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DESCRIPCIÓN

Aparato y procedimiento de preparación de productos de confitería helados

Campo de la invención 

La presente invención se refiere a un aparato y a un procedimiento para la preparación de productos de confitería 
helados, en particular, la presente invención se refiere a la extrusión rotatoria de helados. 5

Antecedentes de la invención 

Los productos de confitería helados, como por ejemplo helados, helados de agua, sorbetes y similares son 
productos alimenticios  populares que a menudo son consumidos por placer, esto es, en forma de sandwich, postre 
o simplemente por gusto. Con el fin de mantener el atractivo de dichos productos, los fabricantes están 
constantemente buscando crear formatos, aspectos y texturas novedosas para sorprender y estimular al 10
consumidor.

En la técnica se han identificado unas arquitecturas de productos en espiral que mejoran el aspecto y la textura de 
los productos de confitería helados y que pueden obtenerse mediante la extrusión simultánea de una pluralidad de 
flujos de una o más composiciones heladas mediante una boquilla rotatoria.

El documento EP 0 044 689 A1 divulga un procedimiento y un aparato para la preparación de productos de confitería 15
helados mediante la extrusión de productos de confitería de helados  de una boquilla rotatoria. El material extruido 
pasa sobre un transportador de desplazamiento alargado que no comparte el movimiento rotacional de la boquilla de 
extrusión, para depositar de esta manera sobre el transportador un extruido extendido conformado en espiral. El 
extruido es a continuación cortado en segmentos para de esta manera crear productos individuales.

Aunque dicho procedimiento está perfectamente indicado para la producción de productos tipo con forma de palo 20
(por ejemplo, polos), por desgracia, no está indicado para la producción de productos cónicos o tipo cornete que 
requieren la extrusión vertical de una composición helada dispuesta en el interior de un receptáculo comestible (esto 
es, un cono de oblea) en una forma no extendida. Así mismo, la separación del extruido mediante corte da como 
resultado un aspecto poco atractivo y más bien abrupto en los extremos seccionados (esto es el terminal) de los 
productos y no está indicada para crear el aspecto aflautado deseable para los productos con forma cónica. 25

El documento JP 55 92656 A divulga un aparato para la extrusión rotatoria de helados dentro de un receptáculo 
comestible. El aparato comprende un disco rotatorio que presenta una boquilla central para la extrusión en espiral 
del  helado y un tubo para extruir en espiral un ingrediente de envoltura. El disco está fabricado para rotar mientras 
extruye el helado dentro del receptáculo y, cuando el helado llega hasta el borde del receptáculo, chocolate, 
mermelada  u otra pasta es extruida de la salida  del tubo para de esta manera formar un espiral del ingrediente de 30
envoltura. La extrusión del helado y del ingrediente de envoltura es controlada por el suministro del helado y por el 
ingrediente de envoltura a la boquilla. 

A pesar del  hecho de que un aparato y un procedimiento son capaces de fabricar productos con forma de cono que 
comprenden un extruido en espiral, el control del extruido mediante el suministro de ingredientes añadidos a la 
boquilla puede traducirse en una definición insuficiente y en un aspecto escasamente atractivo en el extremo 35
terminal del extruido. Este resulta ser especialmente el caso cuando materiales de extrusión comprimibles, como por 
ejemplo helado aireado dado que la cesación del flujo corriente arriba de la boquilla se traduce en la 
despresurización y la expansión del helado dentro de la boquilla lo que puede conducir a la permeación del material 
procedente de la salida de la boquilla.

Por tanto, se necesita un aparato y un procedimiento capaces de fabricar productos de confitería helados 40
especialmente productos con formación cónica, que presenten un aspecto en espiral y que permitan al tiempo la 
capacidad de proporcionar una superficie terminal bien definida y atractiva, por ejemplo con forma de flautas bien 
definida.

