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ES 3028 340 T3

DESCRIPCION
Un método para producir productos de confiteria con cobertura de caramelo
Campo técnico
La presente invencién se refiere a un método para producir productos de confiteria.
Estado de la técnica

Los productos de confiteria se ponen en forma de concha y se rellenan con un relleno comestible y se envasan y
se ofrecen para el consumo. El método de centrifugacién se usa para producir un producto de confiteria a partir de
una masa comestible que contiene azucar, por ejemplo, en forma de cobertura rellena de caramelo. La masa
comestible calentada se transfiere a un molde en una cantidad predeterminada y la masa comestible con mayor
fluidez se introduce cubriendo el molde con fuerza centrifuga haciendo girar el molde.

El producto cubierto se refrigera en el molde y toma la estructura de cobertura, que es un componente del producto
de confiteria, y se expulsa del molde. Los trozos comestibles, tales como las nueces, se disponen en el componente
con forma de concha por medio de un depositador, y un relleno, tal como la crema, rellena completamente el
volumen interior de la concha de manera circundante.

El documento US4063864 describe un aparato para la produccién de productos de confiteria huecos provisto de
rellenos centrales que incluyen medios transportadores con moldes centrifugos montados sobre los mismos,
estando cada molde equipado con un elemento de un embrague que se mueve sobre un accionamiento giratorio
que comprende el otro elemento del embrague, de modo que los dos elementos de embrague pueden ponerse
brevemente en contacto para girar los moldes, pudiéndose desplazar los dos elementos de embrague en la
direccion de transporte y estando adaptados para alinearse axialmente cuando se acoplan.

El documento TR201817374 explica un método para producir productos de confiteria que comprende la etapa de
suministrar una masa de caramelo semiliquida a un compartimento rigido de un molde en forma de bandeja. La invencién
comprende ademas la etapa de enganchar un ndcleo con el compartimento desde una entrada y comprimir la masa de
caramelo de manera que se forme una cobertura solidificada entre el nlcleo y el compartimento. La cobertura se expulsa
del compartimento empujandola desde una base después de que el nlcleo se haya retirado del compartimento. Debido
a la pegajosidad del caramelo, el empuje desde el molde facilita la expulsién de la estructura de cobertura. Otros ejemplos
de métodos y sistemas para producir productos de confiteria huecos se pueden encontrar en los documentos WO
2015/131006, GB 1 483 614, US 2003/075830, EP 0 948 899, EP 0 945 069, WO 2015/166451 y EP 0 589 820.

El documento US 2003/075830 A1 se refiere a la fabricacién de productos de confiteria depositandolos en un molde
0 en una cobertura de confiteria estampada. En primer lugar, una masa de azlcar cocida, tal como caramelo, se
deposita en un molde. Luego, se inserta un sello en el molde y se fuerza a la masa de azlcar para que forme una
cobertura entre el sello y las paredes laterales del molde y se retira verticalmente para formar una cavidad. Un
relleno, que puede ser una masa de confiteria que incluye chocolate y nueces, se puede dispensar en la cavidad
de cobertura y la composicidn se refrigera. El sello y el molde pueden emplearse como elastoméricos, de silicona
o metalicos. La cobertura rellenada se puede cerrar depositando un pequefio volumen de una masa de cierre (es
decir, chocolate fundido). La cobertura rellenada se refrigera antes de depositar el cierre.

Breve descripcién de la invencién
La presente invencién se define mediante las reivindicaciones.

El objeto de la invencién es proporcionar la produccién de un producto de confiteria protegido por una cobertura de
caramelo con una alta resistencia estructural y que cubra en su mayor parte la parte exterior.

Para lograr el objetivo anterior, la invencién se refiere a un método para producir un producto de confiteria que tiene
una cobertura de caramelo, comprendiendo el método las etapas de:

a) proporcionar una masa (20) de caramelo pléstica a una base (14) de una cavidad (12) rigida en forma de
copa de un molde (20),

b) conformar una cobertura (3) de caramelo cubriendo al menos parcialmente con la masa (20) de caramelo
la pared interior por medio de la conformacién de una depresién con una punta (36) de presién del primer nlcleo
(30) que penetra en la cavidad (12),

c) perforar la masa (20) de caramelo desde una parte (28) de base por medio de una varilla (40) de tallado

que penetra en la cavidad (12) después de la etapa de conformacién de depresién, de manera que se presiona la
depresién (27) desde arriba con una porcién (46) de extremo para reducir el grosor de la pared,
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d) presionar la cobertura (3) de caramelo para confinar el borde superior por medio de una brida periférica
(58) del segundo nucleo (50) mediante penetracion parcial que conforma un espacio en el borde interior (13),

e) conformar otra depresién (27) en el centro de la parte (28) de base en un molde (60) de recorte por medio
de un saliente (54) dispuesto en el extremo inferior del segundo nucleo (50)

f) hacer entrar un molde (60) de recorte conico en la cavidad (12) desde la parte superior y asentarlo en la
abertura superior (29) de la cobertura (3) de caramelo conformando un borde cénico (21) hacia la abertura superior
(29) proporcionada en una periferia exterior,

g) proporcionar una nuez entera (72) en la parte inferior (24) alineada con la depresién (27), y
h) rellenar el interior de la cavidad (12) de la cobertura (3) de caramelo con un relleno (90).

El relleno es preferiblemente un relleno comestible viscoso o semiviscoso tal como, por ejemplo, chocolate. El
nlcleo forma una depresién en la pared interior de la masa de caramelo y el recubrimiento proporciona la obtencién
de una cobertura de caramelo que tiene una alta resistencia estructural.

La reduccién del grosor de la pared de la cobertura de una sola pieza, preservando al mismo tiempo su integridad
estructural, fue posible mediante la etapa de perforar la masa de caramelo desde una parte de base por medio de
una varilla de tallado que penetraba en la cavidad después del proceso de recubrimiento mediante conformacion
de la depresién con una presién inicial dentro de una cavidad de molde rigida, por ejemplo, un molde de metal. Por
lo tanto, la produccién de un producto de confiteria que tiene una cobertura de caramelo de una sola pieza es
posible sin la necesidad de métodos muy complejos como la centrifugacién.

En una aplicacién preferida, el primer nucleo y la varilla de tallado son guiados para que se muevan solo en direccién
vertical y la varilla de tallado estd configurada para penetrar automaticamente en la cavidad después de que el
primer ndcleo abandone la cavidad. Esto permite que la masa de caramelo se expanda simétricamente dentro de
la cavidad. La seccién méas delgada de la masa de caramelo tendra un valor de igual grosor definido de forma
preliminar. Para garantizar la integridad estructural de la cobertura de caramelo, el valor del grosor se selecciona
entre 0,1y 2 mm, preferiblemente entre 0,5y 1,5 mm.

En una aplicacion preferida, la punta de presidn y la porcién de extremo tienen forma radial y el radio de la punta de
presién es mayor que el radio de la porcidén de extremo. Mediante el primer nlcleo se obtiene una forma preformada para
la cobertura de caramelo dentro de un molde rigido y, posteriormente, se expande el volumen interno de la forma
preformada. La expansién gradual asegura la preservacién de la integridad estructural mientras que la masa de caramelo
se estrecha en forma de concha. En una aplicacién preferida, la cobertura de caramelo se presioné para confinar el borde
superior por medio de una brida periférica del segundo nucleo mediante una penetracién parcial que conforma un espacio
en el borde interior antes de la etapa de rellenado. Esto aumenta la resistencia estructural del borde superior de la
cobertura de caramelo formada por el molde. De forma adicional, es posible sellar el hueco interior del borde superior
con un relleno cuando se completa la etapa de rellenado. Por lo tanto, la base del producto de confiteria tiene el material
de relleno, mientras que las paredes periféricas consisten Unicamente en una cobertura de caramelo.

En la presente invencién, se forma otra depresién en el centro de la parte de base en un molde de recorte por medio de
un saliente dispuesto en el extremo inferior del segundo ndcleo. El centro de la parte inferior de la depresién define un
alojamiento para disponer otra parte comestible, tal como una nuez entera, una almendra, etc. En una aplicacién
preferida, se proporciona una nuez entera en la parte inferior alineada con la depresion. En este caso, la nuez,
preferiblemente una nuez entera, se asegura a la base de cobertura y se mantiene incrustada dentro de la cobertura
cuando se proporciona el material de relleno posteriormente. Por lo tanto, el producto de confiteria confina la nuez entera.

En una aplicacién preferida, se ejerce una fuerza de presién predefinida sobre la nuez entera con una barra de
fijacidbn que penetra en la cavidad para sujetarla dentro de la depresidn. La fuerza de presidén se selecciona en un
valor, por ejemplo, 0,05 N, que no perjudique la integridad de la cobertura de caramelo.

En una realizacién preferida de la invencién, la profundidad de la cavidad es mayor que el didmetro de la nuez. Por
lo tanto, cuando la parte interior de la cobertura de caramelo se rellena con relleno, la nuez entera queda
completamente atrapada dentro de la cobertura de caramelo con relleno. El aislamiento del entorno externo
aumenta la estabilidad de almacenamiento de la nuez.

En una realizacién preferida de la invencidén, un molde de recorte cénico que entra en la cavidad desde la parte
superior y se asienta en la abertura superior de la cobertura de caramelo forma un borde cénico hacia la abertura
superior proporcionada en una periferia exterior antes del rellenado. El borde cénico permite que el material de
relleno pase facilmente a la cobertura de caramelo durante el proceso de rellenado sin ninguna obstruccién en la
boca. Por lo tanto, durante el rellenado de un material de relleno fluido o semifluido en la cobertura de caramelo,
se evita que se forme un hueco o una acumulacién de relleno en el relleno en la boca de cobertura de caramelo.
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En una realizacion preferida de la invencién, el molde de recorte estd hecho esencialmente de material de silicona.
De este modo, se evita que la estructura de caramelo que conforma la cobertura de caramelo se pegue desde la
parte de contacto del molde al molde. En una realizacién preferida de la invencioén, el relleno comprende chocolate
y su nivel superior esta alineado con una pared superior a través de la cual se abre la cavidad. Por lo tanto, los
tamafios de cada confiteria estan cerca uno del otro para que puedan caber en partes iguales en una bandeja.

En una realizacién preferida de la invencidn, la etapa de proceso de conformacioén de un patrén que comprende chocolate
sobre el relleno con una impresora de alimentos. Los patrones crean un area en el relleno que se puede distinguir
visualmente o al tacto. El contraste se puede aumentar haciendo los patrones en un tipo de chocolate diferente al del relleno.
Por ejemplo, los patrones se pueden formar con chocolate negro mientras que el relleno se hace con chocolate con leche.

En una realizacion preferida de la invencién, la cavidad comprende un material sustancialmente metéalico. El material metélico
resiste la presiéon creada por el nlcleo, lo que permite que el caramelo cambie su forma plastica dentro de la cavidad.

En una realizacién preferida de la invencién, la temperatura de la masa de caramelo esta entre 70-90 °C. En una
realizacion preferida, la temperatura de la masa de caramelo suministrada al molde esta entre 70-80 °C. Se ha
descubierto que estas temperaturas revelan las propiedades fisicas éptimas de la conformacién de plastico para
obtener una cobertura de pared delgada.

En una realizacidén preferida de la invencidn, el molde se refrigera en un tinel de refrigeracién hasta un rango de
30-40 °C. Con la refrigeracién, el producto de confiteria se solidifica y se vuelve adecuado para el envasado.

Breve descripcion de las figuras

La figura 1 es una ilustracién en seccién transversal de la masa de caramelo colocada en el molde con el molde,
en el proceso para producir cobertura de caramelo de la invencién.

La figura 2 es una ilustracién en seccién transversal de la etapa de proceso de impresién de la masa de caramelo
en el molde.

La figura 3 es una ilustracién en seccidn transversal del proceso hueco en la masa de caramelo sumergida en un
molde central.

La figura 4 es una ilustraciéon en seccién transversal del proceso de impresién de cobertura grande que proporciona
una cobertura de pared cdnica a partir de la masa de caramelo. La figura 5 es una ilustracién en seccién transversal
del proceso de alisado de la boca de la cobertura de caramelo de pared cénica en el molde.

La figura 6 es una representacién del proceso de colocacién de nueces en una cobertura de caramelo de pared
cénica en el molde.

La figura 7 es una ilustracién en seccidn transversal de la etapa de proceso de colocacién de la nuez en el interior
de la cobertura de caramelo.

La figura 8 es una representacidén del proceso del vertido de chocolate en la cobertura de caramelo.

La figura 9 es una representacién del proceso de impresidén de un patrén de chocolate sobre un relleno de chocolate
en una cobertura fina de caramelo con una impresora de alimentos.

Descripcion detallada de la invencién

En esta descripcién detallada, la materia objeto de la invencién se ha descrito con referencia por ejemplos, de
manera que no haya ninguna restriccién y solo para describir mejor la materia objeto.

