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DESCRIPCION
Articulo culinario con huellas en Vo en U

La presente invencién concierne a un articulo culinario tal como una sartén, una salteadora, una cacerola o una
olla...

Se conoce un articulo culinario del tipo en el que la pared de fondo comprende una superficie superior uniforme y
una superficie inferior que comprende huellas céncavas. El documento FR 2 667 496 describe un articulo de este
tipo cuyas huellas concavas son principalmente ranuras radiales. Estas huellas permiten reducir la deformacion de la
pared de fondo.

Sin embargo, se constata que después de un cierto tiempo, las utilizaciones sucesivas para cocer alimentos
provocan una deformacion de la pared de fondo que se abomba hacia abajo, bajo el efecto especialmente de la
gravedad.

Otra solucién conocida para reducir la deformacién del fondo es el hecho de realizar una pared de fondo abombada
hacia arriba. Sin embargo, el inconveniente principal es que la cara superior de la pared de fondo es demasiado
irregular y la materia grasa fundida (aceite, mantequilla ...) se concentra en la periferia de esta pared.

Este nuevo inconveniente puede ser reducido limitando la deformacién inicial de la pared de fondo hacia arriba. En
este caso, tras algunas utilizaciones al calor, la pared de fondo pierde su aspecto abombado hacia arriba y se
deforma abombéndose hacia abajo.

Por otra parte, el documento EP 0 970 647 divulga un articulo culinario cuya pared de fondo comprende una
superficie superior uniforme y una superficie inferior que al contrario comprende especialmente una huella concava
(por tanto no pasante) Unica de ramales radiales constituida (porque estos forman entonces un todo) por ramales
radiales 7 unidos todos entre si por el ramal central 4 continuo, circular que asi hace comunicar entre si todos los
ramales radiales.

Una realizacion de este tipo necesita la utilizacion de una matriz de huella bastante compleja y una disposicion
precisa con respecto al centro de la pared que hay que marcar.

Ademas, la huella esta situada esencialmente dispuesta/en la proximidad del centro C de fondo, siendo este fondo
naturalmente la parte central limitada periféricamente por la linea perimétrica P a partir de la cual el fondo sube para
pasar a ser pared lateral. Ni esto, ni la realizacién divulgada en esta patente son favorables para el control de la
deformacion en el tiempo.

En cuanto al documento FR 2 919 484, éste divulga un articulo culinario cuya pared de fondo comprende una
superficie superior uniforme y una superficie inferior que comprende no una o varias huellas concavas vacias, sino
huellas al menos algunas en parte en forma de estrella de ramales radiales unidos todos conjuntamente, ya sea por
un disco o una forma central que puede estar perforada, o bien de nuevo y relativamente en la proximidad radial del
centro del fondo, por un ramal circular continuo.

La presente invencidn tiene por objeto realizar un articulo culinario que mejore la resistencia a la deformacion de la
pared de fondo, inmediata y en el tiempo, sin tener una pared de fondo demasiado abombada hacia arriba que
provocaria una localizaciéon demasiado limitada de la materia grasa fundida.

De acuerdo con la invencion, en el articulo culinario del tipo antes citado, estan previstas varias huellas céncavas en
el fondo y cada huella esta constituida (es decir, de acuerdo con el sentido ordinario de este término: « comprende
exclusivamente ») por dos ramales radiales y por un ramal central que une los dos ramales radiales. De esta
manera, cada huella (vista de frente como en las figuras 1, 2) tiene la forma general de una U o de una V segun la
longitud del ramal central.

Se constata que la utilizacion de huella en forma de U o de V en lugar de huella en | permite al articulo culinario
tener un mayor nimero de ciclos de calentamiento y de enfriamiento antes de experimentar deformaciones, sin que
la planitud de la superficie superior de la pared de fondo moleste la reparticion de la materia grasa fundida.

Otras particularidades y ventajas de la presente invencién se pondran de manifiesto en dos modos de realizacién
dados a titulo de ejemplos no limitativos e ilustrados por los dibujos que figuran en anexo, en los cuales:

La figura 1 es una vista de la superficie inferior de la pared de fondo de una sartén de acuerdo con un primer modo
de realizacion; y

La figura 2 es una vista de la superficie inferior de la pared de fondo de una sartén de acuerdo con un segundo
modo de realizacion.