Los inventores han encontrado que es posible conseguir dicho objetivo mediante el control del emplazamiento en el 
que los flujos rotatorios extruidos de la composición helada sean interrumpidos.45

Pruebas y definiciones

Productos de confitería helados

Según se utiliza en la presente memoria, el término “productos de confitería helados” se refiere a unos productos
alimenticios fabricados de sabor dulce dispuestos para ser consumido en estado helado (esto es, bajo condiciones 
en las que la temperatura del producto alimenticio es inferior a 0ºC y, de modo preferente, bajo condiciones en las 50
que el producto alimenticio comprende cantidades considerables de hielo). Ejemplos típicos de productos de 
confitería helados incluyen helados, helados de agua y sorbetes.
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Composición helada

Según se utiliza en la presente memoria el término “composición helada” se refiere a un producto alimenticio 
comestible que presenta una temperatura inferior a 0ºC. Cuando se haga referencia a múltiples composiciones 
heladas se debe entender que cada composición helada puede diferir solo en cuanto a ingredientes menores como 
por ejemplo el color o el aroma. Como alternativa, cada composición helada puede diferir  en cuanto a ingredientes 5
importantes, por ejemplo una primera composición puede ser hielo de agua o una primera composición de salsa 
mientras una segunda composición puede ser una composición de helado y / o una primera composición puede 
estar aireada mientras una segunda composición puede no ser aireada.

Breve descripción de la invención 

En un primer aspecto, la presente invención proporciona un aparato para la preparación de productos de confitería 10
helados, comprendiendo el aparato:

(i) una boquilla que presenta al menos tres pasos a través de dicha boquilla, comprendiendo cada uno de 
estos pasos un orificio de entrada y un orificio de salida,

(ii) un medio de alimentación para suministrar uno o más flujos de una o más composiciones heladas a los 
orificios de entrada de los pasos, 15

(iii) un medio de accionamiento para hacer rotar la boquilla; y

(iv) un medio de cierre de estanqueidad para cerrar de forma estanca uno o más de los pasos.

Los inventores han encontrado que dicho aparato hace posible la fabricación de productos de confitería helados con 
un aspecto en espiral intrincado. En particular se ha descubierto que la provisión de dicho aparato con un medio de 
estanqueidad para cerrar de forma estanca uno o más de los pasos, permite la creación de productos con una 20
superficie terminal bien definida y visualmente atractiva, por ejemplo, bajo la forma de flautas bien perfiladas.

El término “cierre estanco”, según se utiliza en la presente memoria, se refiere al bloqueo de un paso, por ejemplo 
para impedir el flujo de una composición helada a lo largo del paso. El medio de cierre estanco puede estar 
concebido para cerrar de forma estanca al menos uno de los pasos en un punto situado  entre los orificios de 
entrada y salida de el al menos uno de los pasos y / o para cerrar de forma estanca al menos uno de los pasos en 25
los orificios de salida del al menos uno de los pasos. De modo preferente, los medios de cierre estanco no tienen
más de 1 m, de modo preferente, son inferiores a 50 cm,  e incluso de modo más preferente menos de 25 cm de 
separación respecto de los orificios de salida.

De modo preferente, el medio de cierre estanco está concebido para cerrar  de forma estanca y simultánea al menos 
dos de los pasos y, de modo más preferente, el medio de cierre estanco está concebido para cerrar de forma 30
estanca y simultánea todos los pasos. El cierre estanco de manera simultánea de los pasos permite una interrupción 
especialmente limpia y eficiente del flujo de  composición helada y determina una apariencia especialmente bien 
perfilada en la superficie terminal del producto de confitería helado.

De modo preferente, el medio de cierre estanco está concebido para cerrar de forma estanca e independiente uno o 
más de los pasos. De modo más preferente, el medio de cierre está concebido para cerrar de forma estanca e35
independiente todos los pasos. Mediante el término “de manera independiente” pretende significarse que el medio 
de cierre estanco permite la interrupción del flujo de la composición helada dentro de un paso haciendo posible al 
tiempo que el flujo continúe dentro de al menos otro de los pasos. En dicho cierre estanco independiente es posible 
crear extruidos con arquitecturas en espiral complejas, por ejemplo mediante el cierre estanco secuencial de cada 
uno de los pasos y / o el cierre estanco alternado de algunos de los pasos y / o la pulsación del flujo en los pasos 40
seleccionados.

De modo preferente, el medio de alimentación suministra al menos dos composiciones heladas a los orificios de 
entrada de los pasos. De modo más preferente, el medio de alimentación suministra al menos un flujo de una 
primera composición helada a al menos uno de los orificios de entrada y al menos un flujo de una segunda 
composición helada a al menos otro de los orificios de entrada. En dicha configuración, el aparato es capaz de 45
extruir de manera simultánea y / o de manera secuencial y / o de forma alternada espirales con diferentes aspecto y 
/ o gusto.

En una forma de realización particularmente preferente, el medio de accionamiento está concebido para hacer rotar 
la boquilla alrededor de un eje geométrico vertical en cuanto esto permite el cómodo llenado de un extruido en 
espiral dentro de un receptáculo.50

Es preferente que los pasos estén sustancialmente alineados en una única dirección en cuanto esto hace posible el 
uso de medios de cierre estanco relativamente sencillos, como por ejemplo una serie de válvulas de pistón 
paralelas. 

E05077659
16-10-2015ES 2 550 381 T3

 



4

De modo preferente, la dirección única es vertical, de modo más preferente, verticalmente hacia abajo en cuanto 
esto permite el sencillo llenado del extruido dentro de un receptáculo. Es también preferente que el medio de 
accionamiento esté concebido para hacer rotar la boquilla alrededor de un eje geométrico paralelo a la dirección de 
alineación de los pasos en cuanto ello reduce al mínimo la influencia de la fuerza centrífuga en la dirección del flujo y 
permite emparejar los extruidos que salen  de los pasos. En este sentido al menos una de las salidas de los pasos 5
puede estar dispuesta de forma concéntrica con respecto al eje geométrico de rotación de la boquilla.

Para conseguir la creación de extruidos con una estructura helicoidal es preferente que el medio de accionamiento 
esté concebido para hacer rotar la boquilla en un ángulo de al menos 360º. También se pueden crear figuras 
intrincadas si el medio de accionamiento está concebido para hacer rotar la boquilla  tanto en la dirección de las 
agujas del reloj como en la dirección contraria.10

De modo preferente, el aparato comprende un segundo medio de accionamiento, estando concebido el segundo 
medio de accionamiento para trasladar la boquilla en dirección vertical y / u horizontal. Dicho segundo medio de 
accionamiento permite que la boquilla sea subida, bajada  y / o desplazada lateralmente mientras está extruyendo y 
/o entre extrusiones. Permitiendo así que la boquilla quede insertada dentro de un receptáculo destinado a ser 
llenado, esto es, para permitir un llenado más completo del receptáculo. Dicho segundo medio de accionamiento 15
permite también la creación de arquitecturas de producto incluso más complejas.

En una forma de realización preferente, el aparato comprende además un medio de acarreo para mover un 
receptáculo hasta un emplazamiento para recibir el producto de confitería helado procedente de la boquilla. El medio 
de acarreo es típicamente una cinta transportadora, por ejemplo una cinta transportadora de correa, o una cinta 
transportadora de bolsillo. El receptáculo puede ser cualquier material apropiado que conserve el alimento y es, por 20
ejemplo, una bandeja o tubo de plástico. En una forma de realización particularmente preferente, el receptáculo  es 
un receptáculo comestible, como por ejemplo un cono o un cornete de oblea.

