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El invento se refiere a una tape con indicador
de temperatura para aparatos para cocinar que funcionan-
sin egua, en especial para cacerolas y sartenes’

El proceso de coccién para la preperaciédn de -
alimentos segin el principio de la llamads "coccidn sin-
agua" exige el mantenimiento relativemente &xaoto de las
températuras de coccidn inicial y final presoritas en —
la cémare interior de un recipiente apropiado pares este-
proceso de coccién, por ejemplo una cacerola o una BAY--
60 ‘

En la coccién ein agua se preperan los alimen-
tos sin adiocién de liguido ajeno, utilizando v\inioa:‘nente-
el contezi:;do propio en liguido., Cuando se cocinan Wgin —
agua", po:‘ ejemplo verduras, carne, pescado u ot;-oé, —
se céloca.n_estos glimentos, con la humedad que‘ cox_lée'rvan
después de lavarlos, en el recipiente seco, que :s‘e lleva
después, oon la tapa puesta y por medio de una aporta- -
cién de oalbr media, hasta una temperature de cocoién --
media de 75°c aproximadamente. Después de alcanzar este~
tempera.tura. se reduce la calefacoién haste la potencia. -
de caldeo més pequefia. En la oémara de cocoibén se esta—-
blece despizé_’s de poco tiempo una temperatura de 90 8 = ~
95°C aproximademente, debida a la aportacién de calor —-
procedente de la celefacoién, Esta temperatura se debe -
mantener durante el proceso de cocoidny

R mantenimiento ‘de la temperatura de oocciéna-
inioial mencionada. de 75 c aproximadamente se controla -
actualmente en estos aparatos para cooinar con nedios —-
subjetivos, _ppxj_'ej_emplo colocando la mano sobre la tapa~

del reoip:l,_epjb_er,; m:!__,entras que la obtencién y el manteni--
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aproximadamente se oontrola observando eventualee esca—

pes de vapor entre la tapa y el borde de la oacerola, in
dicando la salida de vapor que la temperatura en la céms
re de coccidén es demasiado elevedas

Es evidente que, con los métodos de control -
menocionados, el peligro de desecacidén y de caloigacitsn -
de los alimentos que se gquieren preparar sin agua €8 ma~
yor que en el proéeso de coccién convencional con adi- -
oién de agua. ,Poirlé tanto, @l iniciarse la cooocién no -
se deben rebasar en mucho log 75°C aproximadsmente, mien
tras que en la coccidén finsl que sigue no se deben rebe~
sar hacia aebajo los 85 a 90°C hecia arriba para que el -
proceso de coccidén conduzoa al resultado apetécido%%_

El invento tiene por objeto sustituir el con--
trol de temperatura subjetivo, utilizado hasta ehora en-
estos eparatos de cocoién por un control objetivé; |

Este problema se soluciona, segin el i;hrento,e
con une tape para aparatos para cocinar de este tipo pbr
el hecho de que sobre 0 en la tapa se dispone aJ. menos -
un elemento indicador de temperatura, unido con ella, --
que indica escaq.qnada o continuemente la tempara.mra - -
inicial y final de cooccién en la odmera de cocoién ¥y ‘ou-
ya extensidén en el espacio estéd limitada aproximadamente
e la extensién en el espacio de la tapaly B '.

Los termémetros montedos; por ejeﬁplo en las -
tapas de 10s recipientes para preperar conservas, ya son
conocidos, pero. ésj;_e tipo de medicién de la temperatura-
no es apropiado para el presente 0aso, ya que el tem6mg

tro, alojedo en una vaina de proteccién metdlica, se in-
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troduce a través de un orificio de la tapa y llega hasta-
el fondo del recipiente para preparar ooneervati’
Teniendo en cuenta que en la coccidén sin agua -
interesan principalmente dos temperaturas en el interior-
de la cacerola, es decir la temperatura de coccién ini- -
cial de :15°G sproximademente y la temperatura de coocién_
finsl de 90 a 95°¢ aproxiﬁedamente, se necesita al menos-