Las figuras 3, 4, 5, 6, 7, 8 son cortes correspondientes respectivamente a las lineas de corte IlI-Ill, V-1V, V-V, VI-VI,
VII-VIL, VIII-VIIIL.
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Las figuras 1y 2 representan la superficie inferior 1 de la pared de fondo de una sartén.

Con el fin de obtener una buena reparticion de la materia grasa sobre esta pared, la superficie superior 10 de esta
tltima es uniforme. Asi, al contrario que la superficie inferior 1, ésta no presenta variaciones; ésta no esta
agujereada ni ahuecada con huellas u otras oquedades que molesten el libre deslizamiento de una espatula sobre
esta superficie 10. Esta puede presentar pequefias asperezas como las de un revestimiento de PTFE
(politetrafluoroetileno).

Asi, la superficie superior uniforme 10 sera preferentemente la de una capa antiadhesiva 11 (tal como de PTFE) que
recubre una pared concava en forma de casquete 12. La superficie 10 recibe a los alimentos colocados en el interior
del articulo culinario 13 del que aqui se trata.

La pared 12 es a priori metélica. Se aconseja un metal blando, tal como el aluminio.

Al contrario que la superficie 10, la superficie inferior 1 de la pared de fondo (precisamente la de la pared 12)
comprende huellas céncavas 2, constituidas cada una por dos ramales radiales 3a y por un ramal central 4 que une
a los dos ramales radiales 3a. Cada huella 2 comprende por tanto Unicamente estos ramales 3a 'y 4.

La superficie inferior 1 es la que se coloca sobre la fuente de calor 15 utilizada para calentar el articulo culinario 13
(placa de gas por ejemplo).

Como se ha comprendido, cada huella 2 esta vacia de material; no hay inserto 6 en el interior (véase inserto 6 mas
adelante).

Por otra parte, comparando las figuras 1-8, se tiene la confirmacion de que esta huella céncava 2 (que por tanto esta
totalmente separada de las otras) esta rodeada completamente por una zona 14 no ahuecada de la superficie 1 que
se extiende uniformemente a un mismo nivel alrededor de cada huella. De manera complementaria, se tiene también
la confirmacion de que esta zona 14 no ahuecada, que se extiende perimétricamente alrededor de las citadas
huellas 2, define de modo general una superficie de apoyo sobre una superficie plana 16, esto para la superficie
inferior 1.

Por otra parte, cada huella presenta un eje de simetria 3 que pasa por el centro del ramal central 4. Este eje 3 esta
orientado radialmente. En el presente modo de realizacién, el ramal central 4, por una parte, es un ramal en arco de
circulo cuyo centro es el centro de la pared de fondo y, por otra, esta orientado en direccion al centro de la pared de
fondo. La extremidad libre 5 de los ramales radiales esta orientada en direccion a la periferia de la pared de fondo.
Como esta ilustrado en las figuras 1y 2, las huellas 2 estan, preferentemente, dispuestas en la parte periférica de la
pared de fondo.

Asi, para la estabilidad buscada del fondo, en el tiempo, cada huella 2 se extiende en este caso radialmente hasta
mas cerca del limite periférico exterior P del fondo que del centro C de este fondo.

En los presentes modos de realizacion, la anchura del ramal central 4 es diferente de la anchura de la extremidad
libre 5 de cada ramal radial 3a. Preferentemente, el ramal central 4 es mas ancho que las extremidades libres 5.
Igualmente, preferentemente, la anchura del ramal central 4 es como mucho cuatro veces la anchura de las
extremidades libres 5. Una reparticién éptima es una relacién de uno a dos, con una anchura del ramal central 4 de
10 mmy la de las extremidades libres 5 de 5 mm.

Con el fin de limitar todavia mas las deformaciones de flexién de la pared de fondo, se recomienda que la superficie
inferior 1 presente un nimero impar de huellas 2 (al menos tres) repartidas regularmente en corona (en este caso,
hay siete huellas 2). El nimero de huellas 2 depende del diametro del articulo culinario: se aconsejan tres para un
diametro de fondo inferior a 100 mm; cinco para un diametro inferior a 150 mm; siete para un diametro inferior a 250
mm; y nueve mas alla.

