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~ la constitucién de su propio material, contando ademds > °:

‘mayor contacto directo con el foco calorifico ofreciendo

le presente invencién se refiere a una unidad =
bésica de cocinado, consistente en un cuerpo y una taps
susceptibles de ser utilizados independiente o sonjunta-
mente; de manera que conjuntamente determinan un reci-
piente cerrado mientras que independientemente constitu-
yen dos elementos susceptibles de ser utilizados cada —
uno de ellos como piegzas distintas de cocinado.

Las caracteristicas fundamentales de esta uni-
dad bisica de cocinado estriba en la determinada configu
racién del cuerpo que permite un méximo aprovechamiento
calorffico y una méxima facilidad de limpieza debido & - -
con un control de vaporizacién determinado por el acoplh os°
miento hidréulico entre el cuerpo y la tapa, 6l peso =
equilibrado de la propia tapa y una védlvula existente en.
esta dltima, hasta el punto de que esta unidad puede ser-“
sugtitutiva del cocinado a alta presién. ~;,:

El cuerpo es un elemento metédlico de adecuada -...
composicién en su material, que ofrece un grosor unifore
me y un disefio abombado, con lo que se obtiene una gran’’
eficacia en la difusién del calor en el mismo por oonweggf;:
cién, 20 cual favorece el cocinado evitando una brusca -
retencién de’balor que pueda originar el quemado de los _
alimentos en su base como ocurre en las cacerolas oonven:-..'.-
cionales. Por otro lado, el disefio abombado permite un =

v oo

pafa un mismo volimen una mayor superficie receptora ya

que a la base del cuerpo se afiade la superficie lateral

abombada del tercio inferior de su pared lateral. As{ -
pues se obtiene ademds de un mejor reparto calorifico, =
un mayor aprovechemiento energético y consiguientemente

una reduccién en el consumo,
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Interiormente, tanto en sus paredes como en su
fondo, el cuerpo presente un rayado circular continuo o

microrayado que aumenta considerablemente la superficie
interior de calentamiento y que colabora a la mejor —
transmisidn de calor anteriormente mencionada.

- La configuracién del cuerpo permite la admi-
sién de cuerpos complementarios para el cocinado milti-
ple, como cestillos de alambre, insertebles perforados
para cocinado a vapor similtdneo de distintos alimentos,
ofrecieéndo en definitiva_una gran funcionalidad.

Ia tapa de este unidad bdsica de cocinado, es-
t4 obtenida en el mismo material que el cuerpo, ofre-
ciendo igualmente el mismo grosor y presentando una con

figuracién ligeramente troncocénica de bordes redondeap- el

 dos que establece una o4mara de condensacién del vapor.;-;;
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: Esta capa es portadors de la vAlvula anterior-
mente mencionads siendo susceptible de constituir un —ers

>

elemento independiente de utilidad culinaria, RS

Entre el cuerpo ¥ la tapa se establece un cie~ "+
rre hidréulico, determinado por un reborde extemo exig -:-
tente en la embocadura del cuerpo y determinante de una |
acanaladurs perimétrica en "Ur de vértices redondeados,
estando esta acanaladura orientada hacia arriba y desti - -
nada a recibir a otra acanaladura similer conformada en -,
la embocadura de la tapa, cuya segunda acanaladura --
también presenta su concavidad orientada hacia arriba, -..--
pero de manera que entre una y otra acanaladura se esta
blece un condueto perimétrico en el cierre destinado a
reéoger los vapores que atraviesan la primera arista de
contacto entre tapa y cuerpo, condenséndose dichos vapo
res en el conducto perimétrico, de forma que dicha con-
densacién origina una junta hidrdulice o pelfcula que =
obetaculigza la salida de vapor por la junta de unién —
del cuerpo a la tapa, colaborando con el hermetismo que
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de por sf ya proporcions el peso equilibrado de la tapa.

As{ pues, sumando el efecto del peso de la ta=-
pa al que produce la junta‘hidréulica se obtiene un cie
T0 rre que permite una adecuada presién en el interior de
la unidad que favorece considerablemente el cocinado de
los alimentos, determinando ademds una perfecta homoge-
neidad en el mismo dado que la condensacién de vapor —
que se produce en la tapa determina una diferencia de -
75 temperatura que origina entre la parte baja de la uni-
dad, dénde se aplica el calor, y la parte alta de la ==
tapa, de amplia superficie de enfriamiento, un flujo de
conveccidn de vapor interno que determina esta homoge=-
neidad que favorece el cocinado.

- -
.
v

80 La vAlvula montada sobre la tapa, estéd conati- .-

tufda por una arandela roscada interiormente y una pie~°*:;

za movible de apertura y cierre que, a través de la mig

ma, permite el paso del vapor, Su manejo se Ve sensible .,

mente facilitado al estar construida en un material — -..-
85 antitémmico. | e

.i'

Bsta vdlvula es de baja presién y permite de-
tectar el instante justo en el que comienza la evapora-
eién, regulando la salide de vapor variable segin el - """
tipo de cocinado pretendido, a la vez que evite el peli - - -

90 gro que una retencién excesiva de vapor darfia lugar.

-
® 92

-
-
-

Pinelmente, tanto el cuerpo de la unidad como ....

la tapa estdn dotados de sendos pares de asas unidas a e
lcs mismos mediante los ceorrespondientes soportes., Cada
una de estas asas se constituye en material plédstico -

95 antitérmico presentando sus bordes redondeados y su ca-
ra inferior anatémica, con huellas para los dedos al -
objeto de facilitar la retencién para las mismas, Di-
chas asas se atornillan a los soportes ofreciendo gran
rigidez en la unién a la vez que sencillez en el monta-

100 Je.
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Pare complementar la descripcidn que se estd -
realigando y con objeto de ayudar a una mejor compren-
sién de las caracteristicas del invento, se acompafia la
presente memoria descriptiva, como parte integrante de
le mismz, de un juego de planos en el que con carécter-
ilustrativo y no limitativo, se ha representado lo si-
guiente:

La figura 1, muestra una vista en alzado late-
ral y en seccibén de la unidad bédsica de cocinado objeto
de la presente invencién, en la que puede verse clara-
mente la configuracién abombade del cuerpo y la configu
racién ligeramente troncocdnica de la tepa.

Ia figura 2, muestra un detalle ampliado del -,
acoplamiento entre el cuerpo y la tapa, en el que puede

observarse el conducto perimétrico determinado entre -:‘03

estos elementos y actuantes como cierre hidréulico.

Ia figura 3, muestra una seccién transversal, _
una vista en alzado y una vista en planta de la vAlvula .
dispuesta sobre la tapa de la unidad, '”

La figura 4, muestra una vista en perspectiva
de uno de los soportes para las asas de cada uno de los
elementos de la citada unidad.

La figura 5, muestra finalmente una viete en -
alzado lateral una planta superior y una planta 1nferior
de una de las mencionadas asas. )

A la vista de estas figuras puede observarse -

cémo la unidad bAsica de cocinado estd constituida me-

diante un cuerpo -1- de configuracibén abombada, con una
emplie base, y de una tapa -2~ de configuracién ligera-
mente troncocénica con sus aristas redondeadas.

Tanto el cuerpo -1~ como la tapa =2- son meté-
licos, presentando un espesor uniforme, y estando dota-
do el cuerpo -1- en toda su superficie interna de un —-

2w v o
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rayado circular continuo destinado a aumentar laz supere
ficie interior de calentamiento,

Tal como puede apreciarse en la figura 1, la -
especial configuracién del cuerpo -1- determina un méxi-
mo aprovechamiento del foco calorifico, dado que la su=-
perficie en contacto directo con dicho foco, correspon-
diente a su base, es de magnitud considerable dentro —
del contexto general del cuerpo.

El cuerpo ~1- en su embocadura determina una -
acanaladura perimétrica externa -3- de seccién en "U%, -
de vértices redondeados y de concavidad orientada hacia
arriba, a la vez que la tapa ~2- determina igualmente en
su embocadura una segunda acanaladura perimétrica ~4-, = -.
igualmente de concevidad orienteda hacia erriba, desting |
da a alojarse en la acanaladura =3-, y de curvatura 1ig§*n}
ramente mayor, al objeto de determinar una y otra acana-
laduras, un espacio cerrado intermedio =5~ que constituf..:z
ye una cémara de condensacién para el vapor que pasa & - *°'
través de la lfnea de contacto intemo -6~ entre la tapa'....
¥y el cuerpo, y que debido a la menor temperatura existen
te en el citado conducto «=5- se condensa en 81 determiw
nando una Jjuntea hidrédulica. somwe

De esta manera, el péso de la propia tapa -2-, 1{,:
conjuntamente con la junte hidréulica -5~ determinan que-,
en el interior de la unidad existe una presién idénea — .’
para el mejor cocinado de los alimentos. e

Esta presién se regula con la colaboracién de -
una vdlvule dispuesta sobre la tapa -2~ de la unidad, --
cuya vélvula se congtituye mediante una arandela -=7- ros
cada interiormente, sobre la que se monta una pieza movi
ble -8- constitufda en un meterial antitérmico, de mane-
ra que esta pleza movible -8~, a través de sf misma, ¥y -
més concretamente a través del conducto -0-, permite la
salida del vapor.
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Tanto el cuerpo =1- como la tapa =2- estédn dota
das de sendos pares de asas, de manera que cada unag de =
estas asas se fija al elemento respectivo con la colabo-
racién de un soporte -10- de configuracién ecodada, una
de cvyae ramas «171-= vresenta una curvaturza en correspon-
dencia con la del cuerpo 0 la de la tapa, mientrzc que -
la otra estd dotada de un orificio =12~ para el atorni-
llamiento del asa -12-.

