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MEMORIA DESCRIOTIVA
El invento se refisre a un aparsto de coci

na para corter en tiras fruta, hortalizas o similares,
dotado de una place guiadora inferior y una placa gulae-
dors superior que ve a continuacidn de aquella, a la vez
que la placa gufa superior tiene en su canto delantero
una cuchilla de corte horizontal y discurre oblfcuamenia
can elle en la direccidn del corte, estando dispuesihgk
en la placa quiadora inferior, delants de la cuchillé,de

corte horizontal, varias cuchillas verticales. :':%

Segln la distancia de le placa guia supdgior
y de la cuchilla de corte horizontal, respectivamentegy.a

la placa gufas inferior, y seglin la distancia mutua .enire

las cuchillas verticales, se pueden cartar con tal%s apa
ratos de cocina tiras de diferente grueso y de saccig;'
transversal cuadrada, en ia mayoria de los casos, empe-
zando con tiras gruesas, por ejemplo para patatas fritas,
haste tiras muy fines, por ejemplo pare platos de horta-
lizas crudas, hortalizas para sopas o similares.

Los aparatrs de cocine de este tipo existen
en diversas formas de realizacifn. Espccialmente une de
estas formas de realizacidn proviene del mismo solicitapn
te del presente Modelo He Utilidad. Se caracteriza por -
una cuchilla de corte horizontal en forme de V, as{ como
una placa guia inferior recembiable (solicitud de paten=

te alemans publicada DE-0S 19 19 675). En un perfacciong

miento de ella, que proviene también del solicitante de:
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presente Modelo de Utilidead, se han previsto ademfs pie-
zas suplementarias especiales. Estas pueden ccmbinarse
con la placa de guia inferior y siguen refinardo sl efeg
to de corte original, En todaes las formas de realizacidn,
las cuchillas verticales llegan conh sus respectivos caf

tos de corte hasta la altura de la cuchilla de corte hg

rizontal,

Se considera un inconveniente que las éﬁq&;
llas verticales, debido a su disposicidn escalonada,. sp
febrican individuelmente y se sujetan a la placa gul¥ e

inferior. En los aparatos de cocina conocidos del eoXi-

citante se obtienen las cuchillas verticeles como cgrigs

de un fleje de chapa continuoc. Una vez acodado en cada,

caso un extcemo del mismo para formar un taldn, se }ntgg
duce cades cuchilla de corte con dicho taldn, indiviJ;;i-
mente, en un molde para inveccidn y se incorpora en ma-
terial sintético. Esto naturslmente es muy costoso.

El mane jo de lss diversas cuchillas requie-
re ademés un determinado grueso de material para preve-
nir una deformacidn inacepteble, de | ~do que, por reglas
general, se utilizan flejes de chapa de un grosor de va
rias décimas de milfmetro, en la mayorfa de lcs cesos =
tres décimas de milfmetro., Esto a su vez hace gue ses
necesario afilar el fleje de chapa pars obtener un filo
suficientemente afilado. Sin embargo, el manejo de una

pluralidad de teles cuchillas trms consigo al mismo tiem

po un peligro de lesiones bastante considerable.
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Puesto que sl flaja de chapa prlcticamente
no puede afilarse més que por sl ledo longltudinal, ias
cuchillas verticales sdlo tendrén luego filos en los 1la
dos delanteros levantados de forme empinade, Los lados
supericres en cambio se quedan romos. NMuestran le forma
que han obtenide 21 cortar el fleje de chapa en longitu
des detesrminades, seces

Por Gltimo, los gruesos de material us&%lks
ofrecen obstdculos pera la operacién de corte. Es ciésto,
que los filos facilitan la penetracidn de las cuchi{i§§
verticales en la frute, pero la pulpa cértada en senfido

vertical tiene que pasar a continuacidn todavia por:lds

intersticios preaestablecidos entre las vuchillas vertica

les. La medida interior de estos intersticios esté.gepu-
cida con respexto a los filos, en cade caso, por el valor
del grumssa de material. Esta circunstancia hace necesario
un considerable desplazamiento de material, que es tanto
mayor cuanto més cuchillas de corte verticales estén dig
pusstas a lo largo de la snchura del aparato de cocina.
En un aparato de cocina con 23 cuchillas de corte verti-
celes de un grueso de tres décimas de milimetro cada una
resulta, por sjsmplo, una reduccidn del peso libre en
6,9 mm (!), lo que, naturalmente, dificulta el corte de
forma apreciable.