un indicador de tenpera.tura' con dos escalones, que funcio

na como sigues '_

Después de introducir 1os alimentos en la cace-
rola y de colocar la tapa se calienta la cacerola con una
aportacién de calor med:le.. Cuando se alcanzan los 7500 —
aproximadamente en la cémara interior es rreciso que ésto
se indique por medio de un indicador de temperatura per—-
ceptible, ya que al alcanzar esta temperatura es prec:l.eo-
reducir la eportacién de celor. A continuacién, la cé.mere.

interior de la cgoerols aloanza en Pooos minutoe 105 90°

e.pro:d.ma.demente. Eete. tempere.tu.re. tembién tiene q,u.e ser -
indicada de forma perceptible, ye, que al ser la tenpera-
tura de coocién final no se debe rebasar mucho he.oie e.be-
30‘7:’ o ' | oo

Las temperaturas mencionadas se pueden indiocer-
contima o escelonademente por medio de elemenfos' indtoa~
dores de temperatura montados en la te.pa.’i’" .

Como indioador escalonado se p.;reponen:': IR

Pinturas térmicas reversibles aplicadas a la ta-

pa de 1la cacerole;,eleecionee~‘ eutécticas con un pimto de~
fusidén bajo y definido, que se alogan debajo de le tapa -
en oémaras con oubierta transparente, de manera que las - |

aleaciones :I.ndice.n por medio de una fusién brusca que se-

he alcanzado le temperatura mencionads, Tembién es posi--
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ble _prever elementos indicadores de temperatura 'ba.aadoé -
en uns flexién determinade de bimeta.les“&

Ia indicacién oontinua puede tener lugar por me
dio de termémetros de aguja, o por medio de indicedores -
de temperatura que se basen en la dilatacién de un liqui
do en un tubo de material transperente, provisto de una -
escala celibrada’s |

La tapa con indicador de temperatura, segin el-
invento, se describe en lo que sigue por medio de ;I.g b o - T
presentacidn grifica de algunos ejemplos de ejec{xoién.

Ia figura 1 representa una seccién de una tapad

La figura 2 represents una planta de una tapa -
con dos pinturas térmicas reversibles"“f‘m

La figura 3 representa una planta de una tapa =
provista de un termémetro de sgujel o

Ia figura 4 representa una planta de una tapa -
con un termémetro con tubo de vidridy

En 1la tepe 1 de la figura 1 se prevén en puntos
cualesquiera démgré,s 2y3 hgnn_éti.das en las que se alo--
jan aleacciones 5, 6 & materia.les a.nélbgos con u.n pu.ntb -
de fusién definido, Cuando se funde poi' ejemplo la alea~-
0ién 5 se han alcanzado los 75%C y ouendo se funde la - -
aleacién 6 se han slcanzado los 95°C; La fusiln de las --
aleaciones se puede observar a través de la cubierta 4 --
transparente de las cémaras'i Por 19 tanto, las dos alea~—
ciones se hallan en estado liguido durante el proceso de=
coccidn. R B | o

| En la tapa 7 de la figura 2 se indican las tem=
peraturas menc:l.gné.,das por el cambio de color de las pine-

turas térmicas 8, 9 a_.plicada.a‘i‘ Tas pinturas térmicas 8, 9
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aplicadas se pueden proteger contra desgaste por 'mo -
de un recubrimiento adecuado’’

Reversible significa agqui que el cambio de cow
lor de la pintura témica, después de alcanzar las tempe
raturas indicadas, no es definitivo, sino que 1la pinturé.
adopta nmuevemente su aspecto normal ocuando se enfria)