El asas -13- esti constituida mediante un cuer-
po de aristas redondeadas, que en su care inferior pre-
gsentea una superficie anatémica -14- para el acoplamiento
de los dedos de la mano, mientras que en uno de sus bor-

des ocuenta con una ranura ~15- a través de la cual se -»r .

introduce el soporte «10-, hasta que el orificio =12- de -

dicho soporte queda enfrentado gl orificio =16- del asaé'of_ E

a través del cual se establece la fijacién mediante un -
tornillo.

1

L3

@

Tal como anferiomente se ha dicho, el cuerpo y
la tapa pueden ser utilizados conjuntamente constituyen-'%:,f
do una unidad de cocinado a baja presidén que puede susti ..

tuir a las técnicas convencionales de cocinado a alta ==

presién, a la vez que dichos elementos pueden ser asim_s_.-,.;._ﬁ.f,

mo utilizados independientemente, como dos utensilios ~-: . .

distintos.

= NOTA-S=

Se declaran de novedad las siguientes
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EIVINDICACIONES=

B2 i e S =====

18,~ Unidad bésica de cocinado, esencialmente -
caracterizade por estar constitufda mediante un cuerpo =
de naturaleza metdlica, de espesor constante y dotado de
un rayado circular continuo que afecta a toda su superfi
cie interior, adoptando dicho cuerpo una configuracién -
abombada que ofrece una amplia base de contacto con el -
foco calorifico, con la particularidad de que la emboca-
dura de dicho cuerpo esté proyectada hacia afuera en una
solapa determinante de una ecanaladura en "U® con sus -
vértices redondeados y su concavidad orientada hacia s, -.
arriba, a través de cuya acanaladura el cuerpo recibe
la tape, la cual adopta una configuracién ligeramente =-"-.°
troncocénica de vértices redondeados, y presenta su «
embocadura proyectada hacia afuera en una solapa que -

sdopta izualmente una configuracién en "U® de eoncavidad‘::
también dirigida hacia erriva, y deo curvatura ligeramens: .
te mayor que la de la solapa del cuerpo, al objeto de - :

determinar entre g otra solapas un conducto cerrado peri ’

métrico constitutivo de un cierre hidrdulico el pasar el:--~
vapor del interior de la unidad a dicho canal y provocay . ;
se en el mismo su condensacién por diferencia de tempera ”

tura.

oom-o

T e

28,~ Unidad bésica de cocinado, segdn reivindis...-
cecién primers, caracterizada porgue la tapa cuenta con
una vAlvula de control, que estd constitufda por una —-
arandela que se fija a dicha tapa a través de un orifi-
cio de la misma y que estéd roscada interiormente reci-

~biendo a una pieza mévil obtenida en material antitérmi-

co, ocuya pieza mévil permite el pasc de vapor e travée -
de la misma, regulando la salida de vapor en funcién del
tipo de cocinado pretendido, y estableciendo una cédmara
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de baja presibén en el interior de la unidad.

38,~ Unidad bidsica de cocinado, segﬁn‘reivinQi
caciones anteriores, caracterizada porque tento el cuer
po como la tapa estidn dotados de sendos pares de asas, -
al ocbjeto de poder ser utilizados como elementos culina.
rioe independientes, habiéndose previsto que cada una -
de las mencionzdas asas se una al elemento correspon-
diente mediante un soporte acodado ortogonalmente, que
se solidariza a dicho elemento por una de sus ramas, -—-
mientras que en la otra presenta un orificio y se intro
duce en el asa propiamente dicha a través de una ranura
de la misma, con la particularidad de que dicho asg —
adopta una configuracidn de aristas redondeadas, y cuen .,
ta con un orificio, operativemente enfrentado al del -
soporte, para paso del tornillo de fijacién, a la vez ?\;}
que en su cara inferior presenta una superficie anatémi
ca para €l apoyo de los dedos de la mano,

48, UNIDAD BASICA DE COCINADO. e

Todo ello tal y como se describe y reivindica":"
en la presente Memoria Descriptiva, que consta de ocho - -
ho jas mecanografiadas por una sola de sus caras y debif .

damente numeradas.

a
- £
]

embre de 1.978 ,,.;
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