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@ Resumen:

Procedimiento de fabricacién de un producto de con-
fiteria tipo turrdn y producto obtenido con el mismo.

En la pieza de turron se establece una capa inferior
(1) de cualquier tipo de bizcocho convencional, sobre
ella una capa (2) de trufa o similar, estas dos capas
intimamente unidas se revisten con un bafio de cho-
colate (3) y sobre la cara superior de este conjunto se
establece una segunda capa de bizcocho (4), de me-
nor espesor, con un revestimiento (5) de frutos secos,
éomo por ejemplo almendras, debidamente lamina-

as.
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DESCRIPCION

Procedimiento de fabricacién de un producto
de confiteria tipo turrén y producto obtenido con
el mismo.

Objeto de la invencién

La presente invencién se refiere a un nuevo
procedimiento de fabricaciéon de un producto ali-
menticio, concretamente de un producto de confi-
teria tipo turrén, con el que se consigue un nuevo
producto de caracteristicas totalmente distintas a
las de los turrones convencionales.

Asi pues el &mbito de la invencién es el de la
industria alimentaria y especificamente el de la
industria de fabricacién de turrén.
Antecedentes de la invencién

Existen infinidad de variedades de turrén,
pero todas ellas presentan como denominador
comun el hecho de que sus ingredientes, en unos
casos todos ellos molturados y en otros molturada
una parte de los mismos, se mezclan homogénea-
mente y se moldean con una configuracién pris-
matico-rectangular, sensiblemente aplanada para
su envasado y posterior comercializacién.
Descripcion de la invenciéon

El procedimiento que la invencién propone
tiene una concepcién totalmente distinta, concre-
tamente prevista para la obtencién de un pro-
ducto multicapa, de acuerdo con las siguientes
fases operativas:

A través de un sistema manual o automa-
tizado se obtiene una primera capa o capa
base, preferentemente con un espesor del or-
den de 1/3 del espesor total del producto,
a base de cualquier bizcocho, como puede
ser un bizcocho normal, un bizcocho “bo-
rracho”, es decir con algin tipo de licor,
chocolateado, etc.

- Seguidamente y sobre la capa obtenida en la
fase anterior, se establece una segunda capa
a base de trufa, trufado al whisky u otro
producto similar, capa que puede coincidir
dimensionalmente con la primera.

- A continuacién se establece sobre la capa
superior un bano de chocolate, aplicado a
una temperatura comprendida entre 27°C
y 31°C, para que el chocolate no pierda sus
propiedades de sabor y textura.

- El chocolate formard una funda en torno
a la totalidad procesada y en cantidad su-
ficiente para poder garantizar que el pro-
ducto no pierda sus propiedades de sabor y
textura, es decir, evitara pérdidas de liquido
o perdida de volatiles de los componentes,
ejemplo el licor.

- Esta capa de chocolate también tiene como
finalidad potenciar el gusto de los productos
trufados que contiene.

- Finalmente, inmediatamente a continua-
cién, es decir antes de que se enfrie el bano
de chocolate, se aplica otra capa superior de
bizcocho, de menor espesor, que puede in-
corporar frutos secos tales como almendras,
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avellanas, pinones, etc., enteros o debida-
mente troceados, o que puede incorporar un
producto azucarado o similar.

El procedimiento puede llevarse a cabo de
forma manual o de forma automética, como an-
teriormente se ha dicho, de manera que en este
ultimo caso se utilizard una cinta transportadora
sobre la que se realizaran las sucesivas fases ope-
rativas, depositando primeramente sobre ella la
capa base y seguidamente las capas siguientes,
mediante alimentadores adecuados de los corres-
pondientes productos.

El producto obtenido con dicho procedimiento
cuenta consecuentemente con dos capas super-
puestas, una inferior de bizcocho y otra superior
de trufa, trufado al whisky o similar, revestidas
por un bano de chocolate, y sobre este conjunto,
debidamente fijada al bano de chocolate, una se-
gunda capa de bizcocho con el recubrimiento de
frutos secos o similares.

Opcionalmente y como es obvio, del producto
puede ser eliminada alguna de las capas anterior-
mente citadas, como por ejemplo la capa de biz-
cocho base o la capa de trufa.

Descripcién de los dibujos

Para complementar la descripcién que se estéa
realizando y con objeto de ayudar a una mejor
comprensién de las caracteristicas del invento, de
acuerdo con un ejemplo preferente de realizacién
practica del mismo, se acompana como parte in-
tegrante de dicha descripcién, un juego de dibujos
en donde con caracter ilustrativo y no limitativo,
se ha representado lo siguiente:

La figura 1.- Muestra, segin una vista en pers-
pectiva, una pieza de turrén obtenida con el pro-
cedimiento objeto de la presente invencién.

