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La presénte invención se refiere  a unos perfeccionamientos ei. 

dispositivos de calentamiento eléctrico destinados a aparatos de cocción 

de temperatura relativamente baja durante tiempos bastante largos.

Se conocen numerosos sistemas, generalmente denominados "man­

tenedores" que permiten cocer los alimentos lentamente a poca temperatu­

ra . Se caracterizan por un ascenso lento de temperatura que se estabiliza 

por debajo de lOOac, ya sea con ayudad de una regulación de temperatura 

adecuada ó bien por equilibrado "natural" de las pérdidas y de la  poten-j 

cia ca lo rífica  proporcionada. Esta forma de cocción, sin  v igilancia, con­

serva a los alimentos sus propiedades gustativas y nutritivas, sus v ita - , 

minas y sensiblemente sn peso. '

Los mantenedores eléctricos, don dos tipos de calentamiento,} 

permiten cocer lo s alimentos ó bien entre 70 y 75^0, ó bién entre 90 y 9T̂ C 

Estos dos tipos de marcha generalmente se consignen con una resistencia r  

en dos partes, cuya totalidad es u tilizada para obtener la  temperatura - ¡ 

in ferior, y una parte solamente para conseguir la temperatura superior, j 
Resulta pues, en este último caso, una superficie de calentamiento restrin  

gida y una repartición desigual del calor. !

Además, durante la  utilización de la  marcha lenta, los alimen 

tos permanecen mucho tiempo en la  zona de temperatura comprendida entre !

40 y6g3C, zona muy favorable al desarrollo de la s  bacterias; resulta por 

tanto muy deseable franquear este intervalo de temperatura en un tiempo ¡ 

mínimo. ¡

La invención descrita a continuación permite evitar estos dos 

inconvenientes. Consiste en un dispositivo que comprende una re sisten c ia ; 

de calentamiento, en cuyo circuito se puede conectar en serie  un diodo -  

e igualmente en paralelo en este último un termostato que controla el -  ' 

cortocircuito del diodo.

La figura 1 explica el esquema eléctrico del montaje u tiliza­

do.
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La marcha de calentamiento "rápida" se obtiene aplicando a la  

resistencia de calentamiento 1, la totalidad de la tensión de sector 2, -  

con ayuda del interruptor 3, en la  posición I .

La marcha de calentamiento "lenta" se obtiene por reducción 

de la tensión aplicada en los bornes de la  resistencia 1 con ayuda de la  

interposición de un diodo 4 en el circuito principal por mediación del -  

interruptor 3 en posición I I .  Este diodo posee un coeficiente de permeabi 

lidnd a la corrionto alterna del sector comprendido ontro 0,5 y 0,85. La 

disminución de potoncia so rea liza  asi sin disminuir la superficie do ca­

lentamiento y sin modificar la repartición homogénea de la s fuentes de caj

lo r. ¡
!

Además, la travesía rápida de la zona da temperaturas criticas 

seSalada más arriba, se consigue mediante cortocircuítado de este diodo 4¡ 

a las temperaturas inferiores a 65^0, con ayuda de un termostato 5 regula­

do de modo que abra el circuito en el que está colocado con ayuda del re­

lé  6 cuando la  temperatura del contenido sobrepasa los 65^C.
!

La invención se ilu stra  mediante el ejemplo que sigue: i

En un mantenedor de 17gW, equipado ó no del dispositivo des­

crito más arriba, se ha colocado 1 litro  ó 4 l i tr o s  de agua a la tempera-' 

tura ambiente. El diodo utilizado desciende la  potencia proporcionada a 

100 V. Se ha puesto de manifiesto la evolución de la temperatura del agua 

en función de! tiempo, con el calentamiento en marcha "lenta" en los cua­

tro casos siguientes. Los resultados obtenidos se han llevado a la figura!
'!

2 y en el siguiente cuadro: !

¡
)

)
¡

!
!
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Estado tiemno cara llenar a
(") 659C 7E,5S (b)

1 1 A 2 h 25 mn 4 h 15 mn

2 1 B 1 h 15 mn 2 h 15 mn

3 4 A 6 h 3 h 30 mn

4 4 B 2 h 35 mn 8 h

(a) A: arte anterior, B: según la  invención, !

(b) Temperatura considerada: consigna 70/75^0. j

Se puede comprobar que los objetivos buscados se han conseguí,

do con una reducción notable del tiempo de cocción. !
}

Igualmente debe hacerse notar que con el dispositivo descri-¡

to la  temperatura fin a l es más estable que con los dispositivos anteriores
i

puesto que no necesita una sucesión de cortes de rearmado para regular a ¡ 

la  tempratura deseada. Además, el termostato 5 no funciona más que una -  

sola vez por u tilización , lo que asegura una gran longevidad y seguridad

de marcha a l dispositivo; esto permite u t iliz a r  un simple limitador de - ]
¡

temperatura. Este limitador puede no estar el contacto directo con el con 

tenido del aparato sino fijado  en una posición perfectamente definida del! 

soporte donde la  temperatura evoluciona proporcionalmente a la  del conte-j 

nido. Se puede entonces tener un disparo a la  temperatura superior por -  j 

ejemplo: zona de disparo entre 100 y 1109, zona de reanaadc entre 45 y -  í 

709. }

Descrita suficientemente la  naturaleza del invento, así como ¡ 

la  manera de realizarlo  en la  práctica, debe hacerse constar que las dis­

posiciones anteriormente indicadas son susceptibles de modificaciones de [ 

detalle  en cuanto no alteren su principio fundamental.

t

3 0 ii
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RjEIVtWT'I CACIQUES

1. -  Perfeccionamientos en dispositivos de calentamiento en 

particu lar para aparatos de cocción, que comprenden una resistencia eléc­

tr ica , caracterizados porque comprenden un diodo que puede ponerse en se­

r ie  con la  resistencia e léctrica de calentamiento y un termostato que conj- 

trola el cortocircuito del diodo.

2 . -  Perfeccionamientos en dispositivos de calentamiento en -  

particular para aparatos de cocción; ta l y como queda sustancialnente desj 

crito en la  presente Memoria* e ilustrado en el dibujo adjunto.

Esta Memoria consta de 4 hojas e scritas a máquina por una so-¡

la cara.

!
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