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DESCRIPCION
Aparato para la preparacion de alimentos y elemento de guia de aire para el mismo

La invenciéon se refiere a un aparato para la preparacion de alimentos de acuerdo con el preambulo de la
reivindicacion principal.

Un aparato de este tipo se conoce a partir del documento EP-A-1.867.264 y proporciona un procedimiento para la
preparacion de alimentos en el que el alimento se calienta desde abajo por conveccion (por medio del flujo de aire) y
desde arriba por radiacién (por los medios de irradiacién de calor) simultdneamente. El aire, que se calienta
mediante los medios de irradiacion de calor, circula dentro del aparato y prepara los alimentos (fritura, coccion).

En un aparato que calienta los alimentos por medio de conveccién se pierde una cantidad sustancial de calor debido
a que el flujo de aire pierde una cantidad sustancial de su energia debido a la resistencia en la trayectoria de flujo.
Ademas, en muchos aparatos conocidos el aire circula sin haber estado en contacto con la comida.

Existen aparatos en los que el aire solo puede seguir una trayectoria a lo largo de los alimentos y en tal aparato se
mejora la transferencia de calor hacia los alimentos debido a que la transferencia de calor se determina por la
cantidad de calor presente en el flujo de aire y la magnitud de la superficie que el flujo de aire puede contactar en un
plazo determinado de tiempo.

En los aparatos conocidos gran parte de esta energia se pierde debido a la resistencia del flujo de aire dentro del
aparato. Esto influye negativamente en el flujo de aire, en la velocidad de preparacién y en la calidad de la coccién.

En los aparatos conocidos el patron de flujo de aire basicamente es vertical o ciclénico. Debido a su alta velocidad
hacia arriba un flujo de aire vertical es muy eficaz debido a que el aire solo sigue una trayectoria corta antes de
alcanzar de nuevo la fuente de calor. Sin embargo, este flujo de aire vertical requiere una gran cantidad de energia
para desviar el aire que ha empezado a circular mediante el ventilador. Esto da como resultado una pérdida
sustancial de flujo de aire, tiempo y calidad de coccién y requiere mucha energia para el ventilador. Por supuesto
esto dara lugar a un mayor consumo de energia.

En un patrén de flujo de aire ciclénico la rotaciéon del flujo de aire, en un aparato conocido, se determinara por la
forma de la camara de preparacion de los alimentos. El aire sigue la pared interna, lo que da como resultado que el
aire fluye a lo largo de dicha pared interior con una alta velocidad periférica, mientras que una columna central de
aire es sustancialmente estatica. La velocidad ascendente del aire es minima. Esto da grandes diferencias en el
resultado de la coccion entre los alimentos presentes en una zona central de la camara de preparacion de alimentos
y los alimentos presentes a lo largo de la pared interior. Aunque un patrén de flujo de aire ciclénico requiere mucha
energia cinética, da lugar a un resultado peor y menos constante.

Es un objeto de la presente invencion proporcionar un aparato mejorado del tipo mencionado anteriormente.

Asi, de acuerdo con la presente invencion dicho nervio de guia de aire esta dispuesto a lo largo de una linea curva
que se extiende sustancialmente hacia una regién central de dicha parte inferior, en el que dicho nervio de guia de
aire esta provisto de un lado concavo que, como se ve en una seccion vertical a través de dicho nervio de guia de
aire, a lo largo de al menos parte de su extension a lo largo de dicha linea curva incluye un angulo con la parte
inferior por debajo del nervio de guia de aire menor que 90°.

Como resultado de esta configuracion especifica de los medios de guia de aire se crea un patrén de flujo de aire en
la camara de preparacion de alimentos que combina las ventajas de un flujo de aire vertical con las ventajas de un
flujo de aire ciclonico: una alta velocidad hacia arriba y una baja resistencia al flujo . Ademas, la alta velocidad
vertical se combina con un nucleo situado en el centro del aire giratorio. Esto resulta en una baja resistencia al flujo
de aire y una transferencia de calor eficaz con el resultado de una distribucién equitativa de calor, mejores
resultados de coccién y tiempos de preparacion mas cortos.

En una realizaciéon preferida del aparato de acuerdo con la presente invenciéon el angulo varia a lo largo de la
extensién del nervio de guia de aire. Por ejemplo, el angulo puede aumentar o disminuir hacia dicha regién central.
Esta variacion del angulo ofrece un medio para, en funcién de las exigencias, crear el patrén de flujo de aire
deseado dentro de la camara de preparacion de alimentos.

Por supuesto, es posible también que el angulo permanezca sustancialmente igual a lo largo de la extension del
nervio de guia de aire.

Preferiblemente, el aparato de acuerdo con la presente invencion esta provisto de mas de un nervio de guia de aire.
Esta pluralidad de nervios de guia de aire pueden estar separados por igual en una direccion circunferencial. Como
resultado, el aire que llega desde todos los lados se desviara de una manera similar.
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Cuando se proporciona mas de un nervio de guia de aire, estos nervios de guia de aire pueden reunirse en una
region central. Los nervios de guia de aire pueden reunirse directamente, o dichos nervios de guia del aire en dicha
region central se funden en un elemento de guia de aire sustancialmente en forma de cono. Este elemento de guia
de aire en forma de cono se afiade ademas a la creacion de un patrén de flujo de aire beneficioso dentro de la
camara de preparacion de alimentos.

Sin embargo, es posible también, que los extremos cortos de los nervios de guia de aire de la regién central, no se
conecten asi entre si.

Es posible también que el aparato esté provisto de solo un nervio de guia de aire. En esta realizacion del aparato,
generalmente el aire llegara desde un solo lado.

También en el caso de que solo se proporcione un nervio de guia de aire, este nervio de guia de aire puede, en
dicha region central, fundirse en un elemento de guia de aire adicional, sustancialmente en forma de cono.

Aunque, preferiblemente, cada nervio de guia de aire se extiende de forma continua, también es posible
proporcionar una realizacion del aparato en el que el nervio de guia de aire comprende una serie de placas de guia
de aire separadas dispuestas en un patrén que se aproxima a dicha linea curva. Al menos algunas de dichas placas
de guia de aire pueden ser lineales o pueden ser curvas.

A continuacion la invencion se explicara haciendo referencia a los dibujos en los que:

la figura 1 muestra una realizacion del aparato de acuerdo con la invencidon en una vista en seccién transversal
vertical esquematica; y

las figuras 2 a 7 muestran, en perspectiva, realizaciones de los medios de guia de aire.

Haciendo referencia a la figura 1 el aparato comprende una carcasa exterior 1 que puede fabricarse de un material
plastico. Dentro de dicha carcasa 1, se define un camara de preparacién de alimentos de doble pared 2 rodeada por
una pared interior 3 y una pared exterior 4. En su parte inferior la pared interior 3 esta provista de una seccion
inferior permeable al aire 5. En su parte superior, la pared interior esté provista de una abertura de descarga 6 para
el aire.

Por encima de la abertura de descarga 6 esta colocado un ventilador 7 que es accionado por un motor eléctrico 8
(cuya velocidad puede ser controlable). Por medio de la baja presiéon causada en un lado de dicho ventilador 7, el
aire es aspirado desde la camara de preparacion de alimentos 2 a través de la abertura de descarga 6 y se entrega
a una alta presion en un canal 9 definido entre la pared interior 3 y la pared exterior 4 . Asi, el aire es forzado a
través de dicho canal 9 hacia y a través de la seccion inferior 5 permeable al aire de la pared interior 3 para llegar
otra vez a la camara de preparacion de alimentos 2.

Se observa que, aunque la figura 1 sugiere que el canal 9 entre la pared interior 3 y la pared exterior 4 rodea
continuamente la camara de preparacion de alimentos 2 para definir un canal anular, también es concebible que
haya una serie de canales distintos (o0 solo un canal local) que conduce desde el ventilador 7 hacia la seccién inferior
5.

En la parte superior de la camara de preparacion de alimentos, estan colocados unos (o una serie de) medios de
irradiacion de calor 10 que no solo irradian calor en la camara de preparacion de alimentos y hacia cualquier
alimento presente en la misma, sino que también calientan el aire que circula en el aparato y que fluye hacia arriba
pasados dichos medios de irradiacién de calor 10.

Por lo tanto, los alimentos en la camara de preparacion de alimentos 2 se calientan de forma simultanea de dos
maneras diferentes: por el calor irradiado desde los medios de irradiacion de calor 10 y por el aire caliente que pasa
a la comida desde abajo.

Por debajo, la seccion inferior 5 que se asienta en una parte inferior 12 es un medio de guia de aire 11 (solo indicado
esquematicamente). La disposicion y/o la forma de estos medios de guia de aire 11 (como se explicara mas
adelante) son tales que el aire que llega se dirige verticalmente hacia arriba con alta velocidad y de una manera
giratoria a través de la seccion inferior 5 y en la camara de preparacion de alimentos 2 con un patrén de flujo regular.
Esto significa que los medios de guia de aire 11 provocan un flujo de aire esencialmente dirigido hacia arriba y que
gira a lo largo de los alimentos presentes en la camara de preparacion de alimentos 2. Como resultado a través de
toda la seccion transversal de la camara de preparacion de alimentos 2, se optimiza la interaccién entre el aire
caliente y los alimentos.

Como se muestra esquematicamente en la figura 1, la seccion inferior 5 de la pared interior 3 de la camara de
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preparacion de alimentos tiene, por lo menos parcialmente, una estructura abierta, por ejemplo que esta definida por
una estructura de rejilla o malla.

A continuacion, se hace referencia a las figuras 2 a 7, que muestran realizaciones de los medios de guia de aire 11.
En primer lugar se hace referencia especificamente a la figura 2, los medios de guia de aire comprenden cuatro
nervios de guia del aire 3 dispuestos a lo largo de una linea curva que se extiende sustancialmente hacia una region
central de la parte inferior 12. Cada nervio de guia de aire 13 esta provisto de un lado céncavo 14 que, como se ve
en una seccion vertical a través de dicho nervio de guia de aire 13, a lo largo de al menos parte de su extension lo
largo de dicha linea curva incluye un angulo a con la parte inferior mas pequefia de 90°. En la realizacién segun la
figura 2, dicho angulo a varia a lo largo de la extension de los nervios de guia de aire 13, de manera que en la parte
exterior de los nervios de guia de aire 13 el angulo a es mayor que cerca de la regidn central (donde se reunen los
nervios de guia de aire 13).

En dicha regién central los nervios de guia de aire 13 se funden en un elemento de guia de aire 15 adicional
sustancialmente en forma de cono. Este elemento de guia de aire adicional 15 se estrecha desde la parte inferior 12
hacia arriba.

El aire que llega desde el canal 9 segun las flechas 16, se guiara mediante los nervios de guia de aire 13 y el
elemento de guia de aire adicional 15, de tal manera que se obtiene una alta velocidad de flujo de aire vertical hacia
arriba, combinada con un pequefio nucleo central de aire en rotacion.

La realizacion segun la figura 3 es igual a la realizacién segun la figura 2, pero en este caso los lados céncavos 14
de los nervios de guia de aire 13 incluyen un angulo a con la parte inferior 12 que permanece sustancialmente igual
a lo largo de la extension de dichos nervios de guia de aire 13 . Como resultado, en la realizacion segun la figura 2
se obtendra una velocidad de flujo de aire hacia arriba mas alta en la circunferencia de la camara de preparacion de
los alimentos a continuacion en la realizacion segun la figura 3.

La figura 4 muestra una realizacion de los medios de guia de aire que comprende cuatro nervios de guia de aire 13
con lados concavos 14 que incluyen un angulo a con la parte inferior 12 (de nuevo, este angulo a puede variar o
puede no variar). En esta realizacion, los nervios de guia de aire 14 no se rednen, sino que terminan por debajo de
la regién central. Como resultado, se crea un nucleo de aire que gira en la regién central, que es mas grande que de
acuerdo con las realizaciones anteriores, pero que tiene una velocidad de flujo de aire vertical inferior.

La figura 5 muestra una realizacion que esta destinada para desviar el aire que llega desde dos direcciones
opuestas segun las flechas 17. Solo se proporcionan dos nervios de guia de aire 13 que definen lados céncavos 14.
Como en la realizacién de acuerdo con la figura 4, los nervios de guia de aire 13 no se retnen sino que terminan por
debajo de la regién central.

La figura 6 muestra una realizacion de los medios de guia de aire que comprenden solo un nervio de guia de aire 13
que tiene un lado céncavo 14. Esta realizacion de los medios de guia de aire es para desviar un flujo de aire que
llega desde un solo lado (flechas 18). El nervio de guia de aire 13 segun la figura 6 termina en un elemento de guia
de aire conico 15 adicional. Una vez mas, estos medios de guia de aire son eficaces en la creacién de un patron de
flujo con un flujo de aire vertical que tiene al menos un nucleo central giratorio.

Por ultimo la figura 7 muestra unos medios de guia de aire que comprenden 4 nervios de guia de aire 13
regularmente separados que comprenden cada uno un numero de placas de guia de aire 19, 20 y 21 separadas. En
conjunto, o en combinacion, estas placas de guia de aire separadas estan dispuestas en un patrén que se acerca a
la linea curva como se ha mencionado anteriormente. Como tal, un lado céncavo de este nervio de guia de aire 13
"combinado" a lo largo de al menos parte de su extension (especificamente, en la placa 21) incluye un angulo con la
parte inferior 12 mas pequefia que 90°.

Aunque en la figura 7 las placas de guia de aire 19-21 se ilustran como que son rectas, es posible también que estas
placas de guia de aire sean curvas, de modo que el nervio de guia de aire 13 "combinado" se acerque mas a la linea
curva 6ptima. Ademas se observa que es concebible también que dichas placas de guia de aire estén definidas por
las extensiones hacia arriba integrales de la parte inferior.

La invencion no esta limitada a las realizaciones descritas anteriormente que pueden variar ampliamente dentro del
alcance de la invencion segun se define mediante las reivindicaciones adjuntas.
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REIVINDICACIONES

1. Aparato para preparar alimentos, que comprende una camara de preparacion de alimentos (2) con una pared
inferior (5) permeable al aire y una abertura de descarga de aire superior (6), un ventilador (7) colocado por encima
de la abertura de descarga para mover el aire caliente sucesivamente a través de la pared inferior, la camara de
preparacion de alimentos y la abertura de descarga, medios de guia de aire para devolver el aire desde la abertura
de descarga (6) hacia la pared inferior (5) separada de la camara de preparaciéon de alimentos (2), medios de
irradiacion de calor (10) colocados en la parte superior de la camara de preparacion de alimentos y medios de guia
de aire (11) por debajo de la camara de preparacion de alimentos (2) y en la parte superior de una parte inferior (12)
que comprende al menos un nervio de guia de aire (13) para dirigir el flujo de aire esencialmente hacia arriba en los
alimentos presentes en la camara de preparacion de alimentos, caracterizado porque dicho nervio de guia de aire
(13) esta dispuesto a lo largo de una linea curva que se extiende sustancialmente hacia una regién central de dicha
parte inferior (12), en el que dicho nervio de guia de aire esta provisto de un lado céncavo (14) que, como se ve en
una seccién vertical a través de dicho nervio de guia de aire, a lo largo de al menos parte de su extension a lo largo
de dicha linea curva incluye un angulo con la parte inferior (12) por debajo del nervio de guia de aire menor que 90°.

2.  Aparato de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que el angulo varia a lo largo de la extension del nervio de
guia de aire (13).

3. Aparato de acuerdo con la reivindicacion 2, en el que el angulo disminuye hacia dicha region central.
4. Aparato de acuerdo con la reivindicacién 2, en el que el &ngulo aumenta hacia dicha region central.

5. Aparato de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que el angulo permanece substancialmente igual a lo largo de
la extension del nervio de guia de aire (13).

6. Aparato de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, provisto de mas de un nervio de guia de
aire (13).

7. Aparato de acuerdo con la reivindicacién 6, en el que los nervios de guia de aire (13) estan igualmente
separados en una direccion circunferencial.

8. Aparato de acuerdo con la reivindicacion 6 o 7, en el que los nervios de guia de aire (13) se reunen en la region
central.

9. Aparato de acuerdo con la reivindicacion 8, en el que los nervios de guia de aire (13) en dicha region central se
funden en un elemento de guia de aire adicional (15) sustancialmente en forma de cono.

10. Aparato de acuerdo con la reivindicacién 6 o 7, en el que los nervios de guia de aire (13) terminan cortos en la
regién central.

11. Aparato de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, provisto de solamente un nervio de guia de
aire (13).

12. Aparato de acuerdo con la reivindicaciéon 11, en el que el nervio de guia de aire (13) en dicha region central se
funde en un elemento de guia de aire adicional (15), sustancialmente en forma de cono.

13. Aparato de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el nervio de guia de aire (13)
comprende una serie de placas de guia de aire separadas (19-21) dispuestas en un patrén que se acerca a dicha
linea curva.

14. Aparato de acuerdo con la reivindicacion 13, en el que al menos algunas de las placas de guia de aire (19-21)
son rectas.

15. Aparato de acuerdo con la reivindicacion 13, en el que al menos algunas de las placas de guia de aire (19-21)
son curvas.



ES 2565642 T3




ES 2565642 T3




ES 2565642 T3




	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos

