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 MODELO

DE .
UTILIDAD

a favor.de-Don Emiie PONS, de nacionalidad francesa,
residente en Lyon (Rédano, Franciai, 18 Rue Denfert
Rochereau, por "MOLDE PARA LA PREPARACION DE DULCES

HELADOS", ' ‘

MEMORIA DESCRIPTIVA

Le invencién se refieré a un nmolde para la
preparacién de dulces helados, caracterizado'por_el
hecho de comprender una cubeta plana, abierta por su

\  parte superior horizontal, dentro de la cual se depo~-

5 sita un bastoncillo, asf{ como una crema helada cual-
quiera, antes de colocar el conjunto.dentro del compar-
" timiento de congelacién de un refrigerador. El baston-
¢illo ocupa una posicidn oblicua‘y se gpoya por su ex-

tremo mis bajo sobre un embutido previsto en la parte

10. inferior del molde.
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~ La experienc1a muestra que en ciertos oasos,'
es decir, cuando los bastoncillos son hechos de un ma-
terial lzgero y cuando la crema presenta unsg densidad
suficiente, sucede que el bastoncillo tiene tendencia
a flotar, l
Segin un modo de reallzacl6n preferido de la
invenclén se evita este 1nconven1ente utilizando, como
enteriormente, un bastoncillo de forma normalizada ¥y
wng cubeta provisté de un bhorde de époyo en uno de sus
extremos y un embutido de soporte en el opuesto, pero
previendo que este embutido se extienda, parcial o to-
talmente, por encima del extremo interesado del baston-
cillo.

En una primera variante posible, el embutido

. estd constituldo por una parte entrante del borde supe-

rior de la cubeta, si bien el bastoncillo, que tiende a
flotar, no puede subir sino hasta topar debajo de este
embutido.

Segin otra variante poéible, la parte prinei--
pal del embutido estéd situada cerca del fondo de la cu~
beta, es decir que se coloca sobre é1 el extremo del
bastoncillo, mientras que encima de esta parte princi-
pal se elevan dos tabiqﬁes verticales entre los cuales
se encuentra apretado el extremo dei bastoncillo., Para
facilitar la retencién del bastoncillo en posicién, se

puede conferir a estos tabiques uﬁa forma ligeramente

‘ en contradespulla. .

El dibujo anexo, dado a titulo de ejemplo nao
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~ limitativo, permitirid comprender mejor las caracte-

risticas de la invencién: La.figura 1 es une vista
en planta de un molde para dulceé helados segin la
invencién; la figura'z es una{vista en plaﬁtalde un
bastoncillo correspondiente; la figura 3 es una sec-
cién longitudinal del molde equipado del bastoncillo
¥ presto para ser llenado de crema,‘anfes de ser co-
locado en un congelador; la figura 4 es una seccién
longitudinal de una primera varianﬁe'de realizacién
posible de un molde para dulces helados cuando estd
vacio; la figura 5 es una seccién segin V-V (Fig.4)
de ia cubeta considerada aisladamente; la figura 6 es
una seccién longitudinal del conjunto, en el cual se .
ha vertido la crema; la figura 7'es una vista andlo-
ga después de la congelacién, cuando se ha desmoldea~-
do el dulce helado; la figura 8 corresponde a la fi-
gura 4 y muestra otra variante posible de realizacién;
la figura 9 es una vista en planta correspondiente, y
la figura 10 es una'secciénusegdn X-X (£ig9).

En la figura 1 se ha representado un molde

_-l- segin la invencién, que estd destlnado a ser utl-

lizado con un bastoncillo -2- (figura 2) del tipo nor-
malizado conocido. Esfa disposicién es muy imporfante
y& que permite distinguir la invencién éon respeéto de
otros sistemas conocidos de moldes para dulces helados.
Estos moldes conocidos necesitan ei empleo'de baston~
cillos de formas especiales, de forma que el moldelre—

sulta indtil cuando el usuario ha perdido el bastonci-
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1lo, Por el contrario, la invencibn asegura una gran
coﬁodidad de empleo, puesto que ie son convenientes
los basfonciilos planos -2-, perfectamente hormgliza-
dos, con bordes -7- rectilineos y un ancho -8~ y grue-
so -9—'constantes en toda su longitud,