Es preferente que el medio de cierre estanco esté indexado con el movimiento del receptáculo. Dicha indexación 
hace posible, por ejemplo, la cesación de la extrusión mientras el receptáculo no esté en el emplazamiento 
adecuado para recibir el producto de confitería helado procedente de la boquilla.25

En un segundo aspecto, la presente invención proporciona un procedimiento para preparar un producto de confitería 
helado. Comprendiendo el procedimiento la extrusión de manera simultánea de al menos tres flujos de una o más 
composiciones heladas a través de una boquilla mientras se hace rotar la boquilla y se interrumpe al menos uno de 
la pluralidad de flujos dentro de la boquilla.

Los inventores han encontrado que dicho procedimiento produce productos de confitería helada con un aspecto en 30
espiral intrincado. En particular, se ha encontrado que la interrupción del flujo dentro de la boquilla permite la 
creación de productos con una superficie terminal bien perfilada y visualmente atractiva, por ejemplo, bajo la forma 
de ondulaciones bien perfiladas.

El término “interrupción del flujo dentro de la boquilla”, según se designa en la presente memoria, se refiere a la 
creación de un bloqueo dentro de la boquilla que impide el flujo de la composición helada a través de dicha boquilla. 35
La interrupción, de modo preferente, se produce mientras la boquilla está rotando.

En una forma de realización particularmente preferente, la boquilla es rotada alrededor de un eje geométrico vertical 
en cuanto ello hace posible el llenado sencillo de un extruido en espiral dentro de un receptáculo.

Es preferente que la pluralidad de flujos de las una o más composiciones heladas sea extruida a través de la boquilla
en una dirección única del flujo en cuanto ello permite el uso de unos medios de estanqueidad relativamente 40
sencillos, como por ejemplo una serie de válvulas de pistón paralelas. De modo preferente, la dirección única es 
vertical, de modo más preferente verticalmente hacia abajo, en cuanto esto permite el llenado sencillo del extruido 
dentro de un receptáculo. También es preferente que la boquilla sea rotada alrededor de un eje geométrico paralelo 
a la dirección del flujo en cuanto  ello reduce al mínimo la influencia de la fuerza centrífuga en la dirección del flujo y 
permite la posibilidad de emparejar los flujos cuando salen de la boquilla. En este sentido, al menos uno de los flujos 45
puede salir de la boquilla en una posición excéntricamente dispuesta con respecto al eje geométrico de rotación de 
la boquilla.

De modo preferente, todos de la pluralidad de flujos son interrumpidos de manera independiente dentro de la 
boquilla. Mediante el término “de manera independiente” pretende significarse que el flujo de composición helada
cesa mientras al menos otro  de la pluralidad de flujos de la composición helada continúa. En dicha interrupción 50
independiente es posible crear extruidos con arquitecturas en espiral complejas, por ejemplo interrumpiendo de 
manera secuencial cada uno de los flujos y / o interrumpiendo de manera alternada cada uno de los flujos y / o 
pulsando flujos seleccionados.

De modo preferente, al menos dos de la pluralidad de flujos son interrumpidos de manera simultánea dentro de la 
boquilla. De modo preferente todos de la pluralidad de flujos son interrumpidos de manera simultánea dentro de la 55
boquilla. La interrupción simultánea de los flujos se traduce en un aspecto especialmente bien perfilado en la 
superficie terminal del producto de confitería helado.
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De modo preferente, la pluralidad de flujos comprende un primer flujo de una primera  composición helada y un 
segundo flujo de una composición helada. La pluralidad de flujos comprende así mismo un tercer flujo de una tercera 
composición helada. Dicho procedimiento permite la creación de extruidos en espiral con texturas intrincadas y / o 
formas y / o  texturas contrastantes.

En un tercer aspecto, la invención proporciona un producto de confitería helado que se puede obtener mediante el 5
procedimiento de la invención. Dicho producto de confitería helado comprendería al menos dos extruidos en espiral, 
presentando al menos uno de los extruidos en espiral una superficie en terminal bien perfilada y visualmente 
atractiva, por ejemplo, con forma de flautas. Al menos uno de los extruidos en espiral puede ser interrumpido y / o 
presenta una longitud sustancialmente más corta con respecto a al menos otro de los extruidos en espiral. Así 
mismo uno de los extruidos en espiral puede consistir en una primera composición helada diferente de al menos otro 10
de los extruidos en espiral.