Preferentemente, la pared de fondo esta realizada de aluminio, tomado de las familias 1000, 3000, 4000 o 5000. Su
espesor esta comprendido preferentemente entre 2 mm y 5 mm, y la profundidad de cada huella 2 estd comprendida
entre 0,2 mm y 1 mm. En cualquier caso, ninguna huella atraviesa la pared de fondo.

El hecho de tener una pared de fondo realizada en 1000, 3000, 4000 o 50000, teniendo un espesor comprendido
entre 2 mm y 5 mm, en cuya pared inferior estan realizadas huellas 2 en forma de U o de V permite limitar de modo
importante la deformacion de la pared de fondo sin tener que realizar una deformacion inicial importante en sentido
inverso.

En los presentes modos de realizacion, las huellas son realizadas por golpe: un disco de aluminio (destinado a pasar
a ser la pared de fondo) es dispuesto en una prensa entre un punzon y una matriz. El articulo culinario es realizado
por embuticion del disco de aluminio tras un estampado de las huellas 2.

En el segundo modo de realizacion, un inserto 6 esta fijado al centro de la superficie inferior 1 de la pared de fondo.
El inserto 6 tiene una forma de estrella. Este es preferentemente de cobre o de acero inoxidable austenitico, y tiene
un espesor comprendido entre 0,2 mmy 0,8 mm.
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El empleo de tal inserto con huellas (sin inserto por tanto, aqui vacias de material) en forma de U o de V permite
orientar la deformacion de la pared de fondo abombando esta Ultima hacia arriba. Las huellas 2 limitan la amplitud
de la deformacion de la pared de fondo, y la presencia del inserto en el que el metal (cobre o acero inoxidable
austenitico) es diferente del metal de la pared de fondo (aluminio) permite orientar esta deformacién gracias a la
diferencia de los coeficientes de dilatacion de los dos materiales.

Cada ramal 7 que define la forma de estrella del inserto 6 presenta un eje de simetria 8 orientado radialmente.

Preferentemente, el nimero de ramales 7 es igual al nimero de huellas 2. En este caso, es preferible que los ejes 3
de las huellas 2 formen las bisectrices de los ejes 8 de los ramales 7, como esta ilustrado en la figura 2.

En el segundo modo de realizacion, el inserto 6 es fijado por golpe, durante la misma operacién de golpe de las
huellas 2. A fin de mejorar su resistencia, el inserto 6 comprende orificios de anclaje 9.

El procedimiento de realizacién de un articulo culinario de acuerdo con la presente invencion puede hacerse
siguiendo las etapas siguientes: golpe de las huellas 2 y eventualmente del inserto 6 sobre un disco, embuticién para
la puesta en forma del articulo, aplicacion de los diferentes revestimientos (esmalte, antiadhesivo ...), y acabado del
articulo.

Una variante es revestir el disco con los revestimientos antiadhesivos (eventualmente sobre las dos caras), y
después golpear las huellas 2 y eventualmente el inserto 6, a continuacion poner en forma el articulo por embuticion,
y finalmente realizar la etapa de acabado.

Las pruebas comparativas de envejecimiento que seguidamente se indican realizadas de acuerdo con normas
internas del solicitante permiten comparar la resistencia de las diferentes sartenes. Las mediciones de la
deformacion del fondo estan realizadas todas después de 25 ciclos de calentamiento a 220 °C y enfriamiento.

En lo que concierne a las gamas preexistentes:

- con « Esencia » de cara inferior lisa (por tanto desprovista de cualquier huella, vacia o rellena), la deformacion es
de 0,09 mm hacia abajo;

- con « Evidencia » igualmente de cara inferior lisa, la deformacion es de 0,37 mm hacia abajo;

- con « Elegancia » de cara inferior con huellas en forma de | (en vista frontal), la deformacién es de 0,04 mm hacia
abajo; y

- con « Performance » de cara inferior que presenta una parrilla de cobre golpeada en su centro, de acuerdo con lo
que esté previsto en el documento FR 2 919 484, la deformacién es de 0,24 mm hacia arriba.

En lo que concierne a las gamas de acuerdo con la presente invencion:
- en un fondo con huellas en U (en vista frontal), sin inserto, la deformacion es de 0,09 mm hacia arriba;

- en un fondo con huellas en U (en vista frontal), con un inserto en forma de disco, la deformacién es de 0,11 mm
hacia arriba;

- en un fondo con huellas en U (en vista frontal), con un inserto macizo en forma de estrella, la deformacion es de
0,14 mm hacia arriba; y

- en un fondo con huellas en U (en vista frontal), con un inserto perforado en forma de estrella, la deformacion es de
0,13 mm hacia arriba.

Asi, en las gamas « Esencia », « Evidencia » y « Elegancia », la pared de fondo se abomba rapidamente hacia abajo
(lo que hace a la sartén rapidamente inutilizable debido a su pequefio contacto con la superficie de calentamiento); y
en la gama « Performance », la pared de fondo se abomba demasiado hacia arriba (lo que provoca una
concentracion de la materia grasa en la periferia).

Por el contrario, en las gamas de acuerdo con la presente invencién, por una parte, la pared de fondo no se hunde vy,
por otra, la deformacién hacia arriba permanece pequefia (aproximadamente la mitad menos que con la gama «
Performance » lo que permite tener una reparticion relativamente homogénea de la materia grasa.

La presente invencién no esté limitada a los dos modos de realizacion expuestos anteriormente. Asi, las huellas en
U o en V podrian estar repartidas regularmente en corona en forma de serie de huellas: estando las series repartidas
regularmente en corona, y comprendiendo cada serie varias huellas apiladas una sobre otra y que presenten el
mismo eje de simetria, por ejemplo una primera huella dispuesta en el alojamiento definido por los tres ramales de
una segunda huella a su vez dispuesta en el alojamiento definido por los tres ramales de una tercera huella.

Se han realizado ensayos de comportamientos comparados. Se les presenta seguidamente:
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Pruebas realizadas sucesivamente

Articulos segiin documento FR-A-
2919484 (GV3)

Articulos reivindicados (GV4)

Concavidad inicial del fondo 0,59D% 0,63D%
Concavidad en Caliente 1 (aceite en el 0,72D% 0,77D%
fondo del articulo a 180 °C)
Retorno a frio (t* ambiente) 1 0,64D% 0,66D%
Concavidad Choques Térmicos (25 0,70D% 0,72D%
choques a 220 °C de media)
Concavidad en Caliente 2 (de nuevo 0,82D% 0,83D%
aceite dentro a 180 °C)
Retorno a frio (2 ambiente) 2 0,69D% 0,72D%
Desvio caracteristicas 15% 7%
Tiempo de homogeneizacion del fondo 69 s 6ls
(en segundos) (*)
Temperatura maxima para 262 °C 246 °C
homogeneizar la t2 en el lugar del fondo
(en°C) ()
D es el didmetro de referencia (en frio) del fondo del articulo en cuestién.
(*) véase la norma EN 12 983-2.
Resultados ilustrados:
0,85% 5
0 H;rj:"h i #u } I
0,7 5% - ;I.r“"_' Ay i LT\:-»_
::.l :":‘"“.’-IJ ,” e . .L‘N.‘-_ 1-‘_'-..-":_:; e 7% |
| 0.65% i o,
| 0.60% 4 g
| 0.55% ~—
i 0.50% .
. i M o e I
,9‘5} .be.‘&a as *\nﬁ'} @&B‘ 2l ;
% B
b’&b ':-F o b':" .[:ﬁ |

Conclusiones:

Los dos tipos de articulos presentan cada uno un fondo que tiene de media la misma concavidad inicial y el mismo
comportamiento en deformacion en caliente (después del envejecimiento).

La concavidad con los fondos GV3, durante estos ensayos, es a penas inferior a la de los fondos GV4 probados. Sin
embargo, después del primer calentamiento y de los choques térmicos, la diferencia se estrecha todavia.

Sobre todo, el fondo GV3 envejece menos que el GV4 (deformacion del fondo comparada antes y después de los
citados choques térmicos). Ademés, el comportamiento térmico (tiempo de Homogeneizacion y Temperatura
Méaxima para homogeneizar la temperatura en el lugar del fondo) es mejor con los articulos GV4.

NOTA: Las pruebas como las anteriores utilizando, en lugar de GV3, un fondo de articulo culinario de acuerdo con el
documento EP-A-970647, los resultados no han sido mejores que con los del documento FR-A-2919484.
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REIVINDICACIONES

1. Articulo culinario que presenta una pared de fondo que tiene una superficie superior uniforme y una superficie
inferior (1) que comprende huellas concavas (2), caracterizado porque cada huella (2) esta constituida por dos
ramales radiales (3a) y por un ramal central (4) que une a los dos ramales radiales (3a), teniendo asi cada huella la
forma general de una U o de una V segun la longitud del ramal central.

2. Articulo culinario que presenta una pared de fondo que tiene una superficie superior uniforme y una superficie
inferior (1) que comprende huellas céncavas (2) sin inserto interior, caracterizado porque cada huella (2) esta
separada de las otras y comprende exclusivamente dos ramales radiales (3a) y un ramal central (4) que une a los
dos ramales radiales (3a).

3. Articulo culinario de acuerdo con las reivindicaciones 1 o 2, caracterizado porque cada huella (2) esta separada
de las otras y esta rodeada totalmente por una zona no ahuecada (14) de la superficie inferior (1) que

- define, para cada superficie inferior (1), una superficie de apoyo sobre una superficie (16) subyacente que se
extiende en un plano, y/o

- se extiende uniformemente en un mismo nivel alrededor de la citada huella (2).

4. Articulo culinario de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque el ramal
central (4) es un ramal en arco de circulo cuyo centro es el centro de la pared de fondo, y/o el ramal central (4) de
cada huella (2) esta separado de los otros y esta orientado en direccién al centro de la pared de fondo.

5. Articulo culinario de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones precedentes, caracterizado porque cada
huella (2) esta separada de las otras y presenta un eje de simetria (3) radial que pasa por el centro del ramal central

(4).

6. Articulo culinario de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque la anchura del
ramal central (4) es diferente de la anchura de la extremidad libre (5) de los dos ramales radiales (3a), y la anchura
del ramal central (4) es superior a la anchura de las extremidades libres (5), y como mucho es cuatro veces mas
ancha.

7. Articulo culinario de acuerdo con al menos una de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado porque las huellas
céncavas (2) se extienden hasta méas cerca del limite periférico exterior (P) del fondo que del centro (C) de este
fondo.

8. Articulo culinario de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 7, caracterizado porque la pared de fondo es de
aluminio, y el aluminio pertenece a las familias 1000, 3000, 4000 o 5000.

9. Articulo culinario de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 8, caracterizado porque la pared de fondo tiene
un espesor comprendido entre 2 mm y 5 mm.

10. Articulo culinario de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 9, caracterizado porque cada huella (2) esta
separada de las otras y tiene una profundidad comprendida entre 0,2 mmy 1 mm.

11. Articulo culinario de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 10, caracterizado porque la superficie inferior
(1) comprende un nimero impar de huellas (2) repartidas regularmente en corona.

12. Articulo culinario de acuerdo con una de las reivindicaciones 1 a 11, caracterizado porque las huellas (2) estan
dispuestas en la parte periférica de la pared de fondo.

13. Articulo culinario de acuerdo reivindicacion 12, caracterizado porque un inserto (6) esta fijado al centro de la
superficie inferior (1) de la pared de fondo.

14. Articulo culinario de acuerdo reivindicacion 13, caracterizado porque el inserto (6) tiene una forma de estrella.

15. Articulo culinario de acuerdo reivindicacion 14, caracterizado porque el nimero de ramales (7) que definen la
forma en estrella del inserto (6) es igual al nimero de huellas (2) realizadas en la pared de fondo.

16. Articulo culinario de acuerdo reivindicacion 15, caracterizado porque los diferentes ramales (7) del inserto (6)
presentan ejes de simetria (8) que forman las bisectrices de los ejes (3) de las huellas (2).

17. Articulo culinario de acuerdo con una de las reivindicaciones 13 a 16, caracterizado porque el inserto (6) tiene un
espesor comprendido entre 0,2 mmy 0,8 mm.

18. Articulo culinario de acuerdo con una de las reivindicaciones 13 a 17, caracterizado porque el inserto (6) es de
cobre, o bien de acero inoxidable austenitico.
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