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

de l a Patente de Invención , cuyo r e g is t r o  se s o l i c i t a  

a fa vor  de Don Manuel SIERRA R io ja ,  de nacion a lidad  e_s 

pañola , r e s id en te  en B arce lona , p or : " UN PROCEDIMIEN­

TO PARA LA FABRICACION DE UN HELADO H.

Este invento se r e f i e r e  a un nuevo procedim iento 

para la  preparación  de un helado.

El helado de que se trata  se presenta en forma de 

"bloque, de una con fig u ra c ión  cu a lqu iera , geom étrica o 

caprichosa  y va p rov isto ; de un as id ero  por e l  que se 

toma con la mano, mientra se degusta.

E l procedim iento o b je to  de la  presente d e s c r ip c ió n  

se ca ra c te r iz a  tanto por la  forma de disponer e l  men­

cionado a s id e ro ,  como por la  de congelar la  com posición  

de que ta les  helados se forman.

Sabido es que la  manera co rr ie n te  de obtener helados 

es la  de disponer la crema o la p reparación  l íq u id a  que 

a l  e fe c to  se emplee en una heladora , dotando a l  r e c ip ie n  

te (que contiene lo s  m ateria les  que se han de h e la r ,  de
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un movimiento de g ir o  ya sea en un sen tido  determinado, 

ya de va y ven.

En e l  procedim iento o b je to  de la  presente d e s c r ip ­

c ió n ,  la  masa l íq u id a  o pastosa  que se ha de h e lar  se 

dispone en un r e c ip ie n te  o molde y este  se deja  quieta 

s o l id i f i c á n d o s e  aq u e lla  con lo  que se forma un bloque 

cuya co n fig u ra c ión  corresponde a la  d e l  prop io  r e c ip ie n  

te empleado.

Por lo  que se r e f i e r e  a la  forma de co lo ca r  e l  a s i ­

dero de que ta les  helados van p r o v is t o s ,  se ha de tener 

en cuenta que aquel ha de quedar f i j a d o  en la  masa hela 

da de manera que no se la d ee , lo  que con stitu ye  una d i -  

f i l c u l t a d  e l  c o n se g u ir lo ,  cuando la  propia masa que se 

congela  es l íq u id a  o excesivamente f l u id a .

El recu rren te  ha solventado es ta  d i f i c u l t a d  y para 

e l l o  l l e v a  a cabo una primera fa se  de enfriam iento de 

la  masa que se ha de he lar  hasta conseguir en aq u e lla  

una determinada co n s is te n c ia  p a stosa , la  s u f i c i e n t e  

para que a l  c lavar  en la  misma lo s  as id eros  de que se 

t ra ta ,  puedan mantenerse por s i  so losen  la  p o s ic ió n  en 

que se le s  co loqu e . Seguidamente se pros igu e  e l  e n f r ia ­

miento de a q u e lla  hasta conseguir su t o t a l  y completa 

s o l id i f i c a c i o 'n .  De esta manera no p r e c is a  d is p o s ic ió n  

maquinal alguna para la su sten tac ión  de lo s  r e fe r id o s  

a s id eros  cuando se trata  de una masa l íq u id a  o de una 

masa pastosa  demasiado f l u i d a ,  ni req u iere  e l  empleo de 

o tro s  medios siempre caros y de engorrosa m anipulación.

Para r e a l i z a r  e l  procedim iento de que se habla se
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procede en primer término a la preparacio'n de la  crema 