La solicitud de patente TR201813265, que se incorpora en la presente descripcién como referencia, describe una
formulacién de caramelo utilizada en la fabricacién de productos de confiteria. El caramelo se suministra en una
cantidad predeterminada (por ejemplo, 5 gramos) en un molde (10), que se describe en el documento TR201817374
que se incorpora en la presente descripcidn como referencia, que contiene una pluralidad de filas de cavidades (12)
en una masa (20) de caramelo fluida a una temperatura de 90-100 °C en un depositador de caramelo (no mostrado).

En la figura 1, el molde (10) se muestra tomando una seccién transversal. Cada cavidad (12) esta dispuesta en una
bandeja adyacente entre si. La cavidad (12) comprende paredes laterales angulares en forma de V y una base (14)
plana horizontal que las conecta entre si. Hay un orificio en la base (14) conectado a un canal (18) de empuje. En la
pared superior (16) de la bandeja del molde (10), hay una abertura (17) de cavidad en forma de abertura secuencial.
El borde interior (13) de la cavidad (12) esta ubicado cerca de la abertura (17) de cavidad y la cavidad (12) se estrecha
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y alcanza los limites de la base (14). Cuando la masa (20) de caramelo caliente se suministra desde el depositador,
se asienta sobre su base (14) desde su parte inferior (24) y descansa sobre la cavidad (12) desde los lados.

En la figura 2, la seccién transversal del molde (10) se muestra cuando la masa (20) de caramelo se presiona a
través de una parte superior (22) por medio de un primer nicleo (30). La impresién se realiza con la ayuda de un
cabezal (34) de silicona en el extremo del primer nucleo (30). El cabezal (34) de silicona comprende una punta (36)
de impresién con un radio grande que entra en contacto con la abertura (17) de cavidad desde sus bordes. La punta
(36) de impresién tiene forma convexa, y cuando se sumerge en la cavidad (12) en un movimiento lineal hacia abajo
contra la abertura (17) de cavidad, comprime la masa (20) de caramelo caliente, llevando la parte superior (22) a
una forma de depresién céncava (27). Por lo tanto, la masa (20) de caramelo caliente se introduce cubriendo la
cavidad (12), conformando una cobertura (3) de pared cénica. Hay una distancia entre la altura del recubrimiento y
la abertura (17) de cavidad. Esta distancia deja el borde interior (13) libre de masa de caramelo. Después de este
proceso, el primer nucleo (30) se retrae con un movimiento lineal hacia arriba y sale de la cavidad (12).

En la figura 3, en la seccién transversal del molde (10), se muestra una varilla (40) de tallado en la cavidad (12) en una
posicion que presiona sobre la depresién (27). La varilla (40) de tallado tiene la forma de un cilindro redondeado esférico
con una porcién (46) de extremo. La varilla (40) de tallado guiada linealmente entra en la cavidad (12) mediante un
movimiento vertical. El didmetro de la porcién (46) de extremo es menor que el didmetro de la punta (36) de impresién.
La porcién (46) de extremo avanza sobre la depresién (27) para crear una alta presiéon con respecto a la punta (36) de
impresién y, por lo tanto, lleva la depresién (27) hacia la parte inferior (24) y forma una parte (28) de base. Después de
este proceso, la varilla (40) de tallado se tira hacia arriba en la direccién vertical y se retira de la cavidad (12). Luego, el
segundo nucleo (50), que esta alineado coaxialmente con el primer nicleo (30) y la varilla (40) de tallado, se lleva hacia
abajo en la cavidad (12) en una direccién vertical. El segundo nucleo (50) tiene una pared (56) lateral circunferencial que
estd ampliamente ajustada con respecto al primer nucleo (30). Cuando la pared lateral (56) entra en la cavidad (12), hay
una distancia entre la cavidad (12) y la pared lateral tanto como el grosor de la cobertura (3). Una brida (58) esta situada
en la parte superior de la pared lateral (56). La anchura de la brida (58) se ajusta para adaptarse al borde interior (13).
Por lo tanto, cuando el segundo nlcleo (50) entra en la cavidad (12), la brida (58) limita su circunferencia desde la parte
inferior presionando la cobertura (3) desde arriba. Por otro lado, el segundo nucleo (50) comprende un saliente (54)
formado en el centro de su parte inferior. Por lo tanto, cuando el segundo nudcleo (50) se asienta dentro de la cavidad
(12), hace que ambos salientes (54) se presionen contra la masa de caramelo desde la parte (28) de base y hace que se
extienda a la base (14) y forme un rebaje (25) dentro del centro de la parte inferior (24). Después de este proceso, el
segundo nucleo (50) se tira hacia arriba en la direccién vertical y se retira de la cavidad (12).

