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M E N O R I  A D E S C R I  P T I V A
que <se acompaña ;

a la so lic itu d  de un ^
MODELO DE UTILIDAD, por veinte años en España, ! 

a favor de
D. Lula LOPEZ CALLEJA, residente en SABlNANIGO(Bie^ca), 

por
"BATERÍA DE COCINA PARA TRANSMISION DEL CALOR POR CONDUCCION 

Inventorr el so lic itan te , Ae nacionalidad española.-
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La invenclónaque se r e f ié r e la  presente Memoria cona- 
tituye una novedad industrial, con características 
que la hacen merecedora del priv ilegio  de explotación exclu­
siva que por e lla  se s o lic ita , de acuerdo con las prescrip­
ciones del vírente Ratatato sobre Propiedad Industri 
26 de i i ^ i o ' í . # 4 2 9 , '  texto' refá-Rd-ido, publicado en 
'abril de 1.930.

La finalidad de esta batería es conseguir el m 
aprovechamiento del calor d é l a s  cocinas e léctricas ¡de pia­

lo  ea blindada principalmente, y en general de todas aqrelias
cocinas, sean 0 no e léctr ica s , en las que la transmi 
calor se hace principalmente por conducción y sólo e 
pequeña partepor radiación.

Loe dibujos que sé adjuntan representan los  principa­
les elementos de la batería en vista seccional, esta ido he 
cha la sección por un plano que pasa por e l  eje de cida pie­
za, siendo todas la s  piezas práctieaménte de revolución, con 
la sola salvedad de que e l borde exterior del fondo, 
mente c ircu lar , puede reemplazarse por uh exágono ci'cu n s- 

20 critp a dicho c ircu lo , o a otro concéntrico y exterior a
é l, cuando la-batería no sé destina a pequeñas placa 9 de 
Calefacción,:' ciñó; a una gran placa en la que han de'ioloóar^! 
se varios elementos.

j
Las piezas son de aluminio, metal que, siendo ojho de 

25 los  mejores conductores del calor, no produce con lop a l i ­
mentos seles venenosas. Puede ser también de cobre ep el 
exterior de su fondo, siempre qg'é-' téga''yle''''.énpe'vfie'té'.-iMé* 
rior sea de acero inoxidable, de modo que e l  cobre ng pue­
de ponerse en contacto con los  alimentos, ni siquiera acei- 

30 Centelmente.

normal-!
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El fondo es suficientemente! grueso para evitar qáa Be 
deforme fósilmente y para qúe el calor, no sólo pase Irerti- 
calmente a la parte in ferior  del líquido que se pretende ca­
lentar, sino también radialmente hacia las paredes de la mar- 
mita o sartén. El exterior del fondo esté perfectamente to r ­
neado y presenta una superficie cónica cóncava, cpyó pemián- 
gulo puede estar, comprendido entre 69?. 80  ̂ y 45^, ya que 
la práctica ha demostrado qué pon esta forma se obtiene al 
máximo rendimiento en la transmisión del calor y Be reducen 
a l mínimo las deformaciones.

La sección variable de las páPedea, limitada por super- 
f ic ie s  cónicas, siendo la exterior de mayor semiángul: que 
la exterior, es ta l, qué permite la fá c i l  transmlsiónjdel 

jea i# ;,-1J Íqu id o  en toda la superficie en que éste toóa a d i­
chas paredes* Dicha sección alcanza su máximo junto a l fondo 
y su mínimo muy cerca del borde superior.

Cuando se trata de piezas que han de calentaPaSma en 
cada placa, e l  fondo da dichas piezas es siempre mayor que 
la placa que ha de calentarlo, y e l  diámetro exterior del 
fondo en cuestión puede aer incluso mayor qué e l diám:tro 
iñteripr del fondo, aumentando en e l doble del espeso y de 
la parte in ferior  de les  paredes.

