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El presente invento se re f ie re  a dulces moldeados 

y a un método para su producción. Según una forma p re fe r i­

da de lle v a rlo  a cabo, este invento se re fie re  a dulces de 

chocolate moldeados que tienen una base de un tipo  de cho­

colate y un adorno en re liev e  de otro tipo o color de cho- 

] co la te , y a un método para e laborarlo s. Según o tra  forma, 

preferida incluso a l a  anteriormente indicada, de lle v a r  a 

cabo e l invento, éste  se re fie re  a dulces de chocolate re ­

llen o s, cuya concha se compone de d iferentes tip o s o colo­

re s  de chocolates, 
i;

Hasta ahora, lo s  chocolates moldeados se han elabo. 

rado vertiendo chocolate fundido en l a  caridad de un molde, 

y dejando que se produzca l a  so lid if ic ac ió n , por lo  menos 

en l a  su perfic ie  de l a  cavidad, mediante e l enfriamiento -  

del molde. S i  se desean chocolates re llen o s, se d e ja  que -  

l a  so lid if ic ac ió n  tenga lugar en l a  su p erfic ie  del molde y 

luego, mientras aún se e stá  enfriando, se in v ierte  e l mol­

de para decantar e l chocolate todavía fundido desde e l cen 

tro de la  cavidad, dejando una concha só lid a  moldeada. El 

molde es nuevamente invertido y e l  relleno , t a l  como ere— 

mas con sabor de fru ta s , nueces y sim ilares, se coloca en 

l a  concha, enfriándose entonces e l molde para so l id if ic a r  

e l re llen o ; se ca lien ta  l a  su p erfic ie  expuesta, mediante -
¡!

calentamiento por radiación, por ejemplo,y se añade más cho 

} co late para e l fondo. Después de su completa s o l id i f ic a -  -  

i ción, e l chocolate moldeado se r e t i r a  del molde. De forma -  

) sim ilar se han elaborado dulces re llen o s, estando formadai
I l a  concha de "compuesto", una composición que tien e como -  

grasa de baseí bien sea manteca de cacao o un su stitu to  de 

ij grasa vegetal, y que incluye só lid o s lác teo s, aromatizan—
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te s  y colores como otros constituyentes.

En muchos casos se desea dar a l dulce un adorno en 

re liev e , sobre l a  superficie superior de la  pieza moldeada 

de un tipo o color de chocolate o compuesto diferente del 

que forma l a  base . Hasta ahora, ésto se hacia colocando ma 

nualmente una pieza de chocolate o de compuesto que tiene 

l a  forma del adorno deseado, comunmente denominado "botón"

; sobre l a  parte superior de l a  base moldeada, o mediante da 

coración a mano. Aparte del coste de l a  mano de obra reque 

rido para re a liz a r  e sta  operación, e ste  procedimiento no - 

era conveniente, en general, debido a l a  d ificu ltad  de lo ­

grar una colocación adecuada del botón sobre l a  base y a l 

problema de d erre tir , bien e l fondo del botón o bien l a  su 

p erfic ie  superior de l a  base, lo  su fic ien te  como para ase­

gurar e l botón a l a  base sin  deformar ninguna de ambas pie 

zas. Como resultado, frecuentemente e l producto no era uni 

forme y ten ia aspecto de mal acabado.

Una fin alid ad  de este  invento es l a  de f a c i l i t a r  - 

un dulce moldeado compuesto de una base y un adorno en re ­

lie v e , integrados de diferentes tip o s o colores de dulce, 

especialmente de chocolate.

Otra fin alid ad  de este  invento es l a  de f a c i l i t a r

un método para moldear ta le s  dulces de una forma económica.

