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MALA fEPKODUCCtON 
PQá OíJ=^CTO DEL ORíQiMAL

M E M O  R I  A D E  S C R  I R  T I

que se  acom,.ana 

a ia  s o l i c i t u c .  de

una DATENTE DE INTRODUCCION, por . d i e z . * anos en E sp añ a ,

a fa v o r  de

DON ENRIQUE AL3ER, r e s id e n t e  en ,3Íl'^ao( V izcay a) , c a l l e  B a ile n  

P a r t i c u l a r  d e l N orte 6,

p o r

"PROCEDIMIENTO DE FABRICACION Do PELADOS DE CÁRCHELO".
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La invenc ión  a que se  r e f i e r e  l a  p r e s e n t e  memoria, co n s t i  

tuye  en Lapa na una novedad- i n d u s t r i a l ,  con cara  o t a r i a  t i  cas y 

v e n t a j a s  que l a  hacen merecedora d e l  p r i v i l e g i o  de e x p l o t a d d i  

e x c l u s i v a  que por  e l l a  se  s o l i c i t a ,  de acuerno con r a s  p r e s ­

c r i p c i o n e s  de l  E s t a t u t o  v ig e n te  de l a  P r o p ie d a d  I n d u s t r i a l ,  

de 26 de J u l i o  de 1 . 9 2 a ,  t e x t o  r e f u n d id o ,  p u b l i c a d o  e l  30 de 

n o r l l  de 1 .9 3 0 .

E l oro ceñimiento de f a b r i c a c i ó n  de h e lad o s  de caramelo 

que vamos a d e s c r i b i r ,  da por  r e s u l t a d o  un t i p o  do caramelo 

to t a lm e n te  desconocí  so en E s p a d a ,  e l  cua l  s e  p r e s e n t a  en f o r ­

ma de chupete h e l a d o ,  p r o v i s t o  en s u . b a s e  de un p a l i l l o ,  que 

l e  s i r v e  de a g a r r a d e r o .

Las  m a t e r i a s  pr imas  empleadas en e l  p r o c e s o  de f a b r i c a c i ó r  

son l a s  s i g u i e n t e s : F r u t a s ,  ju g o s  d i l u i d o s  de f r u t a s ,  azú car  

y un e s t a b i l i z a d o r  para  l a  mezcla  homogénea de l o s  i n g r e d ie n ­

t e s ,  a ju s t a n d o  e s t a  a l o s  d i v e r s o s  modos o formulas  de p r e p a ­

r a c i ó n .

E fe c tu a d a  l a  mezcla  con l o s  ingredientes  r e f e r i d o s ,  s e  p ro ­

cede a l a  p a s t e u r i z a c i ó n  de l a  misma y p o s t e r io r m e n t e  a un 

r á p i d o  e n fr ia m ie n to  a 453 F .  e q u i v a l e n t e  a 7 .2 2 3  C.

iáigue después l a  o p e rac ió n  de "enve jec im iento* *  en d e p ó s i ­

t o s  r e f r i g e r a d o s  de ac ero  i n o x i d a b l e ,  t r a s e g á n d o s e  de e s t o s ,  

una. vez  t r a n s c u r r i d o  e l  t iempo convenien te ,  a l o s  de almace­

namiento .  De a q u í ,  e l  p e r s o n a l  encargado r e t i r a r a  d e l  l l e n a ­

do de l o s  moldes  l a s  c a n t id a d e s  que vayan p r e c i s a n d o .

La o p e rac ió n  de h e lad o  d e l  producto  t i e n e  l u g a r  durante  e l
p

tiempo en que l o s  moldes f l o t a n  a t r a v é s  de un tanque conte­

niendo agua s a l a d a .  E s t e  oano ha de mantener una temperatura  

de menos de 153 y .  e q u i v a l e n t e  a 2 6 ,1 3  C. ba jo  cero .

El helado r á p id o  d e l  caramelo es  uno de l o s  p r i n c i p a l e s  se ­

c r e t o s  d e l  é x i t o  d^n l a  f a o r i  ca c ión,  debiéndo r e a l i z a r s e  e s t e
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en un p l a z o  de tiempo de s ó l o  NUEVE MINUTOS.

Al f i n a l  d e l  mencionado tanque de baño ce agua s a l a d a ,  

e x i s t e  o t r o  p a r a  e l  desencarchado  a una temperatura  s u f i c i e n t e  

p a r a  que despegue e l  caramelo d á l  molde.

Una vez que l o s  caramelos han s i d o  en v u e l to s  y envasados 

en c a j a s ,  pa san  a una cámara conde se  concervan a una tempera­

tu r a  de menos de 503 F .  a menos 103 F .  e q u i v a l e n t e s  a 20 .3 5 3  c 

b a jo  ce ro ,  quedando' d e p o s i t a d o s  en oí cha cámara,  curan te  u n p e -  

r í o c o  de por  lo  menos nunca i n f e r i o r  a 24 h o r a s ,  p a r a  e l  reen- 

d u r e c im ie n t o , de l o s  c h u p e te s - c a r a m e lo s ,  ya que con e l l o  s e  

consigue  m e jo ra r  r a s  c a r a c t e r í s t i c a s  Oq&os mismos y e v i t a r  e l  

que' puedan d e s h e l a r s e  em poco tiempo.