Las paredes tienen una inclinación ta l, que e l  líquido 
se calienta lo  más uniformemente posible. Como para cada 
diámetro de placa, e l  diámetro de la base debe ser e l mismos 
y la inclinación de las paredes eaítambién la  misma, e l  diá­
metro del borde superior varía de una marmita a otra Ide dis­
tinta capacidad, por lo  que, tanto las tapas normales, como 
las ^cuece-leches" tienen un reborde especial escalonado 
que le s  permite adaptarse a todas la s  marmitas del mijsmo 
diámetro de base.
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En Isa sartenes de poca capacidad e l reenbrimieitó de 
la  placa de calefacción se obtiene prolongando el foido por 
inera de la s  paredes. Está prolongáción tiene la paríe supe­
rior troncocónica, con una inclinación ta i que la transáis 
alón por conducción se haga en las mejores condiciona a,

Tanto las asas de las marmitaa, como los  tcangoa de las
aarteneé y los  agarradores de las s normales y di las

n ap"cuece-lechea" son dé material aislante, reforzados a 
interior conuna varilla  de acero*

Por no reducir excesivamente la escala del dibujo, no 
se rspresentan las asas de las marmitas, n i los  mangos de 

/las-sártenea^;

BUNCIOIM MIENTO. -  Colocada la marmita o sartén con e l  
do que hay que calentar, sobre la placa, ae conecta ájata 
con su máxima potencia, que con muy pocas pérdidas se em­
plea en calentar la placa, e l  recipiente (que aunque tenga 
una maaarelativamente importante absorbe poco calor,¡ dada 
su pequeña capacidad cal-orifiea) y e l  liqu ide .

Una vez e l liquido en ebu llición , se cambia la Conexión 
de la p3aca, dejándola en la cuarta parte de su potencia ai 
el_volta je es normal, o en la mitad si éste estuyiess
bajo y se tratase da una marmita muy alta.
e l fondo, en gran parte atravesándolo verticalmente yt en 
parte radialmenté, llegando a laa paredes. El liquide^ r e c i­
be e l  calor, tanto de las paredes, como dél fondo.

En las sartenes pequeñas ocurre e s t o e n  la part^ del 
fondo que está comprendida en e l in terior de las parekea.
En la parte del fondo que rodea a las paredes, e l caljor se 
transmite radiaímSnts, pero en sentido centrípeto hasta 'd i-  
chas paredes, que lo  transmitenal líqu ido.

muy
calor pasa por
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VENTAJAS.- Con esta batería seobtiene un gran rendimLento 
Ae la energía consumida en las placas de calefacción 3e l as  
cocinas e léctrica s , pudiénaose-freir sobre placas nórmateles, 
o sea con 1.200 W en placa 3e 180 mm. le  diámetro, por lo  
que no es necesario recurrir a las placas "rápidas"' (1.330 
W en 180 mm. ^ ) que son de menor duración, * ¡

También pueden hervirse s e i a l i t r o s  en marmita, tanto 
de tapa normal eotno "cueóe-Tec&ea" sóbre placa norml de 
leOmm. O y  1.300 W.

Hecha la descripción precedente, es preeiao añadir que 
los  detalles de realización de la idea expuesta pueden variá! 
sin que pór é l io  cambie la esencia de la invención, <;ue ea 
la que se desprende de los  párrafos que anteceden y la que 
ae reivindica en la siguiente ¡ '

. ' 'F  O 1..A

En resumen, e l  MODBiO DE UTILIDAD que se e o l io i ja , re - 
caeráéobre las siguientes reivindicacionest j

1^ .- Batería de cocina para transmisión del ca ljr  por 
conducción, caracterizada por ser eus paredes troneoi-cónioas 
y dé sección variable, alcanzando su máximo junto a l fondo 
y su mínimo cerca del borde superior.

3^ .- Batería, aegén la  reivindicación 1^, carac)terizada 
porque e l diámetro exterior del fondo en las aartenes peque­
ñas o en las marmitas estrechas puede ser mayor que e l  diá­
metro interior del fondo, aumentando en e l doble del ea pe­
sor de la parte in ferior de las paredes.

3^ .- Batería, según las reivindicaciones anteriores, 
caracterizada porque, tanto las tapas normales de l í e  mar­
mitas, como las que la s  convierten en "cuece-leches ', t i e -
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Den un reborde especial escalonado -que permite adaptarlas ¿ 
todas las marmitas que tienen e l mismo diámetro intei íor dé 
fondo.

4 -.'-  Se reiTindiea, por último, eOmo objeto sobre el 

que ha de recaer e l  MODELO 133 UTILIDAD q&e se sp lic it  
B̂ATERÍA DE COCINA PARA TRANSMISI&yDEL CALORPCR̂  COmCCIÓF"* 

TOdo conforme qúéda descrito en la présente Memoria,
qne consta dé seis páginas escritas a máquina y dibujos que 

se acompañan.
, /M drid , 19 de agosto de 1.94Í6.
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