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M O D E L O  D E  U T I L I D A D

por "UN DISPOSITIVO MANTENEDOR DE MEZCLA FLUIDA DE. .CHOCO­
LATE" , a favor de Don Lu.is Torres Darán y Don Jo&á.^ives 
López, ambos de nacionalidad española, residentes en Sa- 
badell (Barcelona), calle Gracia, 72 D, 3^ 2^ . - — ----

M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  ___
.

El presente modelo de utilidad hace referencia*a un
*  * * *dispositivo mecánico diseñado especialmente para*. ̂ u<*uti­

lización en los obradores de pastelería y similaa^s'y cu­
ya finalidad específica es mantener de forma permanente 

5 la mezcla de chocolate en estado fluido y a la temperatu­
ra deseada.

Sabido es que en los obradores de pastelería se utili­
za como materia prima el chocolate en estado pastoso para 
su colocación en los artículos que el artesano está elabo- 

10 rando. Este trabajo solamente puede efectuarse merced a la
fluidez del chocolate en ese estado pastoso, y para mante­

ner esta fluidez es imprecindible que la masa de chocolate



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 posibilidad de dis- 
poner de forma permanente de este tipo de mezcla de chocola­
te, con la fluidez y temperatura deseadas, mediante una rea­
lización económica y adecuada a producciones de todo tipo.

En la lámina adjunta se ha representado, a modo de 
ejemplo no limitativo, una realización práctica del disposi­
tivo mantenedor objeto del presente modelo de utilidad.

En dicha lámina, la Figura 1 es una vista en als&do y 
seccionada donde, esquemáticamente se han dibujado los di­
versos elementos que forman el aparato.

En la Figura 2, se dibuja una vista esquemática en plan­
ta y la Figura 3, es un detalle del dispositivo de. .̂ (ppa de
material, utilizado por el operario para extraer efe.'forma* .*
cómoda la cantidad de chocolate que precise.

*  +  *  *

Siguiendo los diseños, se observa el dispositlvpjconsti- 
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 -7- queda 
totalmente lleno de aceite.

Mediante unas resistencias eléctricas -8-, dispuestas en 
el interior de la parte baja de la cubeta, se logrará calen­
tar el aceite interior y mantener a toda la cubeta a una 
temperatura deseaia y superior a la temperatura ambiente,



con lo que el chocolate situado en la cubeta mantendrá su 
fluidez por causa de esta temperatura.

En el anterior de la cubeta queda situada una paleta 
en forma de escuadra, cuyo brazo horizontal -9-, roza sobre 
el fondo de la cubeta mientras el brazo vertical -10- roza 
sobre todo el perímetro interior de la pared de la cubeta.

Esta paleta es solidaria del eje -11- que emerje en el 
centro de la cubeta, eje que gira merced al accionamiento del 
electromotor -12-, a través del grupo motoreductor -13-, 
ambos situados bajo la cubeta.

El eje irá debidamente montado sobre cojinetes, asi 
como el grupo reductor, de forma que el conjunto, en su as­
pecto mecánico, quedará perfectamente dispuesto para su 
movimiento, transmitiéndolo desde el electromotor hasta la 
paleta removedora.

Finalmente se índica que en la parte lateral cfel'fondo. **.
de la cubeta hay una zona de fondo único -14-, con*UR.*orifi-

* * .  .

ció -15-, que cierra con la clapeta -16-, accionada-por la 
palanca -17-. La clapeta va provista de una arandela*eLe caucho 
-18- que garantiza el perfecto cierre bajo el orificio -15-. 
Cuando el artesano desea extraer mezcla del interior de la 
cubeta procederá a separar la clapeta -16- del orificio -15*-, 
con lo que éste quedará libre y el chocolate saldrá hacia el 
recipiente que al efecto se coloque debajo.

El dispositivo descrito irá provisto de los elementos 
eléctricos de regulación, control y mando para todos sus me­
canismos, como son las resistencias y el motoreductor.



Descrito suficientemente el objeto de la presente in­
vención, es de hacer notar que al ser llevado a la prácti­
ca podrán variar las formas, dimensiones, proporción y dis­
posición de los distintos elementos, así como los materiales 
utilizados, sin que por ello se altere ni modifique su esen- 
cialidad.
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R E I V I N D I C A C I O N E S  
13 Un dispositivo mantenedor de mezcla fluida de 

chocolate, cateterizado por consistir en una cubeta ci­
lindrica, 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 mantendrá a la temperatu­
ra deseada segdn la fluidez que 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 subra­
zo vertical discurre sobre todo el perímetro interior de la 
pared de la cubeta.

23.- Un dispositivo mantenedor de mezcla fluida de cho­
colate, caracterizado porque el giro de la paleta, accionado 
el eje per un grupo motoreductor adecuado, garantiza la homo­
geneidad de la masa y evita el apelmazamiento de ésta,.contra 
la pared y fondo de la cubeta.

Un dispositivo mantenedor de mezcla fluidá'áé cho- 
colate, caracterizado por poseer en un lateral del fbndo de 
la cubeta, que es de fondo sencillo, un orificio practicable, 
que cierra con una clapeta accionada por una palanca exterior, 
para la extracción por gravedad de la cantidad de mezcla que 
se requiera.

43.- UN DISPOSITIVO MANTENEDOR DE MEZCLA FLUIDA DE 
CHOCOLATE.



La presente memoria descriptiva consta de seis hojas 
escritas a máquina por una sola de sus caras y otra de di­
bujos que la ilustran.

Madrid, de Enero de 1983 -



D- LUiS TORRES Y DJOSE V)VES*^ Hoia única

"Escoja ̂ ariaLL
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