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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invenoidn se refiere a la fabricaoidn

de artfculos huecos. de chocolate por medio de Formacisn

previa de Gos_cascarones de chocolate y la posterior unisdn

de los mismos: Un ejemplo tipioo de tales articulos estd
constituido por los oonocidos hﬁevos de Pasoua de chocola-
e

En la fabricacidn dg Log huevos de ohooolate; los
dos oascargnes componentes, preformados en.los'respecti-
vos moldgs, son reblandeoidos sobre sus bordes por calens
tamiento, después de 1o oual los dos moldes son aplicados
el uno contra el otro de modo a reconstruir el huevo cnte-
ro y con ello.el borqe de un cascardn se suelta con el bore
de del otro cascardn, el inconveniente principal de este
modo de proceder oconsiste en el hecho de que &l reblande-
cimiento térmico de los bordes de los cascarones ‘destem~
plé" el ohooolate; por lo ougl ﬁoda la zona de la soldadu-

ra y tambidén el inbterior de los casoarones sufre una alteom

.recidén de color con el tiempo, dando asi la impresidn de

un chocolate averiadoe

"El objetivo principal de la presente invencidn es
aportar un procedimiento de fabricaoi§n adecuyado para
evitar el inconvenlente anterior@ente oiﬁado: Otros fines
y ventajas resultardn de la desoripoidn que sigu;

Bl procedimiento segun la invencidn, para la fabri-
caoidén de artioulos huecos de chocolate mediante el moldeo

previo de dos oascarones de ohocolate y la posterior unidn

de los mismos, estd caracterizado esencialmente por el
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hecho de que oada uno de los ocascarones es revestido intew
riormente de una ogpa fundida de material.comestible NO X
malmente gdlido y la unidn de losg dos oaéoarones es reali~
zada por medio de la soldadura reoipfoca de las dos capas
de revegtimiento mientras por lo menos uno de éetos se en-
cuentra todavia en condiolones de fluldez sufloiente para
soldarse oon el otro.. ,

En una forma preferida de realizacidn, uno de los’
citados estratos fundldos es heoho fraguar por medio de
enfriamiento y el ocasoardn asi revestido es mantenido con
la cavidad orientada haoia lo altoj el segundo casoarén;
oon su capa de revegtimienmé todavia en las citadas ocon-
diciones de fluidez, es sobfepuesto al revés sobre el pri-
mexr cascardn mencionado y es mantenido en esta posicion

para hacer fluir el material de la oapa fluida sobre la

~zona de borde libre del estrato fraguado: El material que

bha fluido asl forma por consiguiente sobre la oitada zona

del borde un corddn de saldadura; invisibhle desde el- exte-
rior pero reoonocible inmediatamente si se sgeociona el ar-
tlculo transversalmente al "meridiano® de unidn de los dos
dascarones: _

En el plan? adjunto, las figuras 1 - & éon secclo~
nes fransversales, ?ealizadas cada vez en el mismo plano;
de un par de moldes, en las dilstintas fases de puesta en-
préética del procedimiento segin la invenoidn; aplicado
a un huevo de Pasoua.

Con 10 y 10! eétan indicados dos moldes metalioos;
que se pueden cerrar en forma de "Lobrito" en la posi-

cidn indicada en la figura 5 por medio de una bisagra 12:



En las posiciones simétricas oon respecto a la bisagra 12
hay praqticadas en los dos moldes las cavidades de molded
14, 14', espeoularmente idénticas entre si ¥ que reprodu~
oenfoada.la corresponqiente mitad del huevo,’el cual pue~
5; de tener, por ejemplo,run didmetro de aproximadamente 5
omns y una altura de aproximadamegte ; cms: En la posic%dn
cerrada de los moldes (figura 5), las dos ocavidades 14,
14! se oompletan exactamente entre si”y reoonstituyen por
consiguiente la forma del huevo enters.
10. . En la figura 2, en cada una de las cavidades 14,
- 14} estd ya preformado de mod> de por si oonocido un cas-
caron de chocolate 16, respectivamente 16¢, E1 tal oasca—'
rdén puede estar hecho, por ejemplo, de ohooolate al leche,
que generalmente funde a alrededor de 28-3D°0. Para formar
15 los dos casocarones se llenan las cav1dades 14, 14' oon oho—
colate fundido mlenxras los moldes 10, 10¢ se encuentranl
a una temperatura inferior a la de fusién (por ejemplo
2520 en el caso del chocolate con Leohe )s Asi; una capa
de chocolate vertido en cada oavidad se solidifica en oon=

20, taoto con el moldes egourriendo el exceso de chooolatg
fundido en los moldes, quedan los casoarones 16; 16'; Cli-
yo espesor depende del tipo transourrido entre la oslada
y el esourrido: En el caso espeoifioo del‘caso agul ex-

- puesto, en términos numérlcos, el eSpesor'de los ocasoaro-

25;  hes es tiploamente de 1,5 = 2 mm.