La figura 2.- Muestra, segin una represen-
tacién similar a la de la figura anterior, una va-
riante de realizaciéon de dicho producto.
Realizacién preferente de la invencion

A la vista de las figuras resefiadas y concre-
tamente en el caso de la figura 1, puede obser-
varse como la pieza de turrén obtenida con el
procedimiento de la invencién estd estructurada
a partir de una capa base (1), de bizcocho, como
por ejemplo un bizcocho chocolateado, a la que
se fija superiormente una segunda capa (2), de
trufa, formando un bloque prismético-rectangular
que queda recubierto por un bafio (3) de choco-
late, estableciéndose sobre este conjunto una ter-
cera capa (4), nuevamente de bizcocho, que en
el ejemplo de realizaciéon practico de esta figura
incorpora un recubrimiento de almendra (5) en
forma de ldminas, producto que puede ser susti-
tuido por cualquiera otro de caracteristicas simi-
lares y cuya densidad puede también ser variable
en funcién del nivel de calidad previsto para el
producto, quedando esta capa superior (4) de biz-
cocho fijada al resto del bloque de turrén a través
del propio bafio de chocolate (3), al aplicarse an-
tes de que éste se solidifique.

Opcionalmente y tal como muestra la figura 2,
la capa base de bizcocho (1) puede ser eliminada
haciendo de mayor espesor la capa (2) de trufa, y
la capa superior de bizcocho (4’) en lugar de ser
de espesor constante y afectar a toda la superficie
del bloque inferior, puede adoptar cualquier otra
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configuracion, como la de los monticulos repre-
sentados en dicha figura 2, dejando libres ambas
franjas marginales del bloque base y sustituyendo
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el recubrimiento de almendra (5) por un recubri-
miento azucarado (5°).
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de fabricacién de un pro-
ducto de confiteria tipo turrén, caracterizado
porque en el mismo se establecen las siguientes
fases operativas:

- Sobre una cinta transportadora u otra pla-
taforma de trabajo similar, se establece una
primera capa de producto (1), a base de
bizcocho, cuyo espesor es de aproximada-
mente 1/3 del espesor general previsto para
la pieza de turrén;

- sobre esta capa inicial de bizcocho se es-
tablece una segunda capa (2) de trufa, de
planta coincidente con la de la capa base
(1) y de espesor igual o superior;

- sobre este conjunto se aplica un bano de
chocolate liquido, a una temperatura com-
prendida entre 27°C y 31°C;

- sobre la base superior del conjunto obtenido
en la fase anterior, previamente al enfria-
miento del bafio de chocolate (3), se dis-
pone una segunda capa de bizcocho (4), de
menor espesor, susceptible de incorporar un
revestimiento de frutos secos enteros o con-
venientemente laminados (5), un producto
azucarado (5’) o similar.

2. Procedimiento de fabricacién de un pro-
ducto de confiteria tipo turrén, segin reivindi-
cacién 12, caracterizado porque el estableci-
miento de las diferentes capas del producto se
lleva a cabo manual o automéaticamente, en este
caso con la colaboraciéon de una cinta transpor-
tadora o similar asistida por alimentadores au-
tomaticos de los diferentes tipos de producto.
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3. Producto obtenido con el procedimiento
de las reivindicaciones anteriores, caracterizado
porque incorpora una capa inferior (1), con un es-
pesor del orden de un tercio del espesor general
de la pieza de turrén, a base de bizcocho normal,
bizcocho borracho con algin tipo de licor, bizco-
cho chocolateado o similar, una segunda capa (2)
de trufa, trufado al whisky o similar, una envol-
vente de chocolate (3) que afecta a las dos capas
anteriormente citadas, y encima de dicha envol-
vente una segunda capa de bizcocho (4), de menor
espesor, con un revestimiento (5) de almendras,
avellanas o pinones enteros o debidamente lami-
nados.

4. Producto, segin reivindicacién 32, carac-
terizado porque opcionalmente la envolvente de
chocolate (3) rodea exclusivamente a una capa
unica (2) de trufa o similar.

5. Producto, segin reivindicaciones 32 y 42,
caracterizado porque la capa superior (4’) de
bizcocho es susceptible de adoptar cualquier con-
figuracion irregular, como por ejemplo multiples
abombamientos o monticulos, de dejar libres zo-
nas marginales del revestimiento inferior (3) de
chocolate y de incorporar un propio revestimiento
superior (5’) a base de un producto azucarado.

6. Producto, segin reivindicaciones 32 y 42,
caracterizado porque la envolvente de choco-
late (3) rodea una o dos capas de producto de
trufa o bizcocho al licor o similar, en cantidad su-
ficiente para poder garantizar que el producto no
pierda sus propiedades de sabor y textura, evi-
tando pérdidas de liquido o de volatiles de los
componentes, ejemplo el licor.

- Esta capa de chocolate también tiene como
finalidad potenciar el gusto de los productos
trufados que contiene.
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