
ESPECIAL MQVII

M S M O H I i  D 3 S O H I P T I Y A

para una petante de introducá ion por »* Un aparato de co­

cción eléctrica *» a favor de la H.S. la Eispanense Indus­

t r i a l  y Comercial S.A. residente en Madrid, ^rgensola 4 . -

Después de muchos años de constante estudio e incesan­

te trabajo en e l  terreno prs’etico e l  problema de la cooción 

automática de guisos sin intervención personal alguna duran­

te la misma, unido r- un aprovechamiento del calor  producido, 

desconocido hasta 8hora, queda solicuciona do con la presente 

patente.

5¡m efecto, preparar los  guisos en crudo, ponerlos en 

f r ió  dentro de la cocina sle'ctrica y de^r loa  dentro durante 

e l  periodo de tiempo necesario que e l  mismo apsrato determi­

na sin preocuparse de e l lo s  en lo mas mínimo y sacarlos des­

pués perfectamente condimentados es un ideal que difícilmen­

te podra ser superado por dispositivo alguno.

3ste milagro técnico se ha conseguido mediante la uti­

l ización de un disco calentado' eléctricamente cuyo efecto tér­

mico es recogido dentro ae una campana aisladora en cuyo in­

te r io r  se encuentran las ollas con loa guisos sometidos a



cocción y que lleve en su parte superior un interruptor au­
tomático de construcción especial cuya misión es interrumpir

la corriente en e l  preciso momento en que e l  calor inter ior  

haya alcanzado la temperatura necesaria.

Conseguido esto, le terminación de la cocción se efec­

túa por medio del calor acumulado por debajo de la campana 

aisladora de una manera lenta y penetrante .condición indis­

pensable para conseguir guisos perfectamente confecciona dos y 

de gusto exquisito, ya que es cosa conocida que estes someti­

dos & la acción penetrante del calor lento resultan mucho mas 

sabrosos y nutritivos que los- confeccionados e fuego intenso*

Consecuencia ae este sistema de efectuar todo e l  pro­

ceso de cocción en un espacio completamente cerrado, es que 

los elementos nutritivos no se evaporan inútilmente, sino que 

se condensan y queden retenidos aumentando su valor nutritivo  

en vez ue disminuirlos, como ocurre en los demás sistemas de 

cocción conocidos, aparte de que e l  consumo de grasas para 

condimentar los alimentos es un 6ofo in fer io r  i  la c i fra  habi­

túa 1 besándose en e l  mismo motivo, hecho demostrado- par la 

practica .

Por otra parte, sabido es que los aparatos de cocción 

eléctricos,  adole cían hasta ahora del grave inconveniente de 

consumir demasiado f luido e léctrico, lo que hacia su empleo 

sntienonómico en la cocina casera,

Tin e l  aparato objeto de esta patente este inconvenien­

te queda totalmente evitado, por cuanto no se consume mâ s 

fluido eléctrico que e l  indispensable para l levar  los alimen­

tos ¿ la temperatura necesaria, siguiendo después e l  proceso 

de cocción hasta la terminación de la misma mediante e l  calor
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acumulado bajo le campana aisladora durante la primera fase 

del calentamiento.

Xa aesconexión del f lu ido  eléctrico que alimente 18 re -  

sistémela del disco de calefacción del aparato se efectúa au-  

t omóticarnente y en e l  momento oportuno por medio ¿e un interrup­

tor termoelee rico de construcción especial, de funcionamiento 

seguro e eficaz que hace imposible todo gasto superfluo de ener­

gía e léctrica, cuy'o consumo queda por lo tanto reducido 4 lo  

ma's indispensable, consiguiéndose un ahorro grande en este con­

cepto lo que hace posible e l  empleo de la electricidad como 

medio térmico en la cocina casera, cosa que hasta hoy era com­

pletamente imposible por la causa reseñada.

jSl rendimiento e le'ctrico del aparato, es decir, ls  trans­

formación de le  energie electrice en calor producida por el hor­

n i l lo  y acumulado merced e l  empleo de la campana aisladora es 

extremadamente a lto ,  puesto que he sido determinado con 78,8G^>.

Otra de las ventajas, como consecuencia del trabajo auto­

mático del aparato y supresión consiguiente de la v ig i lanc ia ,  

es que e l  ama de case puede dedicarse & sus quehaceres ó a sus 

labores sin temot alguno, por cuanto una vez puestos los guisos 

en crudo e l  aparato hace todo lo  demas, siendo imposible que e l  

contenido ue las ollas se queme, salga, estropee etc.

Con e l  aparato indicado pueden hacerse tóete clase de ope­

rad  ones ae cocine corriente te les como cécldos, estojados, asa­

dos eto, preparar fruta y legumbres en conserva, coníeoci one'r 

pan, bollos, tartas, pastelería  etc. y también puede emplearse 

como acumulador de agua caliente.

Para convertir e l  aparato on horno para asados., pastele­

r ía  etc, se introducen aentro del aparato unos an i l los  de hierro
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o de otro metal, previamente asienta dos, cae se aclocan encima 

de los recipientes, Roldes etc. puestos en el interior de la ca»- 

pans aisladora con e l  f in  de irradiar  calor también desde a r r i ­

ba ,

En los dibujos adjuntos se muestra e l  objeto de ls patente.

La f i g .  1 es una vista exterior y sección parcia l  donde se 

aprecian los principales elementos que integren e l aparato»

La f i g ,  2 es oora vista similar ¿ la anterior con otra aplt  

cecion en us o.