El molde -1- puede ser hecho de metal embu-
tido o de material pléstico inyectado. En plenta tiene
un perfil cualquiera, que depende de la forma deseada
para el helado, En el ejemplo ilustrado se ha-supuesto
que este perfil en planta es triangulér curvilineo, El
molde comprende un fondo plano -5-, rodeado por un bor-
de -3~ que presents un dngulo de despulla -10-, suficien-
te para asegurar un buen desmoldeo,

De acuerdo con una de las particularidades de
la invencién, el borde —-3— comprende, préxima al fondo

-5~ y a uno de los extremos del mismo, una parte emtran-

te que define un embutido interno -4~, sobrepasado por

un fondo =-6- que se encuentra colocado aproximadamente

a media altura en el reborde ~3~-.

Para utiiizar este molde es suficiente colo-

car el bastoncillo -2- de manera que su extremo inferior

repose sobre el fondo -6~ del embutido ~4~'(Fig.3), mien-

tras que por el opuesto se apoya sobre el borde superior

- del molde -l-. El bastoncillo -2- ocupa, de esta manera

una posicién oblicua, y se llena el molde -1l- con la cre-—

ma helada entes de colocar el conjunto en el congelador.
Segin la densidad de la crema liquida utiliza-

da y del material que constituye el bastoneillo =2-, pue-

Ve
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de suceder gque este baston01llo tenga tendencia a flotar

sobre el 1{fquido. Para evitar este inconveniente se pre-

,kvén dos variantes de realizacién posibles, representadas

respectlvamente en las figura 4 a 7y 8 a 10
El molde representado en las figuras 4 a 7T con-

prende una cubeta -1 cuyo fondo plano -5- estd rodeado
por un borde prov;sto, cerca de_un extremo, de una mues-
ca superior -10-, En esta cubeta se coloca un bastonci-
llo -2~ de forma rectilinea normal.b ' |

, En el extremo opuesto de la cubeta se ha pre-
visto un embutido entrante -20-, situado en la parte
superior del borde‘-3—. Este embutido define principal—
mente un borde inferior -21- bajo el cual es suscepti-

ble de venir a apoyarse el extremo correspohdiente 22—

-del bastoncillo ~2-, si este Ultimo tiene tendencia a

flotar cuando se vierte en el molde una crema helads
-23-, |
El embutido entrante -20- puede ser obtenido

en_la préctica definiendo sobre el borde de 1a cubeté

¥ en la proximidad del fondo -5-, una porcién -24- del

borde -3- que sobresale hacia el exterior.
.E1 funcionamiento es el siguiente:

Guando la cubeta ~3=-5~ estéd vacia, el baston-

¢illo -2- puedezser depositado en ella en la posicidn

oblicua ilustrada en la figura 4. Sﬁ extremo -22- toma

entonces, apoyo sobre el fondo -5- mientras que, por

el opuesto es sostenido por la muesca -10-.

Cuando la cubeta —3-5- contiene una crema -2 3~
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‘en la que el bastoncillo -2- tiene tendencia a flotar

(figura 6), el extremo -22- del ﬁismo toma apoyo bajo

el embutido entrante —-20-, tal como se halla ééquemé—
ticamente por la flecha -25~. Colocado el conjunto en
un refrigerador, se obtiens, despuds de la congelacién,
un dulce helado =26- que es demoldeado como se represen—
ta en la figura 7. Para ello es suficiente elevar el ex-
tremo sobresaliente del bastoncillo -2- tal como'se in-
dica mediante la flecha ~27-~, y luego tirar oﬁlicuamente
en el sentido de la flecha -28-,

Para facilitar esta operacién, puede ser ver -
tajoso conferir al borde -3~ una forma oblicua, obocina-
da hgcia arriba, por debajo de la muesca 510-, tal co-
mo se representa en las figuras 4, 6 y 7.

