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El Estatuto vigente sobre Propiedad Industrial, -de

26 de Julio de 1929, en su texto refundido publicado el 30

de Abril de 1930, establece los‘caracteres dé patentabili—

dad de las invenciones de tipo industrial qﬁe tienen por

objeto obtener ventajas sobre lo ya conocido, admitiendo

por consiguiente cowo patentables, las nuevas méquinas, a-

paratos, instrumentos, procesos de fabricacidn, etc, La am

plitud de conceptos previétos como patentables, ha llevado

al legislador a aclarar (Art2. 46) que la enumeracidn con-
tenida en dicho'cuerpo legal es puramente enunciativa y no
limitativa, haciéndola exténsiﬁa incluso & los descubriwmien
tos de fipo“cieqtifico (Arte, 47). - |
El Decreto de 26 de Diciembre de 1947,Urecdg%§ﬁdo

1a Orden de 18 de Noviembre de 1935, confirma el créﬁgiio
legal de que también serén patentables los instrumeéggs,'og
Jetos, o partes de los mismos, que aporten a la fungip? a

_ g
que Son destinados, un beneficio o efecto nuevo, y .en defi
nitiva que constituyan una mejora sustancial sobre lo ante
riormente conocido.

Pues bien, & tenor de lo expuesto, y en base ‘4l ar

ticulado que recoge los conceptos expresados, debe congide~|

‘o

rérse, que la invencidn a que se refiere la presenteJmémo-
ria, constituye una novedad industfial, con caracteristicas
Y ventajas que la hacen ﬁerecedoré del privilegio de explo-
tacién e;clusiva que por ella se solicita, premiando asi
los méritos de quien apofta a-la industria del pais una me-
Jora efectiva y precisamente comprendida entre las enuncia-
das'por la Ley como patentables. (4Arts. 46 y 47 en relacidn
con el 171, en su nueva redaccidn afectada por la Orden dé

18 de Noviembre de 1.935).
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el momento, se constituyen mediante un cuerpo preferente—

‘veniente de un determinado foco calorifico como puede ser

red, incorpora lasre31sten01as calefactoras en su payed

La presente invencién, y segin se deduce
de esta Memoria Descriptiva, se :efiere a un cocedor para
cualquier tipo de productos y éspecialmenté para crema
paételera.

Los recipientes de este tipo conocidos hasta

mente cilindrico, de doble pared. estando ocupada la cavi-
dad determinada por la aludida doble pared, por una masa

de aceite gque actha como elemento transmisor del calor pTo-

una resistencia eléctrica.

Este tipo de cocedores, presenta un inconve-
niente importaﬁte, derivadq de su propio sistema ¢&ﬁtians—
misibén de calor, consistente en la existencia de uhéfiner-
cia térmicé, una vez desconectado el cocedor, debiég\é la
propia masa de aceité que-se enfria muy lentamente‘“

El cocedor que ahora se presenta, 31erdo

UECER

tamblen 0111ndrlco y estando constituido por una doble pa-~
ihterna, perfectamente adaptadas a ésta en forma de ‘abra-

zaderas, estando el resto del espacio existente entre sus

S

dos paredes ocupado por un material alslante adecuado.

De esta forma, desaparece el problema antes
mencionado, ﬁor cuanto Que las resistencias eléctricas se
enfrian fépidamenﬁe una vez deséonectadas.

| ' Se ha previsto asimismo la disposicidn de
tres resistencias independientes y superpuestas, las cuales
se gobiernan desde un panel de mandos en el que se efectia
la conexibén de las resistencias de un modo progresivo y

ascendente, de tal manera que en funcidn de la cantidad dev
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producto a cocer, se conectardn, solamente la resistencia
inferior, la resistencia inferior y la intermedia, o las
tres resistencias. Aunque en principio se ha prévistd la
exisfencia de tres resistencias, lbégicamente este nimero
puede ser aumentado tanto como sea preciso, en funéién de .
la éapacidad prevista para el cocedor, exiétiendo siempre

la constante de estar acopladas dichas resistencias en

forma de abrazadera a la pared interna del cocedor, y

siempre superpuestas incluidas todas ellas en un plano
cilindrico.
Asimismo, se ha previsto en el panel de

mandos la existencia de un elemento de control de la velo-

- cidad de giro del removedor, el cual esté dotado a%oﬁos

velocidades, asi como otro mando que actid sobre uh'.t.empo-

vy o

rizador que origina una intermitencia en la velocidad de

giro del removedor a cualquiera de las velocidadesy en: que
actlie el mismo.

