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ES 2398540 T3

DESCRIPCION
Recipiente de coccion para puesta al vacio.

La presente invencion se refiere a un recipiente de coccion y a un procedimiento de coccién al vapor que utiliza
dicho recipiente. Mas especificamente, la presente invencién se refiere a un recipiente de coccioén al vapor.

El documento FR 2 719 882 A1 describe una junta de estanqueidad que permite obtener una unién estanca entre los
elementos de un utensilio de cocina.

La coccidén al vapor es un modo de coccién que utiliza el calor que desprende el vapor de un liquido en ebullicion,
generalmente agua. Este modo de coccion necesita un recinto de coccidn cerrado que confine el vapor de agua.
Este modo de coccidon, poco agresivo, permite preservar las calidades nutritivas y aromaticas esenciales de los
alimentos. No obstante, este tipo de coccion requiere una ebullicién del agua cercana o superior a los 100°C, lo cual
puede destruir, por ejemplo, algunas vitaminas y/u oligoelementos presentes en los alimentos, como la vitamina C,
que comienza a destruirse a partir de los 60°C.

La presente invencion prevé remediar el inconveniente mencionado anteriormente y se refiere a un recipiente de
coccion caracterizado porque comprende:

- unos primer y segundo platos de coccion que forman un recinto de coccion cerrado y que presentan, cada
uno, un borde de extremo libre,

- un 6rgano de unién borde con borde de los primer y segundo platos de coccién, comprendiendo cada borde
de extremo libre una pieza de conexion al érgano de unién configurada para hacer estanca la unién entre el
borde de extremo libre correspondiente y el érgano de unién, estando el érgano de unién configurado de
manera que se encastre entre los bordes de extremo libres,

- un orificio disefiado para permitir el bombeo al vacio del recipiente de coccion.

De este modo, la puesta al vacio del recipiente de coccion permite reducir la presion del aire dentro del recipiente y,
por consiguiente, reducir la temperatura de ebullicion del agua para una coccion al vapor, de acuerdo con el
diagrama de fase del agua. Esta reduccion de la temperatura de ebullicién del agua permite mejorar la preservacion
de la composicién de los alimentos.

Ademas, dichas piezas de conexién permiten facilitar la puesta al vacio del recipiente, y permiten compensar una
disparidad geométrica de los primer y segundo platos.

En un modo de realizacion, el orificio esta previsto en el 6rgano de union.
Segun una forma de realizacion, el orificio esta destinado a recibir un tubo de bomba de vacio.

De manera ventajosa, el 6rgano de unién y cada pieza de conexion estan realizados en un material térmicamente
aislante.

Asi, el recipiente de coccién puede ser manipulado sin riesgo de quemaduras.
De manera ventajosa, el material térmicamente aislante es un plastico alimentario como el propileno.

De este modo, el 6rgano de unién y cada pieza de conexién pueden estar en contacto con un alimento sin riesgo de
contaminarlo.

En un modo de realizacién, cada pieza de conexion esta provista de una junta de estanqueidad.

Segun un modo de realizacion, la junta de estanqueidad de cada pieza de conexion esta conformada para cooperar,
por complementariedad de forma, con el anillo de union.

Preferentemente, los platos de coccion estan realizados en un material que permite la propagaciéon de una
irradiacion infrarroja, por ejemplo, el vidrio.

La presente invencion también se refiere a un procedimiento de coccién al vapor caracterizado porque comprende
las etapas que consisten en:

- a) proporcionar un recipiente de coccién de acuerdo con la invencion,
- b) colocar el recipiente de coccion en un horno de coccién, preferentemente, infrarrojo,
- ¢) conectar una bomba de vacio al orificio del recipiente de coccién.
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Otras caracteristicas y ventajas se pondran mas claramente de manifiesto a partir de la siguiente descripcion de un
modo de realizacidn de un recipiente de coccién segun la invencion, a modo de ejemplo no limitativo, en referencia a
los dibujos adjuntos, en los que la figura 1 es una vista explosionada parcial en seccién de un recipiente de coccion
segun la invencién.

El recipiente de coccién ilustrado en la figura 1 comprende unos primer y segundo platos 10, 11 de coccién, que
forman un recinto de coccion cerrado. Los primer y segundo platos 10, 11 de coccidn presentan, cada uno, un borde
de extremo libre 100, 110. Los primer y segundo platos 10, 11 de coccién pueden estar colocados en un horno de
coccion (no representado) infrarrojo. Con este fin, los primer y segundo platos 10, 11 pueden estar realizados en un
material que permite la propagacién de una radiacion infrarroja, por ejemplo, el vidrio.

El recipiente de coccion comprende un érgano de unién 2 borde con borde de los primer y segundo platos 10, 11 de
coccion. Preferentemente, el érgano de unién 2 tiene forma anular. El érgano de unién 2 presenta una seccién
transversal sustancialmente en forma de T. El término "transversal”’ se refiere a una direccién perpendicular a una
direccién que se extiende segun la longitud de un plato 10, 11.

Cada borde de extremo libre 100, 110 comprende una pieza de conexion 4 al érgano de unién 2, configurada para
volver estanca la unién entre el borde de extremo libre 100, 110 correspondiente y el érgano de unién 2. Las piezas
de conexion 4 estan fijadas a cada borde de extremo libre 100, 110 mediante una cola 41 con vistas a un sellado
permanente entre el borde de extremo libre 100, 110 correspondiente y la pieza de conexion 4 correspondiente.
Cada pieza de conexion 4 esta provista de una junta de estanqueidad 40. Preferentemente, cada junta de
estanqueidad 40 tiene forma anular. Preferentemente, cada junta de estanqueidad 40 esta realizada en silicona.
Cada junta de estanqueidad 40 presenta una seccion transversal sustancialmente en forma de L conformada para
cooperar, por complementariedad de forma, con el érgano de unién 2.

El érgano de unién 2 esta configurado de modo que se encaja entre los bordes de extremo libres 100, 110, una vez
que los bordes de extremo libres 100, 110 estan sellados con las piezas de conexién 4.

El recipiente de coccién comprende un orificio (no representado) disefiado para permitir el bombeo al vacio del
recipiente de coccion. Preferentemente, el orificio esta previsto en el érgano de union 2. El orificio esta destinado a
recibir un tubo de bomba de vacio (no representado).

Por otra parte, el érgano de unidn 2 o las piezas de conexion 4 pueden estar provistos de al menos un mango (no
representado) para facilitar la manipulacién del recipiente de coccion.

El 6rgano de unién 2 y cada pieza de conexion 4 pueden estar realizados en un material térmicamente aislante. El
material térmicamente aislante es un plastico alimentario como el propileno.

Por supuesto, el modo de realizacién de la invencion descrito anteriormente no presenta ningun caracter limitativo.
Se pueden aportar detalles y mejoras en otras variantes de realizaciéon sin apartarse por ello del marco de la
invencion.
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REIVINDICACIONES
1. Recipiente de coccion que comprende:

- unos primer y segundo platos (10, 11) de coccion que forman un recinto de coccién cerrado, y que presentan,
cada uno, un borde de extremo libre (100, 110),

- un o6rgano de union (2) borde con borde de los primer y segundo platos (10, 11) de coccién, comprendiendo
cada borde de extremo libre (100, 110) una pieza de conexion (4) al érgano de union (2) configurada para
volver estanca la unién entre el borde de extremo libre (100, 110) correspondiente y el érgano de unién (2),
estando el érgano de union (2) configurado de manera que se encaje entre los bordes de extremo libres (100,
110),

caracterizado porque comprende:
- un orificio disefiado para permitir el bombeo al vacio del recipiente de coccion.

2. Recipiente de coccién segun la reivindicacion 1, caracterizado porque el orificio esta previsto en el érgano de
union (2).

3. Recipiente de coccion segun las reivindicaciones 1 o 2, caracterizado porque el orificio esta destinado a recibir
un tubo de bomba de vacio.

4. Recipiente de coccidn segun una de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el érgano de unién (2) y
cada pieza de conexién (4) estan realizados en un material térmicamente aislante.

5. Recipiente de coccién segun la reivindicacion 4, caracterizado porque el material térmicamente aislante es un
plastico alimentario como el propileno.

6. Recipiente de coccidon segun una de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque cada pieza de conexién (4)
esta provista de una junta de estanqueidad (40).

7. Recipiente de coccion segun la reivindicacion 6, caracterizado porque la junta de estanqueidad (40) de cada
pieza de conexién (4) esta conformada para cooperar, por complementariedad de forma, con el anillo de unién (2).

8. Procedimiento de coccion al vapor, caracterizado porque comprende las etapas que consisten en:
- a) proporcionar un recipiente de coccion segun una de las reivindicaciones 1 a 7,

- b) colocar el recipiente de coccién en un horno de coccion, preferentemente por infrarrojos,
- ¢) conectar una bomba de vacio al orificio del recipiente de coccion.
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Fig. 1
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