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¡} MODELO DE UTILIDAD
j¡ , por 20 años
¡j "*!

A favor de D. NELIO MASTRANCELO, de nacionalidad ar­
gentina, residente en calle Lamadrid 2121, Ciudad del 

; Mar del Plata, Provincia de Buenos Aires (República
Argentina). ----------------------------------------

} por: "INSTALACION MEJORADA PARA PREPARAR CARNES ASADAS".
! í
} MEMORIA DESCRIPTIVA i

§ ^

A

El presente modelo de utilidad se refiere a ¡
una instalación mejorada para la preparación de carnes ;

íasadas y alimentos en general que se someten a la acción 
5. directa de la llama.

Las instalaciones de este tipo comprenden, ge­
néricamente, un recinto de planta circular, paredes trans 
parentes y un techo cónico que determina una chimenea. Den 
tro de dicho recinto está dispuesta una estructura de plan 
ta también circular y giratoria, soportada en una base de - 41 0 .



1 15872 'hormigón y constituida por dos anillos verticalmente 
distanciados entre sí mediante una pluralidad de mon­
tantes. El anillo inferior lleva, por un lado, roda­
mientos que apoyan en correspondientes rieles ubicados 
en la base de hormigón y permiten el giro del conjun­
to que es impulsado por un motor a través de un meca­
nismo de piñón y corona, encontrándose esta dltima en 
el borde interno del mencionado anillo inferior. La ca 
ra superior de este dltimo constituye un hogar sobre el 
que se encuentran dispuestas una pluralidad de parrillas 
colgantes desplazables verticalmente mediante mecanismos 
apropiados.

El anillo superior lleva varios asadores de lan 
za inclinables angularmente hacia el centro del conjunto 
y fljables en la posición deseada mediante dispositivos 
de cremallera ubicados en su base. Aproximadamente al mis 
mo nivel de este anillo superior se encuentra una plata­
forma sustentada por soportes empotrados en dicha base de 
cemento y cuya plataforma constituye un hogar circular 
donde se dispone el fuego que ha de actuar sobre las pie­
zas sostenidas por los asadores inclinables. Entre la pe­
riferia de dicha plataforma y el borde interior del ani­
llo se encuentra una canaleja colectora de grasa fija a 
la primera y que desemboca en un sistema de cañerías ca­
lentadas a las cuales concurre también otra canaleja si­
milar montada en la periferia del anillo inferior.

Comprende también,la instalación, una plurali­
dad de accesorios para su mejor funcionamiento, tales co­
mo: un dispositivo de activación de llamas en la plata­
forma superior, un interruptor eléctrico del motor vincu-
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lado a la puerta de acceso al recinto, y otros.

Se ha encontrado en la práctica que, si bien 
la instalación descrita, en lineas generales funcionaba 
satisfactoriamente, al cabo del tiempo surgían ciertos 

5. inconvenientes que requerían la detención periódica de
la misma para efectuar reparaciones, lo cual, además del 
gasto que ello implicaba, constituía un problema para sus 
propietarios que debía recurrir a otros medios para man­
tener la provisión de alimentos de este tipo en un volu- 

10. men que satisfaciera a la demanda.
En efecto, se notó primeramente que la base de 

hormigón, al cabo de unos meses de uso, se resquebrajaba, 
y la máquina, en consecuencia, perdía sustentación y co­
menzaba a moverse ocasionando severos esfuerzos en la es- 

15* tructura, y desgaste en las piezas. Asimismo, el anillo
inferior estaba constituido por una pieza integral que, da 
bido al calor, se deformaba alabeándose y produciendo frac 
turas en la capa refractaria que la cubría, lo cual, even­
tualmente, permitía que se calentara. En ciertas circuns- 

20. tancias el derrame de grasa sobre el fuego, tanto en la
plataforma superior como en el hogar inferior, producía 
incendios que era necesario atacar rápidamente y a los cua 
les se debía estar atento. La grasa derretida constituye 
tambián un problema en otro aspecto, que se refiere al ex- 

25. tremo poder corrosivo que posee y debido al cual resultaban
deteriorados en poco tiempo ciertos elementos de la máquina, 
tales como las faldas laterales y otros, así como la cana 
leja periférica de desagote constituida de cemento.