En las figuras 8 a 10 se ha representado otro
ﬁodo de realizacién posible de un molde seglin la inven-
cibén. Esta vez se utiliza un embutido —4- inferior, pero
se prevé»dos tabiques verticales -29- que lo rebasan late-
ralmente. Estos tabiques se extiendeh por encima de la
cara superior del embutido -4—, entre los cuales se aloja
el extrémo -22- del bagtoncillo -2-, Para evitar que es-
te dltimo flote se puede conferir a las caras‘eﬁfrentadas
de los tabiques =29- un perfil ligeremente en cqntrades—
pulla que permite el engatillamiento dél extremo -22-,

0 bien conservar en las paredes =29- unas caras enfren-

_tadas lisas y verticales, pero eligiendo ehtonces se

separacifén -30- de manera que definan un-iigero aprie- '

te del extremo -22-, cuando este ¥ltimo es aplicado g
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presién sobre el embutido ~4-. ' ,

En los dos casos el extremo -22- estd reteni- ‘
do fi;memente gobre el embutido =4-, si bien esta varian-
te conviene igualmente a la eventualidad'en que el bas-
toncillo -2- tenga tendencia a hundirse pof su propio
peso en el seno de la crema -3- |

La descrlpcién que procede no ha sido dada

~sino a titulo de ejemplo no 11m1tativo, pero no se sal-

drfa del dominio de la invencién reemplazando los deta-

lles de ejecucién descritos por otras disposiciones equi -

valentes. En particular, no se saidria.del cuadro de 1x

invencién realizando la cubeta -3—5— segﬁh un perfil

cualquiera, con fines utilitarios o decorativos,

NOTA

Se reivindica como objeto de este modelo de

1, Molde‘para le pfeparécién de dulces hela-
dos, caracterizado por el hecho de estar formado por
wne ‘cubeta plana y abierta por su parte superior ho-
rizontal, dentro de la cual se deposita un bastoncillo

asi como una crema helada liquida cualquiera, antes de

‘colocar el conjunto enel compartimiento de congelacién

de un refrigerador, ocupando el bastoncillo una posi-~

cién oblicua y tomando apoyo por su extremo més bajo
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contra wn embutido previsto en uno de los extremos de
molde, mientras que este mismo béstoncillo es puesto,
en el;extremb opuesto ¢e la cubeta, sobre la cima del
borde de la misma. _

2. Molde para la prepéracién de dulces'helados,
segin la reivindicacién 1, caracteriiado por el hecho de
que el embutido entra en el intefior de la cubeta en la
vecindad del fondo de la misma, estando su clma gituadsa
aproximadamente e media altura del borde.

3. Molde pars la preparacién de dulces helados.
segin la reivindicacién 1, caracterizado por el hecho ¢.
que el embutido'entrante estd situado en la parte supcrior
del borde y define un borde inferior bajo el cual es sus-
ceptible de venir a apoyarse dé abajo arriba el extiremo
correspondiente del bastoncillo.

4.Molde para le preparacién de dulces helados,
segﬁn las reivindicaciones 1 y 3, caracterizado por el
hecho de prever, en proximided del fondo y por debajo del
embutido entrante, una porcién del borde gque sobresale
hacia el exterior. ;

5, Molde pare la preparascién de dulces helados,
segin las reivindicaciones 1 y 2, caracterizado por el
hecho de que dos tabiques verticlaes sobresalen lateral-
mente por encima del fondo superior del embutido;

6. Molde para la preparacién de sulces helzdos,

segin las reivindicaciones 1, 2 y 5, caracterizado por el

hecho de que las caras enfrentadas de los tabiques tiencn

un perfil ligeramente en contradespulle.
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" 7. Molde para la preparaclén de dulces helados,
segin las reivindicaciones 1, 2 y S caracterizado por el

hebho de que los tablques tienen caras enfrentadas lisas

. Y verticales, mientras que su separacién es ligeramente

'1nferlor al ancho del botoncillo,

8. Molde para la preparacién de dulces helados,
" La presente memoria consta de nueve-hojas fo-

liedas, escritas por una solsa cara.

Barcelona, 6 de gulio de 1968
Fmile PONS
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