Los moldes ocon los cascaronses 16; 16% asl obteni=-
dos son enfriados a una temperatura adeocuads para permie-
tir la oolada de las oapas de revestimiento interior sin

peligro de degradacldn de los cascarones a causa del oa-—
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lor aportado por el materisl fundido de revestimiento: En.
el oago espeoifico que agul se oonsidera; la temperatura
de enfriamiento que puede ser de 20~222C, por ejemplo:

En estas oondiciones; se vierte en el cascarén 16 (y no
en el otro) material fundido destinado a formar la capa

de revegtimiento interior 18! (ver figura 3); aplicando

el mismo p?incipio utilizado para la formacidn de los cas~
carones 16, 16,

El material de revestim%enmo puede estar este tam—
bién oonglituldo por chooolate, por ejemplo idéntico al
de los dos cascarones; Pero ge puede utilizar (y también
por razones diebévicas) un material mds pobre en cacao
y méds rico en leche; por ejemplo, compuesto esencialmen-
te de leohe integraAen polvo; de mantequilla de cacao ¥
de agucar, exento de pasta de cacaoj este material presen-
ta el oolor de la leche mds bilen que el color del ohooo—'
late; La temperatura de fusidn de este sateriel (apasado,
homoéegeizado ¥ endureeido) es de aproximadamente 30 -

- 3IQG: Pambién en este caso, despuds de haber sido ver-
tido el material fundido en el cascardn 16!, la oapa de

contaoto con el casoardn fragua y el exceso es esourrido
después de un.tiempd predeterminado; dejando un estracto
de revéstimiento 18"de1 espesor deseado; por ejemﬁlo de
gproximadamente 2 mm, gue es enfriado inmediatamente de

modo a hacerlo endurecer antes de que el_material fluya

por gravedad haocia el fondo del oasoarsn:

Despuds de una eventual limpieza de la cara supe=-
rior del molde 10t, se procede a la formacidén de la capa

de revestimiento 18 en el cascarsn 16: Se opera del mismo
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nodo ya descrito para la oapa'18*, pero ¢on la diferencia
de quey una vez esourrido el exceso de material fundido
del cagearsn 16, no se aplica ningin enfriam;ento; sino
que se vuelca el molde 10 sobre el molde 10%, de modo que
R la oapa 18 aoapada de obteher viene a enoqntfarge encima
de la oapa 18t, En estas condiociones (figura 5), el nate-
rial 18 tiende a dedlizarse hacia abajo y se suelda con
el borde libre de la oapa 18! asi coro con la zona perimé-
trica adyacente interior de esta eapa s formando un corddn
. 10. de soldadura 20. Para favorscer el inmteriormente mencio-
nado deslizamiento; el grupo ilustrado en la figura 5 es
preferentemente sometido a una ligera vibraoidn:
En este momgnto no queda més que enfriag el molde
a baja temperatura, tipicamente de 020 @ = 58C, para des—
L5 moldear el huevo del malde;

e —
— =

NOoTA
Desorito el objeto del presente invencidn se deocla-
ran oomo ho divulgadas ni practicadas en Espgfia las sigﬁien»
20 tes réiv;ndicaoiones.
l:~ Prooedimiento para la fabricacidn de articulos
huecos de chocolate, mediante preformaocidn de dos casca—
rones de chooolate y la posteriér unidsn de los mismos;
caracterizado por el hecho de‘ser revestido oada uno de
» 25« . los ocasoarones, intgriormente, ocon una oapa fundida de
material oomestible, siendo reclizada la unidén de los dos
cascarones por soldadura reciprooca de las dos capas de
revestimiento mientras por lo menos uno de éstos se en-

cuentra todavia en condicidn fluidez suficiente para sol-
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darse oon el otro. ’

2:~ Procedimiento segin la reivindioaoisn 1, carao-
terizado por el hecho de que una de 1as-o;tadas ocapas fun-
didas se fragua por enfriamiento y el oascardi asi reves-
tido es mantenido oon la ecavidad orientada haoia arriba;
¥ por el heoho de que el segundo caécardn, oon su oapa de
revesbiniento estando todavia en las oltadas condiciones
de fluidez es gobrepuesto invertido gobre el primer oasca-
rén menolonado, slendo mantenido en esta posicidn para ha-
oer fluir el materlal de la oltada_oapa fluida sotre el
borde libre de la oapa ya fraguada: '

3:— Procedimiento segin la reivindicacisn 2, carac—
Yerizado por el hecho de ser puesto en vibracisn los dos
cascarones sobrepuegtos para hacer fluir el material de

la oapa fluida sobre el borde libre de la capa ya fragua-

| 4+~ Procedimiento segdn las reivindioaciones 1; 2

$ 3, en el cual las oitadas oapas interiores son de chooco&
oolate: _ '

5:— Procedimiento segin las reivindlcasiones 1, 2

6 3, en el oual el material de las oapas interiores estd

- compuesto esencialmente por leche integfa en polvo, man-

teoa de caoao y azdcar, estando exento de pasta de cacao,
por lo ougal la oitada capa presenta el ooior de la le~
che. . ,
6;— Procedimiento para la fabrioacién de artiloulos
ﬁuecds de ohocolagte. ' | . A
Segﬁn se desoribe y reivindica en la presente memo-

ria desoriptiva que oonsta de & paginas folladas y esori-
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