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DASCRIZPTIVA

de la Patente de Invencidn, cuyo registro se solicita
a favor de Don Manuel SIERRA Rioja, de nacionalidad es
panola, residente en Barcelona, por: " UN PROCAEDIMIZN-

TO PARA LA FABRICACION DE UN HEILADO ".

Bste invento se refiere a un nuevo procedimiento
para la preparacidn de un helado.

El helado de que se trata se presenta en forma de
bloque, de una configuracidn cualqguiera, ceométrica o
caprichosa y va provisto de un asidero por el gue se
toma con la mano, mientra se dezusta.

El procedimiento objeto de la presente descripcidn
se caracterliza tanto por la forma de disponer el men-
cionado asidero, como por la de congelar la composicién
de que tales helados se forman.

Sabido es que la manera corriente de obtener helados
es la de disponer la crema o la preparacidn lfquida gue
al efecto se explee en una heladora, dotando al recipien

te que conticne los materiales yue se han de helar, de

et

]



20

23

30

35

40

un movimiento de giro ya sea en un sentide determinado,

ya de va y ven.

En el procedimiento objeto de la presente descrip-
cidn, la masa 1fyuida o pastosa que se ha de helar se
dispone en uil recipiente o molde y este se deja quieto
solidificandose aquella con lo que se foruwa un bloque
cuya configuracidn corresponde a la del propio recipien-
te empleado.

Por lo que se refiere a la forma ce coiocar el asi-
dero de gue tales helados van provistcs, se ha de tener
en cuenta que aquel ha de quedar fijado er la masz hela-
da de manera que no se ladee, lo que constituye una di-
filcultad el conseguirlo, cuando la propia masa que se
congela es lfguida o excesivamente fluida.

El recurrente ha solventado esta difdcultad y para
ello lleva a cabo una primera fase de enfriamiento de
la masa que se ha de helar hasta conseguir en aquella
una determinada consistencia pastosa, la suficiente
Para que al clavar en la misuwa los asideros de gue se
trata, puedan mantenerse por si solosen la posicidn en
que se les coloque. Seguidamente se prosigie el enfria-
miento de aquella hasta conseguir su total y completa
solidificacidn. De esta manera no precisa 1isposicidn
maquinal alguna para la sustentacidn de los referidos
asideros cuando se trata de una masa 1f{quida o de una
masa pastosa demasiado fluida, ni requiere el empleo de
otros medios siempre caros y de engorrosa manipulacidn.

Para realizar el procedimiento de que se habla se
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procede en primer término a la preparacidn de la cremg

o 1fyuido de que se haya de confeccionar el helado de-
seado. Dicha crema podrda ser a base de cafe, chantilly,
almendré, cacao, avellana o de frutas. Adeuds podrd ser
de composicidn homogenea o bien podrd ir mazclada con
porciones de frutas, de almendras o de avellanas. Pre-
parada la referida crema se dispone en moldes y estos

se colocan en una cdmara de refrigeracidn, sunergidos

en bailo de salmuera o de otra muezcla frigorifica con-
veniente. Iin estas condiciones se inicia su enfriamien-
to y al alcanzar sk contenido de tales molces una con-
sistencia determinada, se clava en la masa de cada uno
de ellos el asidero de gue tales helados hayan de ir pro
vistos. Seguidamente prosigue el proceso de refrigera-
cion hasta alcanzar la cltada masa él srado de solidifi-
cacidn deseado, despuds de 1o cual los blogues helados
que asf se han obtenido se retiran del molde respectivo,
se envuelven con un. papel, con una celofana o con ung
hoja de un material andlogo, y en egtas condiciones que-
dan dispuestos para el consumo , guardéndose,cuando aquel
no ha de ser inmediagto, en las cdmaras 1lumsdas conserva-
doras.

Bn el curso de esta descripcion se hg hablado en el
sentido de que cada uno de los helados de que se trata
ird provisto de un asidero, pero deberd entenderse que
aquellos podran llevar dos o mds de los mismos, varia-
ble en todos los casos en el material de que se fabriquen,

en su forma, y en sus dimensiones.




Como ya se ha diche 1la creus o la preparscidn 1f-

% quida de yue se forzem e3t03 helados, sera de coupomie-
eldn vartadble y por lo tanto serd variable sl cclor y
el sabor de aqusl. Variwrdn twibidn en sus dimenéiones
™ ¥ ¢n su forms ya que esta podra afectar la de un suerpo
geométrice oualquisrs o blea la de una figura capricho-
S8
En euanto 2 las udquinss y asaratos oon gque ss  1le
ve a oabo 81 procsiimiento dosorite, serdn varisbles,
&0 esmo lo serd en general todo cuunto no altere, cambie o
modifique 1a esencialidad de la F,tente gue se sclicita.
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Se reivindica ¢o.0 objeto de ssta P.tente:s
18ym ﬁn prposdiniento para la fabricacidn de helados

8b en forma <8 blogwe provistos do un asidere oconstituile
do por un palillo « oiro uedieo eonveniente que en su
esenclolidad se oarcclterise por el hecho de gue el
proceso Ge congelaocidm de ia masa oomestible que al
efecic 52 cnjylea se lleva a cabo en dcs fase® o0 peripe

90 dos distintos do los que el rimerc acaba en el monen=
to & que la propia wasa ha adquirido el grado de conme
sistencia suficiente para pader clavar en la misuza e}
patille o elemsnio dé suctentacionm que se adopte en
forma que dicko palillo se mantenga en una posicidn

95 determinada, cuapletdadose la congelacisn hasta el ene
durecimisuts de agusila, en la segunda fase o periodo
del prupio priceso de songelacidnme
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- CENTIMOS

2%2,« Xl 1ropio procedimisnts en ¢l que la masa
comestible con que se formem los referidos helados' podrd
ser una crema o una composicidm 1{quida eualquiera '
que se dispone en moldes que se acondicionan en una \‘\\
cdmara de refrigeracidn, preferentemente sumergidos . \
en un baiio ingongelable, para proceder lusgo a su con-\%
gelaciom o endurecimiento, de acuerdo con lo consigna~’
do en la reivindicacion 1. ¥

32,= Rl proplo procedimienio en el que una vez
formados los blogues de acuerde con las reivindicacio~
hes 1 y 2, provistos de su correspcndiente palillo o
asidero debidamente afianzade en la nnsa de los mise
mos, se retiran del respective mclde y faculiativamen~
te se proveen de un recudbrimiento de proteceidn sde~
cuadle

40.- E1 propio vrocedimientos en el gue podra
utilizarse como elemente de vrotacciom, de aousardo

con la reivindicacion 3, una hoja de papel celofana
u otro material adecuado,

5%, Bl proplo procedimiento eun el que el mate-
rial de gque se fabriguen los helados de referencia
podra ser de composiciom homogénea o bien podrs 1lle-
var mezclaias porciones de frutas, almendras, avella-
nas u otrs produotoc o produc.os comestibles ocuales-

quiera,

69, Un procedimiento para la fabricaocion de

un helado,

Consta la presente memoria
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