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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

La presente invención se re fie re  a una unidad -  

b ásica  de cocinado, Consistente en un cuerpo y una tapa  

su scep tib les de ser u tiliza d o s  independiente o conjunta­
mente, de manera que conjuntamente determinan un r e c i-  

5 píente cerrado mientras que independientemente co n stitu ­

yen dos elementos susceptibles de ser u tiliz a d o s  cada —  

uno de e llo s  como piezas d is tin ta s  de cocinado.

Las c a ra c te r ístic a s  fundamentales de e sta  uni­
dad b ásica de cocinado estrib a  en l a  determinada configu  

10 ración d el cuerpo que permite un máximo aprovechamiento 

. t d . r í f i . .  y  una máxim. fa c ilid a d  d . l i . p i . : .  d .b id . .  a ,.-.
l a  co n stitu ción  de su propio m aterial, contando además r  *** * +
con un control de vaporización determinado por e l  acoplé**."
miento h idráulico entre e l  cuerpo y l a  tapa, e l  peso —

15 equilibrado de l a  propia tapa y una v á lv u la  existen te  e n *..
*  *

e sta  últim a, haáta e l  punto de que esta  unidad puede ser***  
s u s titu tiv a  del cocinado a a lta  presión. **.;,.*

E l cuerpo es un elemento m etálico de adecuada -  
composición en su m aterial, que ofrece un grosor u n ifo r-  

20 me y un diseño abombado, con lo  que se obtiene una gra n "***  

e fic a c ia  en la  difusión del ca lo r en e l  mismo por convec^* ; 
ción , do cual favorece e l  cocinado evitando una brusca -.

.  *

retención de Calor que pueda o rigin ar e l  quemado de lo s  ' 

alimentos en su base como ocurre en la s  cacerolas conven*..*. ' 
25 c ló n a le s. Por otro lado, e l diseño abombado permite un -  

mayor contacto directo con e l  foco c a lo r ífic o  ofreciendo  

para un mismo vol&men una mayor su p erficie  receptora ya  

que a l a  base del cuerpo se añade l a  su p erficie  la te r a l  

abombada del te r c io  in fe r io r  de su pared la te r a l.  Así —
30 pues se obtiene además de un mejor reparto c a lo r íf ic o , -  

un mayor aprovechamiento energético y consiguientemente 

una reducción en e l  consumo.
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Interiorm ente, tanto en sus paredes como en su 

fondo, e l  cuerpo presente un rayado c ir c u la r  continuo o 

35 microrayado que aumenta considerablemente l a  su p erficie  

in te r io r  de calentamiento y que colabora a la  mejor —  

transm isión de c a lo r anteriormente mencionada.

La configuración del cuerpo permite l a  admi­
sión de cuerpos complementarios para e l  cocinado m d lti-  

40 p ie, como c a s t i l lo s  de alambre, in sertab les perforados 

para cocinado a vapor simultáneo de d is tin to s  alimentos, 

ofreciendo en d e fin itiv a  una gran funcionalidad.

La tapa de esta  unidad básica de cocinado, es­

t á  obtenida en e l  mismo m aterial que e l  cuerpo, o fr e -  

45 ciando igualmente e l  mismo grosor y  presentando una coti . 

figu ración  ligeramente troncocònica de bordes redondea-^**** 

dos que establece una cámara de condensación d el vapor.I*. **

Esta capa es portadora de la  v á lv u la  an terior­
mente mencionada siendo susceptible de c o n s titu ir  un ^

50 elemento independiente de u tilid a d  cu lin a r ia . * " *

Entre e l  cuerpo y  l a  tapa se estab lece un c i é -  °* * 

rre h id ráu lico , determinado por un reborde externo e x is  * *- 

ten te en l a  embocadura del cuerpo y determinante de una 

acanaladura perim ètrica en "U" de v é r tic e s  redondeados,'
55 estando esta  acanaladura orientada hacia arrib a y d e s ti

nada a r e c ib ir  a o tra acanaladura sim ilar conformada en * 
l a  embocadura de l a  tapa, cuya segunda acanaladura —  . . . .
también presenta su concavidad orientada hacia arrib a, *..'** 

pero de manera que entre una y otra acanaladura se esta  

60 blece un conducto perimètrico en e l cierre destinado a 

recoger lo s  vapores que atraviesan l a  primera a r is ta  de 

contacto entre tapa y cuerpo, condensándose dichos vapo 

res en e l conducto perim ètrico, de forma que dioha con­

densación origin a una junta h id ráu lica o p e líc u la  que -  

65 o b stacu liza  l a  sa lid a  de vapor por l a  junta de unión —  

del cuerpo a l a  tapa, colaborando con e l  hermetismo que
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de por s í ya proporciona e l  peso equilibrado de l a  tapa.

