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DESCRIPCION

Producto de confiteria congelado.
Campo técnico de la invencion

La presente invencién se refiere a productos de confiteria congelados. En particular, la presente invencién se re-
fiere a productos de confiteria congelados en contenedores adecuados para servir en forma de bola, por ejemplo en
heladerfas.

Antecedentes de la invencion

Los productos de confiteria congelados que comprenden inclusiones, tales como el helado “con trozos de chocola-
te”, son bien conocidos y populares. Normalmente, estos productos de confiteria se servirdn a partir de un contenedor
recogiéndolos en forma de bolas. No obstante, por desgracia, con los productos de confiteria convencionales se puede
producir que las inclusiones no estan distribuidas de forma uniforme dentro del contenedor. Esto tiene como resultado
bolas que tienen una cantidad significativamente mayor que otras bolas procedentes del mismo contenedor. Por otro
lado, los clientes suelen encontrar atractivo el aspecto desordenado y “hecho a mano” de las inclusiones distribuidas
aleatoriamente.

Por tanto, existe la necesidad de proporcionar un producto de confiteria congelado en un contenedor, del que se
puede sacar, y en el que cada bola del contenedor comprende mds o menos la misma cantidad de inclusiones.

El documento US 6.514.555 (Nestec S.A.) divulga la fabricacién de articulos compuestos de confiteria congelada
que contienen inclusiones a través de la formacién de extrusiones de un relleno central rodeado por un manguito de
composicién congelada usando un procedimiento de extrusion especifico que implica bobinar la extrusion o plegarla
sobre si misma. No obstante, el bobinado o el plegamiento de la extrusiéon puede todavia tener como resultado un
grado de distribucion irregular de las inclusiones en el contenedor.

En la actualidad, los inventores han descubierto que es posible abordar la necesidad mencionada en lo que ante-
cede proporcionando un producto de confiteria congelado en un contenedor que tenga una estructura especifica en
capas.

En un primer aspecto, la presente invencidén proporciona un producto de confiteria congelada que tiene capas
organizadas del material de inclusién y material de confiteria en un contenedor, en el que el contenedor tiene un orificio
adecuado para sacar las bolas, que se caracteriza porque las capas se extienden desde el orificio y estan dispuestas a lo
largo de toda la anchura del orificio.

Se ha descubierto que tal organizacion permite servir las porciones extraidas, que comprenden inclusiones distri-
buidas al azar y en las que cada bola del contenedor comprende mas o menos la misma cantidad de inclusiones.

No existe un limite del nimero de capas. No obstante, normalmente el producto de confiteria comprendera al
menos 2 capas de material de inclusién alternadas con capas de material de confiteria, mas preferentemente al menos
4 y mas preferentemente de 6 a 50. En una forma de realizacidén mas preferida, el producto de confiteria comprende al
menos 2 capas de material de inclusién por 5 cm de la anchura del contenedor, ya que esto asegura una buena cantidad
de inclusiones por bola. Mds preferentemente hay de 3 a 10 capas de inclusion por cada 5 cm.

Normalmente, el orificio estard en la parte superior del contenedor y las capas se extenderdn verticalmente.

Las capas del producto de confiteria congelado no tienen que ser perfectamente planas. De hecho, es posible
que cada capa (las capas del material de confiteria y las capas de la inclusién) tengan una forma diferente de la de
las otras. Sin embargo, en general, las capas tendrdn aproximadamente la misma configuraciéon y tendrdn al menos
aproximadamente las mismas dimensiones y estardn alineadas en la misma direccién.

Ademads, no es obligatorio que las capas sean continuas. Puede pasar (especialmente si las capas son muy finas)
que estén presentes algunos orificios o imperfecciones. No obstante, se prefiere que cada capa esté en una pieza.

Los inventores han descubierto que es ventajoso proporcionar las capas con una forma de tipo onda porque incre-
menta la distribucién del material de inclusién en una direccidn distinta a la de lejos de la apertura. Por ejemplo, si la
apertura estd en la parte superior del contenedor, la forma de tipo onda de las capas incrementa la difusién del material
de inclusién en direccién horizontal.

