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MODELUV D E UTILIDAD
POx VEINTE AKOS
BN ESPANA
Solicitado a favor de D, Vicente Cerezo Francisco y D, J0
86 Lépez Lluch, ambos de nacionalided espafiola, domici-
liados en Valencla, Calle de Zapadores n¢ 8 y Calle de
Salvador Lluch n® ;i respectivemente
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El Miodelo de Utilidad a que se refiere la presen-
te ilemoris Descriptiva y adjuntos dibujos, tiene por
objeto garantizar la exclusiva fabricacidn y venta en
Esparia y sus territorios dependientes de una nueva pae—

lla valenclana eléctrica, que por sus caracterf{sticas

de auténtica novedad y evidente utilidad, suponen mérita1
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lsuficientes pare que les sea otorgado s sus titulares el
privilegio de exclusividad que se recaba mediante el pre-
Hsente expediente,
Ia paella valenciana, consiste como todos sabemos
en una paella de poco fondo y gran didmetro, que desde
tlempo inmemorial se viene utilizando cono parte del me-
naje de la cocina espafiola, y que ha dado nacimiento a
uno de los platos tipicos espalioles de nds famae mundial,
esto es el arroz en paella,
Este conocido plato espaliol , preclsa de un cul-
dado especial, en lo que se refiere al fuego y sabido es
que de no guisarse en unas condiciones adecuadas, pierde
todas sus caracterfsticas ¥, con los mismos ingredientes,
se echa e perder la paella. Precisamente por ello, no
ha dado resultado este plato mds que cuando se ha guisa-
do con lefla, por le facilidcad de ir distribuyendo el
fuego, separdndolo o agrupdndolo en donde w:ds falta hace,
y en cambio, su cocinado con gas, carbén, etc, no ha
dado nunca los resultados apetecidos, Por consiguiente,
de todo ello hemos de sacar forzosemente la conclusién
de que la forma de calefaccién que se aplica a la paella
o8 la gue determina que el arroz se obtenga en su punto
de coeccibn requerido, y que es necesario que esta cale~
faceién pueda controlarse,

Egtas coundiciones gque hemos establecido como ne-
cesarias para el cocinado de la paella, han constitufdo
un claro impedimento para que la clédsicae paella valencia-

na pasera a figurar como un utensilio mds del menaje de
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le modernd céeina, ya que el gulsado con leiia constituye
une forme sucia de cocinar, gque ande refiida con las ca-
racterf{sticas que imperan en la cocina moderna, por lo
cual este popular plato ha quedado proscrito y desterra-
do, glendo suprimido por no haber habido un utensilio
gue slendo eficazmente Util para su preparacidén, fuera
lo limpio y adecuado para encajar dentro del menaje mo-
derno,

Considerando todas las razones que dejanos expues
tas, los ftitulares de este registro, han concebido el
modelo de pamella valenciana eldctrica que presentan para
su registro, que ofrece las siguientes cualidades:

Caracterfsticas de cabida identicas a las paellas

normeales,

Coccoién rdpide y perfectamente uniforme en toda

la superficie de la paella,

Perfecto control del calor.

Presentacién inpecable.

Péeil equilibrado del utensilio,

Estas cualidades son altamente interesantes,
porque & nuesitre paella valenciana eléctrica, se la puede
disponer en sélo segundos, pues basta conectarla a la
red eléctrica general, & immediatamente su dispositivo
calefactor actlia sobre la peella, bien en su totalidad
o 86lo en parte, segin convenga, y merced a los pies es-
tabillizadores controlables que dispone, puede ser rdpida-
mente equilibrada al objeto de que el caldo del guiso,
se reparta por igusl,

Pinalmente dispone de uns edmars interior en
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onde el calor se concentra y ataca por izual a toda le
eslla asegurando une coccibn uniforme que favorece su
cocinado en un plezo muy corto, abreviando el tiempo que
ormelmente se ha empleado siempre en la confeccidén de
aste plato,

Por ltimo, la constitucidn de este nuevo uten-
gilio de cocina, no impide en absoluto su perfects lim-
pieza, puesto que el dispositivo eléctrico calefactor,
queda debidamente aisledo y no supone un cbstdculo para
que sea limpisdo con el esmerc debido,

Nuestra paella valenciana eléoctrica, se halla
integrada por una paella de disellado corriente, es decir,
de poco fondo en relacién con su didmetro, la cual se
hella acoplada sobre el borde superior de un recipiente
cilfndrico, el cual dispone de unas asas laterales para
gu fdcil manejo,

En el interior del recipiente o carcasa metédlica,
existe el dispositivo calefactor eldcirico, integrado
por una lémina de material refractario, en el gue van
scopladas unas resistencias eldctricas formando dos cir-
cuitos, uno gue podemos llemar exterior cuyo calor irra-
die directamente sobre la zona circular extrema de la
peella que estd situada encima, y otro circuito que po-
demos calificar como central, cuyo calor irradia sobre
le zona central de la paella., Estos dos circuitos son
controlables desde el exterlior del recipiente o carcasa
metélica, en donde van dispuestos los mandos o comnuta=-

dores al efecto.
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Este dispositivo calefactor, se halla inmedia-
tamente debajo de la paella y aplicado virtualuente
contre la parte inferior del fondo de aquella, y se
95 halls sostenido por unos soportes gque van soliderismen-
te unidos & le pered interna de le carcasa,

Ya en la parte externa de la paella valenciana
eléctrica, van dispuestos ademés de los conmutadores
eléctricos y de las asas & que nos hemog referido en=-
10U terioruwente, los dos bornes para la conexién del enchu=-
fe de la red general, y por Ultimo, unos pies esteblli-
zadores en su parte inferior, integrados por un torni-
1lo con una cabeza redondeada que arroscan en la car-
case, y que permiten el fdcil equilibrado de la paella
1Y en la correcta posicién horizontal que debe adoptar.

