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El presente Modelo de U tilidad  se re fie re  a un dis­

positivo para la  cocción a vapor y a presión, de alimentos en 

general, mediante el cual se puede u t i l iz a r  tanto e l sistema 

de cocción a vapor como e l de cocción a presión, adecuadamen­

te combinados entre s i para obtener una eficaz cocción "sin  

agua".

Un sistema tradicional de cocción a vapor prevé la

colocación de la  comida 6 sustancia alimenticias que hay**qué
*  .

cocer en un recipiente de cocción que simplemente se introdu­

ce 6 se apoya en otro recipiente en e l que hay agua en ebu lli­

ción. **.J

Con este sistema de cocción y con otros sisteméis* 

tradicionales de cocción a vapor, la  sustancia alimenticia?? 

durante la  cocción, permanece durante mucho tiempo en cogt[a&-

to con el oxígeno contenido en e l aire y a temperatura de***** * + * *
ebullición del agua, por lo que las vitaminas y las salgs.m i­

nerales contenidas en la  misma sufren daños bastante considera 

bles debido a la  prolongada cocción. Sería  pués interesante  

efectúar la  cocción de las sustancias alimenticias en tiempos 

relativamente breves y a temperaturas elevadas, coco ocurre, 

por ejemplo, en los sistemas de cocción a vapor; no obstante, 

en los sistemas de cocción a presión que se u tilizan  actual­

mente puede tener lugar una pérdida de sustancias nutritivas  

ya que éstas son arrastradas con el agua normal de cocción, 

perdiéndose de este modo.

Con e l d ispositivo de la  invención se pueden combi­

nar las características del sistema de cocción a vapor, en au­

sencia de agua, con las del sistema de cocción a presión, de 

manera que la  cocción se rea lice  en un plano breve, en ausen­

cia de oxígeno y a temperaturas elevadas, con la  posibilidad
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de mantener en e l in te rio r del recipiente de cocción e l jugo 6 

e l liqu ido  de cocción cedido por las mismas sustancias alimen­

t ic ia s  que, de lo  contrario, se perdería con los aromas y los 

sabores propios de dichas sustancias.

El d ispositivo de cocción de sustancias alimenticias

de la  invención comprende la  combinación de un primer recipien

te exterior de cocción a presión un segundo recipiente in terio :

cerrado, al menos, un medio separador interpuesto entre ST"*
- *.

fondo del recipiente exterior yaL fondo del recipiente in terio r  

siendo las dimensiones de este último menores a las  d e l fó& i- 

piente exterior, con e l f in  de poder formar un espacio inter­

medio para la  circulación del valor entre los fondos y las-pa  

redes de les citados recipientes. .

El método para la  cocción a vapor y a presión,*.áéj 

sustancias alimenticas, mediante e l dispositivo de la  

ción prevé en el primer recipiente exterior, una capa de agua 

en el fondo, disponiéndose e l alimento en el segundo recipien  

te in terio r, cerrado e introduciéndose el segundo recipiente  

en e l primero, manteniendo separadas entre s i las paredes y 

el fondo de los recipientes y proporcionar calor al recipien  

te exterior, calentando el agua, hasta l a  ebu llic ión , para ge 

nerar vapor recalentado que rodea y se pone intimamente en 

contacto con l a  superficie del recipiente interno citado.

El dispositivo de cocción según la  invención, pue­

de u t iliz a rse  para la  cocción de alimentos de tipo industria l 

como para uso doméstico, para la  cocción y/o el recalentamien 

to de la  comida; la  invención se describiré, mejor en lo que 

sigue con referencia al ejemplo ilustrado, que muestra una 

sección del conjunto de recipientes.

