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K E K C E I A  D E S C R I P T I V A

q ^ E A e te m p a S a  a la  s o l i c i t a d  de un c e r t i f i c a d o  de ad letón  

gB* "UN PERFBCClQmAMTTENTO INTRODUCIDO EN EL OBJETO PRINCIPAL 

DE LA PATEATE DE INVENCION' Na 151.912

a f  a v e  r  d e

D ^ n  F R A E C I S C O  R O M E R O  L L P C H .

' * -  de n a cio n a lid ad  esp aSola -

B E N I C A R L O

(CASTELLBN)

1. -  La coquina em ulsión a dora -p a ra  c h o c o la te # , ob je t o  de la  Pa­

te n te  p r in c ip a l nc 151. 912, ha demostrado en la  p r á c t ic a ,  no so lo  

1A p e rfe c c ió n  con que r e a l iz a  e l  t r a b a jo  para e l  cu al fu á  conce­

b id a , sin o  tambián su capacidad para o t r e s  m ú ltip le s  operaciÓ aes
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6 .-  harStaudO pata a lio  efétytuar pe queSos cambios da detalla  que en 

esencia no modifican la  teoría de un funcionamiento, y algunas 

de cuyas aplicaciones indicamos a continuación.

Para temperar productos, especialmente chocolate, se 

construye e l mezclador con un doble fondo por el cual, se hace 

eHácular una corriente de agua f r ia ,  con lo que se dá a la  mez*- 

d a  la  temperatura requerida para un moldeado perfecto, para eoad- 

yudar a la  cual prevee una sola aspa que no roce las paredes del 

recipiente y no engendre, por tanto, calor adicional. Además se 

preves la  máquina con un dispositivo de contramarcha o regulador< - a
15.- de velocidades que permite su funcionamiento a marcha lenta.

El rotor se dispone de tq l forma, que puedan cambiarse 

e l  námero y disposición de las aspas, aSi eomo la  clase de ástas 

que puedan adoptar la  forma de cuchillas, paletas u otras apropia­

da# a l trabajo que se trate ¿e rea liza r , consiguiéndose con las  

SO.- modificaclónes descritas ap licar a la máquina a trabajos tales co­

me aceittmas, ya sometidas a l triturador a fin  de hacer la  masa 

más grasicnta y fa c i l i t a r  la  extraoéión del aeeite; amasado de 

harinas para la  fabricación de pan; productos de confitería, cre­

mas y otros semejantes; y también tiene aplicación para la  f s b r l -  

35.** catión de rproductos químicos, jabones, pinturas, tintas y otros 

muchos que requieren análogo tratamiento.

El dispositivo dé circulación de agua en e l doble fondo 

del mezclador se dispone de modo que ásta pueda ser fr ia  o caliente 

te, segón la  operación a rea liza r, mediante calentadoras o re f r i ­

so.- garadores e léctricos o de cualquier otro sistema.

Para lograr una mayor homogenidad de la  masa a trabajar < 

la s  arpas dél dispositvo mezclador pueden disponemaen varios 

pianos -  en helios por ejemplo, alrededor del e je  -  con lo que 

e l trabajo se rea liza  simultáneamente en cajas de diferentes a l -
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Como ea natural las formas y tamaños de la  srtesa y s i  

mediador pueden variar del modo más adecuado a la  funcifc que 

realicen.

N O T A

1*.-UN PERFECCICNAMIE^TO INTRODUCIDO EN EL OBJETO. PRIN 

CIPAL DÉ LA PATENTE DE IN\T5NCION,NO 151.912.- que se caracteriza 

porque pasa adaptarle a la  amulsión de otros productos $ tales  

como pasta de aceituna, harinas+para panificación, jabones, pin­

turas, tintas, y otros priductos ue requieren en un preparación 

óste trabad  se dispone e l eje de giro de ta l modo que se cam­

bien las aspas, sustituyéndolas por otras de diferentes dimen­

siones y formas,, como cuchillas, paletas, u otras especiales pa­

ra cada función.

23.-UN PERFECCIONAMIENTO INTRODUCIDO EN EL OBJETO PRIF 

CIPAL DE LA PATENTE DE INVENCION No 151.912, segón la  reiv in ­

dicación 13 y porque para dar mayor homogenidad a la masa a tra 

bajar, se disponen la s  aspas en distintos planos, con lo que se 

logra e l batido simultáneamente en.varias capas del producto.

33.-UN PERFECCIONAMUNTO INTRODUCICO EN EL OBJETO BRIN 

CIPAL DE LA PATENTE DE INVENCION Na 151.912 que se caracteriza  

por las reivindicación 13 y 23 y porque par lograr l a  temperae 

tura mas conveniente a l producto, se dispone e l mezclador con 

un doble fondo por e l que se hace circu lar agua caliente o fr ía  

merced a un calentador o refrigerador anejo que puede ser elec 

trico e de cualquier otro sistema.

43.-UN PERFECCIONAMIENTO INTRODUCIDO EN EL OBJETO PRUT. 

CIPAL DE LA PATENTE HE INVENCION Ns 151.912 que se caracteriza  

por las  reivindicación anteriores y porque se dispone uh regu­

lador de vel&oidades que permite graduar, segón los casos la  

marcha de las aspas y hacerlas trabajar lenta o más rapidamenM 

segón le  requiere e l estado y naturaleza del producto!
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Sd y ultim a.- 0^ PESPECblONAEIMO INTRODUCIDO EN EL 083%^ 

HENÉIPAL DE LA PATENTE DE INVENCION Ne 151.912, que puede ad#P** 

tatse a la  elaboración de diversosos productos.

La presente memoria consta de cuatro hojas mecanografia­

da* por una sola cara y de setenta y una linea.

Madrid, 1? de Marzo de 1944.
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