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El invento se refiera a un aparato da cocí 
na para cortar en tiras fruta, hortalizas o similares, 
dotado da una placa guiadora inferior y una placa guia­
dora superior que va a continuación de aquella, a la vez 
que la placa guia superior tiene en su canto delantero 
una cuchilla de corta horizontal y discurre oblicuamaB&e 
con ella en la dirección del corte, estando dispuesta.! 
en la placa guiadora inferior, delante de la cuchilla.de 
corte horizontal, varias cuchillas verticales. . J.* w *

Según la distancia de la placa guía supgyior
y da la cuchilla da corte horizontal, respectivamente.a

.*
la placa guía inferior, y según la distancia mutua.en&ra

* * *

las cuchillas verticales, se pueden cortar con tales apa 
ratos de cocina tiras de diferente grueso y de sección 
transversal cuadrada, en ia mayoría de los casos, empe­
zando con tiras gruesas, por ejemplo para patatas fritas, 
hasta tiras muy finas, por ejemplo para platos de horta­
lizas crudas, hortalizas para sopas o similares.

Los aparatrs de cocina de este tipo existen 
en diversas formas de realización. Especialmente una de 
estas formas de realización proviene del mismo solicitan 
te del presente Modelo de Utilidad. Se caracteriza por - 
una cuchilla de corta horizontal en forma de V, asi como 
una placa guía inferior recambiable (solicitud de paten­
te alemana publicada DE-OS 19 19 675). En un perfecciona 
miento de ella, que proviene también del solicitante del
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presente Modelo de Utilidad; se han previsto ademáis pie- 
zas suplementarias especiales. Estas pueden combinarse 
con la placa de guía inferior y siguen refinando el efatg 
to de corte original* En todas las formas de realización, 
las cuchillas verticales llegan con sus respectivos can 
tos da corte hasta la altura de la cuchilla de corte hg, 
rizontal.

* eSe considera un inconveniente que las q&ch¡i 
lias verticales, debido a su disposición escalonada,. ¡sjB 
fabrican individualmente y se sujetan a la placa guíTaJ-̂

+ . a

inferior. En los aparatos de cocina conocidos del eoJjR,-
e

citante se obtienen las cuchillas verticales como cortas
****

de un fleje de chapa continuo. Una vez acodado en cpda.+ * * *w**
caso un extremo del mismo para formar un talón, se intrg,*****
duce cada cuchilla de corte con dicho talón, individual­
mente, en un molde para inyección y se incorpora en ma­
terial sintético. Esto naturalmente es muy costoso.

El ntBnejo da las diversas cuchillas requie­
re ademas un determinado grueso de material para preve­
nir una deformación inaceptable, de trdo que, por regla 
general, se utilizan flejes de chapa da un grosor de va 
rias decimas de milímetro, en la mayoría de los casos - 
tres decimas de milímetro. Esto a su vez hace que sea 
necesario afilar el fleje de chapa para obtener dn filo 
suficientemente afilado. Sin embargo, el manejo de una 
pluralidad de tales cuchillas trae consigo al mismo tie¡m 
po un peligro de lesiones bastante considerable.
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Puesto que el fleje da chapa prácticamente
no puede afilarse más que por el lado longitudinal, lea
cuchillas verticales sólo tendrán luego filos en los 1^
dos delanteros levantados de forma empinada. Los lados
superiores en cambio se quedan romos. Muestran la forma
que han obtenido al cortar el fleje de chapa en longit^u
des determinadas. *...*.

* *
Por último, los gruesos de material nsúaj,#a 

ofrecen obstáculos para la operación de corte. Es cieato, 
que los filos facilitan la penetración de las cuchilla^ 
verticales en la fruta, pero la pulpa cortada en seníidoe
vertical tiene que pasar a continuación todavía por^l^s

* . . *

intersticios preestablecidos entre las cuchillas vart4ga
les. La medida interior de estos intersticios está ret̂ u-

*  *  *  *

cida con respecto a los filos, en cada caso, per al valor 
del grueso de material. Esta circunstancia hace necesario 
un considerable desplazamiento da material, que es tanto 
mayor cuanto más cuchillas de corte verticales están dije 
puestas a lo largo de la anchura del aparato de cocina.
En un aparato de cocina con 23 cuchillas de corte verti­
cales de un grueso de tres décimas de milímetro cada una 
resulta, por ejemplo, una reducción del paso libra en 
6,9 mm (!), lo que, naturalmente, dificulta el corte de 
forma apreciable.

En resumen, puede decirse, por lo tanto, 
que las cuchillas verticales conocidas sólo pueden fab^i 
carse en forma costosa y aún así no permiten un córte c^
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modo. Considerando que tales aparatos da cocina se lle­
van usando ya desde haca mucho tiempo y por millones, 
se aprecia la importancia espacial de este problema.