Pars mejor comprensién de la descripcién gene—
ral que entecede, se ha creldo conveniente acompaliar
una hoja de dibujos, en la que se ofrece un caso prdc-
tico de realizacibn de esta nueva paella valenciana elég'
110 trice, bien entendido que por tener estos dibujos el
mero caracter de ejemplo, no podrdn en ningiin caso cons
titulr une limitacién del objeto de este registro, sino
gque deberdn ser considerados en su még amplio sentido,

Los referidos dibujos constan de la figure 18,
115 gue nos muestra una viste en perspectiva del nuevo
utensilio, siendo la figura 28 una seccién vertical del
mismo, y la figura 3& una viste en planta superior,

Refiriéndonos a las figuras del plano adjunto,
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nemos seilelado con acotaciones las diversas partes de

este nuevo utensilio, y as! vemos que hemos selialado
con -l- a8 lé paella o recipiente destinado a contener
el arroz, cuyo reborde -2-, se halla apoyado en el
borde superior -3~ del recipiente o carcasa cilindri-
ca ~4-.

| Inmediatamente debajo de la paella y aplicado
contra el fondo, vemos el dispositivo calefactor eléc-
trico ~6-, apoyado en unos soporites -5- unidos s la
pared interna de la carcase -5-,

Como ya hemos dicho, este dispositivo calefac-
tor -b-, estd integrado por une lédmina de materiel
refractario con unas resistencias eléctricas gcoPIa-
des,

Ya en la parte exterior, (véase figura 38),
la carcasa -4~ ofrece los bornes -~7- para la conexibn
eléctrica a la red genersel, y los commutadores o lla-
ves -8-, con los cuales puede conirolarse a voluntad
el enpleo de todas las resistencias o sélo de una parte,
segin convenga al mejor empleo del calor para el perfec
to cocinado de la peella, Asimisuo dispone nuestro uten
gilio de unae asas ~9- para su traslado y manejo, de
material aislante para que su asido no suponga riesgo.

Por dltimo hemos desiznaedo con ~10- & los pies
estabilizadores que, dispuestoz en la parte inferior
del utensillio, permiten su perfecto equilibrado aun
cuando sea irreguler la superficie en que se apoye,

Como hemos destacado en el transcurso de esta
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desceripecién, la cédmars que se crea en el ihterior del
reclpiente o carcasa -4-, y a ls que hemos designado
.oon el nimero -ll-, tiene ume gran importancia porque
garantiza que el calor llega con intensidad uniforme a
toda la superficie de le paella, como se aprecia perfec-
taente en la figura 2% de log planos,
Suficientemente descrita la naturaleza y ca-
recteristicas de esta nueve paella valenciana eldc-
trica, s6lo nos resta manifestar que podrd ser fabricads)
en variedad de metericles, tamafios y formas, y en su
objeto se podrdn introducir aquellas variaciones de
detalle que la prdéctica aconseje, les cuales se con-
siderén inclufdas en el presente registro, siempre y
cuando no supongan alteracién de su esencialidad, la

cual gqueda reflejada en la siguiente

Los puntos nuevog y de prople invencidén que
se relvindican en el presente Iiocdelo de Utllidad,
sons

12 ,~Paelle valenciana eléctrica, caracteri-
zade por estar integrade por una psella valenciana
que desprovista de asas, se halla acoplada perfecta-
mente sobre el borde superior de un recipiente o car-
casa metdlica cilindrica, guedando en su interior una

cavidad herméticamente cerrada,
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2¢,~Paelle velenclana eléctrica, caracteriza-
da porque en la cavidad de la precedente reivindicacidn,
hay unos ples o soportes unidos & la pared internc
de la carcasae metdlica, sobre los cuales estd epoyado
el dispositivo calefactor eléctrico, integrado por una
ldmina de materiel refractario con resistencias eléc-
tricas, y cuyo dispositivo calefactor, se halla inme-
diatamente debajo de la pmella y aplicado commsaa fon-
do.

3¢,~-Paelle velenciana eléctrica, carscteriza-
da porque en la care exterior de la pared de la carca-
sa o0 reclpiente de la primera reivindicacién, lleva
dispuestos los bornes de conexién a la red general,
los conmutadores para la conexién total o parcial de
las resigtencias del dispositivo calefactor, y las
ases para el mansjo del utensilio, llevando en la par-
te inferior del mismo, unos pies estabilizadores re-
gulebles para equilibrado de su horizontelidad, Y

4¢,~ "PAELLA VALENCIANA ELECTRICA", de confor-
mided en un todo en lo esencial y fines industriales
e lo descrito en la precedente Memoria Descriptiva
¥y gréficemente representado en los adjuntos planos pare
su mejor comprensién,

Este umemoria conste de OCHO hojas escritas o
mecanografiadas por una sola cars & doble espacio en
194 1ineas,

de Junio 1957

Valehcia, 4 ‘
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