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DESCRIPCIÓN

Máquina para preparar chocolate

La invención se refiere a un robot de cocina con un equipo de agitación y una cubeta, así como a un uso del robot de 5
cocina.

Para la preparación de chocolate habitualmente se utilizan máquinas especiales, porque el chocolate, en función del 
proceso de atemperado durante la preparación, puede cristalizar en distintas estructuras reticulares.

10
En la preparación de chocolate la meta es generar mediante un atemperado adecuado de la masa de chocolate un 
alto porcentaje de cristales β y un porcentaje lo más reducido posible de cristales de otras formas más inestables, 
como por ejemplo la forma IV, en el chocolate fundido. Dado que el punto de fusión de la forma β es más alto que en 
las otras modificaciones, básicamente es suficiente enfriar chocolate líquido a 34 °C y remover hasta que se hayan 
formado de forma suficiente gérmenes cristalinos, para dejar solidificar toda la masa de chocolate mediante 15
enfriamiento rápido en la forma β. Se conocen aparatos de cocina con un equipo de agitación por los documentos 
WO02/13622, WO2016/165454 y DE102014226327. Mediante la invención va a hacerse posible una preparación de 
chocolate de gran calidad incluso en una casa particular, sin tener que adquirir para ello una máquina especial.

Para resolver el objetivo sirven un robot de cocina de acuerdo con la reivindicación 1, así como un uso del robot de 20
cocina de acuerdo con la reivindicación 12. Formas de realización ventajosas resultan de las reivindicaciones 
dependientes.

Para conseguir el objetivo sirve un robot de cocina con un equipo de agitación y una cubeta. Está prevista una 
cubeta de inserción, que puede insertarse en la cubeta de modo que quede un espacio intermedio entre la cubeta y 25
la cubeta de inserción. Una cubeta de inserción insertada puede extraerse de nuevo de la cubeta, es decir, no está 
acoplada de manera permanente con la cubeta. El equipo de agitación presenta una herramienta para mezclar y/o 
triturar. La herramienta se encuentra en el espacio intermedio, cuando la cubeta de inserción está insertada.

Un robot de cocina es un aparato accionado eléctricamente para la preparación de un plato en una casa particular. 30
En particular el robot de cocina está creado de modo que en la cubeta puede alojarse alimentos sólidos o líquidos y 
pueden prepararse para formar un plato. También la cubeta de inserción está creada de modo que pueden alojarse 
alimentos sólidos o líquidos y pueden prepararse para formar un plato. La cubeta de inserción está diseñada 
preferentemente estanca a los líquidos desde abajo. "Hacia abajo" en un uso previsto significa en la dirección de la 
gravedad. Como alternativa la cubeta de inserción en el fondo puede presentar una abertura, que sin embargo 35
durante la fabricación de chocolate está cerrada de manera estanca a los líquidos mediante una pieza constructiva 
adicional. Un árbol por ejemplo puede estar guiado a través de la pieza constructiva adicional, para poder por 
ejemplo mover una rasqueta en el interior de la cubeta adicional. El espacio intermedio a través de la cubeta y la 
cubeta de inserción es estanco al agua y en caso necesario con ayuda de piezas constructivas adicionales y 
concretamente en un uso previsto en la dirección de la gravedad. "En un uso" significa una colocación del robot de 40
cocina con cubeta y cubeta intermedia insertada sobre una base esencialmente horizontal.

Un equipo de agitación es en general un equipo para mezclar y/o triturar alimentos mediante una herramienta, que 
puede accionarse mediante un motor eléctrico del equipo de agitación. La transmisión de un momento de 
accionamiento o un movimiento de accionamiento del motor eléctrico a la herramienta puede realizarse 45
preferentemente a través de un engranaje y/o mediante fuerza magnética.

En general la herramienta en un robot de cocina es la parte del equipo de agitación, que están en contacto directo 
con un alimento en la cubeta y puede agitar, mezclar o triturar.

50
Una herramienta para mezclar y/o triturar, que se encuentra en el espacio intermedio, significa una parte del equipo 
de agitación dentro del espacio intermedio, que está instalado para poder mover un medio o medio caloportador 
situado dentro del espacio intermedio. La herramienta por consiguiente puede ser una pieza constructiva 
independiente, que está unida con el equipo de agitación. Como alternativa o complemento la herramienta puede ser 
una sección de contorno del equipo de agitación. En caso de que un medio o medio caloportador como, por ejemplo, 55
agua se encuentre dentro del espacio intermedio, la herramienta está en contacto directo con el medio caloportador 
y el medio caloportador puede moverse, cuando la herramienta se acciona mediante un motor eléctrico.

Para un movimiento especialmente eficaz del medio o medio caloportador la herramienta tiene un contorno externo 
sin simetría rotacional. Preferentemente la herramienta es una cuchilla mezcladora.60

Preferentemente la herramienta presenta simetría rotacional alrededor de su eje de giro, por tanto mediante rotación 
alrededor de ángulos predeterminados puede reflejarse en sí misma. Puede rotar entonces con poca vibración y con 
ello en particular altamente revolucionada. Preferentemente la herramienta comprende hojas o cuchillas que 
sobresalen a los lados del eje de giro, con los que no solo puede agitar, sino también triturar.65
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Al estar situada la herramienta para mezclar y/o triturar en el espacio intermedio, mediante la herramienta puede 
generarse un flujo en un medio caloportador situado en el espacio intermedio. Un flujo que puede generarse 
mediante la herramienta puede provocar de nuevo una distribución de temperatura especialmente homogénea en el 
medio caloportador, al mezclarse entre sí partes más frías y partes más calientes del medio caloportador. Puede 
permitirse de este modo un aporte de calor especialmente uniforme a través de la cubeta de inserción en la masa de 5
chocolate y en concreto durante un espacio de tiempo especialmente largo, de modo que puede alcanzarse un 
porcentaje especialmente alto de cristales β en la masa de chocolate. Sin adquirir una máquina especial por 
consiguiente mediante la utilización de un robot de cocina existente puede prepararse chocolate con calidad 
especialmente alta.