Así pues, sumando e l efecto  del peso de la  t a ­
pa a l que produce la  junta hidráulica se obtiene un cié  

70 rre que permite una adecuada presión en e l in te r io r  de 

l a  unidad que favorece considerablemente e l  cocinado de 

lo s  alim entos, determinando además una p erfecta  homoge­

neidad en e l mismo dado que la  condensación de vapor —  

que se produce en la  tapa determina una d iferen cia  de -  

75 temperatura que origin a entre la  parte baja de la  uni­

dad, dónde se a p lica  e l  calo r, y l a  parte a lta  de l a  —  

tapa, de amplia su p erficie  de enfriamiento, un flu jo  de 

convección de vapor interno que determina e sta  homoge­
neidad que favorece e l  cocinado.

.  .
+ +

80  La v á lvu la  montada sobre l a  tapa, e s tá  co n sti-* * **
tu id a por una arandela roscada interiorm ente y  una p ie -! "

za movible de apertura y  cierre  que, a tra v é s  de la. mis
ma, permite e l  paso del vapor, SU manejo se ve sensible
mente fa c ilita d o  a l e sta r  construida en un m aterial —  .

85 antitérm ico. *. .**.
. + *

Esta, v á lv u la  es de baja presión y permite de- 

te c ta r  e l  in stan te justo en e l  que comienza l a  evapora­
ción, regulando l a  s a lid a  de vapor variable según e l  *

tip o  de cocinado pretendido, a la  vez que e v ita  e l  p o li  

90 gro que una retención excesiva de vapor daría lu gar.

Finalmente, tanto e l  cuerpo de l a  unidad como . . . .
* . -

l a  tapa están dotados de sendos pares de asas unidas a ***** 

le s  mismos mediante lo s  correspondientes soportes. Cada 

una de e sta s asas se constituye en m aterial p lá stic o  -  

95 antitérm ico presentando sus bordes redondeados y su ca­

ra in fe r io r  anatómica, con huellas para lo s  dedos a l  -  

objeto de f a c i l i t a r  l a  retención para la s  mismas. P i­
chas asas se a to rn illa n  a lo s  soportes ofreciendo gran 

rig id e z  en l a  unión a l a  vez que s e n c ille z  en e l monta- 

100 je .
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Para complementar la  descripción que se está  -  

realizando y con objeto de ayudar a una mejor compren­

sión de la s  c a r a c te r ís tic a s  del invento, se acompaña la  

presente memoria d e scrip tiv a , como parte integrante de 

105 l a  misma, de un juego de planos en e l  que con ca rá cte r-  

i lu s tr a t iv o  y no lim ita tiv o , se ha representado lo  s i ­
guiente:

La fig u ra  1 , muestra una v is t a  en alzado la te ­
r a l y en sección de l a  unidad básica de cocinado objeto  

110 de la  presente invención, en la  que puede verse c la ra ­
mente la  configuración abombada del cuerpo y la  configu  

ración ligeramente troncocònica de la  tapa.

La fig u ra  2 , muestra un d e ta lle  ampliado del — . 

acoplamiento entre e l  cuerpo y  la  tapa, en e l  que puede* * 
115 observarse e l  conducto perimètrico determinado entre — * *.^  

estos elementos y  actuantes como cierre hid ráu lico.

La fig u ra  3, muestra una sección tran sversal, / 

una v is t a  en alzado y  una. v is t a  en planta de l a  v á lv u la  

dispuesta sobre l a  tapa de la  unidad.

120 La fig u ra  4 , muestra una v is t a  en perspectiva
de uno de lo e  soportes para la s  asas de cada uno de lo s  

elementos de la  c ita d a  unidad.