o l íq u id o  de que se haya de con fecc ion a r  e l  helado de­

seado. Dicha crema podrá ser a hase de c a fé ,  c h a n t i l ly ,  

almendra, cacao, avellana o de f r u t a s .  Además podrá ser 

de comgosicián homogénea o "bien podrá i r  mezclada con 

p orc ion es  de f r u t a s ,  de almendras o de a v e lla n a s . P re ­

parada la  r e fe r id a  crema se dispone en moldes y es tos  

se co loca n  en una camara de r e f r ig e r a c ió n ,  sumergidos 

en hado de salmuera o de otra  muezcla f r i g o r í f i c a  con­

ven iente . En estas con d ic ion es  se in i c ia  su enfriam ien­

to y a l  a lcanzar sAl contenido de ta le s  moldes una con­

s is t e n c ia  determinada, se clava  en la  masa de cada uno 

de e l l o s  e l  asidero  de que ta les  helados hayan de i r  pro 

v i s t o s .  Seguidamente pros igu e  e l  proceso  de r e f r i g e r a ­

c ión  hasta alcanzar la  citada  masa e l  grado de s o l i d i f i ­

cac ión  deseado, después de lo  cual lo s  bloques helados 

que a o í  se nan obtenido se r e t ira n  d e l  molde r e s p e c t iv o ,  

se envuelven con u n .papel, con una ce lo fana  o con una 

hoja  de un m aterial análogo, y en estas con d ic ion es  que­

dan d ispuestos  para e l  consumo, guardándose, cuando aquel 

no ha de ser inmediato, en las  camaras llamadas conserva­

doras.

En e l  curso de esta  descripcio 'n  se ha hablado en e l  

sencido de que cada uno de lo s  helados de que se trata 

ira  p rov is to  de un a s id e ro ,  pero deberá entenderse que 

a q u e llo s  pociran l le v a r  dos o mas de lo s  mismos, v a r ia ­

b le  en todos lo s  casos en e l  m ateria l de que se fa br iqu en , 

en su forma, y en sus dimensiones..



Coma ya se ha dicha la  crema a la  preparad o »  l í »  

r qaida d« que « «  ¿orean estos halado»» aera de o o ^ o a i-

olóñ variable y por lo  tanto o«rá variable e l o d o r  y  

e l  sabor de aquel* Variar «la t&¿dji4a en aua dimenftioaes 

fB y en en f o n »  ya que «ata podrá afectar le  de en cuerpo 

geométrico cualquiera e bien la  de una figu ra  capricho- 
•a»

Su cuesto « l  *a üuiquiaa» y  aparatos coa que ee He* 
ve a cabo e l procedimiento ¿caurite* ¿serán variables»

80 come lo  será en general todo cuanto no altere» earable o 
modifique la  esencial litad de la  ¿‘ótente que se s o lic it e *

■*••••«•• {  0 T  1

Se reivindica es* o objeta de este ¿atente**

I a**» bn prpocdimiaiite para la  fabricación  de helados 
85 en forma de bloque pro v ictos  de un aaidere con stitu í» 

do por un p a lillo  u otro ^edio conveniente que en su 
eoenoialidad se carácterisa por e l hecho de que e l 
proceso de congelación de la  masa corsea t ib ie  que a l 

e fe cto  ee coplea se lleva  a cabe en dce fase» o perla» 
90 dos d istin tos de lo s  quo o l primero acaba en e l mamen»

te eu que la  propia maau he adquirido e l grado de eos»» 
detestóla  su ficien te  para poder clavar en la  misma e l 
p e li l lo  o elemento da auateatación que se adopte en 
forsaa que dicho p a lillo  se aiantanga en una posición  

detoradnada» completándose la  eongelaategi hasta a l en» 
dureci&ienta de aquella» « i  la  segunda faee o periodo 
del propio pe¿oseo de congelación*
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2Q.- SI propio procedimiento en e l que la  masa 

com estible con que se formes los  referidos helados podra 
ser una crema o una composición liqu ida  cualquiera

\
que se dispone en moldes que se acondicionan en una 
cámara de refrigeración» preferentemente sumergidos

\ V
sn un baño incongelable, para proceder luego a su oon -\

i- :TS'J

gelación  o endurecimiento, de acuerdo con lo  consigna­
do sn la  reivindicación  1 . \i ■

3fi*- S i propio procedimiento en e l que una vez 

fórmalos los bloques de acuerde con las re iv in d ica cio­
nes 1 y 2, provistos de su correspondiente p a lillo  o 
asidero debidamente afianzado en la  masa de los mis­
mos» se retiran del respectivo molde y facultativamen­
te se proveen de un recubrimiento de protección  ade­

cuada*
4 c«- SI propio procedimiento sn e l  que podrá 

u tiliza rse  como elemente de protección , de aousrdo 

con la  reivindicación  5 , una hoja de papel, celofana 
u otro m aterial adecuado*

»s* - SI propio procedimiento en e l que e l mate­
r ia l de que se fabriquen los helados ds referenola 
podrá asr de composición homogénea o bien podrá l i e -  

120 var mezcladas porelunas de frutas» almendras» avella­
nas u otro produoto o productos com estibles cuales­

quiera»

6a*- Un procedimiento para la  fabricación  de 

un helado»

Consta la  presente memoria
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