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por "UN DISPOSITIVO MANTENEDOR DE MEZCLA FLUIDA DE LHOCO-~
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El presente modelo de utilidad hace referendia‘as un
dispositivo mecdnico disefiado especialmente para{éﬁ}uti-
lizacién en los obradores de pasielerfa y simildéﬁssy ClUs
ya, finalidad especifica es mantener de forma permanente
1la mezcla de chocolate en estado fluldo y a la temperatu-
ra desezda.

Sabido es que en los obradores de pastelerfa se utilie=-
za como materia prima el chocolate en estado pastoso para
su colocacidn en los articulos que el artesano estd elabo-
randc., Zste trabajo solamente puede efectuarse merced a la

fluidez del chocolate en ese estado pastoso, y para mantee

ner esta fluidez es imprecindible que la masg de chocolate
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esté a una temperatura adecuada, superior a la temperatura
ambiente y removida constantemente para evitar apelmazamien-
tos y para que la masa sea totalmente uniforme.,

El dispositivo mantenedor objeto del presente modelo de
utilidad ofrece al industrial pastelero la poéibilidad de diss
poner de forma permanente de este tipo de mezcla de chocolas~
te, con la fluidez y temperatura deseadas, mediante uns reas
lizacidén econdmica y adecuada a producciones de todo tipo;

En la 14mina adjunta se ha representado, a modo de
e jemplo no limitativo, una realizacién prdctica del disposi-
tivo mantenedor objeto del presente modelo de utilidmd,

En dicha ldmina, la Figura 1 es una vista en otzado y
seccionada donde, esguemdticamente se han dibujado los di-

versos elementos que forman el aparato. K

s % v b

En la Figura 2, se dibuja una vista esguemdtica en plan-
ta v la Figura 3, es un detalle del dispositivo de, toma de
material, utilizado por el operario para extraer de.forma

cémeda la cantidad de chocolate que precise. A

Siguiendo los disefiosy, se observa el dispositégg:consti-
tuido por un cuerpo cilindrico —4-, que forma el cuerpo ex-—
terior del aparato, apoyado sobre el suelo directamente me=-
diante los pies graduables ~5-,.

En la parte interior queda dispuesta la cubeta ~6-, de
doble pared y doble fondo, cuyo espacio intermedio =T« queda
totalmente lleno de aceitee.

Mediante unas resistencias eléctricas -8~, dispuestas en
el interior de la parte baja de la cubeta, se logrard calen-

tar el aceite interior y mantener a toda la cubeta g una

temperatura deseala y superior a la temperatura ambiente,
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con lo que el chocolate situasdo en la cubeta mantendrd su

fluidez por causa de esta temperatura.

En el :nterior de la cubeta queda situada una paleta
en forma de escusdra, cuyo brazo horizontal ~9-, roza sobre
el fondo de la cubeta mientras el brazo vertical -10- roza
sobre tcdo el perfmetro interior de la pared de la cubeta.
Esta paleta es solidaris del eje -ll- que emerje en el
centro de la cubeta, eje gque gira merced al sccionsmiento del

electromotor ~12-, a través del grupo motoreductor ~13-,

ambos situados bajo la cubeta.

El eje iréd debidamente montado sobre cojinetes, asi

como el grupo reductor, de forma que el conjunto, en su as=
pecto mecdnico, quedard perfectamente dispuesto para su

.....

movimiento, transmitiéndolo desde el electromotor hasta la

paleta removedora,

Finalmente se indica que en la parte lateral dél’fondo

de la cubeta hay ura zong de fondo Unico =14, con " orifi-

cio =15-, que cierra con la clapeta -16-, accionada-por la
palanca =17~. La clapeta va provists de una arandeié"&e caucho
18- gue garaniiza el perfecto cierre bajo el orificio =15-,
Cuando el artesano deses extraer mezcla del interior de la
cubeta procederd a separar la clapetsz =16- del orificio =-15-,
con lo gue &ste quedard libre y el chocolate saldrd hacia el
recipiente gque al efecto se cologue debajo.

El dispositivo descrite ird provisto de los elementos

eléctiricos de regulacidn, control y mando para todos sus me-

canismos, como son las resiptencias y el motoreductor.
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Descrito suficientemente el objeto de la presente ine
vencién, es de hacer notar que al ser llevado a la pricti-
ca podrédn variar las formas, dimensiones, proporcién y dis-
posicién de los distintos elementos, asf como los materiales

utilizados, sin que por elle se altere ni modifique su esen—
cialidad,
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REIVINDICACIONES

12 ,— Un dispositivo mantenedor de mezcla flufda de
chocolate, ca wcterizado por consistir en una cubeta ci-
ldndrica, de doble pared y de doble fondo, lleno de espacio
con aceite atemperado merced a unas resistencias eléctricas
dispuestas en el fondo de la cubeta, de modo que la mezcla
de chocolate situada en la cubeta se mantendrd a la temperatu~
ra deseada segin la fluidez gue se requiere, y caracterizado
porque en el interior de la cubeta y giratoria sobre un eje
central vertical, se encuentra una paleta en forma de escua=
dra, cuyo brazo horizontal discurre sobre el fondo y_sw bra-
zo vertical discurre sobre todo el perfmetro interior, de la

s

pared de la cubeta.

28 ,e. Un dispositivo mantenedor de mezcla flufda de cho-

colate, caracterizado porgue el giro de la paleta, accionado

el eje por un grupo motoreductor adecuado, garantiza la homo~
geneidad de la masa y evita el apelmazamiento de é&sta, contra

.« e
-
LA

la pared y fondo de la cubeta.

.., .,
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38,~ Un dispogitivo mantenedor de mezcla fluidé‘aé cho=-
colate, caracterizado por poseer en un lateral del %Széo de
la cubeta, gue es de fondo sencillo, un orificio »nracticable,
gue cierra con una clapeta accionada por una palanca exterior,
para la extraccidn por gravedad de la canticdad de mezcla que
se requiera.

48 .= UN DISPOSITIVO MAKNTENEDOR DE MEZCLA FLUIDA DE
CHOCOLATE.



La presente memoria descriptiva consta de seis hojas

escritas a maguina por una sola de sus caras y otra de die

bujos que la ilustrafie

Madrid, |} de Enero de 1983 -
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