La fig u ra  5 , muestra finalmente una v is t a  en -
alzado la te r a l una plan ta superior y  una planta in fe r io r

125 de una de la s  mencionadas asas. ' -*..*

A l a  v is t a  de estas figu ras puede observarse -  

cómo l a  unidad b á sica  de cocinado está  co n stitu id a me­
diante un cuerpo - 1 -  de configuración abombada, con una 

amplia base, y  de una tapa - 2 -  de configuración l ig e r a -  

130 mente troncocònica con sus a rista s  redondeadas.

Tanto e l  cuerpo - 1-  como la  tapa - 2-  son metá­
lic o s ,  presentando un espesor uniforme, y estando dota­
do e l cuerpo - 1 -  en toda su su perficie interna de un —
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rayado c ir c u la r  continuo destinado a aumentar l a  super- 
135 f i c i e  in te r io r  de calentamiento.

Tal como puede apreciarse en l a  fig u ra  1, l a  —  

esp e cia l configuración d el cuerpo - 1 -  determina un máxi­
mo aprovechamiento del foco c a lo r ífic o , dado que l a  su­
p e r fic ie  en contacto d irecto  Con dicho foco, correspon- 

140 diente a su base, es de magnitud considerable dentro —  

del contexto general del cuerpo.

El cuerpo - 1— en su embocadura determina una -  

acanaladura perim ètrica externa - 3 -  de sección en "U", -  

de v ó r tic e s  redondeados y de concavidad orientada hacia  

145 arriba, a la  vez que l a  tapa -*2- determina igualmente en
su embocadura tuna segunda acanaladura perim ètrica - 4- ,  *-

V * + *

igualmente de concavidad orientada hacia arriba, desting. . 
da a alo jarse en l a  acanaladura - 3 - ,  y  de curvatura l i g ó *  ° 

150 ramante mayor, a l  objeto de determinar una y otra acana­

laduras, un espacio cerrado intermedio - 5 -  que co n stitu -. — , 
ye una cámara de condensación para e l  vapor que pasa a - * *  

través de l a  lin e a  de contacto interno -6 -  entre l a  tapa*.;..* 
y e l  cuerpo, y que debido a l a  menor temperatura e x is t e n ,; ,  

155 te  en e l  citado conducto - 5 -  se condensa en é l determi­
nando una junta h id rá u lica .

De e sta  manera, e l  peso de l a  propia tapa - 2 - ,

conjuntamente con l a  junta h id ráu lica - 5 -  determinan que*. ;
en e l  in te rio r  de l a  unidad e x iste  una presión idónea — ....*

* .  .
160 para e l  mejor cocinado de lo s  alim entos. *. -*

Esta presión se regula con la  colaboración de -  

una v á lvu la  dispuesta sobre la  tapa - 2 -  de la  unidad, —  

cuya v á lvu la  se con stituye mediante una arandela - 7 -  ros 

cada interiorm ente, sobre l a  que se monta una pieza moví 
165 b le  - 8 -  co n stitu id a en un m aterial antitérm ico, de mane­

ra que esta, p ieza  movible - 8 - ,  a través de s i  misma, y  -  

más concretamente a través del conducto - 9 - ,  permite la  

sa lid a  del vapor.
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Tanto e l  cuerpo - 1 -  como la  tapa - 2-  están dota 

das de sendos pares de asas, de manera que cada una de -  

e sta s  asas se f i j a  a l elemento respectivo con la  colabo­
ración de un soporte -1 0 -  de configuración acodada, una 

de cuyas ramas - 1 1 -  presenta una curvatura en correspon­

dencia con l a  d e l cuerpo o la  de la  tapa, mientras que -  

l a  o tra está  dotada de un o r if ic io  - 1 2 -  para e l a to rn i-  

llam iento dal asa - 1 3 - .

E l asas - 13-  e s tá  co n stitu id a  mediante un cuer­

po de a r is ta s  redondeadas, que en su cara in fe r io r  pre­
senta una su p erficie  anatómica - 14-  para e l  acoplamiento 

de lo s  dedos de l a  mano, mientras que en uno de sus bor­
des cuenta con una ranura - 15-  a través de l a  cual se —* .. 
introduce e l  soporte - 1 0 - ,  hasta que e l  o r if ic io  - 1 2 -  de *** 
dicho soporte queda enfrentado a l  o r if ic io  - 16-  del asa%*=  ̂

a través del cual se establece l a  f ija c ió n  mediante un -  
to r n illo . * * * *