En resumen, puede decirse, por lo tanto, =~

que lss cuchillas vertirales conocidas sflo pueden fabri

carse en forma costosa y alin as{ no permiten un corte cf
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modo. Considerando que teles aparetos de cocina se lle-
van usando ya desde hace mucho tiempo y por millones,
se aprecia la impecrtancie espacial de este praobleme.
He aqu! donde el invento tisne su punto
de partida., El problema consiste an proporcionar cuchi
llas verticales de un tipo mis sencillec y de mejor =
efectc de corte. cends
£ste problama puede resclverse, sarpreéaqﬁ
temente, qracias 1 que las cuchillas de corte verticé&
estdn hechas a partir de un fleje de chapa cnntinua{égg,
en uno de sus lados longitudinsles, lleva incisianesfq

paralelas y practicadas a distancias regulares en s8qti

o.:f

do transversal a la direccidn de corte, estando sustre

mos situedos entre cada dos incisiones dobladas haﬁ%?f.
arriba, de tal meners que, mirando sobre ellas, estén -
dirigidas en la direccidn de corte.

La zor figuracidn de las cuchillas vertica-
los segln el invento os posible mediante une operscidn
Sencille de estampado, corte y dobledo. Eligiendo distap
Cias correspondientes para las incisionc: , una profundi
dad suficiente de las mismes, se pueden doblat hacia arri
ba los tramos intermedios para former cuchillas vertica-
las eficaces y para consequir, durente el corte, flejes
con la seccidn transversal deseada en cads caso.

En lugar de nhacer una pluralidad de cuchi=-

llas individuales, shors solo se precisa fabricar y me-

Nejar una parte de cuchille uniforme. Dicho gn dotras pa
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labras, en luger de cortar con longitudes determinadas
numerosos tramos de un fleje de chapa, recogar dichos
tramos individualmente, acodarlos y utilizarlos ulterior
mente, se puede obtener ahora en una sole operacién la
cantidad de cuchilles verticeles que se quiera, La fs-
bricacidn y también el montsje se hacen por lo tanto més
sencillos y menos peligrosos. Si la cuchilla de corte.&
horizantal no discurre de manera uniformemants obliéhgk
en una direccidn, pueden entrar en concideracién tam@ién
verias de tales plezas de cuchillas verticales, por.'djem
plo dos de las mismas en el caso de tener forme de M;L;

cuchilla de corte horizgntal. * o

La coordinacién Fija'da las diversas cuehi

. o
.00.'

llas verticales dentru de una Onica pieza, as{ como el
mane jo simplificado, permiten la utilizacidn de flé}ég.
de chaps de muy poco groscr. Este tiene que ascender -
ya, par ejemplo, sdloc a una décima de milimetro, es dg
cir, por ejemplo, @ s6lo un tercio del grosor de los -
flejes de chapa utilizados hasta ahora. Con ello se =
pierde también solo un tercio de la anchure para un pg
so libre con respecto a las cuchillas verticales conoci
das.

Gracias 8 ello sc hace més cdmodo el corte
de frutos., Siin embargo, para algunos frutos esto signi=-
Fice alin més. E1 poco desplazamiento de la pulpa corta=-

de proporciona, no sdlo un carte con poco esfuerzo, si-

no tembifn un zorte seco, es decir, que No se produce



10

15

20

25

apenes Zumo, lo que es importante, espscislmente, en el
caso de cebollas o similares.

La seleccidn de un gruesc de material redu
cido se ve favorecida alin mfs, por regla general, por =
el hecho de que al doblar hacia arriba los tramos entre
las incisiones pueden resultar unas cuchillas verticalea
que crezcan en alturas en la direccién del corte. Con.--
una configuracion tal de las cuchillas verticales, é%;ks
gfactﬁan al principio un corte paulating y, por lio béhtn
muy ligerv, en el fruto, como si dijéremos con un c{ﬁfg
de traccidn o cizalladura, a la vez que se conducen.?e
forma cada vez m8s pronunciada dentro de el fruto, ;gtg
bilizédndose en el. Las cuchillas verticales en la qpé?é
guracidn segln el invento consiguen por lo tante, qéé[j
un grusso dd material mucho menor, globalmente uns estag
bilidad de forma tan elevada como las cuchillas vertica
las conocidas.,

Con una Porma de realizacidn algoc modifica
da puegden cortarse en tacos, sin esfuerzo y de forma lim
pia, incluso frutos sin cohsrencia relativamente grande,
es decir, frutos que se componen de cspas como son, por
ejemplo, cebpllas y similares, lo gue hasta ahora, por
regla general, ha sido problem8tico. Las cuchillas ver-
ticales, que usuelmente sobresalen de la cuchilla de cor
te horizontal sflo en grado mfnimo, tienen que confiqu=~

rarse para ello con el doble de altura. Dicho en otras

nalabras, la sltura de las cuchillas verticales deberis
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sscender 8l doble del valor de ia distancia antre la plg
ca quia inferior y la cuchilla de corte horizontsl., En-
tre las overaciones de corte hay que hacer girsr el fru
to unos S0%.