Breve descripción de los dibujos

La invención se describe también con referencia a los dibujos que se acompañan, en los cuales:

La Figura 1 es una vista esquemática de una forma de realización de un aparato de acuerdo con la 
invención;15

la Figura 2a es una vista en alzado en sección transversal a lo largo de la línea B - B de un cabezal de 
llenado para su uso en una forma de realización de acuerdo con la invención; 

la Figura 2b es una vista en alzado en sección transversal a lo largo de la línea A - A del cabezal de llenado 
de la figura 2a.

Descripción  detallada de la invención20

La invención se describirá con referencia a la forma de realización preferente que sigue.

La Figura 1 ilustra una primera forma de realización de un aparato de acuerdo con la invención durante una etapa de 
llenado. El aparato comprende un cabezal (1) de llenado situado por encima de una cinta transportadora (50) que 
acarrea una pluralidad de conos (55) de oblea. El cabezal (1) de llenado presenta fijado a él un medio (20) de cierre 
estanco y un medio (30) de accionamiento.25

El cabezal (1) de llenado y el medio (20) de cierre estanco se muestra con detalle en las Figuras 2a y 2b. 

El cabezal (1) de llenado comprende una vaina (3) tubular coaxial con y parcialmente rodeando una boquilla (10) 
rotatoria. La vaina tubular presenta una pluralidad (por ejemplo tres) de tubos (40) de entrada que se extienden 
radialmente desde dicha vaina a través de los cuales un medio de alimentación (por ejemplo, uno o más heladores 
de helado, no mostrados) provee un flujo de composición helada.30

La boquilla (10) comprende una sección (2) de engranaje, una sección (12) de cuerpo y una sección (14) de boquilla. 
La sección (2) de engranaje está unida de manera fija a la sección (2)  a la parte superior de la sección (12) de 
cuerpo, la cual, a su vez, está unida de manera fija a la sección (14) de boquilla. La sección (12) de cuerpo es 
sustancialmente cilíndrica y presenta una pluralidad (por ejemplo tres) de vasos (16) cilíndricamente dispuestos que 
se extienden en sentido longitudinal a través de dicha sección. Cada paso (16) se estrecha en la base de la sección 35
(16) de cuerpo para formar un asiento (17) de válvula antes de extenderse hacia abajo a través de la sección (14) de  
boquilla y termina en una porción (11) tubular. Los pasos también se extienden hacia arriba a través de la superficie 
superior de la sección (2) de engranaje. Cada paso presenta un único orifico (13) de entrada situado dentro de la 
sección (12)  de cuerpo y un único orificio  (15) de salida situado en la porción (11) tubular de la sección (14) de 
boquilla. Unos rebajos (18) anulares dispuestos en la sección (12) de cuerpo permiten que cada orificio (13) de 40
entrada esté en comunicación de fluido con un tubo (40) de entrada de la vaina (3). Los pasos (16) no están en 
comunicación de fluido entre sí debido a la presencia de una serie de juntas (19) anulares dispuestas entre los 
rebajos (18) anulares adyacentes.

El medio (20) de cierre estanco comprende un cilindro (21) de accionamiento neumático unido a la cara superior de 
una porción (23) de disco por medio de un cojinete (22) de articulación, existiendo una pluralidad (por ejemplo tres) 45
vástagos (24) de pistón excéntricamente dispuestas alrededor de la cara inferior de la porción (23) de disco y que se 
extienden hacia abajo desde aquellas. Cada vástago (24) de pistón se extiende parcialmente por dentro de p aso 
(16) de la boquilla (10) y termina en una porción esférica que está conformada para encajar de forma estanca con el 
asiento (17) de válvula del paso (16) cuando está en una posición cerrada (no mostrada).