Para maximizar la distribucién de las inclusiones dentro del contenedor, es preferible que las capas se extiendan
hacia fuera de la apertura a través de sustancialmente la totalidad del contenedor. Por tanto, se prefiere que cuando el
contenedor tenga una pared de cierre enfrente de la apertura, las capas se extiendan a través de sustancialmente toda
la distancia entre la apertura y la pared de cierre. Cuando la apertura esté en la parte superior del contenedor, esto
significa que las capas se extienden a través de sustancialmente toda la altura del contenedor.
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También para maximizar la distribucién de las inclusiones, dentro del contenedor las capas se organizan durante
al menos toda la anchura de la apertura. Preferentemente, las capas se organizan por toda la anchura del contenedor.
Por tanto, para un contenedor que tiene una pared lateral que se extiende desde la apertura, en el que la pared lateral
comprende al menos dos caras opuestas, las capas se organizan, preferentemente, por sustancialmente toda la distancia
entre las dos caras.

Con el fin de proporcionar una ficil rotura de las capas del material de inclusién al confeccionar bolas, es preferible
que las capas de material de inclusién posean un espesor de menos de 2 mm. Adecuadamente, las capas de material de
inclusién son de 0,5-1,5 mm de espesor. El espesor de una tinica capa no tiene que ser idéntico por toda la longitud de
la capa. No obstante, preferentemente, el espesor no varia sustancialmente en toda la longitud de una capa. El espesor
de las diferentes capas en el producto de confiteria congelado puede variar, especialmente en el caso de que se usen
diferentes materiales de inclusion.

Aunque el material de inclusién puede ser cualquier material de inclusién normalmente usado en productos de
confiteria congelados (tales como chocolate, cobertura con sabor a chocolate, puré de fruta, caramelo, miel, nuez, pra-
liné, salsa o una mezcla de los mismos), se prefiere particularmente que el material de inclusién sea una composicién
crujiente porque esto ayuda a la rotura al ser extraida en forma de bola. “Composicién crujiente” se refiere a la textura
del material de inclusién cuando esta congelado. La composicidn crujiente puede estar basada en grasa o basada en
agua. La grasa puede ser una grasa vegetal, tal como mantequilla de cacao, un sustituto de mantequilla de cacao o
equivalente, mds particularmente una cobertura del tipo usado habitualmente en confiteria. También puede ser una
composicion con base de agua o que contenga azicar, tal como un jarabe o salsa o azicar cocinado. Una composicién
con base de grasa, base de agua o que contenga azicar puede contener aromatizantes o colorantes. Mds preferidas son
composiciones con base de grasa que tienen un punto de solidificacién superior a 0°C, mds preferentemente superior
a 10°C. El punto de solidificaciéon no deberd ser demasiado elevado, no obstante el material de inclusién puede no
tener la suficiente capacidad de fluir como para extruir a una temperatura compatible con la fabricacién de productos
de confiteria congelados. Por tanto, se prefiere que el punto de solidificacion sea inferior a 60°C, mds preferentemente
inferior a 40°C y mas preferentemente inferior a 30°C.

El material de confiteria puede ser cualquier material tipico de los productos de confiteria congelados, tales como
helado, helado sin grasa, sorbete, yogur congelado o una mezcla de los mismos. Preferentemente, el material de
confiteria esta aireado, dado que esto ayuda en el contraste de textura con el material de inclusion.

El espesor de la capa de material de confiteria es, normalmente, mucho mds espeso que la capa de inclusién. Esto
garantiza que la cantidad de inclusiones en cada bola no es demasiado elevada. Normalmente, el espesor del material
del producto de confiteria es de al menos 0,5 cm, mas preferentemente de 1 a 5 cm.

El tamafio del contenedor no es crucial para la presente invencién, siempre que tenga una apertura adecuada para el
acceso de una cuchara de bolas. El tamafio del contenedor puede adaptarse para uso doméstico o uso en restauracion (p.
ej., en restaurantes, heladerfas etc.). La capacidad volumétrica de los contenedores puede variar de aproximadamente
0,2 a 2 litros para uso doméstico hasta de 1 a 10 litros para uso no doméstico.

El contenedor puede estar hecho de cualquier material adecuado para un contenedor, que comprende productos
de confiteria congelados. Materiales adecuados son, por ejemplo, metales o material de plastico. El contenedor puede
tener cualquier forma. Una forma adecuada es, por ejemplo, aproximadamente cuboide con la cara superior del cuboide
ausente y, de este modo, formar la apertura.