Naturalmente pueden corterse tacos también
con cuchillas verticales que lleguen sflo haste la cuchi
lla deo corte horizontal., Para sllo se tiene que eictuar.’
primero a mano, con un cuchillo, varias incisiones 6%;%—
leles an el fruto. Con estas incisiones se coloca 81%1

fruto a continuacidn en sentido transversal a la dirdege

“ s

cidn de corte y, sin efectuar giro algunoc, se conducg.

repetides veces contra le cuchille de corte horizontgd,

ra
Qb’

Por Gltimg, la firme coherencia de las-cu~

x @ =
re®

chillas verticales segln el invento significa ademﬁs un
aumento sustancial de sequride . £n aefecto, gracias ;‘:
esta coherencia pueden integrerse las cuchillas vertica
les de manera especiaslmente duradera en el aparato de =~
cocina. En los aparatos de cocina conocidos existe en
cambio el peligro de que, en clertas circunstancias, =
llegue alguna vez a desprenderse una cuchilla vertical
individual y a mezclarse insdvertidamente con sl fruto,
por ejemplo, al efectuarse un manejo inexperto o en ca-
so de rotura del aparato de cocina.

La estabilidad de forma es especialmanta
elsvada teniendo igual profundidad las incisiones y -

llagando &stas en cada caso s8lo hasta la parte sracta.

Un corte con traccién ligera se produce eg
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pecialmente graciss a que las incisiones estfn prectica-

das gn el lado longitudinal delantero.

S1 les cuchillas verticales han de terminar
lo mas cerca posible de su mayor elevacidn, por sjemplo
para poder disponerlas lo més cerca posible delante de
la cuchillse de corte horizontal, es convenisnte hacer -
gue las inecisiones discurran aproximadamente de manera.-

que formen fngulo rectc con respecto a la direccidn ;ﬁ;e.';:

corta. .

n

LI S
"

Los flejes de chapa gue se utilizan tighgm
un gruese de material del orden de magnitud de hojas, de
afeitar. Tienen lados longitudinales ten delgados quey=

en un principio ni siquiera necesitsn ser afilados...Per

- ®
&".’

ntra pesrte, el sfecto de corte de las cuchillas verticg
les segfin el invento puede hacerse todavi{a més int;;;;‘
teniendo el lado longitudinal con les incisicnes un can
to exterior afilado. El afilado puede tener lugar ya en
el fleje de chapa sin conformar. £€n las partes dobladas
hacia arriba resulta sntonces en cads csso un fila supe=

rior especialmente eficaz,

por G1ltimo, el invento podris realizarse ya
de modo gue sl fleje de chaps propussto se fijase, por
ejemplo se pegase o se sujetase por remachado, en la2 su=-
perficie de la placa gufa inferior. Sin embargo, se reco-
mienda incorporar el fleje de chaps con arrastre de forma
en la placa.guia inferior. Esto significa, para aparatos

domésticos de materiel sint8tico, gue el Pleje de chapa



15

20

25

-9-

ha da inserterse e introducirse por colada simultfnea-
mente en el mo lde para inyesccidn, 2 la vez que las pag
tes d bladas hacie arriba atraviesen la pleca de gufa.

A continuaciin se sigue describiendoc el
invento con ayude del dibujo de un sjemplo de realiza-
cidn preferido, mostrando:

la figura 1, un aparato de cocina completo
seqih el invento en vista desde arriba; seesle

la figura 2, una placa de gufs infario%zvk
representada en forma ampliade y mirande tambian des&e
arriba;j vy : {::E

la figura 3, el objeto de la figura 2 en-

alzado lateral. PR

L] L]
® o

En el aparato de cocina para cortar frutoes

gn tiras, representado en la figura 1, se ha simbol&zqf
do la direccifn de corte ccn une flecha 1. El aparato
de cocina tiene una placa guiadora inferior 2 y una pla
ca guiadora superior 3, gue va a continuacidn de aque-
lla, en la direccidn de corte. Los plenos de las plscas
2 y 3 discurren sustancialmente paralelos entre =i.
Unas pertes de marcae 4 sobresalen de la placa gufas supg
rior 3 y la delimitan lateralmente. Las partes de marco
4 dostignen 21 mismo tiempo la placa quia inferior 2,
configurada como pleza de enchufe recembiabls,

Le placa guifa superior 3 tiene en su canto

delantero una cuchilla de corte horizontal 5, con la =

cual discurre oblicuamente en ls dirsccidn de corte, a
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saber, partiendo de las partes de marco 4. La cuchilla
de corte horizontal S tiene por lo tanto globelmente,
forma de V. Dslante de la cuchills de corte horizental 5
estén dispuestas verias cuchillas de corte vertical 6,
en la placa gufa inferior 2.