10
En una forma de realización un medio caloportador puede calentarse en el espacio intermedio mediante un elemento 
de calentamiento y/o moverse mediante el equipo de agitación. En particular el medio caloportador es de baja 
viscosidad o líquido. Preferentemente el medio caloportador es agua. Dado que el agua en la cocina normalmente 
está disponible de manera rápida y asequible, el espacio intermedio puede llenarse de este modo con poco esfuerzo 
con medio caloportador.15

Una masa de chocolate en la cubeta de inserción puede templarse a través del medio caloportador en el espacio 
intermedio de manera especialmente homogénea, calentándose el medio caloportador preferentemente de manera 
indirecta mediante el elemento de calentamiento. Mediante el movimiento del medio caloportador con ayuda del 
equipo de agitación puede alcanzarse además una distribución de temperatura especialmente homogénea del medio 20
caloportador y ahorrarse una unidad de movimiento adicional. Preferentemente el medio caloportador se mueve 
mediante la herramienta del equipo de agitación, que a su vez se acciona mediante el motor eléctrico del equipo de 
agitación.

Preferentemente mediante el elemento de calentamiento del robot de cocina la cubeta puede calentarse, de modo 25
que una masa de chocolate puede fundirse con ayuda del medio caloportador.

Preferentemente el robot de cocina comprende un sensor de temperatura, mediante el cual puede medirse una 
temperatura de la cubeta o un contenido de la cubeta. En particular la temperatura medida se utiliza para la 
regulación del elemento de calentamiento, para alcanzar y mantener una temperatura teórica aproximadamente 30
constante del contenido de la cubeta, es decir por ejemplo de un plato o del medio caloportador. La masa de 
chocolate fundida puede mantenerse de este modo a una temperatura determinada o atemperarse de manera 
encauzada.

En particular hay un equipo de atemperado, que puede comprender al menos un elemento de calentamiento, al 35
menos un sensor de temperatura y al menos un equipo de control, para alcanzar una temperatura deseada de la 
cubeta y al menos aproximadamente mantenerla constante. Puede estar previsto un medio de entrada, para ajustar 
una temperatura deseada. Pero también un programa seleccionado o configurado por el usuario puede ajustar o 
especificar la temperatura deseada.

40
Preferentemente el elemento de calentamiento y/o el sensor de temperatura están integrados en una carcasa del 
robot de cocina. El elemento de calentamiento puede ser un elemento de calentamiento inductivo. Sin embargo, 
también a través de un medio de transmisión de calor mediante conducción del calor la cubeta, y con ello también un 
contenido en la cubeta, pueden calentarse.

45
De acuerdo con la invención está prevista una rasqueta. La rasqueta llegar al interior de la cubeta de inserción. El 
robot de cocina está configurado preferentemente de modo que la rasqueta puede moverse con respecto a la cubeta 
de inserción. Por tanto el robot de cocina puede estar configurado de modo que puede realizar un movimiento 
relativo entre el rasqueta y la cubeta de inserción y concretamente en particular para una preparación de chocolate. 
Puede alcanzarse de este modo una distribución de temperatura especialmente homogénea en la masa de 50
chocolate, lo que favorece la fabricación de chocolate.

En una forma de realización puede calentarse la rasqueta, para conseguir una distribución de temperatura lo más 
homogénea posible en la masa de chocolate.

55
En una forma de realización la rasqueta o su contorno externo está adaptado al contorno interno de la cubeta de 
inserción de modo que la rasqueta durante el funcionamiento rasca a lo largo del lado interno de la cubeta de 
inserción, es decir, está directamente en contacto con el lado interno de la cubeta de inserción o está separado al 
menos a través de un intersticio solo reducido. Al rascar durante el funcionamiento la rasqueta a lo largo del lado 
interno de la cubeta de inserción rasca, puede evitarse un calentamiento excesivo en la zona marginal y prepararse 60
un chocolate especialmente de alta calidad.

En una forma de realización la rasqueta o su contorno externo está adaptado al contorno interno de la cubeta de 
inserción de modo que la rasqueta divide la cubeta de inserción en particular a lo largo de un eje central en dos 
mitades del mismo tamaño y/o se extiende a lo largo de un eje central, es decir, en un plano a través del eje central 65
de la cubeta de inserción divide la cubeta de inserción en dos mitades del mismo tamaño. En particular la rasqueta 
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divide la cubeta de inserción, contemplada en la sección transversal, en dos mitades del mismo tamaño (véase la 
figura 2).

Mediante la división de la cubeta de inserción en dos mitades del mismo tamaño mediante la rasqueta se hace 
posible una agitación especialmente efectiva de una masa de chocolate fundida. De este modo puede producirse 5
chocolate de forma aún más mejorada.

Preferentemente la rasqueta 7 separa una mitad de la otra mitad del mismo tamaño en al menos 50 %, 
preferentemente 75 %, de manera especialmente preferente 90 % del área en el plano a lo largo del eje central de la 
cubeta de inserción y/o como máximo 95 %. En particular la cubeta de inserción mediante la rasqueta se divide 10
desde el fondo de la cubeta de inserción hasta al menos el centro de la cubeta de inserción, hasta el borde superior 
de la cubeta de inserción o más allá del borde superior mediante la rasqueta. El borde superior rodea en general el 
extremo abierto arriba de la cubeta de inserción. Mediante la división o separación en la extensión anteriormente 
descrita puede evitarse de manera especialmente efectiva que la masa de chocolate licuada se extraiga de la 
mezcla mediante la rasqueta.15

El chocolate licuado puede forzarse a fluir a través de una abertura de paso prevista para ello en la rasqueta desde 
un lado de la rasqueta al otro lado de la rasqueta. De este modo puede producirse chocolate de forma aún más 
mejorada.