He aquí donde el invento tiene su punto 
de partida. El problema consiste an proporcionar cuchi 
lias verticales de un tipo más sencillo y de mejor -
efecto de corte. ** **

** **Este problema puede resolverse, sorpraídgn
temante, gracias a que las cuchillas de corte vertical

# * * ̂batan hechas a partir de un fleje da chapa ccntinuo*^uh,
en uno de sus lados longitudinales, lleva incisiones^*
paralelas y practicadas a distancias regularas en sSottl* *+*
do transversal a la dirección de corte, estando sus-*tTg, 
mos situados entre cada dos incisiones dobladas hacia ,

* e * * *

arriba, de tal manera que, mirando sobre ellas, están - 
dirigidas en la dirección de corte.

La configuración de las cuchillas vertica­
les según el invento es posible mediante una operación 
sencilla de estampado, corte y doblado. Eligiendo distan 
cías correspondientes para las incisionor , una profundjL 
dad suficiente de las mismas, se pueden doblar hacia arrjL 
ba ios tramos intermedios para formar cuchillas vertica­
les eficaces y para conseguir, durante el corta, flejes 
con la sección transversal deseada en cada caso.

En lugar de hacer una pluralidad de cuchi­
llas individuales, ahora solo se precisa fabricar y ma­
nejar una parte de cuchilla uniforme. Dicho en otras pa
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labras, en lugar da cortar con longitudes determinadas 
numerosos tramos de un fleje de chapa, recoger dichos 
tramos individualmente, acodarlos y utilizarlos ulterior; 
mente, se puede obtener ahora en una sola operación la 
cantidad da cuchillas verticales que se quiera. La fa­
bricación y también el montaje se hacen por lo tanto mée 
sencillos y menos peligrosos. Si la cuchilla de corta.A 
horizontal no discurre de manera uniformemente obliga ̂ 
en una dirección, pueden entrar en consideración tambán 
varias de tales piezas de cuchillas verticales, por/éjqm 
pío dos de las mismas en el caso de tener forma de 
cuchilla de corte horizontal. * .

La coordinación fija de las diversas
* * * *+ * + *

lias verticales dentro de una única pieza, asi como el* ̂ * w *
manejo simplificado, permitan la utilización de flejes 
de chapa de muy poco grosor. Este tiene que ascender - 
ya, por ejemplo, sólo a una décima de milímetro, es dg 
cir, por ejemplo, a sólo un tercio del grosor de los - 
flejes de chapa utilizados hasta ahora. Con ello se 
pierde también solo un tercio de la anchura para un pg 
so libre con respecto a las cuchillas verticales conocí 
das.

Gracias a ello so hace más cómodo el corte 
de frutos. Sin embargo, para algunos frutos esto signi­
fica aún más. El poco desplazamiento de la pulpa corta­
da proporciona, no sólo un corte con poco esfuerzo, si­
no también un corte seco, es decir, que no se produce
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apanas zumo, lo que es importante, especialmente, en al 
caso de cebollas o similares.

La selección de un grueso de material redg 
cido se fe favorecida aún más, por regla general, por *

5 el hecho de que al doblar hacia arriba los tramos entre
las incisiones pueden resultar unas cuchillas verticales 
que crezcan en alturas en la dirección del corte. Cotí***- 
una configuración tal de las cuchillas verticales, §é${Sa 
efectúan al principio un corte paulatino y, por lo banto 

10 muy ligero, en el fruto, como si dijéramos con un
de tracción o cizalladura, a la vez que se conducen.Je 
forma cada vez más pronunciada dentro de el fruto, ..
bilizándose en el. Las cuchillas verticales en la canf¿* + e * + *
guración según el invento consiguen por lo tanto, con _

15 un grueso dd material mucho menor, globalmente una esta
bilidad de forma tan elevado como las cuchillas vertica 
les conocidas.

Con una forma de realización algo modifica, 
da puedan cortarse en tacos, sin esfuerzo y de forma lint 

20 pia, incluso frutos sin coherencia relativamente grande,
es decir, frutos que se componen de capas como son, por 
ejemplo, cebollas y similares, lo que hasta ahora, por 
regla general, ha sido problemático. Las cuchillas ver­
ticales, que usualmente sobresalen de la cuchilla de co,r 

25 te horizontal sólo en grado mínimo, tienen que configu­
rarse para silo con el doble de altura. Dicho en otras* 
palabras, la altura da las cuchillas verticalas debería
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ascender al doble del valor de la distancia entre la pl¿ 
oa guía inferior y la cuchilla de corte horizontal. En­
tre las operaciones de corte hay que hacer girar el fru 
to unos 90B.