; E stas y otras fin alid ad es se desprenderán de l a  me
;l *"
¡! moría, dibujos y reivindicaciones que se acompañan.
'!
¡i Según este  invento, se emplea un molde con una ca-

,j vidad cuyo fondo y lados tienen l a  configuración de l a  fo r 

ma deseada de l a  base del dulce, existiendo en e l fondo de 

¡ l a  cavidad una parte ahuecada cuyo fondo y lados correspon 

; den a l adorno en re liev e . El compuesto o chocolate de un -30



tipo o color, es depositado en l a  parte ahuecada y se le  - 

deja so l id if ic a r  a l menos parcialmente; se agrega luego el 

compuesto o chocolate de un segundo tipo o color y se le  - 

deja s o l id if ic a r .  La pieza completada es entonces re tirad a  

del molde.

Este proceso, por lo  que se re fie re  a su ap lica----

ción a dulces de chocolate moldeados, es tratado en deta— 

l i e  a continuación con referencia a lo s  d ibujos, de lo s  -  

que:

La fig u ra  1 es un esbozo esquemático del proceso -  

empleado según este  invento;

Las figu ras 2A.-2C ilu stra n  d iversas etapas durante 

e l proceso de l a  figu ra  1; y

Las figu ras 3A y 3B ilu stra n  una forma diferente -  

de elaborar dulces moldeados según este  invento.

Con referencia a l a  f ig u ra  1, un molde, generalmen 

te  una p laca de molde que contiene una p luralidad  de cav i­

dades, cada una de la s  cuales tiene una parte ahuecada en 

su fondo para formar l a  decoración de l a  parte superior, -  

: es precalentado normalmente a una temperatura in fe r io r  a l 

punto de fusión del chocolate empleado. Como se sabe común 

mente, e l chocolate fundido puede en friarse  por debajo de

' su punto cb fusión , es d ecir , superenfriado sin  l le g a r  a l a
¡t

so lid if ic ac ió n , y, en general, e l  moldeado de chocolates -  

tiene lugar en l a  gama comprendida entre e l punto de fusión  

del chocolate y aproximadamente 10 ó 15SF (-12,22 ó -9,44a 

C). Por debajo del punto de fu sión . Por ejemplo, e l choco-

! la te  con leche, que tiene un punto de fusión  de aproximada
!i

mente 3 1 ,1 1  a 32,22ac (88 a 90aF), se v ie rte  normalmente a 

i¡ una temperatura de unos 26,67 a 29,44ac (80 a 85aF) en un



molde que ha sido precalentado a una temperatura comprendí 

da en l a  misma gama.

Según este invento, e l molde es convenientemente -  

precalentado a unos 27,77 a 28,33S0 (82 a 83SF), depositán 

dose luego en l a  parte ahuecada chocolate fundido, por ejem 

pío chocolate con leche, para l a  decoración del adorno en 

re lie v e . La temperatura óptima del chocolate fundido l a  co 

¡i nocen generalmente lo s  expertos, y v aria  con e l tip o . Por 

ejemplo, el chocolate con leche se verterá normalmente a -  

j! una temperatura de 28,33 a 28,8aC (83 a 84SF) y e l chocóla 

! te oscuro será vertido a una temperatura de 30 a 30,3530 -  

! (86 a 8?sF).

Es esencial que l a  cantidad de chocolate que se de 

posite  durante e sta  etapa no exceda del volumen de l a  par­

te ahuecada, pues s i  el chocolate fundido se sa le  de l a  ca 

lidad tenderá a derramarse por l a  su perficie  del molde o a 

"sangrar" cuando se agregue el chocolate de la  base . Es -  

p re ferib le  que l a  cantidad de chocolate depositada sea in ­

fe r io r  a l volumen de l a  cavidad, siempre ag.e l a  cantidad - 

sea su ficien te  para cubrir completamente l a  misma. En gene 

r a l ,  cuando el volumen de l a  parte ahuecada o sc ila  entre 

0 ,2  y aproximadamente 1 ,5  centímetros cúbicos, es p re fe r i­

ble que l a  cantidad de chocolate depositada sea a l menos -  

! l a  mitad de su volumen, es decir, de 0 ,1  a 0,75 centímetros 

cúbicos aproximadamente, y preferentemente a lo s  dos te r—

! cios de su volumen.