En otro aspecto, la presente invencion proporciona un procedimiento para servir una porcién de producto de con-
fiteria congelado, en el que el procedimiento comprende:

- proporcionar un producto de confiteria congelado tal y como se ha descrito antes;

y

- extraer en forma de bola una porcién del producto de confiteria congelado, lo que altera las capas del
material de inclusién para producir un patrén aleatorio del material de inclusién en la porcion.

Preferentemente, la porcion extraida en forma de bola se coloca en un receptaculo comestible tal como un cucuru-
cho de barquillo.

El producto de confiteria de la presente invencién puede fabricarse de cualquier modo adecuado. No obstante,
normalmente el proceso implicard extruir chorros paralelos de material de confiteria y de material de inclusién capaz
de fluir en el contenedor.

En otro aspecto mds, la presente invencidn proporciona un procedimiento preferido para la produccién del producto
de confiteria congelado, en el que el procedimiento comprende:

- proporcionar un contenedor que tiene una apertura adecuada para ser extraido en bola;
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- extruir una pluralidad de chorros de material de confiteria en el contenedor, en la que cada chorro se extruye
a partir de una salida una boquilla; y

- extruir una pluralidad de chorros de material de inclusién con capacidad para fluir en el contenedor entre
los chorros del material de confiteria, en la que cada chorro se extruye a partir de una boquilla;

en el que durante la extrusion del material de confiteria y el material de inclusién con capacidad para fluir, las boquillas
estan dentro del contenedor y se desplazan hacia la apertura de modo que forman capas dispuestas del material de
confiteria y del material de inclusién que se extienden desde la apertura y que se disponen por toda la anchura de la
apertura.

Preferentemente, los chorros se extruyen por sustancialmente toda la altura del contenedor. Por tanto, donde el
contenedor comprende una pared de cierre opuesta a la apertura, se prefiere que durante la extrusiéon del material de
confiteria y del material de inclusion con capacidad para fluir, las boquillas se desplacen desde la pared de cierre hacia
la apertura.

La caracteristica de desplazar las boquillas hacia la apertura abarca la posibilidad de que las boquillas permanezcan
estdticas y el contenedor se desplace con el fin de cambiar su posicidn con respecto a las boquillas. Normalmente, la
apertura estard en la parte superior del contenedor, la extrusion se realizara verticalmente hacia abajo y el movimiento
de las boquillas verticalmente hacia arriba.

Normalmente los chorros se extruyen simultdneamente en el contenedor.

Para obtener capas con forma de onda es posible oscilar el contenedor y/ las boquillas, por ejemplo en una direc-
cién ortogonal a la direccidn de extrusion. No obstante, los autores han encontrado que tal movimiento de las boquillas
no es necesario y que se pueden formar las extrusiones con forma de onda mediante el control de los caudales y las
viscosidades de los chorros. La viscosidad del material de confiteria es particularmente adecuada cuando la tempe-
ratura de extrusion del material de confiteria estd entre -4°C a -7°C, mas preferentemente de aproximadamente -6°C.
De igual forma, cuando el material de inclusién es un material graso, tal como chocolate, la viscosidad del material
de inclusién es particularmente adecuada cuando a temperatura de inclusién del material de inclusién es de al menos
10°C por encima de la temperatura de solidificacién, mds preferentemente al menos 15°C por encima del punto de
solidificacién. No obstante, la temperatura de extrusion del material de inclusién no deberia ser demasiado alta, en
caso contrario funde el helado antes de que la estructura de capas tenga tiempo de solidificar. Por tanto, se prefiere
que la temperatura de extrusion del material de inclusién es inferior a 70°C, méas preferentemente inferior a 60°C vy,
optimamente, de 30 a 50°C.

Preferentemente, tanto la extrusién de los chorros como el movimiento de las boquillas son continuos, lo que
garantiza una distribucién uniforme del material de inclusién.

Para proporcionar capas largas y finas se prefiere que cada boquilla comprenda un troquel que tanga una forma
con una relacién de proporcionalidad superior a 1, més preferentemente de 2 a 1000. Una forma preferida para los
troqueles es rectangular. Como se usa en la presente memoria descriptiva, el término “razén de proporcionalidad” se
refiere a la proporcién entre la longitud y la anchura del orificio del troquel, en el que la longitud se define como la
dimension mds larga del orificio que es ortogonal con la direccidn de la extrusion, y la anchura se define como la
dimensién mds corta del orificio que es ortogonal a la direccién de extrusion y a la longitud. Por tanto, un orificio
circular tiene una razén de proporcionalidad de 1 y un orificio rectangular con lados de 1 mm y 1 cm tiene una razén
de proporcionalidad de 10.