Naturalmente puedan cortarse tacos también 
con cuchillas verticales que lleguen sólo hasta la cuchis 
lia de corte horizontal. Para ello se tiene quedBctuar-*- 
primero a mano, con un cuchillo, varias incisiones para­
leles en el fruto. Con estas incisiones se coloca ell-t
fruto a continuación en sentido transversal a la di:?ep** * *
ción de corta y, sin efectuar giro alguno, se conduce^ 
repetidas veces contra la cuchilla de corte horizontg&.

Por ultimo, la firme coherencia de las.*eib-* * *+ *
chillas verticales según el invento significa además un 
aumento sustancial de seguridp En efecto, gracias a - 
esta coherencia pueden integrarse las cuchillas vertica 
las de manera especialmente duradera en el aparato de - 
cocina. En los aparatos da cocina conocidos existe en 
cambio el peligro de que, en ciertas circunstancias, - 
llegue alguna vez a desprenderse una cuchilla vertical 
individual y a mezclarsa inadvertidamente con el fruto, 
por ejemplo, ai efectuarse un manejo inexperto o en ca­
so de rotura del aparato de cocina.

La estabilidad de forma es especialmente 
elevada teniendo igual profundidad las incisiones y - 
llegando éstas en cada casa sólo hasta la parte erecta.

Un corte con tracción ligera se produce es
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pecialmente gracias a que las incisiones están practica­
das an el lado longitudinal delantero.

Si las cuchillas verticales han de terminar 
lo mas cerca posible de su mayor elevación, por ejemplo 
para poder disponerlas lo más cerca posible delante de 
la cuchilla de corte horizontal, es conveniente hacer - 
que las incisiones discurran aproximadamente de manera/i- 
que formen ángulo recto con respecto a la dirección jdeíj 
corte.

Los flejes de chapa que se utilizan tiatiqa.+ *
un grueso de material del orden de magnitud de hojas.jd,e 
afeitar. Tienen lados longitudinales tan delgados que^*% 
en urt principio ni siguiera necesitan ser afilados.A * "
otra parte, el afecto de corte de las cuchillas vertica

' + * * *

les según el invento puede hacerse todavía más intenso 
teniendo el lado longitudinal con las incisiones un can 
to exterior afilada. El afilado puede tener lugar ya en 
el fleje de chapa sin conformar. En las partes dobladas 
hacia arriba resulta entonces en cada caso un filo supe­
rior especialmente efica2 .

Par último, el invento podría realizarse ya 
de modo que el fleje de chapa propuesto se fijase, por 
ejemplo se pegase o se sujetase por remachado, en la su­
perficie de la placa guía inferior. Sin embargo, se reco­
mienda incorporar el fleje de chapa con arrastre de forma 
en la placa guía inferior. Esto significa, para aparatos 
domésticos de material sintético, que el fleje de chapa
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ha da insertarse e introducirás por colada simultánea­
mente en el molde para inyección, a la vez que las pajg 
tes d bladas hacia arriba atraviesan la placa de guia.

A continuación sa sigue describiendo al 
invento con ayuda del dibujo de un ejemplo de realiza­
ción preferido, mostrando:

la figura 1, un aparato dB cocina completo 
segúh el invento en vista desde arriba; ...

a a a* *la figura 2, una placa da guia inferior'*.*
representada en forma ampliada y mirando también deóge

.arriba; y *. .*1
la figura 3, el objeto de la figura 2 en*

alzado lateral. * .****. *
En el aparato de cocina para cortar frtítO§....

en tiras, representado en la figura 1, se ha simbolizan­
do la dirección de corte ccn una flecha 1. El aparato 
da cocina tiene una placa guiadora inferior 2 y una pía 
ca guiadora superior 3, que va a continuación de aque­
lla, en la dirección de corte. Los plenos de las placas 
2 y 3 discurran sustancialmente paralelos entre si.
Unas partes de marco 4 sobresalen de la placa guia supg 
rior 3 y la delimitan lateralmente. Las partes de marco 
4 Sostienen al mismo tiempo la placa guia inferior 2, 
configurada como pieza de enchufe recambiable.

La placa guía superior 3 tiene en su canto 
delantero una cuchilla de corte horizontal 5, con la - 
cual discurre oblicuamente en la dirección de corte, a



5

10

15

20

25

10

saber, partiendo de las partea da marco 4. La cuchilla
de corte horizontal 5 tiene por lo tanto globalmente,
forma de V. Delante de la cuchilla de corte horizontal 5
están dispuestas varias cuchillas de corte vertical 6,
en la placa guia inferior 2.