EI Y

Otra ventaja importante del cocedor o%ieto

wo e

de la in#enéién, consiste en que debido a la dispog#gién
de sus resistencias calefactoras,,6 el fondo del rec;}ikhte
apenas se calienta, lo cual resulta sumémente impo;géﬁte
desde el punto de vista de tener una temperatura hgﬁééénea
en toaa la masa de la crema que se esté cociendo.

~ Para complementar la descripcién que segui-
d?mente se va a realizar, y convobjeto de llegar a una
mejor comﬁrensién de las caracteristicas del invento, se
acompafia la presente Memoria Descriptiva, como parte in-
tegrante de la misma, de un juego de planos en el gue con
cardcter ilustrativo y no limitativo se ha representado

N -~
lo siguiente:
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prdvisto de su tapa de cierre. al objeto de poder apreciar

~

La figura 1, muestra una vista en alzado-
del recipiente cocedor objeto de la invencién, en el que

el cajetin de conexion de las resistencias aparece des-

en su interior la“gnién de las aludidas resistencias me-
diante tbrnillos; en forma de ciﬁcho.

 La figura 2, muestra una vista en planta
del aludido recipiente cocedor.

_' La figura 3%, muestra una vista también en
alzado del recipiente cocedor, ei cual aparece seccionado
diametralmente seghn la linea de corte A-B de la figura 2.

La figura 4, ﬁuestra finalmente una vista
envperspectiva del recipiente cocedor acoplado a §ﬁu§ésti-
dor soporte y proviétq de su cor;éspondiente remov§§5§ y
de su panel de mandos. » oo

' A 1a vista de estas figﬁras, se obse;ygjcomo
el dispositivo cocedor de’Crema pastelera, objeto'q%kia'
iﬁvencién, consta de un recipiehte cilindrico de dgﬁ{g pa-
lred, cuya pared extérior 1 esti dotada de una'ventgﬂgﬁB a'-
tfavéé de la cual se constituye el acceso a las borﬁg% de
conexibén de las resistencias 4, Sy 6 qﬁe rodean a_?éab de
cinchos a la pared interior 2 del recipiente. L
| .El resto del espacié existente entre las pa-
redes 1 y 2, esté ocupado por una masa 7 de material ais-
lante Que 1o ocupa en su totalidad.

Cada una de las resistencias 4, 5y 6, mon-
tadas sobre sus correspondientes soportes aislantes 10,
se fijén mediante los tornillos 8 que quedan operativamente
enfrentados a la ventana 3 al objeto de poder ser manipu-

lados con facilidad desde el exterior. En esta misma zona,
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velocidades gobernadas por el correspondiente mando 15,

"dotado ademés de un mando 16 de intermitencia, que estd

ée encuentran los bornes de salida 9 de las resistengias,
a los cuales se efectla la conexidn del cableado exterior
de alimentacidén, que se dirige hacia el cuadro dé confrol
11 mén?ado en el soporte 12.del‘diSpositivo.

-'Elléuadro de control 11, cuenta con fres
mandos 13 previstos para efectiiar la conexién progresiva |
de las resistencias 4, 5 y 6.

El removedor 14 se mueve con arreglo a dos
dispuesto igualmente en el tablero de control 11, estando

conectado a un temporizador. De esta forma, a cualquier
velocidad que esté funcionando el removedor, puede~adcio-
narse el mando de intermitencia cbnsiguiendo que é}?ﬁemo~'
vedor se mueva un cierto recorrido y se pare durantg, un
ciépto.tieﬁpo, repitiéndose este ciélo indefinida%?ggg.

En ta base del recipiente cocedor, y!gﬁ el
pﬁnto medio .de su éuperficie interna 2, existé univéﬁptube-
rancia 16 para el pivotaje del removedor en su gin?;dgn-

Dy e -

tro del recipiente. . . ey

| Asi pues, el dispositivo cocedor objpéd;de
la invencién , presenta las siguientes ventajés frente a
la técnica conocida hasta el momento:

| Por un lado y como anteriormente se ha dicho,
evita la inercia térmica originada por el volumen de aceilq
transmisor del calor anteriormente utilizado, puesto que
al quedar directamente acopladas las resistencias a la pa-
red interna del recipiente, al ser desconectédés dichas re-
sistenciaé, estas se enfrian rédpidamente y por consiguiente

~
desaparece el efecto de inercid anteriormente mencionado.
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. vedor, asi como la posibilidad de efectuar un movimiento

Al encontrarse el foco calorifico en la pa-
red lateral del cocedor, el fondo de éste apenas se cé—
lienpa evitdndose problemas de sobrecalentamiento de la
masa en algunas zonas de la misma.