En la figura 5, el proceso de conformacién de los bordes superiores de la cobertura (3) mediante presion se muestra en
la seccidn transversal del molde (10). Comprende una celda (66) correspondiente a cada cavidad (12) en un molde (60)
de recorte provisto en mitades y por encima del molde (10). Cada celda (66) tiene forma de V y la anchura de la parte
méas ancha es mayor que la anchura de la abertura (17) de cavidad. Por lo tanto, cuando el molde (60) de recorte alineado
en paralelo al molde (10) se mueve hacia abajo y se acerca a través del molde (10), cada celda (66) penetra parcialmente
en la cavidad (12) correspondiente y el borde (64) de presién en la periferia exterior de la celda (66) presiona la porcién
de boca de la cobertura (3) en forma cénica para formar un borde cénico (21) que se estrecha hacia la abertura superior
(29). El borde de presidn (64), que descansa sobre la abertura (17) de cavidad en la parte superior, asegura que el molde
(60) de recorte se detenga cuando el molde (10) se deja a una cierta distancia. Dado que el molde (60) de recorte da
forma pléastica a la masa (20) de caramelo, cada celda (66) da la forma de la forma cénica truncada de la abertura superior
(29) de la masa (20) de caramelo, que toma la forma de la cobertura (3) sobre la que descansa. El molde (60) de recorte
se levanta y las celdas (66) se retiran de las cavidades (12) correspondientes.

La figura 6 muestra el proceso de suministro de nueces a la cobertura (3) de caramelo, que toma la forma de un
recipiente con el molde (60) de recorte. En un conducto (70), las nueces (72) se almacenan en su conjunto y en orden.
La nuez (72) se libera por caida libre desde la salida del conducto (70) a cada cavidad (12). La nuez (72) se coloca en
el rebaje (25) formado en la parte (28) de base. La barra (80) de fijacion mostrada en la figura 7 se usa para facilitar
la unién de la nuez (72) a la cobertura (3). La barra (80) de fijacién esta alineada verticalmente con el rebaje (25) de
la cavidad (12). En el extremo inferior de la barra (80) de fijacién, se forma una parte (82) de sujecién ranurada. La
barra (80) de fijacidn se mueve en la direccién vertical y la parte (82) de sujecion se proporciona para contactar con la
parte superior de la nuez (72). La parte (82) de sujecién aplica una fuerza (por ejemplo, 0,05 N) que proporciona
adhesion al caramelo, lo que permite que la nuez (72) quede parcialmente incrustada en el rebaje (25). Cuando la
barra (80) de fijacién se levanta y se retira de la cavidad (12), la nuez (72) permanece atascada en el rebaje (25). A
continuacién, el relleno de la cobertura (3) se hace con relleno (90) de chocolate como se muestra en la figura 8. El
depositador (1) vierte el chocolate caliente en la cobertura (3) alineandolo con la cavidad (12) para rellenar la cavidad

(12) completamente. La nuez (72) esta rodeada por el chocolate caliente y se rellena para cubrir el borde interior
(13) cerrando la abertura superior (29). Cuando se completa el llenado, la superficie superior (94) del relleno (90)
se alinea uniformemente con la pared superior (16). El volumen del borde interior

(13) que permanece por encima de la abertura superior (29) permite que el relleno (90) se expanda para formar

una parte (92) de brida. Debido a que la parte superior de la abertura superior (29) es delgada, el relleno (90) en
forma fluida rellena la cavidad (12) sin crear un espacio entre el borde interior (13) y la abertura superior (29).
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Cuando el relleno (90) de chocolate, que comenzd a enfriarse, se solidifica lo suficiente, una impresora (2) de
alimentos se alinea en cada cavidad (12) y forma un patrén (96) en la parte superior del relleno (90) con gotas de
chocolate. El patrén (96) esta en forma de estrella. Sorprendentemente, se ha demostrado que la forma de estrella
logra la mejor tensién superficial en el relleno (90) solidificado, pero conserva su forma en estado de refrigeracion.

Después de este proceso, el molde (10) se lleva a un tlnel de refrigeracién (no mostrado) y se refrigera hasta 30 °C.
La cobertura (3) refrigerada y endurecida se saca del molde (10) empujandola desde el fondo de la cavidad (12)
con los medios de empuje (no mostrados) proporcionados en el canal (18) empujador.