El procedimiento puede comprender la etapa adicional de alterar mecdnicamente las capas del material de inclusién
para producir un patrén aleatorio del material de inclusién. Por ejemplo, el producto de confiteria congelado puede
estar sujeto a una cizalladura adicional.

Preferentemente, el producto de confiteria congelado se endurece para un almacenamiento y distribucién estables.
Por tanto, el procedimiento comprende, preferentemente, la etapa adicional de enfriar el producto de confiteria hasta
una temperatura inferior a -18°C, mds preferentemente hasta una temperatura de -20 a -40°C.

En otro aspecto mds, la presente invencion proporciona un aparato preferido para preparar el producto de confiteria
congelado, en la que el aparato comprende:

- una primera serie de boquillas dispuestas para extruir una pluralidad de chorros paralelos de material de
confiteria en una direccién de extrusion;

- una segunda serie de boquillas intercaladas entre la primera serie y dispuestos para extruir una pluralidad
de chorros paralelos de material de inclusién con capacidad para fluir en la direccién de la extrusion;

- un primer medio alimentador para suministrar material de confiteria a la primera serie de boquillas;
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- un segundo medio alimentador para suministrar material de inclusién con capacidad para fluir a la segunda
serie de boquillas; y

- un medio de movimiento para desplazar las boquillas en una direccién opuesta a la direccidn de la extrusion.

Preferentemente, el aparato ademds comprende un contenedor dispuesto para recibir los chorros del material de
confiteria y el material de inclusion con capacidad para fluir. Preferentemente, el contenedor tiene el tamafio tal que
las boquillas caben dentro del contenedor. Preferentemente, también el contenedor tiene una longitud y una anchura
en direcciones ortogonales a la direccién de la extrusion y en el que el contenedor tiene el tamafio tal que las boquillas
estan dispuestas sobre sustancialmente toda la longitud y la anchura del contenedor, ya que esto permite llenar los
chorros con una extensiéon minima de las capas formadas por los chorros extruidos.

Descripcion detallada
La presente invencidn se describird ademds con referencia a las figuras en las que:
Fig 1: muestra una vista en planta (desde abajo) de las boquillas de un aparato de acuerdo con la invencion.
Fig 2: muestra una seccién vertical a lo largo de la linea A-A de la Fig. 1.

Fig 3: muestra una seccidn vertical a través de las boquillas de un aparato de acuerdo con la invencién durante el
llenado de un contenedor.

Fig 4: muestra una vista en planta (desde arriba) de un producto de confiteria congelado de acuerdo con la inven-
cion.

Fig 5: muestra una seccién vertical a lo largo de la linea B-B de la Fig. 5.

Las Fig. 1 y 2 muestran las boquillas de un aparato de acuerdo con la invencién. En esta forma de realizacién hay
9 boquillas (1) para material de confiteria congelado y 8 boquillas (2) para material de inclusién, aunque el niimero
preciso de boquillas no es critico. Cada boquilla termina en el troquel rectangular (véase la fig. 1) con una razén de
proporcionalidad elevada de modo que el material extruido de una boquilla se produce en un chorro largo y fino.
La longitud (3) de cada boquilla sélo es ligeramente menor que la longitud del contenedor que se va a describir a
continuacién. Ademds, el nimero de boquillas se selecciona de modo tal que las boquillas estén dispuestos sobre
sustancialmente toda la anchura del contenedor. Los troqueles de las boquillas (2) para el material de inclusién son
sustancialmente mas finos que las boquillas (1) para el material de confiteria congelado para permitir la extrusion de
los chorros mds finos del material de inclusién.