* *

Tal como anteriormente se ha dicho, e l  cuerpo y***[ 

l a  tapa pueden ser u tiliz a d o s  conjuntamente constituyen-*.*.^  

do una unidad de cocinado a b aja  presión que puede su sti  

t u ir  a la s  técn icas convencionales de cocinado a a lta  —  

presión, a l a  vez que dichos elementos pueden ser asím is ' ' 
mo u tiliz a d o s  independientemente, como dos u te n s ilio s  — ^  ̂ ' 

d is tin to s .
*  *  *

= N 0  T A = ;

Se declaran de novedad la s  sigu ien tes
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= R E I V I N D I C A C I O N B S =

1 8 .-  Unidad básica de cocinado, esencialmente -
caracterizada, por e sta r co n stitu id a  mediante un cuerpo -

195 de naturaleza m etálica, de espesor constante y dotado de
un rayado c ir c u la r  continuo que a fe cta  a toda su superi!
eie  in te r io r , adoptando dicho cuerpo una configuración -

abombada que ofrece una amplia base de contacto con e l  -
foco c a lo r ífic o , con la  particu larid ad  de que la  emboca-

200 dura de dicho cuerpo está  proyectada hacia afuera en una
solapa determinante de una acanaladura en "U" con sus -

v ó r tic e s  redondeados y  su concavidad orientada hacia *.
.  .

arriba, a travós de cuya acanaladura e l  cuerpo recibe á** **
l a  tapa, l a  cual adopta una configuración ligeramente ^

205 troncocònica de v ó r tic e s  redondeados, y presenta su —
embocadura proyectada hacia afuera en una solapa que — ,

$ *

adopta igualmente una configuración en "U" de concavidad*** 

también d irig id a  hacia arriba, y de curvatura ligerameiw*,.* 

te  mayor que l a  de l a  solapa del cuerpo, a l objeto de -  ; 

210 determinar entre p otra solapas un conducto cerrado peri
métrico co n stitu tiv o  de un cierre  hidráulico a l pasar el**** 

vapor del in te r io r  de la  unidad a dicho canal y provocar f '.  

se en e l  mismo su condensación por d iferen cia  de tempera 

tura.

215 28. -  Unidad básica de cocinado, según reivindi-*,to­
cación primera, caracterizada porque la  tapa cuenta con 

una v á lvu la  de con trol, que e stá  con stitu id a por una —  

arandela que se f i j a  a dicha tapa a través de un o r i f i ­

cio  de l a  misma y que está  roscada interiormente r e c i-  

220 biondo a una pieza móvil obtenida en m aterial antitérm i­
co, cuya pieza móvil permite e l paso de vapor a través -  
de la  misma, regulando la  sa lid a  de vapor en función del 

tip o  de cocinado pretendido, y estableciendo una cámara
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de baja presión en e l in te r io r  de la  unidad.

225 33* -  Unidad básica de cocinado, según reivin d i
cacionee anteriores, caracterizada porque tanto e l  cuer 

po como l a  tapa están dotados de sendos pares de asas, 

a l objeto de poder ser u tiliz a d o s  como elementos culina  

río s independientes, habiéndose p revisto  que cada una -  

230 de la s  mencionadas asas se una a l elemento correspon­
diente mediante un soporte acodado ortogonalmente, que 

se so lid a riza  a dicho elemento por una de sus ramas, —  

mientras que en la  otra presenta un o r if ic io  y se in tro  

duce en e l  asa propiamente dicha a través de una ranura 

235 de l a  misma, con l a  p articularidad de que dicho asa —  
adopta una configuración de a r is ta s  redondeadas, y cuan 

t a  con un o r if ic io ,  operativamente enfrentado a l  del 

soporte, para paso del to r n illo  de f ija c ió n , a l a  vez ^  

que en su cara in fe r io r  presenta una su p erficie  anatómi 

240 ca para e l  apoyo de lo s  dedos de l a  mano,

4 6 . -  UNIDAD BASICA DE COCINADO.

Todo e llo  t a l  y  como se describe y  re ivin d ica  

en l a  presente Memoria D escrip tiva, que consta de ocho 

hojas mecanografiadas por una sola de sus caras y d ebi-  

245 damente numeradas.

Madrid, 21 de S

P.
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