El medio (30) de accionamiento comprende un motor (31) que acciona una sección (32) de engranaje que está 50
engranada de forma rotatoria con la sección (2) de engranaje de la boquilla (10).

En uso, el transportador (50) traslada un cono (55) de oblea vacío a lo largo de una dirección (300) horizontal hasta 
que se sitúa por debajo de las porciones (11) tubulares de la boquilla (10), donde el cono es mantenido estático para 
ser llenado. El cabezal (1) de llenado es a continuación bajado por medio de un segundo medio de accionamiento 
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(no mostrado) hasta una posición en la que la base de las porciones (11) tubulares se encuentran en las 
inmediaciones del vértice del cono (55).

El motor (31), a continuación, hace rotar la sección (32) de engranaje alrededor de un eje geométrico (100) 
horizontal, el cual, a su vez hace rotar la boquilla (10) alrededor de un eje geométrico (200) vertical. La boquilla rota 
dentro de la vaina (3) tubular la cual es mantenida estática con respecto al movimiento rotacional de la boquilla (10). 5
Por el contrario, debido a la presencia del cojinete (22) de articulación, el disco (23) y los vástagos de pistón del 
medio (20) de cierre estanco comparten el movimiento rotacional de la boquilla (10).

El cilindro (21) neumático, el cual hasta este momento ha estado sujetando el disco (23) en una posición hacia 
debajo de forma que cada uno de los vástagos (24) de pistón quedó encajado con un asiento (17) de válvula de un 
paso (16), es a continuación accionado y desplaza el disco (23) hasta una posición elevada, levantando así los 10
vástagos (24) de pistón de sus asientos (17) de válvula y haciendo posible que la composición helada fluya a través 
de los pasos (16) saliendo de los orificios (15) de salida. 

Cada uno  de los tubos (40) de entrada puede ser alimentado con una composición helada diferente de forma que el 
extruido (57) en espiral formado por debajo de la boquilla (10) comprenda tres hélices entrelazadas de diferente 
composición. 15

Cuando el extruido (57) está formado y el cono (55) está lleno, el cabezal (1) de llenado es progresivamente 
levantado para mantener los orificios (15) de salida ligeramente por encima de la línea de llenado. Una vez que la 
línea de llenado alcanza el reborde superior del cono (55), el cilindro (21) neumático es accionado y retrae el disco 
(23)  hasta la posición de descenso de forma que cada uno de los vástagos (21) de pistón quede encajado de forma 
estanca en un asiento (17) de válvula y los flujos de la composición helada son interrumpidos dentro de la boquilla20
(10). De  manera simultánea con el accionamiento del cilindro neumático, el motor (31) es cerrado para que cese el 
movimiento rotatorio de la boquilla y el cabezal de llenado es levantado de manera que las porciones (11) tubulares 
estén despejadas respecto del cono (55). La superficie terminal del extruido (57) presenta ahora el aspecto de una 
pluralidad de flautas (59) bien perfiladas.

La cinta transportadora (50) a continuación acarrea el cono (55) llenado lejos del cabezal de llenado (por ejemplo, 25
hasta un túnel de endurecimiento - no mostrado)  mientras traslada de manera simultánea un cono (55) vacío hasta 
la posición situada por debajo de las porciones (11) tubulares de la boquilla (10), listo para ser llenado.

30
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REIVINDICACIONES

1.- Un aparato de preparación de un producto de confitería helado, comprendiendo el aparato:

(i) una boquilla (10) que presenta al menos tres pasos (16) a través de dicha boquilla, comprendiendo cada 
uno de los pasos un orificio (13) de entrada y un orificio (15) de salida, 

(ii) un medio de alimentación para suministrar uno o más flujos de una o más composiciones heladas a los 5
orificios (13) de entrada de los pasos (16), y

(iii) un medio (30) de accionamiento para hacer rotar la boquilla (10);

caracterizado porque el aparato comprende además:

(iv) un medio (20) de cierre estanco para cerrar de forma estanca uno o más de los pasos (16).