Las f i g s .  3,4,5,6,7,8 y 9 son diversas piezas que integran 

los recipientes interiores del mismo, dispuestos para e l  objeto 

principal de este invento.

Según puede verse en diodos dibujos, este aparato consiste 

en una'b8se circular 9 con sus correspondiente instas, i a ere-1 so 

porta el cuerpo cil indrico aislante conservador ael calcar 3 y e l  

hornillo productor de este. En la parte superior de esta campana 

3 so dispone e l interruptor termoeléctrico 21 que a l  adquirir  

le capacidad interna los grados de temperatura apetecidos des­

conecta sutoms't i cemente e l suministro de energia.

Para eks claridad se detallan a continuación las diversas 

piezas integrantes son arreglo s las figuras.  

fflGUaá 1- .
9 base soporte del aparato,

2.5 hornillo eléctrico

8 enchufe del hornillo,

7 clavija  de l  enchufe.
1

10 boma conductora de tierra para seguridad,

3 campana a is ladora. Esta campana esta/ dompuesta de una
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pared exterior £6 separada convenientemente de otra interior  

£o y 11 cuyo espacio es rellenado de corcho u otra materia ais-* 

lente apropiada 16. la pared 11 corresponde e la parte in fe r io r  

interna da dicha campana, la cual une con la interior sunerior
i

£0 en evitación de fi ltraciones por evaporación que perjudiqia 

en dicha superficie a la materia aislante contenida entre las 

paredes 20 y £6.

La parte superior de esta campana soporta e l  dispositivo  

termoeléctrico interruptor ce suministro de corriente £1 provis­

to dei enchufe 1 a l  cual se conecta la  clavija  2 común en son sacíe 

de le clavija 6 correspondiente a la  red general y la 7 a Une Do­

tadora del hornillo £5,

Sobre la pleca correspondiente del hornillo £5 se sopor­

tan en combinación adecuada e l  uso s que haya de destimrsa este 

aparato pare obtener e l  c ondimento apetecido, piezas ó recipien-  

te adecuados como se muestran a t i tu lo  o.e ejemplo de ejecución 

en la í i g .  1,

1§ olla de hierro,

13 rellenador a islante.

14 placa calentadora,

15 gran rellenedor ais lante ,

18 molde paro puddings,

19 tapa metálica,

riGUitá £e,~
Otro ejemplo de aplicación de este aparato donde apar­

te de los elementos exteriores^ que se aprecian en la f i g ,  i  

observamos: un recipiente de gran capacidad propb para le  co­

cción de líquidos provisto también de tapa mets^lics 19, En esta 

figura se muestra el momento en que a voluntad se prescinde del
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interrupt or tecrmo-electrico 21 son e l  f in  de producir en el 

inter ior  de la  campana aislante una temperatura snétecida.

Para esta desconectamos la c lav i ja  2 del enchufe 1 y a esta 

aplicamos la pieza puente 22 consiguiendo con esto una co- 

miente directa desde la clavija  6 de la red general a la 7 

alimentadora del hornillo sin pasar como es natural por e l  in-  

t erruptor au t orna t ic o 21.

Figura g.

representa un recipiente apropiado pera pudings o postres 

de repostería.

Figura 4,

representa una o l la  de hierro de forma adecuada par© gui­

sos diversos.

Figura 5.

es un gran rellensdor constituido por una superficie ex­

terior metálica rellena en su interior te materia ais lante  

apropiada y provista de agujeros para el paso ael a ire  calien­

te .

Figura 6.

mués tra una placa calentadora provista en su parte central  

de una hendidura 24.

Figura 6,

hierro portador de la placa calentadora dispuesto en su ex­

tremo 25 por una forma en I  adecuada pera accionarse sobre üs p la ­

ca calentadora antes mencionada.

Figura 7,-

Bellenador intermedio similar a l  descrito en la f ig .  5.
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tape meta'lice común é varios recipientes.

Esta placa puede ser sustituida según donvenga por otra 

de arandela mata'lics soportadora de amianto y provista de pa­

sos que permitan ó .no la salida en evaporación del condimento 

según convenga.

Le combinación de los antedichos recipientes y de otros 

similares puede ser indefinida según e l  uso o aplicación b que 

se Ies destina.

¿ i o t a

Descrito suficientemente el presente invento lo que se de­

clara cono no practicado en áspe ña son las siguientes re iv indi­

caciones:

1 Un aparato ae cocción electrice trabajan® sutcma’t i -  

cemente bajo la acción de un interruptor especial de funciona­

miento termo-eléctrico que desconecta e l  f lu ido eléctrico en el  

momento pfceeiso para evitar un consumo dé energia innecesario, 

compuesto de: Base dal aparato con su disco de calefacción, en­

chufe de 1a corriente eléctrica y enchufe de seguridad s t ie rra ,  

campana aisladora, interruptor termoeléctrico con su enchufe-puen 

te para elevar la temperatura in ter io r  de lo campana sin pasar la  

energia por e l  interruptor y sit recipientes especiales y adecua­

dos para ta l  f in  con sus múltiples combinaciones según los usos 

o aplicaciones que se les ha de dar.

2 Un aparato de cocción e léctrica,  según se 

reivindica en la presante memoria descriptiva y se

describe y 

i lustra  con

los dibujos que se a c empañan,
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Consta esta memoria de ocho paginas fo lia  das escritas por

una s ola ca ra ,

Madrid £8 de enero de 19£8
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