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MODELO DE UTILIDAD

por "PARRILLA PERFECCIOMARA", a favor de Don Gervasio Pastor
Torres y Dofia Mercedes Pons Pld, ambos de nacionalidad espa.

flola, residentes en Baroelona, calle Galileo, n® 338.Tienda.e
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MEMORTIA DPESCRIPTIVA

En la preparacidén de carnes a la parrilla o a la brasa en
los domieilios particulares principelmente, se presenta el ine
conveniente de que, al iniciarse la coocién de le carne, les
grasas que se producen caen al fuego queméndose y desprendiena 5
do gran ocantidad de humeo, Que impregna el ambiente, con los
consiguientes perjuicios.

El objeto'del presente modelo, consiste en una parrille
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para la ocond imentaecibén de carnes, que no solo evita los incon=
venientes Que presentaban los utensilios hasta la actualidad
utilizedos, es deocir, sin produccién de humos, sind que los
productos cocinados en élla, adquleren un sabor muy agradable
gracias a la eliminacién de grasas supérfulas.

Consiste esencialmente en un recipiente que ée llena de
agua, el oual presenta en su centro un orificio para el fuego g
&l imentedor, tal como gas de oiudad, butano o cualquler otro '
seme jante, Sobre este orificio central v4 dispuesto un conduc-

to perforado condustar, recubierto por umna placa obturadora,
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disponiéndose sobre el conjunto la parrilla proplamente dicha
que presenta una zona rellens que recubre la zZona ocentral de
entrada del fuego.

Para proceder seguidamente a una descripcién detellada
del objeto del modelo, nos auxiliaremos de la hoja de dibujos
ad junta, en la que se representa a titulo de ejemplo, no limi.
tativo, un caso de realizacifén préoctica de la parrilla.

La Fig. 1, representa visto en seccién, un conjunto de
la misgma, una vez montada y en disposicién de ser utilizadea
y, la Pig. 2, muestra, en perspectiva, y por separado las i«
versas plezas camponentes,

La parrilla estd campuesta de un recipiente «~3~, consti~
tufdo por un elemento circular o de cualgquier forma adecuada,
que presenta en su cemtro un orificio en forma de columna o
canalizacibén, constituyéndose una especie de foso o zanja ~4~,
que se llena de agua hasta un nivel que no rebase el borde
superior de la columna central ~5« (Fige 1).

Sobre este borde superior se dispone una pleza en forma
de o0ilindro =6-, que presenta un reborde para su apoyo sobre
la columna =be, cuyo cilindro tiene su superfiocle dotada de
una serie de orificios ~Tw=.

Sobre esta pieza, vé dispuesta una placa maciza =8-, ge~
neralmente de hierro, que equivaeldrd a un tope para el tiraje
de las llamas del fuego, sobre el que se dispone el conjunto,
de modo que, sl éstas tuvieran una gran altura puedan salir
por los orificios ~7~, del cilindro -6e. Por lo gensral, dem
berd evitarse un exceso de fuego con el fin de que la salida
de las llamas no llegue a alcanzar directamente a la carne
dispuesta sobre el enrejillado o parrilla propiamente dicha
wOme

Esta parrilla, esté cmstitufda por una pieza que se apo-

ya por su periferia contra un reborde gue presenta el reciplem-
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te ~3~, poco antes de su término, la cual, tiene su superficie
estriada excepto en su cemtro ~1l0~, que es lleno y queda dis.
puesto sobre la placa ~8., para evitar que caiga grase sobre
la placa =8,

' Colocadas las diversas piezas en su posicidn de montaje y
puesto el conjunto centrado sobre un fogbn de gas, por ejemplo,
el fuego canalizado por el 6ilindro «6-., llega a calentar y po=
ner al rojo vivo a la placa =8, distribuyendo a toda la zona
de la pleza enrejillada ~9-, el calor preciso para la coocoién
de la carne gue se ponga sobre ella., De esta foma, las gotas
de grasa desprendidas, caen a través de la rejilla y van a pa«
rar al agua dispuesta en ~4., por lo que se evita en ahsoluto
su combustién y consiguiente desyrend imiento de humos.

En el caso que se desée, puede ut lizarse la zona central
«10~, como plancha, pués es el punto que recibe una mayor cone
centracién de calore

Para el acclonado del conjunto el recipiente =3~, cuenta
con unas asas aislantes -lle, que facilitan su manipulacién.

Todas las piezas van colocadas por simple ajuste y apoyo
sin néossidad de dispositivo alguno y presentan, por tanto,
una gran facilidad de desmonte para su limpleza.

Descorito suficientemente el objeto de la invencién, es de
hacer notar que al ser llevado a la prdctica, podrédn veriar las
fomas, dimensiones, proporcién y disposicién de los distintos
elementos, asi como las materiamles utilizados, sin que por ello

se altere, ni modifique, su esencialided.
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Se reivindica como objeto del preserte liodelo de Utilidad:
l1e.~ Parrilla perfeccionada, que se caracteriza por estar
constit ufda por un recipiente que presenta en su centro un ori.

ficio en forma de columna que se centra sobre el foco calorife~
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ro, estableciendo a todo su alrededor un foso que puede relle-
narse de agua, contando dicho reocipiente con un resalte en to&o
su perimetro cerca de su borde superior externo, asi como unas
asas aislantes para su manipulacién.

2¢.~ La propia parrilla, seghn la reivindicacién anterior,
caracterizada también, por contar con una pieza en forma de oi-
1indro que presenta un saliente circular, que queda apoyado S0~
bre el borde superior de la columna central del recipiente, ¥y
el resto de su superficie se halla dotada de una profusibn de
orifiocios.

52~ La propla parrilla, segfin las precedentes reivindica=
ciones, que se caracteriza, también, por contar ademés con una
placa maciza que se aplica sdre el borde del cilindro que oba
tura el paso directo del fuego.

42,~ La propia parrilla, segln las reivindicaciones ante=
riores; que se caracteriza finalmente, por la disposicién de una
pieza dotada de un enrejillado en toda su superficie, excepto
en su parte central que se apya por su contorno en el resalte
del recipiente de base, de modo que su centro queda dispuesto
inmed iatamente encima de la placa que ohtura el cilindro orifi.
cado.

62+~ PARRILIA PERFECCIONADA e

Madria, /f de Febrero de 1965.~
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