¡ Cuando l a  proporción del volumen de chocolate con

¡ respecto a l  volumen de l a  cavidad del molde está  dentro de 

e sta  gama, e l chocolate recubre normalmente toda l a  siperfi 

c ié  de la  cavidad, debido a l a  tendencia impregnante del -
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, chocolate fundido. S i se desea, puede ayudarse a l re v e sti­

miento de l a  su p erfic ie  sacudiendo e l molde mediante e l em 

pleo, por ejemplo, de una mesa de sacudidas. E sta  fa se  ase, 

gura, además, l a  completa penetración del chocolate fundido 

en l a  cavidad de l a  depresión del molde.

En esta  etapa, como se muestra en l a  fig u ra  2-A, -  

; e l molde 11 contiene una concha ligeramente cóncava de cho 

: colate fundido 13 en l a  parte ahuecada.

,¡ Después de verter y de sacudir, s i  se desea, e l -

¡ chocolate fundido, se d e ja  que éste  se so lid ifiq u e  - a l  me
i!

nos parcialmente- mediante e l enfriamiento en l a  superfide

„ expuesta del chocolate fundido, s in  enfriamiento sustan----

c ia l  del molde. Esto puede efectuarse exponiendo e l  choco- 

" la te  a l a ire  a l a  temperatura ambiente o a una temperatura 

menor, según se desee. S i  se desea, puede d ir ig ir se  una co. 

rrien te  de-aire sobre l a  su p erfic ie  del chocolate mediante 

e l empleo, por ejemplo de toberas, aunque ésto no es nece­

sa r io . La duración de e sta  fa se  no es de efectos d ecisivos, 

s i  bien debe de ser su fic ien te , dejando a l menos que una -  

- p e lícu la  de chocolate so lid ificad o  se forme sobre l a  super 

. f i c i e  superior del botón fundido, evitando de e sta  forma -  

que lo s  chocolates se entremezclen en l a  fa se  subsiguiente. 

Cuando queda expuesto a l a ire  a l a  temperatura ambiente, -
i

un período comprendido entre aproximadamente 15 segundos y 

alrededor de un minuto, y preferiblemente de cerca de me­

dio minuto, es su fic ien te , aunque pueden emplearse perio—

! dos mayores s i  se desea, en cuyo caso e l botón entero pue- 

! de so l id if ic a r se .

30
Después de por lo  menos una so lid if ic ac ió n  p arc ia l 

del botón o del primer chocolate vertido , e l molde se l i e -



na entonces de chocolate fundido de un tipo diferente (por 

ejemplo, chocolate oscuro) conforme a técnicas conocidas, y 

e l resto  del proceso se lle v a  a cabo en la  forma conocida. 

Por consiguiente, s i  se desean dulces re llen os, e l molde -  

completamente llen o , es enfriado a aproximadamente 2 1 ,lia c  

(702F) durante un periodo de tiempo su fic ien te  para que se 

so lid ifiq u e  e l chocolate vertido en segundo lugar en l a  su 

p e r f ic ie  del molde. Durante l a  etapa de enfriado, e l molde 

es invertido para decantar e l chocolate aún fundido en el 

centro del molde, dejando detrás una concha só lid a  15, co­

mo se muestra en la s  figu ras 2-B o 2-0, lo  que depende del 

grado de so lid ificac ió n  del chocolie vertido en primer lu ­

gar. S i se v ierte  l a  segunda cantidad de chocolate antes - 

de l a  completa so lid ific ac ió n  del chocolate primeramente - 

vertido, a l efectuar l a  inversión se sa ld rá  parte del cho­

colate primeramente vertido que aún se h alle  fundido, fa c í  

litando de e sta  forma una concha de espesor relativamente 

uniforme, como se muestra en l a  figu ra  2-B. S i , por o tra - 

parte , el chocolate primeramente vertido se ha dejado solí, 

d if ic a r  su stancial y completamente, e l adorno en re lieve  - 

será sustancialmente só lido , como se muestra en l a  figu ra  

2-0. En cualquiera de ambos casos, no obstante, se obtiene 

una concha de chocolate con un adorno en relieve integrado 

de chocoláe diferente al de l a  base.