La éxistencia de varias resistencias de ac-
cionamiéhto"independiente, dispuestas en superposicidn a
lo largo de la pared lateral del recipiente, permite el
acbplamiénto de una o varias de ellas en funcidén de la can-
tidad de masa que va a ser sometida a proceso de coccidn.

La existencia de dos velocidades en el remo-

intermitente de éste, alternado con paros perfectamente

: %a Ve
programables determinan el movimiento mids adecuadd:de la

FOR IS
b 3
£y

masa en cualquier proceso de cocpién;
" Finalmente, la propia conformacién del -apa-
rafo,fécilita el montaje y desmontaje del mismo en{%@é po-
sibles operaciones de reparacidén o sustitucién de las re-
sistencias,_haciendo que esta resulta répida y cémgé&h

No se considera necesario hacer mis extensa
eéta descripecidén para que cualquier persona perita¢gﬁiia
material comprenda‘ﬁerfectamente la idea que se deﬁpa{ba—
fentap, asi como las ventajas que de:su realizacibn iﬁdus-
trial han delderivarse. ‘

Por.todo‘éllo, ¥y para evitar posibles imita-
ciones, se presenta esta solicitud, pidiendo la explota-
cidn exclusiva de la idea descrita, de acuerdo con las con-
sideraciones y puntos Que se desea reivindicar, que se

concretan en las péginas siguientes:
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j Hecha la descripcidén & que se refiere la meﬁo:ia
/qge antecede, 8 preciso insiétir en que los detalles de
srealizgcién de la idea expuesta, pueden variar, es decif,
que pueden sufrir pequenas alteraciones, basadas 31empr '
en los principios fundamentales de la idea, que son en esen
cia los que quedan reflejados en los pérrafos de la descrlp,
cién hecha. En efecto, el Articulo 48 del Estatuto vigente
sobre Propledad Industrial, establece como no patentables,
en su apartado_tercero, "los cambios de forma, dimensiones,

proporciones y materias de un objeto ya patentado" fijando

asf el eriterio del legislador en el sentido de que paten= -

tada una ldea que pueda dar lugar a una realidad préct}ca.
e industrializable, nadie podrd apoyarse en ella p&g@; a
pretexto de haber introducido ligeras modifigacionii{%pre--
sentarla como nueva y propia, |

Este principio, en cuanto al alcance de la protec-

_cibén del objeto patentado se reflere, se halla conflrmado

por numerosas Sentencias del Trlbunal Supremo, y entre -

ellas, como més terminantes, en las de fechas 16 de octubre -

de 1954 23 de enero de 1959, 20 de warzo de 1964 y otras.
Establecido el concepto expresado, en cuanto a la

amplltud que debe darse & la proteccidn solicitada, se re-

~dacta a continuacidén la Nota de Reivindicaciones,  de acuer

do con lo que se establece en el Gltimo pérrafo del apare
tado tercero del Articulo 100 de la Ley, sintetlzando asi
las novedades que se desean re1v1ndlcar.
NOTA DE REIVINDICACIONES
~En resumen, el privilegio de explotacidn exclusi-
va que .se solicita, recaerd sobre las reivindicaciones si-

guientes: -~
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i l.- COCEDOR DE CREMA PASTELERA Y SIMILARES, que

/siendo de los que se constituyen a partir de un recipiente

i cilin@rico de doble pared, esencialmente se caracterizé

Eporqué adosadas a su pared interna presenta un juego de re

sistencias blindadas;'estando ocupado el espacio enfre las |
dos paredes por material aislante,‘habiendoée previsto un

panel de mandos para la conexién a voluntad de una o varias
raistenciAS-calefactoras Y con la particularidad de que el
removedor cuenta con dos velocidades que se seleccionan

igualmente en el panel de mandos, estando dotado igualmente

de un mando de intermitencia conectado a un. temporizador’

que incide sobre cualquiera de los circuitos de accionamien|

to del removedor. ’ ’ , "

LN 4 -
LA

2.~ Se reivindica por ultimo, como obJeto ‘sobre

P

el que ha de recaer el modelo de utilidad qQque se sollclta

COCEDOR DE CREMA PASTELERA Y SIMILARES

“ oS
L
e TR

Todo conforme queda descrito y reivindicado”en la

presente memoria descrlptlva que consta de nuevepaglnasme-

canografiadasy dibujos adjuntos.

u'.’

Madrid 14 enero 1, 977{
' BERNARPQ UNGRIA
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