20
En una forma de realización la rasqueta comprende al menos una abertura de paso. La abertura de paso une las dos 
mitades del mismo tamaño de la cubeta de inserción, que se separan unos de otros mediante la rasqueta a lo largo 
del eje central de la cubeta de inserción. Una masa de chocolate licuada puede llegar por consiguiente a través de la 
abertura de paso desde uno de los lados de la rasqueta hacia el otro lado de la rasqueta. La formación de cristales β 
puede respaldarse de este modo de manera especialmente efectiva, para poder producir chocolate en particular de 25
gran calidad.

Preferentemente están previstas una o varias aberturas de paso preferentemente en forma de ranura, en particular 
al menos dos, preferentemente tres, de manera especialmente preferente cuatro, y/o como máximo quince, 
preferentemente como máximo diez, de manera especialmente preferente como máximo ocho. La formación de 30
cristales β puede respaldarse de este modo de manera especialmente efectiva, para poder producir chocolate en 
particular de gran calidad.

Preferentemente las aberturas de paso en forma de ranura discurren en horizontal y/o en una zona excéntrica con 
respecto al eje central de la cubeta de inserción. También por ello la formación de cristales β puede respaldarse de 35
este modo de manera especialmente efectiva, para poder producir chocolate en particular de gran calidad.

De acuerdo con la invención el movimiento relativo entre el rasqueta y la cubeta de inserción se realiza con ayuda 
del equipo de agitación. El equipo de agitación acciona por tanto la cubeta de inserción o la rasqueta. Un 
accionamiento adicional puede ahorrarse de este modo. Preferentemente un motor eléctrico del equipo de agitación 40
acciona el movimiento relativo entre la rasqueta y la cubeta de inserción. Puede ahorrarse de este modo un motor 
adicional para el accionamiento del movimiento relativo. En particular el motor eléctrico está configurado para el 
accionamiento de la herramienta. El motor eléctrico recibe por consiguiente una doble función.

En una forma de realización está prevista una cubierta para cubrir el espacio intermedio, que puede fijarse con 45
resistencia a la torsión con respecto a la cubeta y/o con resistencia a la torsión en la cubeta.

Que puede fijarse significa que en caso de demanda es posible una fijación por parte del usuario sin emplear una 
herramienta auxiliar y al mismo tiempo la fijación puede desmontarse sin el empleo de una herramienta auxiliar. En 
particular la cubierta puede fijarse a la cubeta con resistencia al movimiento, preferentemente en el lado superior de 50
la cubeta. Preferentemente una fijación se implementa mediante una unión en arrastre de fuerza y/o en arrastre de 
forma, como por ejemplo una unión atornillada, una unión de trinquete y/o una unión de cierre rápido.

Con resistencia a la torsión respecto a la cubeta hace referencia a una torsión alrededor del eje de longitudinal de la 
cubeta. Una cubierta fijada con resistencia a la torsión respecto a la cubeta puede estar fijada también a otro 55
componente, por lo tanto no o al menos no solo en la cubeta, siempre y cuando la cubierta por ello esté fijada con 
resistencia a la torsión respecto a la cubeta.

Mediante una cubierta para cubrir el espacio intermedio, que puede fijarse con resistencia a la torsión respecto a la 
cubeta y/o con resistencia a la torsión en la cubeta, la cubierta puede insertarse con gasto adicional especialmente 60
reducido para fijar un componente adicional, como por ejemplo una rasqueta, para la cubeta de inserción con 
resistencia al giro con respecto a la cubeta.

Mediante la cobertura del espacio intermedio mediante la cubierta, preferentemente desde arriba, puede evitarse al 
mismo tiempo que el medio caloportador condensado llegue a la masa de chocolate en el interior de la cubeta de 65
inserción. A la cubierta le corresponde por tanto una función doble.
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Sin embargo no se descarta que la cubierta esté alojada de manera giratoria con respecto a la cubeta. La cubeta de 
inserción o la rasqueta pueden unirse entonces con resistencia a la torsión o con resistencia al movimiento con la 
cubierta, de modo que cubeta de inserción o la rasqueta puede alojarse de manera giratoria a través de la cubierta, y 
concretamente con respecto a la cubeta.5

En una forma de realización la rasqueta puede fijarse con resistencia a la torsión respecto a la cubeta. En una forma 
de realización adicional la rasqueta puede fijarse en la cubeta o en la cubierta con resistencia a la torsión.

Una rasqueta que puede fijarse con resistencia a la torsión respecto a la cubeta permite un movimiento relativo a la 10
cubeta de inserción mediante un giro de la cubeta de inserción. Un accionamiento de la cubeta de inserción que 
puede implementarse de forma especialmente sencilla y con ello la generación de un movimiento relativo mediante 
el equipo de agitación se hacen posible de este modo.

Una rasqueta, que puede fijarse a la cubierta, puede manipularse de manera especialmente confortable alejado del 15
robot de cocina de independientemente de la cubeta comparativamente voluminoso, para fijar por ejemplo la 
rasqueta en la cubierta, desmontarla y limpiarla separada de la cubierta.

Una rasqueta, que puede fijarse a la cubeta, puede fijarse de manera especialmente fiable, en particular cuando la 
cubeta está fabricada de metal. También la cubeta de inserción para alcanzar una buena transferencia de calor 20
puede estar compuesta preferentemente total o principalmente de metal.

Como alternativa, en lugar de la rasqueta la cubeta de inserción puede estar configurada para poder fijarse con 
resistencia a la torsión en la cubeta o la cubierta. En este caso la rasqueta para la mezcla ha de llevarse a rotación 
con respecto a la cubeta de inserción fijada. Esto puede por ejemplo mediante una rasqueta magnética, que se hace 25
rotar mediante un imán en rotación.

En una forma de realización está previsto un equipo de acoplamiento giratorio, que une la herramienta con la cubeta 
de inserción con resistencia a la torsión. La herramienta por tanto está unida con la cubeta de inserción con 
resistencia a la torsión y también a la inversa la cubeta de inserción está unida con resistencia a la torsión con la 30
herramienta. Con resistencia a la torsión respecto a la cubeta de inserción hace referencia a un eje central de la 
cubeta de inserción. Con resistencia a la torsión respecto a la herramienta, con respecto al motor eléctrico o con 
respecto al equipo de agitación se refiere a un eje de rotación de la herramienta.

Mediante el equipo de acoplamiento giratorio, que une la herramienta con la cubeta de inserción con resistencia a la 35
torsión, la cubeta de inserción puede accionarse sin un accionamiento adicional con el motor eléctrico del equipo de 
agitación. Además, el robot de cocina puede utilizarse de este modo con especialmente poca complejidad para la 
preparación de chocolate.

Preferentemente el equipo de acoplamiento giratorio puede ser o comprender un elemento de unión, que puede 40
unirse con resistencia a la torsión con un extremo con la herramienta y/o con el otro extremo con la cubeta de 
inserción mediante arrastre de forma o está unido de manera permanente, es decir inseparable, con resistencia a la 
torsión. Preferentemente el elemento de unión está unido con la cubeta de inserción de manera permanente, para 
alcanzar las ventajas de limpieza y de manejo.

45
Preferentemente un brazo del equipo de acoplamiento giratorio o de uno de los extremos del elemento de unión se 
engancha en un saliente radial de la herramienta, para realizar un acoplamiento giratorio en arrastre de forma, 
resistente a la torsión de manera fiable y sencilla. El brazo en el estado unido, en un diseño sencillo llega hasta entre 
dos hojas, cuchillas o dos elementos de mezcla de la herramienta, para crear de este modo una unión resistente a la 
torsión sólida de manera sencilla.50

En particular la herramienta puede sustituirse por el equipo de acoplamiento giratorio, para alcanzar un acoplamiento 
con resistencia a la torsión especialmente fiable con la cubeta de inserción.

Mediante el equipo de agitación o el motor eléctrico del equipo de agitación puede transmitirse por consiguiente 55
mediante el equipo de acoplamiento giratorio un momento de torsión o un movimiento de rotación de la herramienta 
a la cubeta de inserción. Por tanto entonces la cubeta de inserción se gira junto con la herramienta. Por ello un 
medio caloportador líquido atemperado se mezcla en el espacio intermedio y al mismo tiempo se remueve chocolate 
o ingredientes de chocolate en la cubeta de inserción de manera técnicamente sencilla.

60
Sin embargo, puede estar previsto también un equipo de acoplamiento giratorio, que une la herramienta con la 
rasqueta con resistencia a la torsión. El equipo de acoplamiento giratorio comprende entonces en particular un imán, 
que rota mediante el equipo de agitación, el motor eléctrico o la herramienta, para transmitir esta rotación mediante 
fuerza magnética a la rasqueta con un imán o una rasqueta magnética. En particular el imán se crea de modo que el 
imán puede fijarse con resistencia al movimiento en la herramienta. Alternativamente puede utilizarse una 65
herramienta de intercambio con uno o varios imanes integrados.
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La herramienta está unida preferentemente de manera inseparable con el árbol, para mantener reducido el número 
de las piezas que van a manejarse y facilitar con ello el manejo y también el gasto de limpieza. El árbol con la 
herramienta instalada en él está unido preferentemente de manera desmontable con el motor eléctrico con 
resistencia a la torsión o puede unirse con resistencia a la torsión con el motor eléctrico. Por lo tanto el árbol junto 5
con la herramienta puede limpiarse fácilmente, para facilitar de mejor manera una limpieza profunda. El árbol está 
unido preferentemente de manera estanca a los líquidos con un equipo de estanqueidad, con el que se cierra o 
puede cerrarse de manera estanca a los líquidos una abertura en el fondo de la cubeta, para facilitar o mejorar más 
de este modo el manejo y el gasto de limpieza. El árbol atraviesa entonces durante el uso el fondo de la cubeta. 
Pero el árbol puede separarse de nuevo de la cubeta, para poder limpiar en profundidad.10

En una forma de realización la cubierta presenta un cojinete para el apoyo giratorio de la cubeta de inserción. Apoyo 
giratorio significa que la cubeta de inserción puede girarse con respecto a la cubierta, cuando está unida a través del 
cojinete con la cubierta. Al presentar la cubierta un cojinete para el apoyo giratorio de la cubeta de inserción, puede 
hacerse posible de manera especialmente sencilla que la cubeta de inserción esté apoyada de manera giratoria con 15
respecto a la cubeta y al mismo tiempo la rasqueta pueda fijarse con resistencia a la torsión respecto a la cubeta.

En una forma de realización un reborde circundante de la cubeta de inserción está apoyado sobre el cojinete. Un 
apoyo móvil especialmente sencillo y fiable de la cubeta de inserción, que permite un giro alrededor del eje central 
de la cubeta de inserción, se hace posible de este modo.20

En particular el reborde discurre 360° alrededor del eje central de la cubeta de inserción. Preferentemente el reborde 
está dispuesto en una zona superior o en el borde superior de la cubeta de inserción. Preferentemente el reborde 
está fabricado mediante una flexión o conformación del borde. En particular el reborde sobresale esencialmente en 
perpendicular desde el lado externo de la cubeta de inserción y/o forma una forma de L en el borde superior de la 25
cubeta de inserción. Puede ahorrarse por consiguiente un contorno que va a producirse de forma compleja para la 
unión con el cojinete.

El cojinete es en particular un cojinete de bolas. Como alternativa o complemento puede preverse también un 
cojinete de deslizamiento.30

En una forma de realización el cojinete se extiende en forma de anillo o en forma de segmento anular alrededor del 
eje longitudinal de la cubeta. Puede garantizarse por consiguiente una superficie de apoyo especialmente grande de 
la cubeta de inserción o del reborde de la cubeta de inserción sobre el cojinete. Puede permitirse una adhesión de la 
cubeta de inserción sobre el cojinete solo mediante gravedad. Preferentemente el cojinete en el lado superior 35
presenta un recubrimiento antirresbalante o un forro antirresbalante por ejemplo de caucho, para evitar un 
resbalamiento entre la cubeta de inserción y el cojinete y con ello movimientos incontrolados.

En una forma de realización la cubierta comprende una parte de base para facilitar un asiento de cojinete y/o para la 
fijación en la cubeta, una pieza de conexión para fijar la rasqueta y/o una parte de tapa para un cierre de una 40
abertura de cubierta. El asiento de cojinete sirve en particular para el alojamiento del cojinete. La abertura de 
cubierta permite al usuario, añadir ingredientes desde arriba a la cubeta de inserción. Mediante la tapa para el cierre 
de la abertura de cubierta se permite, poder regular la temperatura en la cubeta de inserción también durante un 
periodo más largo de manera especialmente precisa.

45
Mediante la previsión de la pieza de base y de la pieza de conexión se permite que el usuario pueda fijar entre sí y 
separar la cubeta de inserción, la cubierta y la rasqueta, para que cada uno de los componentes pueda limpiarse con 
un cuidado especial.

Además, mediante distintas variantes de la cubeta de inserción y/o de la rasqueta pueden prepararse varias clases o 50
cantidades de chocolate y al menos algunos de los componentes también pueden volver a emplearse para la 
preparación de otros platos. Esto permite una flexibilidad especialmente alta sin piezas adicionales.

Sin embargo, la cubeta de inserción también en una forma de realización con una técnica especialmente sencilla 
puede estar colocada sobre el árbol, al que la herramienta está sujeta, de modo que un reborde circundante de la 55
cubeta de inserción llega únicamente hacia una ranura circundante en la cubierta. También en esta forma de 
realización la cubierta puede comprender ventajosamente una abertura, que representa un acceso a la cubeta de 
inserción. A través de la abertura pueden introducirse entonces los ingredientes en la cubeta de inserción.

En una forma de realización la cubeta de inserción, la cubeta y/o la herramienta están dispuestas coaxiales la una 60
respecto a la otra. Una disposición especialmente compacta se hace posible de este modo.

Preferentemente la cubeta de inserción está moldeada con simetría rotacional, preferentemente con simetría 
rotacional en esencia en total o con simetría rotacional en una zona central y/o una zona de fondo. Un movimiento 
giratorio especialmente uniforme del medio caloportador puede hacerse posible de este modo.65
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La cubeta comprende preferentemente un asa y por tanto está moldeada por regla general sin simetría rotacional. 
No obstante zonas de la cubeta y concretamente zonas en la base de la cubeta pueden presentar simetría rotacional 
o al menos simetría de giro.

Un aspecto adicional de la invención se refiere a al uso del robot de cocina anteriormente descrito para la 5
preparación de chocolate. Puede prepararse un chocolate con calidad especialmente alta, sin tener que adquirir una 
máquina especial adicional.

Un aspecto adicional de la invención se refiere a un procedimiento para la preparación de chocolate, en el que está 
previsto un robot de cocina, en particular el robot de cocina anteriormente descrito, con un equipo de agitación y una 10
cubeta, así como una cubeta de inserción, insertándose la cubeta de inserción en la cubeta y el espacio intermedio 
entre la cubeta y la cubeta de inserción, en el que se encuentra en particular una herramienta para mezclar y/o 
triturar el equipo de agitación, se llena con un medio caloportador. Las características y formas de realización 
anteriormente mencionadas del robot de cocina forman las formas de realización de este procedimiento. Por ello 
puede producirse un chocolate de calidad especialmente alta.15

Un aspecto adicional de la invención se refiere a un sistema de inserción para el robot de cocina con un equipo de 
agitación y una cubeta en particular del aspecto de la invención descrito al principio, en donde el sistema de 
inserción comprende una cubeta de inserción, una rasqueta y/o una cubierta. Las características y formas de 
realización anteriormente mencionadas de los aspectos anteriores de la invención forman las formas de realización 20
de este aspecto de la invención.

Mediante el sistema de inserción puede prepararse chocolate con un robot de cocina existente. No necesita 
adquirirse ninguna máquina especial adicional para la producción de chocolate.

25
Un aspecto de la invención para conseguir el objetivo planteado al principio se refiere a un robot de cocina con un 
equipo de agitación y una cubeta, en donde está prevista una cubeta de inserción, que puede insertarse en la cubeta 
de modo que quede un espacio intermedio entre la cubeta y la cubeta de inserción. Con dicho robot de cocina puede 
prepararse chocolate de una calidad especialmente alta. Las características y formas de realización anteriormente 
mencionadas de los aspectos anteriores de la invención forman las formas de realización de este aspecto de la 30
invención.

A continuación se explican ejemplos de realización de la invención mediante figuras. La características de los 
ejemplos de realización y otras configuraciones alternativas o complementarias que van a describirse a continuación 
pueden combinarse individualmente o en una multitud con objetos reivindicados. Los alcances de protección 35
reivindicados no están limitados a los ejemplos de realización.

Muestran:

la figura 1: representación en sección esquemática de un robot de cocina desde el lateral40
la figura 2: representación en sección esquemática del robot de cocina desde arriba.

La figura 1 muestra un robot de cocina 1 con un equipo de agitación 5, 6 y una cubeta 2, que puede cerrarse por una 
carcasa 23 en el lado inferior. Un asa 24 está colocada a los lados de la cubeta 2. El robot de cocina 1 está 
destinado para preparar un plato. Por ejemplo, para ello se echa un alimento en la cubeta 2 y mediante la 45
herramienta 5 del equipo de agitación 5, 6 en el presente caso en particular como cuchilla mezcladora se tritura. 
Mediante el elemento de calentamiento 11 el alimento puede cocerse lentamente en la cubeta 2, para preparar un 
plato.

Para la preparación de chocolate con este robot de cocina 1 se utiliza un sistema de inserción, que comprende una 50
cubeta de inserción 3, una rasqueta 7 y una cubierta 9.

La cubierta 9 se compone esencialmente de una pieza de base 18, una pieza de conexión 19 y una tapa. La cubierta 
9 presenta una abertura de cubierta 20, que se extiende a través de una abertura de acceso de la pieza de conexión 
19 y una abertura de la pieza de base 18 formada coaxial al eje central 13 de la cubeta de inserción 3.55

La cubierta 9 está apoyada con la pieza de base 18 sobre la cubeta 2, es decir, con la superficie inferior de la pieza 
de base 18. La pieza de base 18 puede fijarse a la cubeta 2 con resistencia a la torsión alrededor del eje longitudinal 
12 de la cubeta 2, por ejemplo mediante una superficie antirresbalante o un mecanismo de apriete o enclavamiento 
no representado. En una forma de realización uno o dos elementos de enclavamiento enfrentados, laterales (no 60
visibles en las representaciones en sección de las figuras 1 y 2) del robot de cocina pueden presionar la cubierta 9 o 
la pieza de base 18 de la cubierta 9 sobre la cubeta 2, para poder hacer posible una fijación con resistencia a la 
torsión en particular automáticamente o por motor.

En la pieza de base 18 en el lado superior está dispuesto un cojinete 16, en particular en forma de un cojinete de 65
bolas. Sin embargo el cojinete 16 puede ser también un cojinete de deslizamiento. El cojinete 16 se extiende en 
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particular alrededor de la abertura de la pieza de base 18, limita con la aberturas y/o está alineado con un borde 
interno de la abertura.

La abertura de la parte de base 18 está adaptada a la cubeta de inserción 3 de modo que la cubeta de inserción 3 
con el fondo de la cubeta de inserción 3 puede conducirse desde arriba a través de la abertura de la pieza de base 5
18, hasta que un reborde 17 radial circundante se coloca desde arriba sobre el cojinete 16. La cubeta de inserción 3 
unida de este modo con la pieza de base 18 puede alojarse por ello de manera giratorio respecto a la cubierta 9. 
Cuando la cubierta 9, como se describió anteriormente está fijada con resistencia a la torsión en la cubeta 2, la 
cubeta de inserción 3 puede girarse con respecto a la cubeta 2. Al estar orientada la abertura de la pieza de base 18 
preferentemente coaxial al eje central 13 de la cubeta de inserción 3, la cubeta de inserción 3 puede girarse 10
coaxialmente al eje longitudinal 12 de la cubeta 2.

La abertura de la pieza de base 18 tiene preferentemente un diámetro menor que la cubeta 2 o el borde superior de 
la cubeta 2. Puede estar presente por tanto un espacio intermedio 4 entre la cubeta de inserción 3 y la cubeta 2. El 
espacio intermedio puede mantenerse mediante pieza de base 18 de forma definida. En cierto modo la pieza de 15
base 18 cubre el espacio intermedio 4 y evita por consiguiente una contaminación del medio caloportador 10 dentro 
del espacio intermedio 4.

En una forma de realización la pieza de base 18 presenta una tapa, para cargar el medio caloportador 10 en el 
espacio intermedio 4, sin tener que separar la cubierta 9 de la cubeta 2. En una forma de realización alternativa o 20
complementaria inicialmente el medio caloportador 10 se carga en la cubeta 2 y a continuación la cubierta 9 junto 
con la cubeta de inserción 3 unida a ella se inserta en la cubeta 2.

Después de que la cubeta de inserción 3 como ya se ha descrito anteriormente se haya unido con la pieza de base 
18, la pieza de conexión 19 se sujeta desde arriba a la parte de base 18. Preferentemente la sujeción se realiza a 25
través de al menos una unión atornillada 22, que está orientada de modo que la unión atornillada pueda apretarse y 
separarse con una mano. Como alternativa puede emplearse un mecanismo de enclavamiento o de cierre rápido.

Mediante la pieza de conexión 19 de este modo la cubeta de inserción 3 puede alojarse de manera imperdible en la 
cubierta 9. La pieza de conexión 19 está dispuesta en particular por encima del reborde 17 de la cubeta de inserción 30
3 y bloquea por consiguiente una salida de la cubeta de inserción 3 hacia arriba desde la pieza de base 18. 
Preferentemente, en el estado listo para el funcionamiento está previsto un espacio de aire entre el reborde 17 de la 
cubeta de inserción 3 y un lado inferior de la pieza de conexión 19. Puede evitarse de este modo una inmovilización 
de la cubeta de inserción 3. Además, durante el funcionamiento la cubeta de inserción 3 mediante su peso propio así 
como el peso de llenado se aprieta hacia abajo sobre el cojinete 16, de modo que la cubeta de inserción 3 durante el 35
funcionamiento está apoyada de manera segura y sin resbalamiento sobre el cojinete 16.

La pieza de conexión 19 tiene una doble función. Pues, adicionalmente a la fijación de la cubeta de inserción 3 la 
pieza de conexión 19 sirve para la fijación de la rasqueta 7 con resistencia al movimiento, en particular mediante una 
entalladura 25 y medios de sujeción de la pieza de conexión 19 Antes de que la pieza de conexión 19 se sujete en la 40
pieza de base 18, se realiza por tanto la colocación y fijación de la rasqueta 7 en la pieza de conexión 19. En 
particular la entalladura 25 está prevista en el lado inferior de la pieza de conexión 19, que en el estado listo para el 
funcionamiento del sistema de inserción está dirigida a la cubeta de inserción 3. Preferentemente la entalladura 25 
es una abertura de paso, de modo que la rasqueta 7 puede introducirse desde abajo o arriba en la entalladura 25. 
Preferentemente la entalladura 25 es una hendidura, que está adaptada de este modo al contorno externo de la 45
rasqueta 7 o de la zona de extremo superior de la rasqueta 7, de modo que la rasqueta 7 puede introducirse de 
manera ajustada en la hendidura. Los medios de sujeción como, por ejemplo una unión atornillada que puede 
accionarse manualmente o un mecanismo de apriete sirven para la fijación de la rasqueta 7 en la posición deseada 
dentro de la entalladura 25. En particular el medio de sujeción está configurado de modo que la posición de la 
rasqueta 7 con respecto a la pieza de conexión 19 y con ello con respecto al fondo de la cubeta de inserción 3 puede 50
ajustarse y fijarse de manera flexible. Las tolerancias y un desgaste de la rasqueta 7 pueden compensarse de este 
modo y llevarse a cabo un ajuste encauzado de un intersticio entre la rasqueta 7 y la cubeta de inserción 3.

La cubierta comprende además una tapa no representada para cerrar la abertura de acceso de la pieza de conexión 
19. La abertura de acceso sirve para el suministro de ingredientes en la cubeta de inserción 3 y no es visible en las 55
representaciones en sección de las figuras 1 y 2.

Antes de la inserción del sistema de inserción unido entre sí el equipo de acoplamiento giratorio 8 en forma de un 
elemento de unión con resistencia a la torsión con la herramienta 5. En particular el equipo de acoplamiento giratorio 
8 es de dos piezas, en donde ambas piezas rodean una parte de la herramienta 5 o del equipo de agitación dentro 60
de la cubeta 2. En el estado rodeado ambas piezas pueden detenerse. Como alternativa o complemento hay una 
depresión en el equipo de acoplamiento giratorio 8 para el encaje sobre un extremo superior de la herramienta 5 o 
del equipo de agitación dentro de la cubeta 2. Preferentemente está previsto un brazo de equipo de acoplamiento 
giratorio 8, que se coloca en un saliente radial de la herramienta 5, para alcanzar una unión en arrastre de forma en 
la dirección de giro. Un acoplamiento giratorio entre la herramienta 5 que puede girar alrededor del eje de rotación 65
14 y el equipo de acoplamiento giratorio 8 puede estar realizado o mediante fuerza de apriete e las dos piezas y/o 
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mediante arrastre de forma.

En una forma de realización, en el lado superior del equipo de acoplamiento giratorio 8, es decir, en el extremo 
opuesto a la herramienta 5, está prevista una depresión axial o una elevación axial con contorno sin simetría
rotacional (no representada). En una forma de realización adicional, en la depresión o sobre la elevación la cubeta 5
de inserción puede colocarse con un contorno complementario de forma correspondiente (no representado), que 
puede producir una unión con resistencia a la torsión con el equipo de acoplamiento giratorio 8. Un acoplamiento con 
resistencia a la torsión de la cubeta de inserción 3 con la herramienta 5 puede realizarse de este modo "a ciegas", es 
decir, sin que el usuario pueda ver el contorno complementario en el lado inferior de la cubeta de inserción 3 y el 
elemento de unión. Estas piezas constructivas están cubiertas concretamente mediante la cubeta de inserción 3 y/o 10
la cubierta 9. Una inserción y junta intuitivas puede permitirse de este modo. El equipo de acoplamiento giratorio 8 
permite que mediante el motor eléctrico 6 del equipo de giro 5, 6 la cubeta de inserción 3 se gire.

La figura 2 muestra una representación en sección en el plano de corte dibujado en la figura 1 desde arriba. La 
rasqueta 7 divide la cubeta de inserción 3 en dos mitades del mismo tamaño. Mediante flechas giratorias se ilustra 15
que la cubeta de inserción 3 gira alrededor de la rasqueta 7 con resistencia a la torsión con respecto a la cubeta 2.

La preparación de chocolate con el robot de cocina 1 se realiza en una forma de realización como se describe a 
continuación.

20
Un medio caloportador 10, en particular agua, se añade a la cubeta 2. El equipo de acoplamiento giratorio 8 se une 
con la herramienta 5 o una parte del equipo de agitación 5, 6 dentro de la cubeta 2. La cubierta 9 con la cubeta de 
inserción 3 unida a ella y la rasqueta 7 se insertan en la cubeta 2 de modo que la cubeta de inserción 3 se une con 
resistencia a la torsión con el equipo de acoplamiento giratorio 8. La manteca de cacao y otros ingredientes se 
suministran a través de la abertura de cubierta 20 a la cubeta de inserción 3 y la tapa se cierra. A través de una 25
interfaz de usuario del robot de cocina 1 se accede a un programa para la preparación de chocolate. A través del 
elemento de calentamiento 11 se calienta el medio caloportador 10 y a través de él también la masa de chocolate 
21, que en la figura 1 está oculta, y la temperatura se regula en particular con ayuda de un sensor de temperatura no 
representado. El motor eléctrico 6 gira la cubeta de inserción 3. La rasqueta 7 está fijada con respecto a la cubeta 2 
a través de la cubierta 9. Mediante el movimiento relativo generado de este modo entre la rasqueta 7 y la cubeta de 30
inserción 3 se mezcla la masa de chocolate 21 licuada. La rasqueta 7 divide la cubeta de inserción 3 en dos mitades 
del mismo tamaño, pudiendo llegar la masa de chocolate 21 solo a través de varias aberturas de paso 15 en forma 
de hendidura desde una mitad a la otra mitad. La herramienta 5 en rotación acciona no solo la cubeta de inserción 3, 
sino que genera simultáneamente una corriente en el medio caloportador 10, que se encuentra en el espacio 
intermedio 4 entre la cubeta 2 y la cubeta de inserción 3. El medio caloportador presenta de este modo una 35
distribución de temperatura homogénea.

El atemperado y mezcla de la masa de chocolate 21 a aproximadamente 34 °C puede realizarse por ello de modo 
que se configure un alto porcentaje de cristales β en la masa de chocolate 21 y un porcentaje de cristales solo 
especialmente reducido de otras formas inestables como por ejemplo la forma IV. Finalmente la masa fluida de 40
chocolate 21 de 34 °C en particular mediante extracción de la cubeta de inserción 3 e inmersión en un baño de agua 
preferentemente helada se enfría abruptamente, de modo que la masa de chocolate se solidifica en la forma β.

Un chocolate de calidad especialmente alta puede prepararse por consiguiente mediante el robot de cocina.
45

En otra forma de realización el equipo de acoplamiento giratorio 8 está fijamente unido con la cubeta de inserción 3, 
para mantener reducido el número de las piezas que van a manipularse. La cubeta de inserción 3 junto con el equipo 
de acoplamiento giratorio 8 se insertan en la cubeta 2 de modo que el equipo de acoplamiento giratorio 8 se une con 
una parte del equipo de agitación 5, 6 dentro de la cubeta 2 con resistencia a la torsión. Por lo demás se prepara el 
chocolate de la manera que se ha descrito anteriormente.50
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REIVINDICACIONES

1. Robot de cocina (1) con un equipo de agitación (5, 6) y una cubeta (2), en el que está prevista una cubeta de 
inserción (3), que puede insertarse en la cubeta (2) de modo que quede un espacio intermedio (4) entre la cubeta (2) 
y la cubeta de inserción (3), en donde el equipo de agitación (5, 6) presenta una herramienta (5) para mezclar y/o 5
triturar, que se encuentra en el espacio intermedio (4), cuando la cubeta de inserción (3) está insertada, estando 
prevista una rasqueta (7), en donde el robot de cocina está configurado de modo que la rasqueta (7) puede moverse 
con respecto a la cubeta de inserción (3), caracterizado por que el movimiento relativo se realiza entre la rasqueta 
(7) y la cubeta de inserción (3) con ayuda del equipo de agitación (5, 6).

10
2. Robot de cocina (1) según la reivindicación anterior, caracterizado por que un medio caloportador (10) puede 
calentarse en el espacio intermedio (4) mediante un elemento de calentamiento (11), en particular mediante un 
equipo de atemperado, y/o puede moverse mediante el equipo de agitación (5, 6).

3. Robot de cocina (1) según una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la rasqueta (7) está 15
adaptada de este modo a un contorno interno de la cubeta de inserción (3) de modo que la rasqueta (7) durante el 
funcionamiento rasca a lo largo de un lado interno de la cubeta de inserción (3).

4. Robot de cocina (1) según una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la rasqueta (7) está 
adaptada a un contorno interno de la cubeta de inserción (3) de modo que la rasqueta (7) divide la cubeta de 20
inserción (3) en dos mitades del mismo tamaño y se extiende a lo largo de un eje central (13).

5. Robot de cocina (1) según una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la rasqueta (7) 
comprende al menos una abertura de paso (15).

25
6. Robot de cocina (1) según una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que está prevista una 
cubierta (9) para cubrir el espacio intermedio (4), que puede fijarse con resistencia a la torsión respecto a la cubeta 
(2) y/o en la cubeta (2).

7. Robot de cocina (1) según la reivindicación anterior, caracterizado por que la rasqueta (7) puede fijarse con 30
resistencia a la torsión a la cubeta (2) y/o en la cubeta (2) o en la cubierta (9).

8. Robot de cocina (1) según una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que está previsto un equipo 
de acoplamiento giratorio (8), que une la herramienta (5) con la cubeta de inserción (3) con resistencia a la torsión.

35
9. Robot de cocina (1) según una de las tres reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la cubierta (9) 
presenta un cojinete (16) para el apoyo giratorio de la cubeta de inserción (3).

10. Robot de cocina (1) según la reivindicación anterior, caracterizado por que un reborde (17) circundante de la 
cubeta de inserción (3) está apoyado sobre el cojinete(16) y/o el cojinete(16) se extiende en forma anular o en forma 40
de segmento anular alrededor de un eje longitudinal (12) de la cubeta (2).

11. Robot de cocina (1) según una de las cinco reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la cubierta (9) 
comprende una parte de base (18) para facilitar un asiento de cojinete y/o para la fijación en la cubeta (2), una pieza 
de conexión (19) para fijar la rasqueta (7) y/o una tapa para un cierre de una abertura de cubierta (20).45

12. Uso del robot de cocina (1) según una de las reivindicaciones anteriores para la preparación de chocolate.
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