A continuación, y empleando técnicas conocidas por 

quienes posean conocimientos normales de la  materia, l a  -  

concha es parcialmente llenada con el relleno deseado, por 

ejemplo una crema con sabor de fru ta s , nueces y sim ilares, 

y finalmente cubierta completamente con chooolate, normal­

mente el mismo chocolate que forma l a  paredes de l a  concha,



para formar un fondo. Por último, e l molde es enfriado a -  

aproximadamente 10 a 12,7SaC (50 a 55 3F) e invertido des— 

pués para desmoldear e l dulce completado.

Hedíante e l empleo del procedimiento anteriormente 

expuesto, se obtiene un dulce con una base y una decoración 

integrada de l a  parte superior de d iferen tes tip o s o colo­

re s  de chocolate o compuestos, como se muestra en l a  figu ­

r a  3-A* Cuando se deseen dulces re llen o s, puede elaborarse 

una concha de chocolate en l a  que l a  decoración superior -  

pueda ser completamente só lid a  o formar una parte de l a  -  

concha. En virtud  del empleo de moldes para f a c i l i t a r  l a  -  

decoración, se asegura l a  uniformidad de l a  apariencia y -  

l a  calidad . Además, en v irtud  del proceso de moldeo, se f a  

c i l i t a  una suave juntura entre e l adorno en re liev e  y l a  -  

base del dulce, que no podría obtenerse con la s  an teriores 

técn icas manuales. Finalmente, e l método de este  invento -  

es fácilmente adaptable para su empleo en máquinas conven­

cionales automáticas o semiautomáticas, evitándose con e llo  

e l coste de l a  mano de obra requerida hasta ahora para l a  

elaboración de este  tipo  de dulces.

Aunque l a  descripción que antecede se ha lim itado 

a un dulce con una base de un tipo  de chocolate y un ador­

no en re lieve  de un segundo tipo  o color, como se muestra 

en l a  figu ra  3-A, es obvio que pueden elaborarse, segán es, 

te  invento, dulces de chocolate de varios p iso s de cual- -  

quier número de capas, t a l  como un dulce de t r e s  p iso s mos, 

trado en 3a figu ra  3**B, en e l que cada piso  es de una c lase  

d iferente de chocolate. Cualquier tipo o color de chocola­

te  puede ser su stitu id o , además, por un compuesto de cual­

quier tipo o color. Son p re fe r ib le s , no obstante, aquellos



dulces en que al menos l a  base es de chocolate. Un ejemplo 

de la s  variaciones posib les son lo s  dulces que tienen una 

base de chocolate oscuro y una decoración de chocolate 

blanco, chocolate con leche o compuesto; dulces que tienen 

una base de chocolate blanco y una decoración de chocolate 

oscuro, chocolate con leche o compuesto; y dulces que t i e ­

nen una base de chocolate blanco y una decoración de choco 

la te  oscuro, chocolate con leche o compuesto.