Con referencia al d ibujo, se observa Que e l dispo-
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s it ivo  de cocción según la  presente invención comprende un 

primer recipiente de cocción 1, cerrado por una tapa 2, en 

cuyo recipiente se coloca la  comida 6 la  sustancia alimenti­

c ia  3 que se debe cocer; e l primer recipiente 1 6 recipiente  

in te rio r se introduce en un segundo recipiente 4 6 en recipien  

te exterior, por ejemplo una o lla  de presión; e l recipiente  

exterior 4 puede ser cerrado de forma estanca por medio de ana

tara  5 dotada de una válvula de seguridad y retención que'p&r
- *. **"* <*

mita que en dicho recipiente se acumule una determinada pen­

sión deseada. "
* ,

Cómase muestra en el ejemplo ilustrado, en e l  fdh-

*
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do del recipiente exterior 4 se encuentra una cantidad 7*¡pe 

agua, mientras que entre e l  fondo 8 del recipiente intern-o^y el 

fondo 9 del recipiente externo se han interpuesto unos m^&gos 

separadores 10, por ejemplo, en forma de patas, un trip6%é^6 

cualquier otro medio sim ilar, a fin  de mantener e l fondp_.8q 

del recipiente interno separado tanto del fondo 9 del reci­

piente exterior cono del agua contenida en el mismo. Por lo  

tanto, previendo el recipiente in te rio r de dimensiones meno­

res a las del recipiente exterior, ocurre que entre los fon­

dos 8 y 9 de lo s  mismos y las paredes de los dos recipientes 

se forma un espacio vacio ó espacio intermedio 11, por el cuál 

puede circu lar libremente el vapor de agua producido por la  

ebullición  del agua 7.

las dimensiones de la  a ltu ra de los dos recipientes 

1 y 4, pueden se r cualesquiera; en particu lar, y en algunos 

casos, puede ser conveniente dotar ai recipiente exterior 4 

de una altu ra mdtiple 6 superior a la  del recipiente inte­

r io r  1; de este modo, y t a l  como se nuestra, se pueden intro­

30 ducir simultáneamente en el recipiente exterior 4 dos 6 más



***

, recipientes de cocción 1, superpuesto entre s i ,  cada uno de 

e llo s  dotado de su propia tapa 2. A este respecto, como se 

ha representado, el recipiente superior puede apoyarse direc 

tamente en la  tapa del recipiente subyacente; por consiguien 

te , la  tapa 2 debe conformarse con una parte elevada 12, in­

terrumpida eventualmente en uno 6 varios puntos, a f in  de 

constitu ir un apoyo para e l  fondo del recipiente subyacente,

dejando entre cada fondo y cada tapa subyacente un espacTa**
, * * .

vacio o espacio intermedio 14 que comunica con e l espacíe. jA

termedio 11 existente entre las paredes de los citados "&pi-
*

pientes; según la  realización arriba indicada, se puede*pa^s 

cocer a vapor, a presión y simultáneamente, dos ó más suetena ***
cias alim enticias, como se describe más adelante, mantenida- 

do cada una de e llas cerrada en un recipiente propio. * **.

Se precisa que la  temperatura del vapor en el*S&te 

r io r  del recipiente exterior 4 puede estar convenientemente 

comprendida entre los 110 y los 120^0 aproximadamente.

De todo lo que precede es evidente que el vapor a 

temperatura elevada se difunde por todo e l espacio lib re  del 

recipiente exterior 4, penetrando en los espacios intermedios 

que hay entre recipientes superpuestos, rodeando totalmente 

el recipiente a los recipientes internos 1 de acuerdo con to­

do lo  dicho anteriormente, poniéndose intimamente en contac­

to con toda su superfic ie ; dado que l a  presión del vapor que 

se genera en el recipiente 4 provoca la  sa lid a  inmediata del 

aire  contenido en el mismo, empujando simultáneamente la  tar­

ca 2 a l cerrar contra el recipiente in te rio r 1, es evidente 

que la  cocción de la  comida se re a liza  en un ambiente caren­

te de oxigeno, a temperatura elevada por la  presencia de va­

por a presión y, por consiguiente, en un breve plazo; por
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^consiguiente la  comida se cocerá utilizándose como agua de 