Hecha l a  d e s c r i p c i ó n  preceden te  es  p r e c i s o  a ñ a d i r  que i o s  

d e t a l l e s  de - r e a l i z a c i ó n  de l a  i  cea e x p u e s ta  pueden v a r i a r ,  s i n  

que p o r  e l l o  s e  a l t e r e  l a  e s e n c i a  de l a  imisma, que es  l a  que 

se  desprende de l o s  p á r r a f o s  que an teceden  y l a  que s e  r e i v i n ­

d ica  en l a  - s igu ien te

1. 0 T n  *
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En resumen: La HITENTE DE INTRODUCCION, que s e  s o l i c i t a ,  

r e c a e r á  so bre  l a s  r e i v i n d i c a c i o n e s  s i g u i e n t e s :

1&.- P ro ced im ien to  de f a b r i c a c i ó n  de h e la d o s  de caramelo,  

c a r a c t e r i z a d o  porque  como m a t e r i a s  pr im as  s e  u t i l i z a n :  f r u t a s ,  

j u g o s  c i l u í d o s  de f r u t a s ,  a z ú c a r  y un e s t a b i l i z a d o r  p a r a  l a  

mezcla  homogénea de i o s  i n g r e d i e n t e s ,  a j u s t á n d o s e  e s t a  a l a s  

d i v e r s a s  form ula s  de p r e p a r a c i ó n ,  o o te n iá n c o se  con todo e l l o  

una mezcla  que despuá ce p a a t e u r i z a d a  s e  somete a un r á p id o  en­

f r i a m ie n t o  a 453 F . ,  e q u iv a le n te  a 7 .223  C.

2 ^ . -  p ro ced im ien to  de f a b r i c o c i ó n  de h e la d o s  de caramelo,  

según l a  r e i v i n d i c a c i ó n  i a ,  c a r a c t e r i z a d o  porque l o s  caramelos  

s e  someten después  a l a  o p e rac ió n  de " e n v e je c i m i e n t o " ,  en de­

p ó s i t o s  r e f r i g e r a d o s  oe ac er o  i n o x i d a b l e ,  t r a s e g á n d o s e  de e s ­



t o s ,  una vez t r a n s c u r r i d o  e l  t iempo convenien te ,  a l o s  de a l ­

macenamiento, ue uonfe ae r e t i r a n  l a s  ca n t id a d e s  que s e  vayan 

p r e c i s a n d o ,  p ara  e l  l l enad o  de l o s  moldes .

3 a , -  p roced im iento  de f a b r i c a c i ó n  de h e lad o s  de caramelo,  

segdn r e i v i n d i c a c i o n e s  a n t e r i o r e s ,  c a r a c t e r i z a d o  porgue l a  

o p e rac ió n  de helado d e l  p rod u c to  t i e n e  l u g a r  durante  e l  t iem ­

po en que l o s  moldes f l o t a n  a t r a v é s  de un tanque conteniendo 

agua s a l a d a , baíío que ha de mantener una tem pera tura  de menos 

de 153 Fg,, e q u i v a l e n t e  a 2 6 , 1 3  g .  ba jo  c e ro ,  s iendo  uno de l o s  

p r i n c i p a l e s  s e c r e t o s  a e l  é x i t o  de i a  f a b r i c a c i ó n  e l  que e s t a  

o p e rac ió n  de h e lado  sea  r á p i d a ,  no debiendo durar  más dé NUE? 

VE MINUTOS.

4S+- P ro ced im ien to  de f a o r i c a c i ó n  de h e l a d o s  de caramelo,  

segdn r e i v i n d i c a c i o n e s  a n t e r i o r e s ,  c a r a c t e r i z a d o  porque a l  f i ­

n a l  d e l  r e f e r i d o  tonque ce baño de agua s a l a d a ,  e x i s t e  o t r o  

p a t a  e l  oes encarchado a una tem pera tura  s u f i c i e n t e  que despe­

gue e l  caramelo de l  molde.

5&.- Proced im iento  de f a o r i c a c i ó n  de' h e la d o s  de caramelo,  

segdn r e i v i n d i c a c i o n e s  a n t e r i o r e s ,  c a r a c t e r i z a d o  porque una 

vez  l o s  carammelos e n v u e l to s  y envasados  en c a j a s  p a sa n  a una 

cámara donde s e  conservan a una tem pera tura  de menos de 53 F. 

a menos 10 F . , e q u i v a l e n t e s  a 20 .553  g. b a jo  cero y 23 .363  g. 

b a jo  cero ,  quedando d e p o s i t a d o s  en dicha cám ara .durante  un p e ­

r io d o  de por  l o  menos 24 h oras  y nunca i n f e r i o r  a e s t e  t iempo,  

p a r a  consegu ir  e l  r u e n c u r e c lu o ,  de l o s  cara  ocíelos,  l o  que me­

jo r a  su s  c a r a c t e r í s t i c a s  y e v i t a  e l  que s e  c e s h i e l e n  en poco 

t iempo,  p r e s e n t á n d o s e  l o s  caramelos  en forma e x t e r i o r  ce chu­

p e t e ,  ya que ván p r e v i s t o s  en su ba se  de un p a l i l l o  que l e s  

s i r v e  de a g a r r a d e r o .

6 3 . -  ge r e i v i n d i c a  p o r  d l t im o  como o b j e t o  so b r e  e l  que ha 

de r e c a e r  l a  PATENTE DE INTRC'jUCCION que s e  s o l i c i t a ,  "PROCE-
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DIHIisirilO 5 a  o r  r..-jí Ái-ímO^.**

Todo confori-iü qu era  ¡ - e s c r i t o  en l a  o r e s ^ a t u  m e n o r ía ,  que 

c o n s t a  de c in c o  p á g i n a s  e s c r i t a s  a n a q u i n o .  . „

IL&JRID 4 üe l a r z o  de 1 . 9 5 3 .
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