiada. T

Haciendo referencia a log dibujos, -A- séﬂala
la porcién conzelada del cuerno del coniite, egiando di-
cha porecidn formada por 2lzin meterial comestihle éél CC-—
me helado, crewa, sorbete, granizado o similares, que per
manezca blande o licuido a temperaturas normales §BE . DIl
durezea 0 congele al ser gsometido a refrigeracildn.

Si se desea, a la norecidn del cuerno (&) puede
serle aplicada una cepa o revestimiento (5) comcstible

-~y

que envuelva y pricticauoente selle hermditicamente ls por-
cibdn del cuervo. Zl revestimiento comesiible puede estar
compuesto por cuvalquier materia adecuada, +tal como choco-
late, que se mantiene relativaments duro a temperaturas
normales y proporciona un recubrinlento no pegajoso.

La poreidn congelada del cuerpo (A) envuelve uan

corazén o ndcleo (3) de una sustancia comestible, tal como
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caramelo duro, que se mentiene duro a temperaturas normna-

les y es suscepfibié de éﬁiicarse Téeilumente al extrewo
de un palito-asidero (1).

En una forma preferida Je realizacibn, el nali-
%0 (1) y la base de ceramelo (3), constituyen el chupén
de caramelo.la porcidn (A) del cusrpo, de material comsg-
tible congelado, vlanda o licuida a temperaturas normales,
puede ssr aplicada a la base (3) en cualquier forma conve

e

niente. El resultado puede consesuirse de modo muy sfectl

vo, insertando la base de cavamelo (3) del chupdn cn ia

]

porcidn (A) del cuerpo, wientras este dltimo estd en
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do parcial de congelacidn, todavia vlando, tratando &o
sogtener la vase de caramelo en tal posicidn hasta dua:se
haya completado la congelacidn, despuds de 1o cual la par
te (3) del caramelo queda firmemente subutida en el cen -
tro de la endurecida porcidn (A) del Cuerpo ya cougeiady
adnerida a la wmisna,

La bese (3) de caramelo duro proporeiona un cen
tro o ndcleo para sostensr la crema de helado, la gue se
adhiere &l caramelo sobre un &rea comparativamente grande,
siendo asi sostenida del modo mds efectivo. La natural as—
pereza de la superficie exterior de la oase (3) puede ser
Util para obtener un enlace o unidn firme entre la crema
de helado y el caramelo.

Después de que la capa exterior comestible o el
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revestimiento (B) ha sido aplicado, y transcurrido el

tiempo apropiado para que se snirie o endurezca, el conl

[

te puede colocarse si se desca, en una envoliura apropia—
da, tal como un sobre de panel satinado ¢ encerado semi -
transparente, segin se indica en (4). El revestimiento ex
terior de chocolate (B) no permite que la crema de helado
o la porcidn conzelada del cuerpo, 6 pegué 4 la envel tu-
ra © bolsa, y posibilita poder manipular y comer el confi
te con toda comodidad y limpiesza.

El palito-asidero (1), proporciona el me&io de
wanipular el confite mientras se esivd fabricando, zgi co-
me cvando s estd vendlendo o comiendo; por lo tanio, nun
ca es necesarlio tocarlo con las manos y desde el pdﬁib de
vista saniterio dste es un factor de considerable impow -
tancia, puesto que es un hecho bien conocido el de juc
los productos alimenticios gque =stéan sujetos a menipula -
cidn, constituyen con frecuencia, una amenaze para le sa

lud.

El confite se compone de un cueryo con una cor-—
cién (A) congelada, de elguna sustancia comestible, tal

como crema de helado, sorbete o algo similar, que es blan
da o liguida a temperatures normales, teniendo dicha por-
cién congelada une parte central o ndcleo comestible de

una sustancia dura a temperaturas normeles y que esid fi-

jada'en un palito a fin de gue la porcidn congelada del
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cuerpo pueda ser faciluente sostenida por el palito mien-

tres se estd comiendo. Si se desea, la porcién conmelada
del cuerpo puede envolverse con un revestimiento (B) exte
rior, de una sustancia comestible, tal como choéolate, el
cual es duro y no pegajoso a temperaturas normales. El
confite se sostiene con la ﬁano, por medio de uvn palito
(1) wmientras que la porcidn (A) de la crema de helado, o
materiel similar del cuerpo se estd comiendo y después
que la crema de helado ha sido consunida, queda el chunén
de caramelo gue puede ser ccmido del modo usual. “

£l comprador del coufite, de zse modo, ob%é&aré
una poreidn gensrosa de crema de helado o material simi -
lar, que estd montada sobre un palito para que gu@dé 3er

nmanipulada y comida sin tocarla con los dedos sin nece-

sidad de usar cuchara o plato, y despuds que la crems i
helado ha sido comida, gueda ain chupbn de carzuelo pare
consumirlo a la manera usual.

Debe indicarse que la funcidn del revestimiento
0 cubierta exterior (B) no es wara la susteantacidn del
cuerpo congelado (A) en posicidn -lo que no es necesario
si éste ha sido preparado adecuadamente y congelado- sino
1és bien para proporcionar un recubrimiento no pegajoso,
a fin de que el confite pueda ssr manipulado y comido ¢o-
mwo cualqguier otro caramelo, y, &l mismo tiempo, para Lro-—

porcionar un zabor agradable a la creme de helade u otro
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material de la porcidn ccngelada (A) del cuerpo.
Bl carawelo duro del que estd hecha la hase,

lene condiciones de solubilidad y se pone pogaj
ge humedece. Cuando la base del caramelo gquesda emhutida

dentro de la crema de helado, es probable que una pelicula
delgada de crema de helado rodeando sl caramelo se derrita
iniclalmente, ocasionando, por lo tanto, qus la parte 2Xte

rior del caramelo duro se pon;a pegajosa y quizd se disuel

®

ve alii un poco de caramelo duro., La pelicula derretida 4
crema de helado mezclada con 21 caramelo 0 disuelt@};ﬁe
congelerd posteriormente, con el resultado de que @iypaew-
po de crema de helado se adherird firmemsnte, & 1la parte
de caramelo duro por congelacidn. Lea superficie rug¢sa:ﬂel

caramelo duro contribuird tambidn a que se adhiera a é1

la crema de helado.

REIVINDICACIOKUES

1). Un confite helado, caracterizado por céﬁpreg
der un ndcleo o base interior de sustancia comestible, el
como caramelo duro, que mantiene su dureza d tenperaturas
normales, estando dicha porcidn fijesda a un palito funcio-
nalmente utilizaole como asidero.

2). Un confite helado de conformiiad con la rei-
vindicaeidn 1), éaracterizado porque el nucleo o base inle
rior estd recubierto por una porcidn congelada de uns wmute

ria comestible, tal como hslado, crema o similar, que per-
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nanezea blando o ea 2ztado liguido z temperaturas novmalos

y sea susceptible de congelarse al somsisrse o refrigeracidin,
envolviendo {otalmente este recubrimiento wl mdcleo ianterior,
al que se adniere fheilumente §obre un drea coumparativamente
grande.

3). Un confite helado de conforuidad con las rei-
vindicaciones i) y 2), caracterizado porgue el conjunto for-
mado por el hicleo in%érior ¥ su recubrimiento congeledo,
puede eventualmente ser revestido & su vez »or una cape e

materia comestible, que eavuelva y précticamente selle hor-

)

néticamente la porcién de cuerno censtituido.

4). Ul CONFIVE HELADO,

fsta nemoriz consva de ocho hojas, foliadaf-y Lig—
canografiadas por un solo lado de sus caras.

ladrid, 11 de mayo de 1967.
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