La Fig. 3 ilustra un procedimiento de acuerdo con la invencién que emplea las boquillas ilustradas en las Figs. 1 y
2. Las boquillas (1, 2) se colocan dentro de un contenedor (10). El contenedor comprende una apertura (11) en la parte
superior opuesta a la pared de cierre (12) en la parte inferior. El contenedor (10) tiene una forma aproximadamente
cuboide y, por tanto, se extiende entre la apertura (11) y la pared de cierre (12) hay una pared lateral (13). La pared
lateral comprende cuatro caras, cada una en oposicion a la otra cara. En la fig. 3 se muestran dos caras opuestas (13a,
13b). Al inicio del procedimiento, los troqueles de las boquillas (1, 2) se localizan cerca de la pared de cierre (12) del
contenedor (10). A continuacidn, el material de confiteria congelado (4), tal como helado, se suministra a las boquillas
(1) para el material de confiteria congelado mediante un medio alimentador, tal como un congelador de helado (no
mostrado). Simultdneamente, el material de inclusion (5) se suministra en un estado con capacidad para fluir a las
boquillas (2) para el material de inclusién congelado mediante un medio alimentador (no mostrado). El material de
confiteria (4) y el material de inclusion (5) se extruyen después en forma de chorros paralelos a partir de las respectivas
boquillas (1, 2) en direcciéon descendente (100). A medida que progresa la extrusién y el contenedor (10) se llena, un
medio de movimiento (no mostrado) traslada las boquillas (1, 2) en direccién ascendente (200). Los materiales se
extruyen en forma de chorros con forma de onda debido al caudal y la viscosidad seleccionados de los materiales. Una
vez que las boquillas (1, 2) pasan la apertura (11), el suministro del material a las boquillas (1, 2) se detiene.

El material de confiteria congelado final se muestra en las Fig. 4 y 5. Como se puede apreciar, el producto de
confiteria congelado comprende capas dispuestas de material de inclusion (5) y material de confiteria (4) en un con-
tenedor (10), en el que el contenedor (10) tiene una apertura (11) adecuada para extraer bolas y en el que las capas
se extienden desde la apertura (11) y tienen una forma de onda (véase la Fig. 5). También se aprecia en la Fig. 5 que
las capas se extienden por sustancialmente toda la distancia entre la apertura (11) y la pared de cierre (12). Las capas
estdn dispuestas por toda la anchura de la apertura (11) y dado que la apertura (11) se extiende por la anchura del
contenedor, las capas estdn dispuestas por sustancialmente toda la distancia entre dos de las caras opuestas (13a, 13b),
mientras que se extiende sustancialmente en paralelo a las dos caras (13a, 13b).

En uso, una bola de helado se inserta a través de la apertura (11) y se pone en contacto con el producto de confiterfa.
Normalmente, la bola se extraerd a través del producto de confiteria en una direccién entre dos de las caras opuestas
(por ejemplo de la cara 13a a la cara 13b). Como resultado, las capas se rompen y en la porcién se produce un patrén
aparentemente aleatorio del material de inclusion.
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Ejemplo

Se produjo un producto de confiteria congelado sustancialmente como se ha descrito en la descripcién detallada
anterior a excepcion de que el nimero de boquillas (1) para el material de confiteria fue 8 y el nimero de boquillas
(2) para el material de inclusion fue 7. el material de confiteria era helado aireado extruido a una temperatura de -6°C
y el material de inclusién era cobertura de chocolate con un contenido de sacarosa de aproximadamente 32% en peso
y un contenido de grasa de aproximadamente 59% en peso. La cobertura tenia una temperatura de solidificacién de
aproximadamente 20°C y se extruy6 a 40°C, en la que tenfa una viscosidad de 0,6 a 1,2 Pa.s.

Se cort6 una seccién transversal del producto de confiteria congelado resultante para revelar que el producto de
confiteria comprendia capas verticales de helado y cobertura con un aspecto similar a ondas. Tras la confeccién de
bolas, el producto de confiteria produjo porciones en las que la cobertura tenia la forma de piezas dispersadas aparen-
temente al azar.
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REIVINDICACIONES

1. Un producto de confiteria congelado que tiene capas dispuestas de material de inclusién y material de confiteria
en un contenedor, en el que el contenedor tiene una apertura adecuada para coger bolas, que se caracteriza porque las
capas se extienden desde la apertura y estdn dispuestas por la totalidad de la anchura de la apertura.

2. Un producto de confiterfa congelado de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que las capas tienen una forma de
onda.

3. Un producto de confiteria congelado de acuerdo con la reivindicaciéon 1 o la reivindicacion 2, en el que el
contenedor tiene una pared de cierre opuesta a la apertura y en el que las capas se extienden por sustancialmente toda
la distancia entre la apertura y la de cierre.

4. Un producto de confiteria congelado de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el
que el contenedor tiene una pared lateral que se extiende desde la apertura, la pared lateral comprende al menos dos
caras opuestas y en el que las capas se extienden sustancialmente en paralelo a las dos caras.

