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ES 2 325550 T3

DESCRIPCION

Freidora con untamiento automdtico de materia grasa.
Campo técnico

La presente invencion se refiere al campo técnico general de los aparatos de coccién de alimentos y, en particular,
de los aparatos domésticos diseflados para freir alimentos con la ayuda de materia grasa, del tipo freidoras.

La presente invencion se refiere a una freidora que comprende un cuerpo principal destinado a alojar en su interior
alimentos que van a freirse.

La presente invencidn se refiere asimismo a un procedimiento de fritura de alimentos.
Técnica anterior

Se conoce ampliamente, en la técnica anterior, freir alimentos, tales como trozos de patata, con la ayuda de una
freidora eléctrica doméstica. De manera cldsica, una freidora eléctrica doméstica de este tipo comprende, por una
parte, una cubeta destinada a llenarse de aceite o de materia grasa y, por otra parte, resistencias de calentamiento que
permiten calentar el contenido de la cubeta.

Las freidoras eléctricas conocidas permiten por tanto realizar un bafio de aceite o de materia grasa fundida a alta
temperatura en el que se sumergen los alimentos que van a freirse, por ejemplo por medio de una cesta de coccién.

Este modo de fritura cldsico por inmersioén en un bafio de aceite caliente, si bien generalmente es satisfactorio,
presenta no obstante numerosos inconvenientes.

En primer lugar, estas freidoras cldsicas utilizan, para realizar el bafio de coccidn, una cantidad importante de
aceite. Esto implica dificultades de manipulacién para el usuario cuando llena su freidora, cuando la desplaza y sobre
todo cuando la vacia.

Este bafio de coccidn a alta temperatura asimismo genera riesgo de quemaduras, ya sea por proyecciones fuera de la
cubeta del aparato o debido a un descuido del usuario (vuelco del aparato). Este riesgo de quemaduras o de accidentes
aumenta por el hecho de que una cantidad tan importante de aceite necesita, antes de introducir los alimentos en la
cubeta para freirlos, una fase de precalentamiento relativamente larga. Esto puede llevar a que el usuario se olvide
del bafio de aceite en fase de precalentamiento, con todas las consecuencias nefastas que esta ausencia de supervisién
podria generar.

Por otro lado, estas freidoras conocidas tienen como resultado un uso relativamente costoso, puesto que necesitan
la compra regular de una gran cantidad de aceite (en efecto generalmente son necesarios como minimo de 1,5 a2 1de
aceite para freir 1 kg de trozos de patatas frescas). El usuario por tanto tiende naturalmente a ahorrar aceite reutilizando
varias veces el mismo bafio de coccién, lo que es poco satisfactorio desde el punto de vista de la higiene y del sabor.
Ademés, el usuario puede reutilizar un bafio de coccion, que ya se ha degradado, lo que puede ser nefasto para la
salud. Cuando el usuario se deshace del aceite usado, esto puede tener consecuencias perjudiciales para el medio
ambiente.

Por ultimo, el calentamiento a alta temperatura de tal cantidad de aceite provoca, por una parte, la liberacién de
olores que puede resultar particularmente desagradables y, por otra parte, una polimerizacién del aceite que hace la
limpieza del aparato dificil y molesta.

Se conocen por otro lado productos alimenticios listos para usar, denominados “patatas fritas al horno”, que con-
sisten en trozos de patata precocinados y preimpregnados de aceite, destinados a cocinarse en un horno, sin inmersién
en un bafio de aceite.

Las propiedades gustativas de estas “patatas fritas al horno” generalmente se consideran mediocres y, en todo caso,
se alejan mucho de las patatas fritas cocinadas por inmersién en un bafio de aceite, que presentan en concreto un
interior blando rodeado de una envolvente crujiente.

Ademads, el modo de coccién “al horno” obliga a utilizar productos ya preparados, que, de por si, no presentan
propiedades organolépticas tan atrayentes como las de un alimento fresco.

Una freidora de coccién seca y un procedimiento de fritura de alimentos mediante coccion seca se describen en el
documento US-A-4 581 989.

Exposicion de la invencion

El objeto asignado a la invencidn pretende por tanto remediar los diferentes inconvenientes enumerados anterior-
mente y proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de fritura que sean particularmente higiénicos, seguros
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y econdmicos de usar, asi como féciles de utilizar y de poner en practica, dejando una gran libertad al usuario en la
eleccion de los alimentos que desea freir.

Otro objeto de la invencion pretende proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de fritura de disefios
particularmente sencillos y fiables.

Otro objeto de la invencién pretende proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de fritura que permitan
obtener un sabor y una coloracién de los alimentos fritos particularmente homogéneos y atrayentes.

Otro objeto de la invencion pretende proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de fritura que pueda
procurar un resultado éptimo sea cual sea el tamafo y la cantidad de los alimentos que van a freirse.

Otro objeto de la invencién pretende proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de fritura que no
afecten sensiblemente la integridad y la forma de los alimentos.

Otro objeto de la invencién pretende proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de fritura que sélo
necesiten, en cuanto a mantenimiento y limpieza, operaciones particularmente féciles y rdpidas, que puedan realizarse
facilmente tras cada coccion.

Otro objeto de la invencién pretende proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de fritura que permitan
al usuario controlar de manera precisa la cantidad y la calidad de la materia grasa utilizada para la coccidn.

Otro objeto de la invencion pretende proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de fritura cuya utili-
zacion y puesta en practica s6lo necesiten un minimo de intervenciones por parte del usuario.

Otro objeto de la invencién pretende proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de fritura que permitan
una coccién rapida de los alimentos.

Otro objeto de la invencion pretende proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de fritura que permitan
una excelente calidad de coccién de alimentos incluso cuando estos dltimos presentan dimensiones muy diferentes
entre si.

Un objeto complementario de la invencién pretende proponer una nueva freidora y un nuevo procedimiento de
fritura que sean econdmicos en consumo de energia al tiempo que permitan obtener productos fritos que presenten un
aspecto y textura excelentes.

Los objetos asignados a la invencién se consiguen con la ayuda de una freidora de coccion seca segtn la reivindi-
cacion 1.

Los objetos asignados a la invencién se consiguen asimismo con la ayuda de un procedimiento de fritura de
alimentos mediante coccidn seca segtn la reivindicacion 23.

Breve descripcion de los dibujos
Otras particularidades y ventajas de la invencién resultard evidentes y se deducirdn mds en detalle tras la lectura
de la descripcién realizada a continuacidn, en referencia a los dibujos adjuntos, dados a titulo puramente ilustrativo y

no limitativo, en los que:

- La figura 1 ilustra, seglin una vista general en perspectiva, una freidora segtin un primer modo de realizacién de
la invencién.

- La figura 2 ilustra, segin una vista lateral en corte central, la freidora representada en la figura 1.

- La figura 3 ilustra, segtin una vista lateral, un subconjunto pala - asa que forma parte de la freidora de las figuras
ly2.

- La figura 4 ilustra, segin una vista desde abajo, el subconjunto de la figura 3.
- La figura 5 ilustra, segiin una vista lateral en corte central, el subconjunto de las figuras 3 y 4.

- La figura 6 ilustra, segin una vista lateral parcial en corte, una freidora segtin un segundo modo de realizacién de
la invencion.

Mejor manera de realizar la invencion
La freidora 1 ilustrada en las figuras 1 a 5 es una freidora eléctrica disefiada y dimensionada para un uso doméstico.

La invencién sin embargo no se limita al marco familiar, y podra referirse asimismo a las freidoras semiprofesionales
o profesionales.
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La freidora 1 doméstica ilustrada en las figuras esta disefiada y dimensionada preferiblemente para freir alimentos
en particulas, tales como trozos de patata, con vistas a obtener patatas fritas. Estos trozos de patata podrdn haberse
cortado de manera manual por el usuario, o haberse comprado ya preparadas en el mercado, en estado fresco o con-
gelado. La freidora 1 segtin la invencién sin embargo no se limita a la elaboracién de patatas fritas, y puede utilizarse
para freir otras clases de alimentos (carnes, pescados, verduras...) sin salirse por ello del marco de la invencidn.

La freidora segun la invencién es una freidora de coccidn seca. Por “coccion seca”, se designa en este caso un
modo de coccién de alimentos sin inmersion de éstos en un bafio de aceite o de materia grasa, sea esta inmersién
parcial y/o temporal durante el ciclo de coccién. La expresién “coccidn seca” designa por el contrario una coccioén en
la que los alimentos ciertamente se “humedecen” por un medio de coccidn (aceite por ejemplo), pero no obstante sin
sumergirse o bafiarse en dicho medio. En esto, el principio de funcionamiento de la freidora segin la invencién difiere
del de una freidora clasica por bafio de aceite.

La freidora 1 segun la invencion comprende, de manera cldsica, un cuerpo 2 principal destinado a alojar en su
interior los alimentos que van a freirse (no representados).

Tal como se representa en las figuras 1 y 2, el cuerpo 2 principal comprende una base 2A, destinada a formar el
z6calo de la freidora 1, y conformada para apoyarse de manera estable sobre un plano o un soporte.

A partir de la base 2A y en la periferia de esta tltima se eleva un faldén 2B lateral, realizado por ejemplo en un
material metdlico o en un material plastico, y que forma la cubierta externa de la freidora 1. El faldon 2B lateral puede
presentar cualquier forma apropiada geométrica y estética. Por ejemplo, en el caso de la freidora representada en la
figura 1, el faldén 2B presenta, en la vista desde abajo, una forma globalmente en “8”, definiendo la cispide del “8”
la parte 10 trasera de la freidora 1, mientras que la base del “8” define la parte 11 delantera de dicha freidora 1.

Ventajosamente, el cuerpo 2 principal estd dotado de una tapa 2C montada de manera movil entre, por una parte,
una posicion de cierre (representada en la figura 1), en la que la tapa 2C forma con el cuerpo 2 principal un recinto
sensiblemente cerrado en torno a los alimentos que van a freirse y, por otra parte, una posicién de apertura (no repre-
sentada), que permite la introduccién de los alimentos que van a freirse en el interior del cuerpo 2 principal. En otras
palabras, la tapa 2C forma, en actuacion conjunta con el faldén 2B y la base 2A, una caja cerrada, es decir, preferible
y sensiblemente hermética, que permite una coccién en atmosfera cerrada. El cierre sensiblemente estanco del cuerpo
2 principal mediante la tapa 2C puede realizarse por ejemplo por medio de juntas de estanqueidad (no representadas
en las figuras).

Tal como se representa en las figuras 1 y 2, la tapa 2C estd montada ventajosamente sobre el cuerpo 2 principal
mediante una unién de pivote eldstica, realizada mediante una bisagra 3 dotada de un resorte 3A de torsién, de tal
manera que la posicion de apertura de la tapa 2C sea asimismo una posicion de retroceso. Dicha bisagra 3 estd, por
otro lado, preferiblemente colocada en la periferia del aparato, en la proximidad de la parte 10 trasera de la freidora 1,
tal como se representa en la figura 2.

Ventajosamente, y tal como se representa en la figura 1, la tapa 2C podrd estar dotada de una zona 4 transparente
de visién que permite supervisar la evolucion de la fritura en el interior del aparato durante el ciclo de coccién, cuando
la tapa 2C estd cerrada sobre el cuerpo 2 principal.

Seglin una caracteristica importante de la invencion, la freidora 1 comprende, montado en el interior del cuerpo 2
principal, un medio para untar automaticamente los alimentos que van a freirse con una pelicula de materia grasa, por
agitacion de dichos alimentos con materia grasa.

En otras palabras, a diferencia de los dispositivos de la técnica anterior, en los que los alimentos se sumergen en un
bafio de aceite, la invencidn se basa en el principio de una fritura realizada recubriendo simplemente la superficie de los
alimentos con una capa delgada de aceite o de cualquier otra materia grasa alimentaria apropiada. Asi, la coccién no se
realiza en un bafio de aceite, lo que implica la presencia de una cantidad importante de materia grasa rodeando todo o
parte de los alimentos, sino gracias a una pequefia cantidad de aceite formando un revestimiento delgado sensiblemente
homogéneo en la superficie de cada uno de los alimentos colocados en el interior del cuerpo 2 principal.

Tal como se ha precisado anteriormente, el untamiento con materia grasa se realiza de manera automadtica, es
decir sin necesitar una contribucién esencial y directa del usuario para el establecimiento de la pelicula de grasa en la
superficie de los alimentos. En otras palabras, gracias a la presencia, en el interior del cuerpo 2 principal, de un medio
para untar automdticamente los alimentos con una pelicula de materia grasa, el usuario no tiene mas que introducir
los alimentos en la freidora 1, en el interior del cuerpo 2 principal, y después activar la puesta en marcha del medio
de untamiento automético (en la medida en que esta activacién no sea a su vez automadtica) para que la freidora 1 se
encargue ella misma directamente, en el interior del cuerpo 2 principal, de untar individualmente los alimentos con
una fina capa de materia grasa, sin que el usuario esté obligado a realizar €] mismo esta operaciéon de manera manual.

El término “agitacion” se refiere en este caso a la accion de agitar, es decir de “remover mezclando”. En el sentido
de la invencion, el untamiento de los alimentos se obtiene por tanto juntando alimentos y materia grasa, y agitandolos
para recubrir los alimentos con una pelicula de materia grasa.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2 325550 T3

La accién de agitacién puesta en practica en el marco de la invencidn implica preferiblemente dar vueltas a los
alimentos y a la materia grasa, vueltas que pueden por ejemplo efectuarse por elevacion de los alimentos y puesta en
rotacion de éstos sobre si mismos.

Ventajosamente, el medio para untar automdaticamente los alimentos con una pelicula de materia grasa comprende,
por una parte, un medio 5 de alojamiento disefiado para contener, preferible y directamente, a la vez los alimentos que
van a freirse y materia grasa, concretamente cuando ésta se presenta en forma liquida (aceite o grasa fundida) y, por
otra parte, un medio 6 de remocién de los alimentos contenidos en el medio 5 de alojamiento.

La funcién de agitacién se obtiene por tanto preferiblemente mediante la actuacién conjunta, por una parte, del
medio 6 de remocién, que contribuye en particular a conferir a los alimentos y a la materia grasa un movimiento tridi-
mensional, del tipo movimiento de amasado y, por otra parte, del medio 5 de alojamiento, que garantiza especialmente
una funcién de mantenimiento de los alimentos en una zona predeterminada del aparato.

Ventajosamente, el medio 5 de alojamiento es monobloque, es decir presenta un cardcter unitario, y estd formado
preferiblemente por una sola pieza. Preferiblemente, con el fin de cumplir su funcién de contener alimentos y materia
grasa, el medio 5 de alojamiento asimismo no es calado, a diferencia de una cesta, para evitar cualquier escape de
materia grasa.

En otras palabras, preferiblemente el medio 5 de alojamiento es sensiblemente estanco a las materias liquidas o
semiliquidas.

Ventajosamente, el medio 5 de alojamiento y el medio 6 de remocién son distintos.

El medio 5 de alojamiento y el medio 6 de remocion estdn disefiados para ponerse en movimiento uno con respecto
al otro, con objeto de agitar y remover los alimentos y la materia grasa en el interior del medio 5 de alojamiento, con
el fin de recubrir sensiblemente cada alimento con una pelicula sensiblemente uniforme, homogénea y continua de
materia grasa.

Ventajosamente, el medio 6 de remocion estd montado de manera inmévil en posicién con respecto al cuerpo 2
principal, mientras que el medio 5 de alojamiento estd, por una parte, montado en rotacién con respecto al cuerpo
2 principal y al medio 6 de remocién y, por otra parte, conectado funcionalmente a un medio 7 motor para que este
ultimo lo accione en rotacién.

Un principio de montaje de este tipo corresponde al puesto en practica en la freidora 1 segtin la primera variante
de realizacion ilustrada en las figuras 1 a 5, y que serd el objeto de la descripcion que sigue.

Sin embargo es totalmente posible, sin por ello salirse del marco de la invencién, que la freidora 1 ponga en prictica
un medio 6 de remocién montado de manera movil con respecto al cuerpo principal y al medio 5 de alojamiento,
pudiendo el medio 5 de alojamiento por tanto estar montado de manera inmdvil en posicién en el interior del cuerpo
principal (el caso de la segunda variante ilustrada en la figura 6), o estar montado de manera mévil en el interior de
dicho cuerpo principal.

Por tanto, segiin la segunda variante de realizacion ilustrada en la figura 6, el medio 5 de alojamiento estd mon-
tado preferiblemente de manera inmovil en posicién con respecto al cuerpo 2 principal, mientras que el medio 6 de
remocidn estd, por una parte, montado en rotacion con respecto al medio 5 de alojamiento y, por otra parte, conectado
funcionalmente con un medio 7 motor para accionarse en rotacion por este dltimo.

Ventajosamente, el medio 5 de alojamiento comprende un recipiente 8 que delimita un volumen 9 interno, destinado
a alojar y contener a la vez los alimentos y materia grasa, incluso cuando ésta es liquida (caso del aceite por ejemplo)
o semiliquida (caso de una grasa fundida de viscosidad elevada por ejemplo).

Ventajosamente, el recipiente 8 estd montado de manera amovible sobre el cuerpo 2 principal.

Preferiblemente, el recipiente 8§ comprende un fondo 8A de recipiente, preferiblemente sensiblemente plano y liso,
a partir de cuya periferia interna y externa se elevan, enfrentadas respectivamente, una pared 8B lateral externa y
una pared 8C lateral interna, de tal manera que el recipiente 8 presenta sensiblemente una forma general de canal
anular, que presenta sensiblemente una simetria de revolucion de eje vertical X-X’. En otras palabras, el recipiente
8 presenta globalmente una forma toroidal, generada por la rotacion alrededor del eje X-X’ de simetria de un perfil
abierto sensiblemente en forma de “U”.

Otras formas de recipiente son evidentemente concebibles. Por ejemplo, tal como se ilustra en la figura 6, el fondo
8A puede presentar una forma de disco, a partir de cuya periferia se eleva una pared 8B lateral anular.

Preferiblemente, el fondo 8A y/o las paredes 8B, 8C laterales internas y externas son sensiblemente macizas, es
decir no caladas, al menos en la zona de superficie de contacto con los alimentos y la materia grasa, con el fin de
evitar cualquier escape de ésta fuera del recipiente 8. Preferiblemente, el fondo sera totalmente macizo, mientras que
las paredes 8B, 8C laterales serdn macizas al menos en su parte inferior, es decir en la proximidad de su unién con el
fondo 8A.
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Preferiblemente, el recipiente 8 delimita un volumen 9 abierto, es decir delimitado dnicamente por el fondo 8A y
las paredes 8B, 8C laterales internas y externas, sin elemento de tapa dispuesto en la parte opuesta al fondo 8A.

Segtin el modo de realizacién de las figuras 1 a 5, el accionamiento en rotacién del recipiente 8 se realiza con la
ayuda de un primer motor 7A eléctrico que forman el medio 7 motor, estando dicho primer motor 7A eléctrico dotado
de un arbol 7B de salida que se extiende de manera sensiblemente coaxial al eje X-X’, y solidario a la pared 8C lateral
interna. Mas precisamente, el drbol 7B de salida estd insertado, preferiblemente de manera amovible, en el manguito
formado por la pared 8C lateral interna.

En el modo de realizacién de la figura 6, el recipiente 8 es independiente del drbol 7B, siendo este dltimo solidario
al medio 6 de remocién con el fin de accionar dicho medio 6 de remocién en rotacion alrededor del eje X-X’. En esta
variante, se dispone un orificio de paso en el fondo 8A para permitir el paso y la rotacién del arbol 7B.

En los ejemplos de realizacién ilustrados en las figuras 2 y 6, el primer motor 7A eléctrico estd instalado en un
alojamiento delimitado, en la direccién del eje XX, por una parte por la base 2A y por otra parte por un carter 12.
Dicho carter 12 presenta una cara 12A interna situada frente al primer motor 7A eléctrico y una cara 12B externa
opuesta. La cara 12A interna del carter 12 se mantiene a distancia de la base 2A mediante separadores, formados
preferiblemente por pies 13, 14 en apoyo mutuo, que salen respectivamente de la base 2A y de la cara 12A interna del
cérter 12.

Preferiblemente, tal como se ilustra en las figuras 2 y 6, salen salientes 15 de la cara 12B externa del carter 12,
sirviendo dichos salientes 15, en la variante de la figura 2, de medios de apoyo deslizante para el recipiente 8, y de
medio de apoyo simple para el recipiente 8 en el caso de la variante de la figura 6.

Preferiblemente, el medio 6 de remocién comprende asimismo una pala 16 dispuesta en el interior del volumen 9
interno delimitado por el recipiente 8, con objeto de formar, en la variante de la figura 2, un obsticulo sensiblemente
inmévil contra los alimentos puestos en movimiento por la rotacién del recipiente 8. Asi, una vez se han dispuesto
los alimentos y la materia grasa (de manera manual y/o automadtica) en el recipiente 8, éste se pone en rotacién con la
ayuda del primer motor 7A eléctrico, lo que acciona un desplazamiento globalmente circular de los alimentos y de la
materia grasa alrededor del eje X-X’, hasta que los alimentos chocan contra el obstdculo formado en este caso por la
pala 16, obstaculo que contribuye a dar vueltas y agitar los alimentos y la materia grasa, realizando asi el untamiento
rdpido y sensiblemente uniforme de dichos alimentos.

En la variante de la figura 6, por el contrario, es la pala 16 la que, cuando se pone en rotacién en el recipiente §, en
el interior del volumen 9 interno, garantiza un desplazamiento activo de los alimentos y de la materia grasa con objeto
de realizar el untamiento de dichos alimentos.

Con el fin de optimizar, en cuanto a homogeneidad y rapidez, el untamiento de los alimentos mediante una pelicula
de materia grasa, la pala 16 puesta en practica en la variante de la figura 2 esta preferiblemente conformada para:

- por una parte, elevarse a partir de un borde 16A inferior situado sensiblemente al nivel del fondo 8A del recipiente
8, hasta un borde 16B superior, presentando la pala 16 un recorte 16C en forma de “V” que desemboca sensiblemente
al nivel de dicho borde 16B superior,

-y, por otra parte, extenderse sensible y lateralmente de la pared 8B lateral externa hasta la pared 8C lateral.

En otras palabras, la pala 16 de la variante de la figura 2 forma un obstdculo de altura D variable en la direccién
radial definida con respecto al eje X-X’ de simetria. Asi, esta altura D es médxima al nivel de los extremos laterales
delimitados respectivamente por la pared 8B lateral externa y la pared 8C lateral interna, decreciendo la altura D
regularmente a partir de la pared 8B lateral externa y de la pared 8C lateral interna hasta un minimo D,, (vértice de la
“V”) correspondiente por ejemplo sensiblemente a la mitad de la distancia que separa dichas paredes laterales externa
8B e interna 8C.

Esta disposicion técnica confiere un cardcter universal a la pala 16, que de este modo es adecuada para garantizar
que los alimentos den vueltas y se agiten sea cual sea su cantidad y su tamaifio, dentro del limite de las dimensiones de
la freidora 1.

En particular, en el caso de una pequefia cantidad de alimentos, la pequefia altura en el centro (vértice de la “V”)
de la pala 16 esta dimensionada para permitir garantizar igualmente una agitacion suficiente para untar correctamente
con materia grasa los alimentos.

Preferiblemente, con el fin de facilitar el trabajo de la pala 16, el borde 16A inferior de esta tltima estd curvado
para guiar los alimentos hacia el borde 16B superior cuando el recipiente 8§ se pone en rotacion.

Ventajosamente, el borde 16A inferior de la pala es asimismo biselado, y presenta una incidencia oblicua con
respecto al trayecto de los alimentos en el plano horizontal (véase la figura 4), con el fin de facilitar que estos dltimos
se aproximen a la pala 16.
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Preferiblemente, la pala estd asimismo globalmente inclinada, a la manera de un trampolin, con respecto al eje X-
X’, con objeto de facilitar la impulsion de los alimentos sin estropearlos.

La pala 16 se realiza preferiblemente en un material que presenta buenas propiedades de deslizamiento. La pala
puede ventajosamente estar revestida de un material antiadhesivo, por ejemplo politetrafluoroetileno (PTFE), o incluso
estar realizada en acero inoxidable (inox) o en poliamida 4-6.

El fondo del recipiente 8 presenta ventajosamente conformaciones, del tipo protuberancias, susceptibles de servir
de tope para los alimentos que van a freirse, con el fin de permitir que la pala 16, que actda conjuntamente con dichas
conformaciones, levante dichos alimentos, en lugar de simplemente apoyarlos en el recipiente 8.

Ventajosamente, la pala 16 estd asimismo montada de manera amovible sobre el cuerpo 2 principal.

Con este fin, en el marco no limitativo de la variante de realizacién representada en la figura 2, la pala 16 es
solidaria (de manera amovible o no) a un asa 17, de modo que la pala 16 y el asa 17 forman un subconjunto unitario e
independiente que puede montarse de manera amovible sobre el cuerpo 2 principal.

Para ello, el asa 17 comprende preferiblemente una pieza 17A de apoyo dotada de una muesca 17B que se extiende
entre una cara 20 delantera y una cara 21 trasera, con objeto de formar una abrazadera sensiblemente en forma de “U”
invertida.

Esta abrazadera estd conformada para apoyarse sobre una pieza de alojamiento complementaria solidaria al cuerpo
2 principal de la freidora 1. Cuando el asa 17 se apoya por tanto sobre el cuerpo 2 principal, la cara 20 delantera se
interpone entre la pared 8B lateral externa del recipiente 8 y el faldon 2B, o mds precisamente, tal como se representa
en la figura 2, entre la pared 8B lateral externa y el carter 12.

El asa 17 comprende asimismo una pata 22 de sujecién, conformada en forma de “L”, montdndose un primer brazo
22A de la “L” en deslizamiento radial (es decir perpendicularmente al eje X-X") sobre la pieza 17A, mientras que el
segundo brazo 22B es perpendicular al primero y se extiende sensiblemente hacia abajo paralelamente a la cara 20
delantera.

De manera ventajosa, la pala 16 estd montada de manera solidaria a la pata 22 de sujecion.

Cuando el asa 17 estd colocada sobre el cuerpo 2 principal, la cara 8B lateral externa del recipiente 8 estd por tanto
interpuesta entre la cara 20 delantera y la pata 22 de sujecion, que soporta la pala 16.

El asa 17 comprende asimismo un elemento 18 de prension manual, montado de manera pivotante sobre la pieza
17A entre una posicién de coccion, en la que el elemento 18 de prensién manual se extiende de manera sensiblemente
paralela al faldén 2B y al eje X-X’, y una posicién de extraccion del recipiente 8, en la que el elemento 18 de prension
manual se extiende de manera sensiblemente horizontal, es decir de manera sensiblemente perpendicular al eje X-X’.

Cuando el elemento 18 de prensién manual estd en la posicién horizontal de extraccidn, el usuario puede, accio-
nando una palanca 19 de sujecién montada de manera pivotante coaxialmente al elemento 18 de prensidn, actuar sobre
la pata 22 de sujecidn, con objeto de ejercer un pinzamiento de la pared 8B lateral externa del recipiente 8, acercando
la pata 22 de sujecion hacia la cara 20 delantera. Por tanto, el usuario puede extraer simultineamente el recipiente 8
(cuando éste es amovible) y la pala 16 con la ayuda del asa 17, que puede desacoplarse del recipiente 8.

Preferiblemente, el asa 17 estd dotada de un sistema 23 de bloqueo/desbloqueo, montado sobre el elemento 18
de prensién manual, y dispuesto con objeto de bloquear automdticamente el elemento 18 de prensién manual en
la posicién de extraccion. El usuario puede, a continuacién, actuando sobre este medio 23 de bloqueo/desbloqueo,
desbloquear el elemento 18 de prensidn para liberar el recipiente 8 y llevar de nuevo el elemento 18 de prension a la
posicién de coccion.

El calentamiento de los alimentos untados con materia grasa puede realizarse, en el interior de la freidora 1,
por cualquier medio de calentamiento conocido interno (es decir, integrado en la freidora 1) o externo (es decir,
independiente de la freidora 1), en la medida en que estos medios de calentamiento estén disefiados y dimensionados
para permitir un excelente intercambio térmico con los alimentos, lo que resulta tanto mds importante cuanto que la
coccidn no se realiza en bafo de aceite, sino simplemente con un untamiento de aceite.

La freidora 1 comprende, montado sobre el cuerpo 2 principal, un medio 24 de calentamiento principal disefiado
para generar un flujo 25 de calentamiento, que estd orientado con objeto de golpear de manera sensiblemente directa
al menos una parte de los alimentos en el interior del cuerpo 2 principal.

Por “medio de calentamiento principal”’, se designa un medio de calentamiento que garantiza por si solo al menos el
aporte térmico esencial que permite la coccion. Preferiblemente, el medio 24 de calentamiento principal estd disefiado
y dispuesto para garantizar la totalidad de dicho aporte térmico.
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Por flujo de calentamiento, se designa en este caso un haz térmico direccional que presenta un cardcter dindmico
controlado de manera positiva, al contrario por ejemplo de un simple efecto de conveccion natural que puede obtenerse
por un calentamiento puramente estatico.

Debido a que el flujo 25 de calentamiento se dirige para ejercerse directamente, sin medio intermedio (tal como
un fondo de recipiente, por ejemplo), sobre los alimentos presentes en el recipiente 8, esto contribuye a un excelente
intercambio térmico, y procura, en actuacion conjunta con la pelicula de aceite presente sobre los alimentos, una
coccion sensiblemente equivalente a la obtenida en bafio de aceite aunque sin los inconvenientes de esta tltima.

Ventajosamente, el flujo 25 de calentamiento es un flujo de aire caliente. La invencién sin embargo no se limita a
un flujo de aire caliente, y podria concebirse que el flujo de calentamiento proceda de un calentamiento por infrarrojos
por ejemplo. Se prefiere no obstante un calentamiento con aire caliente, al menos en el modo especifico de realizacién
representado en las figuras, puesto que ofrece mejores resultados que un calentamiento por infrarrojos, especialmente
en el caso de alimentos cortados manualmente y que presentan trozos de tamafio y espesor diversos.

Ventajosamente, el flujo 25 de aire caliente se dirige sensiblemente hacia el medio de remocién, en este caso la
pala 16. En efecto, por su funcién de obstdculo, la pala 16 va a contribuir a mantener aglutinada en su proximidad la
mayor parte, o incluso la totalidad de los alimentos presentes en la bandeja 8. A partir de entonces, basta con orientar
el flujo 25 de aire caliente hacia la pala 16 para calentar de manera 6ptima los alimentos, sin que sea necesario ejercer
un calentamiento uniforme sobre el conjunto del recipiente 8. La combinacién de una pala 16 y de un flujo 25 de aire
caliente localizado resulta por tanto particularmente ventajosa en cuanto a eficacia de coccion, ahorro de energia y
simplicidad de disefio.

Ventajosamente, el flujo 25 de aire caliente es un flujo reciclado, es decir que la freidora 1 trabaja en atmdsfera
sensiblemente cerrada, extrayendo el aire presente en el interior del cuerpo 2 principal para ser calentado y después
propulsado sobre los alimentos. Este aire caliente propulsado se enfria en contacto con los alimentos, a continuacién
se extrae de nuevo para volverse a calentar y asi sucesivamente.

De manera ventajosa, el medio 24 de calentamiento principal comprende un ventilador 26 centrifugo que genera
un flujo de aire aspirando aire en el interior del cuerpo 2 principal por al menos una abertura 27 de entrada, dispuesta
preferiblemente de manera lateral con respecto al recipiente 8, y expulsando este aire por al menos una abertura 28 de
salida en un dispositivo 29 de canalizacion, que desemboca en la direccién y por encima de los alimentos presentes en
el cuerpo 2 principal.

Puede preverse un filtro en la entrada del ventilador 26 centrifugo, por ejemplo al nivel de la abertura 27 de entrada.
Dicha abertura 27 de entrada estd dispuesta ventajosamente detrds de la pared lateral del recipiente 8, y permite captar
el aire presente en la proximidad de la periferia de dicho recipiente 8, por aspiracion alrededor de dicho recipiente 8.

Ventajosamente, el medio 24 de calentamiento principal comprende asimismo un elemento 30 calorifico colocado
en el interior del flujo de aire, preferiblemente aguas abajo de la abertura 28 de salida en el sentido del flujo, con objeto
de transformar el flujo de aire en flujo 25 de calentamiento.

Ventajosamente, el elemento 30 calorifico comprende un sistema de resistencias eléctricas con bandas resistivas
y/o hilos resistivos sostenidos sobre un soporte aislante, lo que resulta ser una solucién econémica en cuanto a espacio
y efectiva en cuanto a rendimiento. Preferiblemente, las bandas resistivas y/o los hilos resistivos se colocan en el flujo
de aire en funcién de la distribucién de la velocidad del aire en el interior del flujo, con objeto de evitar cualquier
punto caliente. La potencia de este sistema de resistencias eléctricas estd determinada ademds para garantizar un
calentamiento rdpido de los alimentos sin secarlos. Preferiblemente, dicha potencia esta sensiblemente comprendida
entre 1.000 y 2.000 W, y més preferiblemente entre 1.200 y 1.400 W.

Preferiblemente, el ventilador 26 centrifugo comprende una turbina 26A accionada en rotacién, segtin un eje Y-Y’
sensiblemente perpendicular al eje X-X’, por un segundo motor 26B eléctrico. La turbina 26A estd preferiblemente
insertada en una voluta formada por una placa 27A trasera afladida a una placa 27B delantera, estando formada dicha
brida 27B delantera preferiblemente de una pieza con el carter 12. La brida 27A trasera, en actuacién conjunta con
el faldén 2B, forma asi un alojamiento sensiblemente cerrado para el segundo motor 26B eléctrico, que acciona,
preferiblemente, una rueda 31 de ventilacién, colocada en el interior del alojamiento del motor 26B y que sirve para
refrigerar dicho motor 26B.

Ventajosamente, el flujo de calentamiento llega con una incidencia rasante (es decir inferior a 45°) sobre los alimen-
tos. Esta disposicion técnica permite disponer el dispositivo de canalizacién lateralmente en el aparato. Este guiado
lateral del aire caliente permite aligerar la tapa y facilitar la manipulacién del aparato conservando una coccién apro-
piada. La limpieza se facilita asimismo, al igual que la retirada o la colocacién del recipiente de coccién 8.

Ventajosamente, el dispositivo 29 de canalizacién comprende dos conductos 29A, 29B que se extienden en forma
de Y en la periferia de la freidora 1 y que nacen, de manera comun, sensiblemente al nivel del elemento 30 calorifico
o0 aguas abajo de este dltimo, en el sentido del flujo.
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Preferiblemente, los conductos 29A, 29B estdn montados en la tapa 2C y terminan cada uno, en el sentido del flujo
25, mediante una tobera 32 orientada de manera oblicua con respecto al eje X-X’, hacia la parte 11 delantera y hacia
la parte inferior de la freidora 1. La temperatura de aire mds elevada se encontrard preferiblemente en la proximidad
de dichas toberas 32, frente a éstas.

En esta configuracidn, el flujo 25 de aire caliente comprende por tanto dos vetas distintas que convergen, de
manera sensiblemente simétrica, hacia la pala 16. Estas dos vetas que convergen de manera opuesta contribuyen a un
excelente intercambio térmico con los alimentos, pues generan y/o favorecen, en su punto de encuentro, la aparicién
de turbulencias favorables a la transmision de calor.

El encuentro de los dos flujos de aire caliente sobre los alimentos es interesante para la coccién puesto que permite
reducir el gradiente de temperatura, de humedad y de concentracién en aerosol de aceite, con respecto a la puesta en
préactica de un flujo dnico. Este encuentro de los flujos permite por tanto una mejor difusion del calor, lo que mejora la
coccion.

No obstante, es evidente que la invencion no se limita a un nimero particular de vetas de fluido, y que es totalmente
concebible que el flujo 25 de aire caliente comprenda una Unica veta o mds de dos vetas.

La invencion se refiere en particular de manera independiente (no reivindicada en si misma) a una freidora que
comprende al menos dos vetas de aire caliente, que convergen una hacia la otra, y dirigidas seglin una incidencia
oblicua hacia los alimentos que van a cocerse.

Ventajosamente, el conjunto del circuito de aire (que comprende especialmente el ventilador 26, el elemento 30
calorifico y el dispositivo 29 de canalizacién) esta disefiado y dimensionado para que el flujo 25 de aire caliente llegue
a los alimentos contenidos en el recipiente 8 con una velocidad sensiblemente superior a 2 m/s, y preferiblemente
sensiblemente superior o igual a 3 m/s. La eleccién de una velocidad minima de este tipo permite garantizar la coccién
de manera 6ptima, favoreciendo por una parte la creacidn, en la superficie de los alimentos, de una envolvente crujiente
sin secar la superficie y, por otra parte, una coccién lenta en el interior de los alimentos, con objeto de que conserven
una consistencia blanda.

Ventajosamente, el conjunto del circuito de aire estd disefiado para que la temperatura del flujo 25 de aire caliente
sea sensiblemente inferior a 200°C al nivel de los alimentos, y preferiblemente inferior a 180°C al nivel de los alimen-
tos. Una temperatura sensiblemente superior a los limites mencionados anteriormente es fuente de malos olores y no
permite un ahorro significativo de tiempo de coccion.

Preferiblemente, el ventilador 26 centrifugo y la pala 16 se colocan de manera sensiblemente opuesta entre si con
respecto al centro de la freidora 1, materializado por el eje X-X’. Mds particularmente, el ventilador 26 estard venta-
josamente colocado en la parte 10 trasera del aparato mientras que la pala 16 estara situada en la parte 1 delantera del
aparato. Esta disposicion técnica permite maximizar la longitud del flujo de aire generado por el ventilador 26, lo que
contribuye a garantizar un buen rendimiento de coccién. Esta caracteristica puede ademds mejorarse adicionalmente
colocando la abertura 27 de entrada a una altitud inferior a la del borde 33 superior del recipiente 8.

Con el fin de mejorar adicionalmente las propiedades de coccion de la freidora 1 seguin la invencion, es interesante
dotar la cara interna del recipiente 8, destinada a estar en frente de los alimentos, de un revestimiento a base de un
material constituido mayoritariamente por silicona. En particular, es interesante recubrir el fondo 8A del recipiente 8 de
un revestimiento de silicona, puesto que la silicona, gracias a sus propiedades de microporosidad, presenta propiedades
especificas de reaccion con la materia grasa (emulsidn) que permiten obtener una mejor distribucidn del aceite sobre
los alimentos al tiempo que se conserva un excelente coeficiente de rozamiento, lo que resulta util para la preservacion
de la integridad de los alimentos durante el untamiento por agitacion.

Ademais, una bandeja siliconada de este tipo presenta la facultad de calentar las patatas fritas que estdn en contacto
con la misma, sin quemarlas o aumentar su color tal como lo haria una bandeja metdlica, por ejemplo. El solicitante
ha constatado por tanto que las propiedades de transferencia por conduccién entre las patatas fritas y una bandeja
siliconada son sensiblemente comparables a las propiedades de transferencia por conveccidn forzada del aire caliente
sobre las patatas fritas. Gracias a un revestimiento de este tipo con silicona, se garantiza la uniformidad de coccién
evitando en particular que las puntas de las patatas fritas se quemen.

Asimismo, es posible que toda o parte de la cara interna del recipiente 8 esté revestida de un material consti-
tuido mayoritariamente por politetrafluoroetileno (PTFE), material que presenta excelentes propiedades térmicas y
triboldgicas.

El recipiente 8 puede sin embargo realizarse simplemente en acero inoxidable, sin tratamiento de superficie parti-
cular.

Ventajosamente, la freidora 1 segiin la invencién forma, en funcionamiento (es decir cuando la tapa 2C estd cerra-
da), un recinto de coccién sensiblemente cerrado alrededor del medio 5 de alojamiento, es decir preferiblemente
cerrado de manera estanca, estando dicho recinto preferiblemente dotado de un medio de escape calibrado de vapor
hacia el exterior (no representado).
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Esta medida técnica permite controlar la higrometria predominante en el interior del recinto.
Para ello, el medio de escape calibrado de vapor se dimensiona con objeto de:

- evitar una coccién a modo de estofado, que tendria lugar si el recinto fuera completamente estanco y que podria
provocar una rotura de las patatas fritas,

- favorecer un consumo econémico de energia, puesto que si el escape de vapor es demasiado importante, esto
conduce a una disipacién de energia también importante, que obliga a sobredimensionar el elemento 30 calorifico.

Preferiblemente, el medio de escape calibrado de vapor comprende un orificio de escape (no representado), dis-
puesto preferiblemente en la proximidad de la abertura 27 de entrada del ventilador 26, lo que permite una evacuacién
controlada de manera continua del vapor a lo largo de todo el ciclo de coccién, asi como una renovacién controlada
del aire en el interior del recinto.

Ventajosamente, la freidora 1 comprende un medio 34 de almacenamiento de materia 35 grasa, distinto del medio 5
de alojamiento (es decir en este caso del recipiente 8) y conectado de manera funcional a dicho medio 5 de alojamiento
para alimentar el medio 5 de alojamiento con materia 35 grasa, que se presenta preferiblemente en forma liquida (o
fundida).

Ventajosamente, el medio 34 de almacenamiento distinto comprende un orificio 36 de vertido dotado de un medio
37 de obturacidn, siendo dicho medio 34 de almacenamiento susceptible de encontrarse, por una parte, en una confi-
guracion de retroceso y de cierre (representadas en la figura 2), en la que la materia 35 grasa se retiene por el medio
37 de obturacién en el interior del medio 34 de almacenamiento y, por otra parte, en una configuraciéon de apertura (no
representada), en la que el medio de obturacién permite el vertido de la materia 35 grasa por el orificio 36 fuera del
medio 34 de almacenamiento hacia el medio 5 de alojamiento, en este caso el recipiente 8.

Ventajosamente, el medio 34 de almacenamiento comprende un cubilete 34A dotado en su base de una boca que
forma el orificio 36 de vertido, comprendiendo el medio 37 de obturacién una punta de cabeza divergente solidaria
al medio 5 de alojamiento e insertada en dicha boca. El cubilete 34A estd montado con deslizamiento eldstico con
respecto a dicha punta entre una primera posicion, correspondiente a la configuracién de apertura del medio de alma-
cenamiento, y una segunda posicién, correspondiente a la configuracion de retroceso y de cierre de dicho medio 34 de
almacenamiento. La punta a su vez estd montada fija en posicién en el interior del cuerpo 2 principal.

Un cubilete de este tipo, que presenta eventualmente graduaciones de dosificacion, permite al usuario controlar de
manera precisa la cantidad de aceite que introduce en la freidora, lo que permite ahorrar materia grasa favoreciendo
una coccién mas sana.

Ventajosamente, el medio 34 de almacenamiento, en este caso el cubilete 34A, estd montado sobre el medio 5 de
alojamiento para que, cuando el medio 34 de almacenamiento se encuentre en la configuracién de apertura, la materia
35 grasa se vierta directamente en el medio 5 de alojamiento. Para ello, el cubilete 34A estd montado preferiblemente
de manera coaxial al eje X-X’, de tal manera que el orificio 36 de vertido forma, en colaboracién con la punta, una
abertura en forma de corona alrededor de la punta, con objeto de favorecer un vertido multidireccional de la materia
35 grasa sobre la pared 8C lateral interna del recipiente 8.

Ventajosamente, la tapa 2C estd conectada funcionalmente al medio 34 de almacenamiento para que la posicién de
cierre de la tapa 2C corresponda sensiblemente a la configuracion de apertura de dicho medio 34 de almacenamiento.

Por tanto, en el caso representado en la figura 2, la tapa 2C, cuando esté en posicion cerrada, presiona el cubilete
34 A hacia abajo, lo que provoca un movimiento relativo de la punta 37 de cabeza divergente y de dicho cubilete 34A,
generando el vertido de la materia 35 grasa.

Preferiblemente, el medio 34 de almacenamiento estd montado de manera amovible con respecto al cuerpo 2
principal. Ventajosamente, el medio 34 de almacenamiento es de uso tnico.

Ventajosamente, el aparato segtin la invencién puede comprender un orificio que permite el relleno del medio 34
de almacenamiento cuando la tapa 2C cierra el cuerpo 2 principal. Este orificio auxiliar, que puede prolongarse con
un conducto, estd por ejemplo dispuesto en la tapa 2C, o mds generalmente en el cuerpo 2 principal. Esta disposicién
técnica permite volver a afiadir materia grasa cuando ha comenzado la coccidn, por ejemplo por un olvido, o para
obtener patatas fritas un poco mds doradas.

Como alternativa, la freidora 1 puede no comprender un medio 34 de almacenamiento distinto. En este caso, la
materia grasa puede verterse directamente por el usuario sobre los alimentos que van a cocinarse, en el recipiente 8.

A continuacién va a describirse un ejemplo de utilizacién de la freidora 1 segtn la invencién. En este ejemplo, el
usuario se propone freir 1 kg de trozos de patatas frescas cortadas de manera manual.
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Para ello, el usuario introduce dichos trozos de patata en la bandeja 8. El usuario introduce asimismo una pequeiia
cantidad de aceite (por ejemplo 30 gramos o menos) en el cubilete 34A. Debido a la pequefia cantidad de aceite usada,
el usuario puede utilizar un aceite de excelente calidad, que puede resultar mejor para la salud y/o el sabor.

El usuario a continuacion vuelve a cerrar la tapa 2C, lo que tiene el efecto de presionar el cubilete 34A hacia abajo,
paralelamente al eje X-X’, provocando por tanto el vaciado del aceite 35 contenido en el cubilete en la bandeja 8. Este
vaciado se realiza de manera ideal en todas las direcciones, lo que contribuye a favorecer un untamiento rapido de los
alimentos.

El ciclo de coccién empieza entonces, lo que genera la rotacidn del recipiente 8§ alrededor del eje X-X’ y por tanto
la agitacidn con la ayuda de la pala 16 fija de los trozos de patata y del aceite esparcidos en la bandeja. Esta agitacién
conduce al establecimiento de una pelicula de aceite en la superficie de cada trozo de patata. Simultineamente o
eventualmente después de un tiempo de latencia, el ventilador 26 y el elemento 30 calorifico se ponen en marcha, lo
que conduce al establecimiento de un flujo 25 de aire caliente que calienta directamente los trozos de patata untados
con aceite. El recipiente 8 sirve por tanto asimismo de recipiente de coccioén. La coccién se realiza por tanto por
calentamiento directo de los alimentos, y no, como en la técnica anterior, por inmersién de los alimentos en un bafio
de materia grasa caliente.

En una primera fase del ciclo de coccidn, el aire pulsado calienta los trozos de patata de la capa superior, que
producen rdpidamente vapor de agua. Este vapor de agua, al condensarse sobre los trozos, mds frios, de las capas
inferiores, sirve por tanto de intercambiador de calor con dichos trozos de las capas inferiores. Este mecanismo de
coccién en una atmoésfera saturada de vapor permite por tanto un calentamiento rapido y homogéneo del conjunto de
los trozos de patata presentes en el recipiente 8. Este calentamiento homogéneo se facilita por la agitacién permanente
de los trozos efectuada por el recipiente 8 rotativo y la pala 16 (en el caso de la variante de la figura 2) o por el recipiente
8 inmdvil y la pala 16 rotativa (en el caso de la variante de la figura 6). En otras palabras, en combinacién con el
recipiente giratorio y la pala fija, los flujos de aire caliente dirigidos hacia la pala permiten alcanzar a los alimentos
en una zona en la que estdn en movimiento unos con respecto a otros, lo que aumenta atin mas la homogeneidad de
coccion.

Los alimentos por tanto se someten a un ciclo de calentamiento directo por el flujo de aire caliente, después de
difusién/absorcién de las calorias en el interior de los alimentos, y después de nuevo a calentamiento directo por el
flujo de aire caliente, y asi sucesivamente.

Preferiblemente, la velocidad de rotacion del recipiente 8 es inferior a 10 vueltas por minuto, e incluso més prefe-
riblemente esta sensiblemente comprendida entre 2 y 3 vueltas por minuto.

Los trozos sufren un sobrecalentamiento cuando estdn bajo el flujo directo de aire, y absorben el calor cuando
abandonan esta zona, antes de sufrir un nuevo sobrecalentamiento. Esta alternancia permite una mejor difusién del
calor en los alimentos, y contribuye a evitar un secado excesivo.

Se crea por tanto, en esta primera fase del ciclo, un equilibrio entre evaporacidon y recondensacion, hasta que el
vapor de agua se haya evacuado progresivamente fuera de la freidora por el medio de escape calibrado.

Comienza entonces una segunda fase de coccién, cuando la tasa de vapor se ha reducido sensiblemente. Durante
esta segunda fase, la temperatura media en el recinto alcanza sensiblemente 160°C (mientras que era de aproxima-
damente 100-120°C durante la primera fase) y tiene lugar la reaccién de Maillard (coloracién de las patatas fritas).
Durante esta segunda fase, la agitacion de los trozos prosigue de manera continua con la ayuda de la pala 16 y de la
rotacién de la bandeja 8, para homogeneizar la coccién.

El ciclo de coccién, que habra durado, en su totalidad, aproximadamente 30 minutos, se termina entonces. El
usuario puede entonces abrir la tapa 2C y extraer simultineamente el recipiente 8 y la pala 16 con la ayuda del asa 17
amovible.

El recipiente 8 sirve por tanto de bandeja de servicio, y contiene a partir de entonces patatas fritas listas para servir
cuyo sabor y aspecto son similares a las patatas fritas frescas cocinadas en un bafio de aceite.

El hecho de que el asa 17, que permite la retirada fuera del cuerpo 2 principal del recipiente 8 y eventualmente de
la pala 16, esté dispuesta opuesta a al circuito de aire caliente, con respecto al centro del aparato, permite una buena
ergonomia del aparato.

La invencién se refiere por tanto, de manera independiente (no reivindicada en si misma), a una freidora que
comprende, por una parte, un recipiente 8 y, por otra parte, un medio 6 de remocion, que es preferiblemente solidario
aun asa 17 que permite la extraccion del recipiente 8 fuera del recinto de coccidn.

La invencién se refiere asimismo a un procedimiento de fritura de alimentos que comprende una etapa de un-

tamiento en la que se untan los alimentos con una pelicula de materia grasa por agitaciéon de dichos alimentos con
materia grasa.
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El procedimiento de fritura segtn la invencién es un procedimiento mediante coccién seca, es decir que la opera-
cién de coccidon propiamente dicha no se efectiia por inmersidn, ya sea parcial o momentdnea, en un bafio de materia
grasa calentada. El procedimiento de fritura objeto es por tanto un procedimiento sin inmersién en un bafio de materia
grasa caliente.

Preferiblemente, el procedimiento segiin la invencidén es un procedimiento de fritura de alimentos en particulas,
tales como trozos de patata. Preferiblemente, este procedimiento es asimismo un procedimiento doméstico, es decir
que puede ponerse en practica, en su totalidad, en un marco no profesional, de caracter familiar.

Segtn la invencion, la etapa de untamiento se realiza de manera automadtica, es decir sin intervencién del usuario
tal como se ha precisado anteriormente.

El procedimiento segin la invencién comprende una etapa de calentamiento de los alimentos, llevdndose a cabo
las etapas de untamiento y de calentamiento preferiblemente de manera sensiblemente simultinea, o realizdndose al
menos con la ayuda de un equipo unico (tal como se reivindica en la reivindicacion 23), y especialmente un recipiente
8 tnico tal como va a describirse a continuacion.

Ventajosamente, en la etapa de untamiento, se ponen en movimiento los alimentos y la materia grasa y se coloca
sobre su trayectoria al menos un obstdculo, con objeto de remover dichos alimentos y materia grasa, y untar por tanto
los alimentos con materia grasa.

Preferiblemente, en la etapa de untamiento, se colocan los alimentos y la materia grasa en un recipiente 8 sus-
ceptible de ponerse en rotacién con objeto de poner en movimiento los alimentos y la materia grasa, colocandose
una pala 16 fija, que forma el medio 6 de remocion, en el recipiente 8, con objeto de formar un obstdculo contra los
alimentos puestos en movimiento por la rotacién del recipiente 8. Esto permite realizar de manera sencilla y rdpida un
untamiento sensiblemente homogéneo e individual de los alimentos con una capa de materia grasa.

De manera alternativa, tal como se ilustra en la figura 6, evidentemente es posible colocar los alimentos y la materia
grasa en un recipiente 8 inmévil, colocdndose una pala 16 rotativa, que forma el medio 6 de remocion, en el recipiente
8, con objeto de poner en movimiento los alimentos en el recipiente 8 por el efecto de la rotacioén de dicha pala 16.

Preferiblemente, se genera, en la etapa de calentamiento, un flujo de aire caliente orientado con objeto de golpear
de manera sensiblemente directa al menos una parte de los alimentos, estando el flujo de aire caliente orientado
preferiblemente en la direccién de la pala 16.

Preferiblemente, el procedimiento segin la invencién se realiza en su totalidad en el interior de un recinto sensi-
blemente cerrado, comprendiendo el procedimiento no obstante, preferiblemente, una etapa de evacuaciéon controlada
hacia el exterior del vapor contenido en el recinto con la ayuda de un medio de escape calibrado de vapor. El medio de
escape calibrado de vapor estd ventajosamente disefiado para permitir una fase preliminar de coccién en atmdsfera sa-
turada de vapor, seguida de una fase posterior de tostado en atmdsfera poco himeda, habiéndose evacuado progresiva
y automdticamente la mayor parte del vapor creado por el calentamiento de los alimentos al principio de la coccién.

En lo anterior, se ha concebido un aparato de coccién formado por una freidora.

No obstante es concebible que el aparato segtin la invencion se utilice para cocinar y/o recalentar alimentos, pero
sin freirlos, en particular cuando se utiliza un fluido de coccién no graso.

Asimismo es concebible utilizar el aparato sin afiadir materia grasa en el recipiente, cuando esta ultima ya estd
contenida en los alimentos (en el caso de alimentos congelados y/o prefritos por ejemplo).

Posibilidad de aplicacion industrial

La invencidn tiene su aplicacion industrial en el disefio, la fabricacién y la utilizacién de un aparato de coccién de
alimentos.
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REIVINDICACIONES

1. Freidora (1) de coccién seca que comprende un cuerpo (2) principal destinado a alojar en su interior alimentos
que van a freirse, caracterizada porque comprende, montado en el interior de dicho cuerpo (2) principal, un medio (5,
6) para untar automdticamente dichos alimentos con una pelicula de materia grasa por agitacién de dichos alimentos
con materia grasa, comprendiendo dicha freidora, montado sobre el cuerpo (2) principal, un medio (24) de calen-
tamiento principal disefiado para generar un flujo (25) de calentamiento orientado con objeto de golpear de manera
sensiblemente directa al menos una parte de los alimentos, garantizando dicho medio (24) de calentamiento principal
por si solo al menos el aporte térmico esencial que permite la coccidn.

2. Freidora (1) de coccién seca segun la reivindicacion 1, caracterizada porque el medio (24) de calentamiento
principal estd alojado en el cuerpo (2) principal.

3. Freidora (1) de coccién seca segun la reivindicacién 1 6 2, caracterizada porque el cuerpo (2) principal esta
dotado de una tapa (2C) montada de manera mévil entre, por una parte, una posicion de cierre en la que la tapa forma
con el cuerpo principal un recinto sensiblemente cerrado en torno a los alimentos que van a freirse y, por otra parte, una
posicion de apertura que permite la introduccién de los alimentos que van a freirse en el interior del cuerpo principal.

4. Freidora (1) de coccién seca segtin una de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizada porque dicho medio para
untar automdticamente los alimentos con una pelicula de materia grasa comprende un medio (5) de alojamiento dise-
flado para contener a la vez los alimentos y materia grasa, realizdndose la agitacién de los alimentos con la materia
grasa en el interior de dicho medio (5) de alojamiento.

5. Freidora (1) de coccién seca segun la reivindicacién 4, caracterizada porque el medio para untar automa-
ticamente los alimentos con una pelicula de materia grasa comprende un medio (6) de remocién de los alimentos
contenidos en el medio (5) de alojamiento, estando disefiados el medio (5) de alojamiento y el medio (6) de remocién
para ponerse en movimiento uno con respecto al otro, con objeto de remover y untar los alimentos con una pelicula de
materia grasa.

6. Freidora (1) de coccién seca segtn la reivindicacién 5, caracterizada porque el medio (5) de alojamiento
estd montado de manera inmovil en posicién con respecto al cuerpo (2) principal, mientras que el medio (6) de
remocidn estd, por una parte, montado en rotacién con respecto al medio (5) de alojamiento y, por otra parte, conectado
funcionalmente a un medio (7) motor para accionarse en rotacion por este tltimo.

7. Freidora (1) de coccidn seca segun la reivindicacion 5, caracterizada porque el medio (6) de remocion esta
montado de manera inmdvil en posicién con respecto al cuerpo (2) principal, mientras que el medio (5) de alojamiento
estd, por una parte, montado en rotacién con respecto al cuerpo (2) principal y al medio (6) de remocién y, por otra
parte, conectado funcionalmente a un medio (7) motor para accionarse en rotacién por este ultimo.

8. Freidora (1) de coccién seca segun la reivindicacién 7, caracterizada porque el medio (5) de alojamiento
comprende un recipiente (8) que delimita un volumen (9) interno destinado a alojar los alimentos y materia grasa,
comprendiendo el medio (6) de remocidn una pala (16) dispuesta en el interior del volumen (9) interno, con objeto de
formar un obstaculo contra los alimentos puestos en movimiento por la rotacién del recipiente (8).

9. Freidora (1) de coccidn seca segtn la reivindicacion 8, caracterizada porque el recipiente (8) comprende un
fondo (8A) de recipiente a partir del que se elevan una pared (8B) lateral externa y una pared (8C) lateral interna de
tal manera que el recipiente (8) presenta sensiblemente una forma general de canal anular, estando conformada la pala
(16) para, por una parte, elevarse a partir de un borde (16A) inferior, situado al nivel del fondo (8A) de recipiente,
hasta un borde (16B) superior y, por otra parte, extenderse de manera lateral sensiblemente de la pared (8B) lateral
externa hasta la pared (8C) lateral interna, presentando la pala (16) asimismo un recorte (16C) en “V” que desemboca
sensiblemente al nivel del borde (16B) superior.

10. Freidora (1) de coccion seca segun la reivindicacion 9, caracterizada porque el borde (16A) inferior de la pala
(16) esta curvado para guiar los alimentos hacia el borde (16B) superior cuando el recipiente (8) se pone en rotacion.

11. Freidora (1) de coccién seca segtin una de las reivindicaciones 8§ a 10, caracterizada porque el recipiente (8)
presenta una cara interna destinada a estar enfrentada a los alimentos, estando dicha cara interna, al menos en parte,
revestida de un material constituido mayoritariamente por silicona y/o de un material constituido mayoritariamente
por politetrafluoroetileno.

12. Freidora (1) de coccion seca segtin una de las reivindicaciones 8 a 11, caracterizada porque el recipiente (8)
estd montado de manera amovible sobre el cuerpo (2) principal.

13. Freidora (1) de coccidn seca segtin una de las reivindicaciones 1 a 12, caracterizada porque comprende un me-

dio (34) de almacenamiento de materia (35) grasa, distinto del medio (5) de alojamiento y conectado funcionalmente
a este ultimo para alimentar dicho medio (5) de alojamiento con materia (35) grasa.
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14. Freidora (1) de coccidn seca segtin una de las reivindicaciones 1 a 13, caracterizada porque el medio (24) de
calentamiento principal estd disefado y dispuesto para garantizar la totalidad de dicho aporte térmico que permite la
coccidn.

15. Freidora (1) de coccién seca segtin una de las reivindicaciones 1 a 14, caracterizada porque el flujo (25) de
calentamiento es un flujo de aire caliente.

16. Freidora (1) de coccidn seca segtin una de las reivindicaciones 14 y 15 cuando incluyen el objeto de la reivin-
dicacién 7, caracterizada porque el flujo (25) de aire caliente estd dirigido sensiblemente hacia la pala (16).

17. Freidora (1) de coccién seca segtn la reivindicacion 16, caracterizada porque el flujo (25) de aire caliente
comprende al menos dos vetas distintas que convergen de manera sensiblemente simétrica hacia la pala (16).

18. Freidora (1) de coccién seca segin una de las reivindicaciones 15 a 17, caracterizada porque el cuerpo (2)
principal comprende una base (2A) a partir de la cual se eleva un faldén (2B) lateral, comprendiendo el medio (24)
de calentamiento principal un ventilador (26) centrifugo colocado lateralmente con respecto al cuerpo (2) principal,
generando dicho ventilador (26) centrifugo un flujo de aire aspirando el aire en el interior del cuerpo (2) principal por
al menos una abertura (27) de entrada, y expulsdndolo, por al menos una abertura (28) de salida, a un dispositivo (29,
29A, 29B) de canalizacién que desemboca en la direccién y por encima de los alimentos presentes en el cuerpo (2)
principal, comprendiendo el medio (24) de calentamiento principal asimismo un elemento (30) calorifico colocado en
el interior del flujo de aire, aguas abajo de la abertura (28) de salida, con objeto de transformar el flujo de aire en flujo
(25) de calentamiento.

19. Freidora (1) de coccion seca segin las reivindicaciones 16 y 18, caracterizada porque el ventilador (26)
centrifugo y la pala (16) estan colocados de manera sensiblemente opuesta con respecto al centro de la freidora (1).

20. Freidora (1) de coccidn seca segtin una de las reivindicaciones 1 a 19, caracterizada porque forma, en fun-
cionamiento, un recinto de coccién sensiblemente cerrado dotado de un medio de escape calibrado de vapor hacia el
exterior.

21. Freidora de coccién seca segin una de las reivindicaciones 1 a 20, caracterizada porque estd disefiada y
dimensionada para freir alimentos en particulas, tales como trozos de patata.

22. Freidora de coccidn seca segun una de las reivindicaciones 1 a 21, caracterizada porque estd disefiada y
dimensionada para un uso doméstico.

23. Procedimiento de fritura de alimentos mediante coccion seca, caracterizado porque comprende, por una parte,
una etapa de untamiento, en la que se untan los alimentos con una pelicula de materia grasa, realizandose la etapa de
untamiento de manera automadtica por agitacién de dichos alimentos con materia grasa, y, por otra parte, una etapa de
calentamiento de dichos alimentos con la ayuda de un medio (24) de calentamiento principal disefiado para generar un
flujo (25) de calentamiento orientado con objeto de golpear de manera sensiblemente directa al menos una parte de los
alimentos, garantizando dicho medio (24) de calentamiento principal por si solo al menos el aporte térmico esencial
que permite la coccion, realizdndose las etapas de untamiento y de calentamiento con la ayuda de un equipo tnico.

24. Procedimiento segtin la reivindicacion 23, caracterizado porque el medio (24) de calentamiento principal esta
disefiado y dispuesto para garantizar la totalidad de dicho aporte térmico que permite la coccidn.

25. Procedimiento segun la reivindicacion 24, caracterizado porque las etapas de untamiento y de calentamiento
se llevan a cabo de manera sensiblemente simultdnea.

26. Procedimiento segin una de las reivindicaciones 24 y 25, caracterizado porque, en la etapa de calentamiento,
se genera un flujo (25) de aire caliente orientado con objeto de golpear de manera sensiblemente directa al menos una
parte de los alimentos.

27. Procedimiento segiin una de las reivindicaciones 23 a 26, caracterizado porque, en la etapa de untamiento, se
ponen en movimiento los alimentos y la materia grasa y se coloca en su trayectoria al menos un obstdculo, con objeto
de remover dichos alimentos y materia grasa, y untar asi los alimentos con materia grasa.

28. Procedimiento segun una de las reivindicaciones 23 a 27, caracterizado porque, en la etapa de untamiento, se
colocan los alimentos y materia grasa en un recipiente (8) inmdvil, colocdndose una pala (16) rotativa que forma el
medio (6) de remocioén en el recipiente (8), con objeto de poner en movimiento los alimentos en el recipiente (8) por
el efecto de la rotacion de dicha pala (16).

29. Procedimiento segtin una de las reivindicaciones 23 a 28, caracterizado porque se realiza en el interior de un
recinto sensiblemente cerrado.

30. Procedimiento segun la reivindicacion 29, caracterizado porque comprende una etapa de evacuacién contro-
lada hacia el exterior del vapor contenido en el recinto con la ayuda de un medio de escape calibrado de vapor.
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31. Procedimiento de fritura de alimentos en particulas, tales como trozos de patata, segiin una de las reivindica-
ciones 23 a 30.

32. Procedimiento doméstico de fritura segiin una de las reivindicaciones 23 a 31.
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