2.- Un aparato de acuerdo con la reivindicación 1, en el que el medio (20) de cierre estanco está concebido para 10
cerrar de forma estanca y de manera simultánea dos o más de los pasos (16).

3.- Un aparato de acuerdo con la reivindicación 2, en el que el medio (20) de cierre estanco está concebido para 
cerrar de forma estanca y de manera simultánea todos los pasos (16).

4.- Un aparato de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que el medio (20) de cierre estanco está 
concebido para cerrar de forma estanca y de manera independiente uno o más de los pasos (16).15

5.- Un aparato de acuerdo con la reivindicación 4, en el que el medio (20) de cierre estanco está concebido para 
cerrar de forma estanca y de manera independiente todos los pasos (16).

6.- Un aparato de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que el medio (30) de accionamiento está 
concebido para hacer rotar la boquilla (10) alrededor de un eje geométrico vertical. 

7.- Un aparato de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que los pasos (16) están alineados en una 20
única dirección. 

8.- Un aparato de acuerdo con la reivindicación 7, en el que la dirección única es vertical.

9.- Un aparato de acuerdo con la reivindicación 7, en el que el medio (30) de accionamiento está concebido para 
hacer rotar la boquilla (10) alrededor de un eje geométrico paralelo a la dirección de alineación de los pasos (16).

10.- Un aparato de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que el medio (30) de accionamiento está 25
concebido para hacer rotar la boquilla (10) al menos según un ángulo de 360º.

11.- Un aparato de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, en el que el aparato comprende además un 
segundo medio de accionamiento, estando concebido el segundo medio de accionamiento para trasladar la boquilla
(10) en una dirección vertical y / u horizontal. 

12.- Un aparato de acuerdo con cualquier reivindicación precedente, que comprende además un medio (50) de 30
acarreo para desplazar un receptáculo (55) hasta un emplazamiento para recibir el producto de confitería helado
procedente de la boquilla (10).

13.- Un aparato de acuerdo con la reivindicación 12, en el que el medio (20) de cierre estanco está indexado con el 
movimiento del receptáculo (15).

14.- Un procedimiento de preparación de un producto de confitería helado, comprendiendo el procedimiento la 35
extrusión de manera simultánea de al menos tres de los flujos de una o más composiciones heladas a través de 
una boquilla mientras está rotando la boquilla; 

caracterizado porque al menos uno de la pluralidad de flujos es interrumpido dentro de la boquilla.

15.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 14, en el que la boquilla es rotada alrededor de un eje 
geométrico vertical. 40

16.-Un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 14 o 15, en el que la pluralidad de flujos de las una o más 
composiciones heladas es extruida a través de la boquilla en una dirección de flujo única.

17.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 16, en el que la boquilla es rotada alrededor de un eje 
geométrico paralelo a la dirección del flujo.

18.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindicación 16 o 17, en el que la dirección del flujo es vertical. 45
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19.- Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 14 a 18, en el que al menos uno de la 
pluralidad de flujos es interrumpido de manera independiente dentro de la boquilla.

20.- Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 14 a 19, en el que todos de la 
pluralidad de flujos son interrumpidos de manera independiente dentro de la boquilla.

21.- Un procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones 14 a 20, en el que todos de la pluralidad de flujos son 5
interrumpidos de manera simultánea dentro de la boquilla.

22.- Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 14 a 21, en el que la pluralidad de 
flujos comprende un primer flujo de una primera composición helada y un segundo flujo de una segunda 
composición helada diferente de la primera composición helada. 

23.- Un producto de confitería helado que se puede obtener mediante el procedimiento de una cualquiera de las 10
reivindicaciones 14 a 22.
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