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OBJETO ; "UN DISPOSITIVO PARA LA PREPARACION, S3!N 
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La invención ge refiere a los pyodeáimientós y disposi­

tivos para la  preparación, sin aglutinante, de alimentos de 

carne picada y? más particularmente, concierne los u tiliza ­

dles por las amas de casa para la  preparación de los bistés 

5 llamados rehechos, de carne picadh, por ser en el oaso de

éstos que su aplicación parece tener que resultar más Inte­

resante.

La invención tiene sobre todo el fin  de hacer dichos 

procedimientos y dispositivos tales que los alimentos pre- 

10 parados por ellos queden aglomerados durante las  operacio­

nes de cooción y de condimentación, y de permitirle al ama 

de casa transformar y u tilizar todos los trozos de vaca y, 

particularmente, los trozos menos elegidos y menos caros que 

corrientemente no pueden utilizarse, en forma de bisté.

ÍS . La invención consiste principalmente en comprimir .racio­

nalmente la  oarne picada en un aparato que tiene, en hueco, 

l a  forma del alimento que se quiere tener, con interposición 

entre el fondo del aparato y la  carne picada, de una paleta 

cuyo papel es esencial, ya que permite:

20 a) Una fác il extracción del molde.

b) Todas las manipulaciones necesarias antes, durante 

y después de l a  cocción.

Según un modo de realización, el aparato se compone!de 

una parte in ferior que constituye el molde propiamente dicho, ¡ 

28 en el cual se introduce y alo ja la  paleta. ¡
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Unida a esta parte por una articulación, la  parte e ñ p é r l^ ^  

está constituida por un simple brazo que presenta en áu centró 

un agujero por el cual pasa un eje provisto inferiorMente de

un ancho embolo que tiene la  forma de molde y que termina su- ' 

seriormente en un botón que permite ejercer sobre el embolo la  

presión intermitente necesaria para el moldeo de la  carne pica­

da. Entre el botón y el brazo está dispuesto un muelle.

. Cada una de las partes posee un mangoque permite apretar­

las una contra otra, unos topes én la  parte superior le  asegu­

ran a ésta su permanencia en una posición paralela a la  in fe ­

r io r . Entre las dos empuñaduras mencionadas se coloca la  de la

paleta.

En el adjunto dibujo, al que se hace referencia a título  

de ejemplo, la  F ig . 1 muestra el aparato en sección y l a F lg .  

Smuestra el biste "rehecho" en su paleta.

En la  parte 1, que constituye el molde propiamente dicho, 

se introduce la  paleta 2 cuyo mango encaja en una hendidura 11 

de la  pared del molde¿ adoptando una posición paralela a l man­

go de* la  parte 1 . '. "  .

Estando bien colocada la  paleta en el fondo del molde 

introduce la  carne picada 5 en el centro y luego se baja la  

parte superior 4 articulada sobre la  anterior, mediante la  char­

nela 9.

Al juntárse los dos mangos, las dos partes adoptan una 

posición reciprocamente parálela, gracias a los topes 5 y 8 '.

En esta posiciones fác il entonces comprimir de manera re­

gular la  carne picada, para lo cual basta aplicar una presión 

intermitente al botón 7, siendo transmitida dicha presión al 

émbolo 6 que tiene exactamente la  forma del molde, desempeñan­

do por este mismo hecho el model 1, con respecto a é l, el papel



,de un cilindro; en cuanto la  presión cesa, el amelle 10 devuaD^^ 

ve e l pistón o émbolo a su posición primitiva, encontrándose 

así éste listo  para ser sometido a una nueva presión.

Por efecto de estas reiteradas presiones, se efectúa una 

60 compresión regular de la  carne pioada que se adapta por comple­

to a la  forma del molde, sin que se produzca la  expulsión del 

jugo de l a  carne. Cuando, al levantar la parte superior, se com­

prueba que la  carne pioada está bien moldeada y no presenta ya 

solución alguna de continuidad, basta quitar la  paleta 2 para 

66 que el, desmoldeo se efectúe sin dificultad alguna, presentando 

entonces el conjunto el aspecto de la  F ig. 2. Con un cuchillo 

es fá c il hacer pasar el bistá "rehecho" a un plato y, una vez 

terminada de desocupar la  paleta, la  operación vuelve a empezar 

tantas veces como sea necesario*

70 En el momento de la  cocelón, la  paleta permite v o l^ r  a co­

ger, sin romperlos, los bistás."rehechos" que se encuentran en 

el plato, ponerlos en la  sartén y darles la  vuelta durante su 

cocción sin  romperlos.

Pueden preverse otras disposiciones que condúoirían ai mis- 

75 mo resultado y particularmente: '

l ^ . -  í a  paleta puedé constituir el fondo mismo del molde.

22.- Las paredes del molde pueden apartarse para dejar que 

salga el bisté.

3 2 . -  La parte superior puede quitarse, no quedando enton- ' 

00 ees mas que la  in ferio r que puede servir directamente para la  

cocción.

4 2 .— La parte superior puede llevar a la  vez el pistón o 

émbolo y .las paredes del molde, quedando asegurado el cierre por 

la  colocación de la  paleta en su s it io .

85 Descrita suficientemente la  naturaleza del invento, así co-
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jnó el modo de realizarlo en la  práctica; se hace constar que - 

las disposiciones anteriormente indicadas, son susceptibles de 

modificaciones de detalle, siempre que por ello no se altere  

l a  esencia del Invento#

R JE I V I N D I C A C I 0 N & S  -

16.— Un dispositivo para la  preparación, sin aglutinante, 

de los bistes y otros alimentos análogos de carne picada, carac­

terizado porque en hueco tiene la  forma del bis té "rehecho'' que 

se quiere obtener para compresión de la  carne picada, con inter­

posición entre el fondo del aparato y la  carne picada de una 

paleta que permite una fá c il extracción del bisté así como to­

das las manipulaciones necesarias antes, durante y después de 

l a  cocción.

26.- Un dispositivo según la  reivindicación 1 6 . ,  caracte­

rizado por una parte in ferior que constituye el molde propia­

mente dicho, sobre el cual está articulado un brazo que presen­

ta un agujero central por el que pasa un eje que, en su parte 

in ferior, lle v a  un ancho pistón que tiene la  forma del molde 

y que termina superiormente en un botón que permite ejercer la  

presión intermitente necesaria para el moldeo de la  carne pica­

da, estando dispuesto un muelle entre e l botón y el brazo.

3e<r— Un dispositivo según las reivindicaciones 16, y 26., 

caracterizado porque cada una de las dos partes del molde posee 

un mango que permite apretarlas una contra otra, y la  superior 

está prevista de topes que garantizan su permanencia en una po­

sición paralela a la  in ferior.

46.- Un dispositivo según las anteriores reivindicaciones, 

caracterizado porque el mango de la  paleta se coloca entre los 

dos mangos anteriormente dispuestos y mencionados pasando por 

una escotadura del molde.
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