Tal como se aprecia especialmente en las
figuras 2 y 3, las cuchillas de corte vertical 6 están
formadas por un fleje de chapa 7 continuo. El fleje *dé"* *
chapa 7 tiene poco grosor, solo una décima de milimátfrt?
aproximadamente. En cuanto a sus detalles, presenta *t[rfa

* * * .parte plana y varias partes dobladas hacia arriba.
su parte plana está incorporado dicho fleje de chapar^,
de forma invisible, a la placa guia inferior 2, mieñt-t^s
que, con sus partes dobladas hacia arriba, atravies^f*j.&

#  *  *  *

placa guia inferior 2. Estas últimas partes citadas son 
las cuchillas de corte verticales 6 propiamente dichas.

Para la configuración da estas cuchillas 
de corte 6, el fleje de chapa 7 está provisto en su la­
do longitudinal delantero, a distancias regulares, de 
incisiones 8 paralelas y de igual profundidad, que dis­
curren transversalmente a la dirección de corte y llegan, 
cada una, sólo hasta una parte doblada hacia arriba.

Las partes dobladas hacia arriba están orier! 
tadas, mirando desde arriba, en la dirección de corte.Su 
altura va creciendo en la dirección de corte desde un va 
lor de casi cero (observase la figura 3) y llega al me* 
nos hasta la altura de la cuchilla de corte horizontal 5.



El lado longitudinal delantero del fleje de chapa 7 tie­
ne, o lo demás, un canto exterior 9 afilado que propor­
ciona en cada caso un filo superior (e delantero) espe­
cialmente eficaz para laa cuchillas de corte vertical

6 6.
Los materiales, forma, tamaño y disposición 

de los elementos serán susceptibles de variación, siem­
pre que ello no suponga una alteración en la esenciaM^*

o *
dad del invento. I**..*

Q Los términos en que se ha redactado esto*.
memoria deberán ser tomados siempre en sentido amplio#** 
no limitativo. *------------- ---------------------



REIVINDICACIONES
Sa raivindica como propia y nueva invanciób, 

a favor de D. Alfred Borner, domiciliado en D-5561 Lands 
cheid-Niederkail (Alemania), lo especificado en laa si­
guientes reivindicaciones:

1. - Aparato culinario p^ra cortar en tiras 
frutas, hortalizas o similares, dotado de una placa guia 
inferior y una placa guia superior que va a continuáosle

* a
de aquella, a la vez que la placa guia superior tierna*.-! 
en su canto delantero una cuchilla de corte horizontal, 
que discurre oblicuamente a la dirección del corte,'yJ&s* . 4**
tando dispuestas en la placa guía inferior, delante det.e
la cuchilla horizontal, varias cuchillas verticales,* p&*-

..
racterizado porque las cuchillas verticales (6) estáo —

* * * * *

formadas a partir de un fleje de chapa continuo (7) qup, 
en su lado longitudinal, y transversalmente a la direc­
ción da corte, está provisto de incisiones paralelas dis 
tanciadas regularmente, estando los bancos situados entre 
las incisiones (8) doblados hacia arriba de tal manera 
que, mirando desde arriba, queden orientados en la direc 
ción da corte.

2. - Aparato culinario según la reivindica­
ción 1, caracterizado porque las incisiones (8) tienen 
la misma profundidad y llegan, cada una, sólo hasta la 
parta doblada hacia arriba.

3. - Aparato culinario según las reivindica 
ciones 1 ó 2, caracterizado porque las incisiones (8)
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están practicadas an al lado longitudinal delantero.
4.- Aparato culinario según la reivindica­

ción 3, caracterizado porque las incisiones (8) discu­
rren formando aproximadamente ángulo recto con la direg 
ción de corte.

5. - Aparato culinaria según una cualquiera 
de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque el 
lado longitudinal con las incisiones (8) tiene un cant&

e *
exterior afilado (9). !**..*

6. - Aparato culinario según la reivindica­
ción 1, caracterizado porque el fleje da chapa (7) ¿s&?á* e *
incorporado con arrastre de forma en la placa guia e
rior (2), a la vez que las partes dobladas hacia ary^&a

..
atraviesan la placa de guia (2). . *

. * *
7. - "APARATO CULINARIO PARA CORTAR EN TIRAS 

FRUTAS, HORTALIZAS 0 SIMILARES".
Tal y como se deja descrito en la memoria 

precedente, que consta de trece hojas foliadas y mecano 
grafiadas por una sola de sus caras y planos de forma y 
tamaño reglamentarios.

Madrid, It'xde Ounio de 1981 
P. A^ de D. Alf red Borner 

Gil Vega;
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