cocción la  misma humedad contenida en e l mismo, conservando 

todos los sabores, los aromas y las sustancias nu tritivas, en 

forma de jugo. Una vez terminada la  cocción, e l recipiente  

exterior 4 puede ser abierto para re t ira r  e l recipiente 1 y 

l a  comida cocida puede ser conservada y por consiguiente pos 

teriormente recalentado en poco tiempo siguiendo e l mismo 

sistema.
* H

De todo lo dicho y de lo mostrado en e l dibujo.q.^-* 

junto, resu lta pués evidente que se ha proporcionado un dis­

positivo para l a  cocción de sustancias alim enticias, que^h^*
*

cen posible una cocción "sin  agua", combinando las caracteris* **

ticas de la  cocción a vapor con las de la  cocción a presidp^ 

de manera o rig in a l y de forma que se permite un recalentarían  

te uniforme y homogéneo de la s  sustancias en e l rec ip ien te"  

de cocción in te r io r , siendo este último calentado por e l va­

por a elevada temperatura por todos los lados. Se considera, 

por consiguiente, que se ha mostrado, con referencia a l dibu 

jo adjunto, y se ha dado a titu lo  puramente explicativo de 

la  invención, consiste sustancialmente en colocar e l alimen­

to en un recipiente de cocción que, a su vez,  se introduce 

en otro recipiente exterior, formando un espacio intermedio 

alrededor del recipiente de cocción, adecuadamente cerrado, 

y en generar vapor de agua, a presión, que rodea e l citado 

recipiente de manera lúe se proporcione un ambiente de coc­

ción carente de oxígeno y un recalentamiento homogéneo y a 

temperatura elevada; se entiende, por lo tanto, que la  forma 

y la  disposición de cada uno de los recipientes pueden ser 

variadas respecto a toco lo  que alui se ha indicado, sin  apar 

tarse por e llo  del ámbito de la  invención.
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Descrita suficientemente la  naturaleza del invento, 

asi como la  manera de re a liza r lo  en l a  práctica, debe hacerse 

constar que las disposiciones anteriormente indicadas son sus 

ceptibles de modificaciones de deta lle  en cuanto no alteren  

su principio fundamental. *

- ̂

% *
*f*



REIVINDICACIONES
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1. -  D ispositivo para la  cocción a vapor y a presión 

de alimentos en general, caracterizado porque comprende la  com 

binación de un primer recipiente exterior, hermético y de pre 

sión; un segundo recipiente de cocción cerrado, sitúado en e l 

in te r io r  del anterior; y medios separadores interpuestos entre 

e l fondo del recipiente exterior y e l fondo del recipiente in  

te r io r , siendo las  dimensiones de este último recipiente -inte 

r io r  menores a las dimensiones del recipiente exterior,déj^n^  

dose un espacio vacio 6 espacio intermedio de circulación*del 

vapor entre los fondos y la s  paredes de los mencionados
*

pientes, disponiéndose una determinada cantidad de agua an=elA
fondo del primer recipiente, a un n ivel sitúado por debaj„q,g.el 

recipiente de cocción, que se calentaré hasta su ébulliciÚP?  

hasta una temperatura comprendida entre los 110 y los 120*3,6'; 

aproximadamente.

2. -  D ispositivo según la  reivindicación 1, carac­

terizado porque consta de dos 6 más recipientes internos, su­

perpuestos entre si en el recipiente exterior, y porque se pre 

vén elementos separadores entre una tapa de un recipiente y

e l fondo del recipiente sitúado encima, formando un espacio 

intermedio que comunica con el espacio intermedio formado en 

tre  las paredes la tera les  de los mencionados recipientes,

3. -  D ispositivo según la  reivindicación 2, caracte­

rizado porque los elementos separadores comprenden la  forma­

ción de partes que sobresalen de la  tapa de cada uno de los 

recipientes in teriores.

4. -  Dispositivo según la  reivindicación 2, caracte 

rizado porque e l recipiente exterior consiste en una o lla  de 

presión.



5 .- Dispositivo para la  cocción a vapor y a presión

de alimentos en general; ta l  y como queda sustancial mente des 

crito  en la  presente Memoria, e ilustrado en e l dibujo adjun­

to.

Esta Memoria consta de 8 hojas escritas a máquina 

por una sola cara.

LAGOSTINA, S.p.A. '

L * ** *
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