Nlameros de referencia

1 Depositador

2 Impresora de alimentos
3 Cobertura

10 Molde

12 Cavidad

13 Borde interior

14 Base

15 Abertura de entrada
16 Pared superior

17 Abertura de cavidad
18 Canal empujador
20 Masa de caramelo
21 Borde conico

22 Parte superior

23 Periferia exterior

24 Parte inferior

25 Rebaje

26 Parte lateral

27 Depresién

28 Parte de base

29 Abertura superior
30 Primer nucleo

32 Extensién de sujecién
34 Cabezal

36 Punta de impresién
40 Varilla de tallado

46 Porcién de extremo
50 Segundo nucleo
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Saliente

Pared lateral

Brida

Molde de recorte
Parte superior
Borde de impresién
Bolsa

Parte de prensado
Conducto

Nuez

Barra de fijacién
Parte de sujecién
Relleno

Parte de brida
Superficie superior

Patrén
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REIVINDICACIONES
Un método para producir productos de confiteria que comprende las etapas de:

a)proporcionar una masa (20) de caramelo plastica a una base (14) de una cavidad (12) rigida en
forma de copa de un molde (20),

b)conformar una cobertura (3) de caramelo cubriendo al menos parcialmente con la masa (20) de
caramelo la pared interior por medio de la conformacién de una depresién con una punta (36) de
presion del primer ndcleo (30) que penetra en la cavidad (12),

c)perforar la masa (20) de caramelo desde una parte (28) de base por medio de una varilla (40)
de tallado que penetra en la cavidad (12) después de la etapa de conformacién de depresién, de
manera que se presiona la depresion (27) desde arriba con una porcién (46) de extremo para
reducir el grosor de la pared,

d)presionar la cobertura (3) de caramelo para confinar el borde superior por medio de una brida
periférica (58) del segundo nucleo (50) mediante penetracién parcial que conforma un espacio en el
borde interior (13),

e)conformar otra depresién (27) en el centro de la parte (28) de base en un molde (60) de recorte
por medio de un saliente (54) dispuesto en el extremo inferior del segundo nucleo (50)

flhacer entrar un molde (60) de recorte cénico en la cavidad (12) desde la parte superior y asentarlo
en la abertura superior (29) de la cobertura (3) de caramelo conformando un borde cénico (21) hacia
la abertura superior (29) proporcionada en una periferia exterior,

g)proporcionar una nuez entera (72) en la parte inferior (24) alineada con la depresién (27), y
h)rellenar el interior de la cavidad (12) de la cobertura (3) de caramelo con un relleno (90).

Un método para producir productos de confiteria segun la reivindicacién 1, en donde la punta (36) de
presién y la porcién (46) de extremo tienen forma radial y el radio de la punta (36) de presién es mayor que
el radio de la porcién (46) de extremo.

Un método para producir productos de confiteria segun la reivindicaciéon 1 o 2, en donde el primer nlcleo
(30) y la varilla (40) de tallado son guiados para que se muevan solo en direccién vertical y la varilla (40)
de tallado esta configurada para penetrar automaticamente en la cavidad (12) después de que el primer
ndcleo (30) abandone la cavidad (12).

Un método para producir productos de confiteria seglin la reivindicacién 1, que comprende la etapa
adicional de ejercer una fuerza de presién predefinida sobre la nuez entera (72) con una barra (80) de
fijacién que penetra en la cavidad (12) para asegurarla dentro de la depresién (27).

Un producto de confiteria segun la reivindicacién 1 0 4, en donde la profundidad de la cavidad (12) es
mayor que el diametro de la nuez (72).

Un método para producir productos de confiteria segln la reivindicacién 1, en donde el molde (60) de
recorte estd hecho esencialmente de material de silicona.

Un método para producir productos de confiteria segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
en donde el relleno (90) comprende chocolate y su nivel superior est4 alineado con una pared superior
(16) a través de la cual se abre la cavidad (12).

Un método para producir productos de confiteria segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
que comprende la etapa de proceso de conformar un patrén (96) que comprende chocolate sobre el relleno
(90) con una impresora (2) de alimentos.

Un método para producir productos de confiteria segun una cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
en donde la cavidad (12) comprende sustancialmente material metalico.

Un método para producir productos de confiteria segln una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en
donde la temperatura de la masa (20) de caramelo esté entre 70-90 °C.

Un método para producir productos de confiteria segiin una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en
donde el molde (10) se refrigera en un tunel (4) de refrigeracién hasta un rango de 30-40 °C.
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