En resumen, l a  Patente de Invención que se s o l ic i ­

ta , recaerá sobre la s  sigu ien tes:

-  REIVINDICACIONES -

1. Un método para elaborar un articu lo  de dulce -  

moldeado, caracterizado porque comprende una base y una - 

parte superior en re liev e , estando integradas dicha base y 

dicha parte superior, la s  cuales están formadas de tip o s o 

colores d iferentes de chocolate o compuesto y tienen una 

juntura suave, comprendiendo dicho método la s  fa se s  siguien 

te s :

(1) precalentar un molde que tiene una cavidad y - 

en e l fondo de l a  cavidad una parte ahuecada -  

correspondiente a dicha parte superior en r e l ie

ve;

(2) verter chocolate fundido o compuesto en dicha 

parte ahuecada, en cantidad a l menos su fic ien ­

te  para re llen ar dicha parte ahuecada, pero no

mayor que el volumen de dicha parte ahuecada;

(3) en friar l a  superficie  expuesta del chocolate o 

compuesto, con lo cual se forma a l menos una - 

p e lícu la  en l a  su perfic ie  expuesta del chocóla 

te  o compuesto;



1 (4) verter chocolate fundido o compuesto de un t i ­

po o color d iferentes del chocolate o compues­

to primeramente vertidos en dicha cavidad;

(5) hacer que se so lid ifiq u e  e l chocolate o com---

puesto vertidos en segundo lugar en l a  cavidad;

y
(6) separar de l a  cavidad el producto moldeado so­

lid if ic ad o  .

2. Un método segán l a  Reivindicación 1, carac teri-  

10  ̂ zado porque:

(1) lo s m ateriales vertidos en primero y segundo -

. lugar son chocolate de d iferentes tip o s o colo

re s ;

(2) e l chocolate primeramente vertido e stá  p a rc ia l

13 mente fundido cuando se v ie rte  e l segundo tipo

o color de chocolate;

(3) e l chocolate vertido en segundo lugar se hace 

so l id if ic a r  parcialmente en l a  su perfic ie  del - 

molde; y

0̂ ' (4 ) a continuación, e l chocolate, aún fundido en -

e l centro del molde, es decantado, con lo  que 

í- se forma una concha que tiene una parte supe—

rio r  y paredes la te ra le s  de espesor su stan cial 

'i mente uniforme.

25 i! 2 . Un método segán l a  Reivindicación 2, carac teri-

¡ zado porque:
(1) dicho molde es precalentado a una temperatura 

¡i comprendida en una gama que o sc ila  entre apro­

ximadamente el punto de fusión  de dicho choco­

la te  y aproximadamente 15&F (-9,4430) por deba30



l i ­

jo  de dicho punto de fusión;

(2) dicho chocolate se h a lla  a una temperatura com 

prendida en dicha gama a l ser vertido; y

(3) dicho chocolate primeramente vertido es expues. 

to a l a ire  ambiente por un periodo de aproxima, 

damente 13 segundos a aproximadamente 1 minuto 

antes de que se añada e l chocolate que ha de - 

verterse en segundo lugar.

4. Un método según l a  Reivindicación 1, caracteri­

zado porque:

(1) lo s m ateriales vertidos en primero y segundo - 

lugar son chocolate de d iferentes tip o s o col<)

re s ;

(2) e l chocolate primeramente vertido se hace s o l í  

d if ic a r  completamente antes de que se añada el 

chocolate que ha de verterse en segundo lugar;

(3) e l chocolate vertido en segundo lugar se hace 

so lid if ic a r  parcialmente en l a  superficie  del 

molde; y

(4) a continuación el chocolate, aún fundido en el 

centro del molde, es decantado, con lo  que se 

forma una concha que tiene una parte superior 

y paredes la te ra le s  de dicho chocolate vertido 

en segundo lugar, y que tiene en l a  parte supe, 

r io r  del mismo una decoración só lid a  integrada 

moldeada en re lieve  de dicho chocolate primera 

mente vertido.

5. Se reiv in dica por último como objeto sobre e l - 

que ha de recaer l a  Patente de Invención que se s o l ic i t a  : 

"UN METODO PARA ELABORAR UN ARTICULO DE DULCE MOLDEADO".



Todo conforme queda descrito  y reivindicado en l a  

presente Memoria descrip tiva  que consta de doce páginas me 

canografiadas y dibujos adjuntos.

Madrid, 2 de Octubre de 1.967

BERNARDO UNGRIA 
P*P*
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