5. Un producto de confiteria congelado de acuerdo con la reivindicacion 4, en el que las capas estdn dispuestas por
sustancialmente toda la distancia entre las dos caras.

6. Un producto de confiterfa congelado de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que
cada capa de material de inclusidn tiene un espesor inferior a 2 mm.

7. Un producto de confiteria congelado de acuerdo con la reivindicacién 6, en el que cada capa de material de
inclusién es de un espesor de 0,5-1,5 mm.

8. Un producto de confiteria congelado de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el
que el material de inclusién es una composicion crujiente.

9. Un producto de confiteria congelado de acuerdo con la reivindicacién 8, en el que el material de inclusién es
una composicién con base de grasa tal como chocolate.

10. Un producto de confiteria congelado de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, en el que
el material de confiteria es helado, helado sin grasa, sorbete, yogur helado o una mezcla de los mismos.

11. Un procedimiento para servir una porcién de producto de confiteria congelado, en el que el procedimiento
comprende:

- proporcionar un producto de confiteria congelado de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
precedentes; y

- formar una bola de una porcién del producto de confiteria congelado, de modo que se rompen las capas de
material de inclusién para producir un patrén aleatorio del material de inclusién en la porcion.

12. Un procedimiento para la produccién de un producto de confiteria congelado, en el que el procedimiento
comprende:

- proporcionar un contenedor que tiene una apertura adecuada para la confeccién de bolas;

- extruir una pluralidad de chorros del material de confiteria en el contenedor, en el que cada chorro se
extruye desde una boquilla; y

- extruir una pluralidad de chorros del material de inclusién con capacidad para fluir en el contenedor entre
los chorros del material de confiteria, en el que cada chorro se extruye desde una boquilla; en el que durante
la extrusién del material de confiteria y el material de inclusién con capacidad para fluir, las boquillas estan
dentro del contenedor y se desplazan hacia la apertura de modo que forman capas dispuestas de material
de confiteria y material de inclusién que se extiende desde la apertura.

13. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que el contenedor comprende una pared de cierre
opuesta a la apertura y en el que durante la extrusion del material de confiteria y el material de inclusién con capacidad
para fluir. las boquillas se desplazan desde la pared de cierre hacia la apertura.

14. Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 12 6 13, en el que la temperatura de extrusién del material
de confiterfa estd entre -4°C a -7°C.
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15. Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 12 a 14, en el que el procedimiento
comprende la etapa adicional de romper mecdnicamente las capas del material de inclusién para producir un patrén
aleatorio del material de inclusidn.

16. Un aparato para preparar un producto de confiteria congelado, en el que el aparato comprende:

una primera serie de boquillas dispuestas para extruir una pluralidad de chorros paralelos de material de
confiteria en una direccion de extrusion;

- una segunda serie de boquillas intercaladas entre la primera serie y dispuestos para extruir una pluralidad
de chorros paralelos de material de inclusién con capacidad para fluir en la direccién de extrusion;

- un primer medio alimentador para suministrar el material de confiteria a la primera serie de boquillas;

- un segundo medio alimentador para suministrar material de inclusién con capacidad para fluir a la segunda
serie de boquillas; y

- un medio de movimiento para trasladar las boquillas en una direccién opuesta a la direccién de extrusion.
17. Un aparato de acuerdo con la reivindicacidén 16, en el que el aparato adicionalmente comprende un contenedor
dispuesto para recibir los chorros del material de confeccion y del material de inclusidon con capacidad para fluir.

18. Un aparato de acuerdo con la reivindicacién 17, en el que el contenedor tiene un tamafio tal que las boquillas
caben dentro del contenedor.

19. Un aparato de acuerdo con la reivindicacién 18, en el que contenedor tiene una longitud y una anchura en
direcciones ortogonales a la direccion de la extrusion y en el que el contenedor tiene un tamafio tal que las boquillas
estan dispuestos sobre sustancialmente toda la longitud y la anchura del contenedor.



ES 2322209 T3

r— <

HITH - HHB Y- FHEH - HHH 4 - - -~

e— <




ES 2322209 T3

Fig. 3

10



ES 2322209 T3

10

Fig. 4

11



ES 2322209 T3

B-B

e
9] oM
—

f\sL

[ 70002

A

,J

Fig. 5

12



	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos

