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" MEMORIA nxscnrpm:va

- que #¢ gedompafia a la solicitud de un certificado de edieisn

por »UN PERFECGION!HIENTO INTRODUCIDO EN EL OBJETO PRINCIRAL

PE LA PATENTE DE IKVENOIDN Fe 161,912

; favor de
Doppn FRAEBCISGCO ROMER 0 L LUCH ,
- de naclionalidad eaplﬁnla -
BENICARLO '
(CASTELLDN)

La mfdquina emulsionadora -para chocolates, objeto de la Ps-
tente principal n® 151,912, ha demostrado en la prdctica, no solo
1& perfeccidn con que realiza el trabajo para el cual fué conce-

bida, sino también. su capacidad para otras mdltiples operacidanes
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-de cuyas aplicaciones 1indicamos a continuacidn,
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. buEtendo peta e1lo efedtusr pequefios cambios de detalle gue en

esencia no mpdiffcan la teoria de un funcionamiento, ¥y slgunsas

Para temperar productos, especialmente chocolkate, se
construye el mezclador con un doble fondo por el cual, se hace
c{®oular una corriente de agua fria, con lo que ss d a la mez-~
c¢la la temperatura requerida para un moldeado‘perrecto, para cogde
yudar a la cual prevee una sola aspa que no roce las paredes del
recipiente y no engendre, por tanto, ocalor adicional, Ademds se
preves la mdquina con un dispositivo de contramarcha © regulador
de velocidades gue permite su funcionamiento a mercha lent{,

El rotor se dispone de tql forma, que puedsn cambiarse
el ntmero y disposicidn de las aspas, a8l como ls clase de #€stas
gque puedan adoptar la forma de cuchil:6as, pqletas‘ﬁ otras apropia-
da® al trabajo qﬁe se trate Jg'realizar, consiguiendose con las
moditicacidne§ descritgs aplicar a ie mdquina a trabajos tales eo-
me aceitunas, ya sometidas al triturador a. fin de hacer la mass
més grasienta y facilitar la extracéidn del aceite; qmasa&o de
hefinas para la fabricacidn de pan; productos de confiteria, core-
mee. y otros seme jantes; y tambié¢m tiene aplicasidn pare la fabri-
e#teidn de rproductos quimicos, jabones, pinturas, tintas y otros
muchos que requielén anélogo.tratamiento;

El dispositivo dé circulecidn de agua en el dsble fondo
del mezolador se digﬁdne de modo que ésta pueda ser fria o caliende
te, segun la operecidn a realizar, mediante celentadoras o refri-
geradores eleétricos o de cualguier otro sistema;

Para lograr una mayor homogenidad de la masa a trabajar

las sspes dé1 dispositvo  mezolador pueden disponemscen varios

plsros - en Relice por ejemplo, alrededor del eje - con lo que

el trabajo se realiza simultaneamente en capas de diferentes al-
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 tuts de une menerz cfecfiv!. ,

Como es natural las formes 'y temefios de la srtesa y el
mmlador pueden variar del modo mds adecusdo a la runcifn que
realicen.

NOT

18,-UN PERFECCIONAMIENTO INTRODUCIDO EN EL OBJETO PRIN

CIPAL DE LA PATENTE DE INVENCIDN No 151,912,- que se caracterize

porque para adapterle & la amulsidn de otros productos 8 tlles
como pasta de aceituna, harinas,para panificecidn, jabones, pin-
turas, tintaa, y otros priductos ue requieren en un preparacldr
€ste trabajo se di;pone el eje de giro de tal modo gue se cam—
bien las aspas, augtituyendolas por otras de diferentes dimen-
siones y formas, como ocuchillas, palétas, u otrss especiales pa-
ra cade funcidn.

28,.UN PERFECCIONAMIENTO INTRODUCIDO EN EL OBJETO PRIF
CTPAL DE LA PATENTE DE INVENCIDN Ne 151,912, segdn la reivin-
dlcacidn 18 y porque para dar ma&or homégenidad a la masa & trg
ba jar, se dispdnen las aspas en distintos planos, con lo que se
logra ei batido eimubtaneamente en. varias cepas del producto,

38, -UN PERFECCIONAMIENTO INTRODUCICO EN EL OBJEIC PRIN
CIPBL DE LA PATENTE DE INVENCION Ne 151.912 gue se caracteriza
por las reivindicacidn 18 y 28 y porque par: logrer la temperae

tura mes conveniente al pro.ucto, se dispone el mezclador con

- un doble fondo por el que se hace circutar agua caliente o fria

merced & un calentedor o refrigerador anejo que puede ser elec
t?#lco o0 de cuslquier otro aistema; |

48 ,.UN PERFECCIONAMIBRTO INTRODUCIDO EN EL OBJETO PRIN_
CIPAL DE LA PATENTE DE INVENCIDN N 151,912 que se carasterize
por lss reivindicacidn enteriores y porque se dispone uh regue
lador de veldcidades que permite grasduar, segun los casos la
marcha de las aspes y hacerles trabajar ienta o mds rapidemen te

segdn 1o requiere el estado y neturaleza del productol

- ¥ s



T

166180

§¢ y ulttim.- UN PERPECCIONAMTENTO INTRODUCIDO BN EL OBIF™
PEYNEIPAL DE La PATENTE DE INVENCION Ne 151,912, gue puede ad@P~
7 tartze a la ehborﬁcidn de diversosos productos;
70,» Ia presente memoria econsts de cuatTo hojas mecanografi'a-

de® POT una sola cars y de setenta y una linea,

Madrid, 17 de Marzo de 1944,
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