En la tapa representada en la figura 3 se monw
ta centralmente en el pomo 11 de la tapa un termémetro -
de aguja 10. La indicacién de la aguje 12 es contimua, -
Las zonas 13 y 14 de la escala, marcadas especialmente,-
indican 1os nérgenes de coccidn inicial y £inald E1 ter-
mémetro de aguje se puedé montar tembién en otro punto -
cualquiera de la tap‘afi* ' |

En lugar del termémetro de aguja se rep'z?esenta
en la figura 4 un termémetro cbn tubo de vidrio 16, que-
se a.loja igualmente en el pomo 11 de la tapa. Las zopas-
de escala 17, 18 marcadas indican a su vesz la.s tempera.tu
ras de oocoién inicial y Finali#

La representacién grafica y la dispoeicién de~
los elementos indicadores de tempera.tura no es vinculan-
te y pueden ser distintas siempre que no se altere s e
funcidni o _ )

Al asar carne sin adicién de agua, la tempera~
tura de precalentemiento del recipiente difiere ligeramen
te de las temperaturas desoritas. Medida en la tape dele
recipiente es de unos 40°C, Sin embargo, ésto se puede -
prever facilmente en el marco del invento por medio de -
una marcacién adicional o ampliada de la escala 0 pOr —-
medio de un escalén indicador adicionalf
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'E1l Modelo de Utilidad que se solicita por veinte

afios para Espafia, de acuerdo con la vigente Legislacidn, -
deberd recaer sobre: "TAPA CON INDICADOR DE TEMPERATURA PA
RA APARATOS PARA COCINAR®, con Priorided de la Solicitud -
en Alemenia n¢ G 71 37 52976 de fecha 4 de Octubre de = --

11,971, segin las caracteristicas esenciales de las siguien

tes:
REI Y‘I’NAQ_I c A’G'I‘O“N_E §

16~ Tape con indicador de temperatura para ape~

ratos para cocinar Que funcionan sin agua, en especial pa-
ra caocerolas y sartqnes, caracterizada por el hecho de que
sobre 0 en la tapa se disponen al menos un elemento indicg
dor de temperatura, unido con ella, gue indica escalonada-
o continuemente la temperatura inicial y final de 600016np
y ouya extensién en el espacilo esté limitada aproximadamen~
te a la extensién en el espacio de la tapay ’

29%5 Tapa con indicador de temperatura para apa~
ratos pars cocinar, segin la reivindicacién 1%, caracteri-
zada por el hecho de que en la tapa se disponen como ele—
mento indicador de temperatura dos cémaras pequefias con ou
bierte transparente, en las que se alojan aleaciones que -
funden respectivamente con la temperatura de coceidén ini--
cial y la final} |

38.~ Tapa con indicador de temperaturs para apa-
ratos para cocingr; segin la reivindicacién 1%, caracteri-
zada por el hecho de que sobre la tapa se prevén, como - -
elemento indiocador de la temperaturs, dos pinxuras‘férmie-
cas reversibles, que cambian de color con la temperatura -
de coccién inicial y con la finaly
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4&¢,~ Tapa con indicador de temperaturs parg ape
retos parg cocinar, segin la reivindicacidn 18, caracteri-
zade por el hecho de que, como elemento indicador de 1g —
temperatura, se prevé un termémetro de aguja que se extien
de en el plano de la tapa.

58,- Tapa con indicador de temperatura pare apa
ratos pars cqoiné.r, segun la reivindicacidn 18, caracteri-
zada por el hecho de que, como elemento indicador de lg ==
temperatura, se prevé un termémetro con tubo de vidrio, que
8e extiends en el plano de la tapa.

68,~ "DAPA CON INDICADOR IE TEME’ERATURA PARA APA
RATOS PARA CocINARW,W T o )

o Segun queda sustancialmente descrito en le, pre-
sente Memorig Descriptiva, que consta de ocho ho jas, escri
tas a maquina por una sola cara y acompafiade de dibujose

Madrids 23 SEP. 1972

AMERTCAN METALCRAFT CORPORATION
HANDEI:SGESELI.SOH.AI".E mbH. '
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