Tal como se aprecla especialmente en las
figuras 2 y 3, las cuchillas de corte vertical 6 estén
formadas por un fleje de chapa 7 continuo. El fleje:déa
chapa 7 tisne poco grosor, sélo una décima de millmé%r;

aproximadamente. En cuento a sus detalles, presenta “Yre
parte plana y varias partes dobladas hacia arriba, &Aﬁf
su parte plana estd incorporado dicho fleje de chape??,
de forma invisible, @& la placs qufa inferior 2, mieﬁpﬁés
que, con sus partes dobladas hacia arriba, atraviesy'l3a

place gufa inferior 2. Estas Oltimas partes citadas_gﬂq
las cuchillas de corte verticales 6 propiamente dichas,
Para la configuracidn de estas cuchillas
de corte 0, el fleje de chspa 7 estd provisto en su la=-
do longitudinal delantero, a distanciess regulares, de
incisdones 8 parslelas y de igusl profundidad, que dis-
curren transversalmente a la direccidn de corte y llegan,
cada una, sdlo hasta una parts doblada hacia arriba.
Les partes dobladas hacia arriba estén oriaen
tadas, mirando desde arriba, en la direccifn de corte.Su
altura va creciendo en la dirsccién de corte desde un vg

lor de casi cero (observese la figura 3) y llega sl mg=

nos hesta la asltura de la cuchilla de corte horizontal 5.
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El lado longitudinal delantero del fleje de chapa 7 tie-
ne, o lo demds, un centp exterior 9 afilado que propore
ciona en cada caso un filp superior (= delantero) espeg-
cialmente eficaz para las cuchillas de corte vertical
6o

Los materisles, forma, tamafo y disposicién
de los elementos serfin susceptibles de variacién; siam=

pre gque sllo no supongs una alteracidn en la esenciadss

dad del invento. | :3.3

memorie deberdn ser tomados siempre en sentido empli

no limitativoe.
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REIVINDICACIONES

Se reivindica como propias y nueva invencidh,
a favor de D. Alfred BBrner, domiciliado en D=5561 Lands
chgid-Niederkail (Alemenia), lo sepecificado en las si=-
guientes reivindicaciones:

l,- Aparsto culinaric pora corter en tiras
frutas, hortalizas o similares, dotado de una placa gufa
inferior y una placa gufe superior que va a continuaocidn
de aquells, 8 la vez que la placa gufas superior tiedé;;
en su canto delantero una cuchille de corte hnrizonta}.
que discurre oblicuamente 2 la direccidn del corta,-y;Qg
tando dispuestas en la placa gufe inferior, delante d?.

la cuchilla horizontal, varias cuchillas verticales,, par

racterizado porque las cuchillas verticales (6) estém.«

formadas a partir de un fleje de chaps continuo (7)-9?9,
en su lado longitudinal, y trensversalmente a la direé:
cién de corte, estd provisto de inclsiones paralelas dig
tancisdas regularmente, estando los bancos situados entre
las incisiones (B8) doblados hacia arriba de tal manera
que, mirando desde arriba, queden orientados en la direg
cifn de corte.

2.~ Aparato culinario segln le reivindica-
cién 1, caracterizado porque las incisiones (8) tienen
la misma profundidad y llegan, cada una, sflo hasta la
parte doblada hacia arriba,

J.= Aparato culinario seglin las reivindicg

ciones 1 & 2, caracterizado porque las incisiones (8)
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estn practicadas en al lado longitudinal delantera.

4.- Aparato culinario seglin la reivindica-
cidn 3, caracterizado porque las incisiones (8) discu-
rren formando aproximadamente angulo recto con la direg
cidén de corte.

5.~ Aparatou culinario segln una cualquiers
de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque el
lado longitudinal cen las incisiones (8) tiene un cantd
extarior afilado (9). el

6.~ Aparato culinario saegln la raivindiéa-
cidn 1, caracterizado porqus sl fleje de chapa (7) é%k?
incorporado con arrastre de forma en la placsa guia i?tg

rior (2), a la vez que las partes dobladas hacie argitra

atraviesan la placa de guia (2).

7.= "APARATO CULINARIO PARA CORTAR EN TIRAS
FRUTAS, HORTALIZAS ¢ SIMILARES", o

Tal y como se deja descrito en la memoria
precedente, que consta de trece hojas foliadas y mecang
grafiadas por una sola de sus caras y planos de forma Yy
tamafio reglamentarios.

Madrid, de Junio de 1981

P, A Alfred Bdrner

Victo
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