Todas estas circunstancias llevaron a los crea- 
30. dores de la instalación mencionada a buscar una solución
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*para dichos problemas en forma de proveer un conjunto 

cuyo funcionamiento fuera lo más uniforme posible en 
el tiempo. De este estudio surgió una instalación que, 
además de satisfacer dicho requerimiento, presenta una 
estructura mas sencilla que la anterior y por lo tanto 
colabora eficientemente para el logro del objetivo indi­
cado.

Se ha logrado asi, por una parte, ubicar la eŝ 
tructura rotativa sobre una base independiente del suelo 
donde apoya y constituida por material resistente a las 
vibraciones y a los ácidos, mientras que la plataforma 
anular inferior presenta ahora una pluralidad de sectores 
entre los que se encuentran respectivas juntas de dilata­
ción. La acción corrosiva de la grasa derretida fuá anula­
da mediante una distinta disposición de ciertos elementos 
y un cambio del material empleado para otros. Estas carao 
teristicas, junto con otros detalles de estructura y dis­
posición proveen una instalación positivamente mejorada ¡
con respecto de las conocidas. i

Constituye pues el objeto del presente modelo de ¡ 
utilidad, las mejoras introducidas en instalaciones desti­
nadas a preparar carnes asadas, del tipo indicado, y cuyas 
mejoras así como la manera de realizarlas quedarán clara­
mente expuestas en el ejemplo de realización que a conti­
nuación se dará a título puramente ilustrativo pero de nin 
guna manera limitativo de sus alcances. Esta descripción ) 
se hará con referencia a los dibujos acompañados, en donde: !i

La Fig. 1 muestra un alzado parcialmente seccio- ¡ 
nado de la instalación.

La Fig. 2 es una vista en planta de la platafor-



ma de apoyo.
La Fig. 3 muestra una planta de la máquina 

con la plataforma superior revirada, y
La Fig. 4 ilustra una sección alzada de la 

máquina propiamente dicha, donde pueden verse los prin­
cipales componentes de la misma.

Naturalmente, de todas estas figuras las mis­
mas referencias indican partes iguales o correspondien­
tes, circunstancia por la cual, así como para una mejor 
comprensión de lo descrito, se hará referencia simultá­
nea a todas ellas.

Puede verse en la Fig. 1 que el recinto está 
constituido superiormente por una campana cónica 1 forma­
da por dos chapas superpuestas 2 y 3, de las cuales la 
primera puede ser de hierro doble decapado y la segunda 
de cobre o del mismo material que la anterior, y entre 
las que se encuentra interpuesta una capa 4 de aproximada 
mente cinco cm. de un material aislante incombustible tal 
como magnesia plástica o similar. Esta campana se prolon­
ga por su vértice superior en una chimenea 5 mientras que 
sus bordes inferiores se apoyan en un anillo metálico 6 
del cual un sector se apoya a su vez en una pared 7 reves­
tida con chapa de acero inoxidable 8, mientras que el res 
to del anillo se encuentra soportado directamente por pla­
cas 9 de vidrio templado que tienen un espesor de un mm. 
y que a su vez descansan en un soporte anular inferior 10. 
De esta manera se logra una visibilidad completa de la má­
quina desde el exterior, mientras que para mantener una 
temperatura constante en los mencionados vidrios, se ha dis 
puesto en la parte superior de los mismos una cañería 11
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provista de perforaciones y por donde circula agua per- {
manentemente, la cual, al salir por dichas perforaciones, ¡
produce una cortina de agua que, deslizándose sobre la su—
perficie interna de los mencionados vidrios, mantiene la  ̂
temperatura de éstos dentro de un margen de 25°C a 30°c per 
manentemente. '

6''Dentro de este recinto se enouentra la máquina 
propiamente dicha, que presenta una plataforma circular de 
apoyo 12 constituida por una placa de hierro que en su ca- j¡ 
ra inferior lleva una pluralidad de elementos de refuerzo [
13 formados por perfiles en doble T radiadmente dispuestos j
y trabados entre si por sus extremos periféricos mediante  ̂
travosaños 14. En la cara superior de la pdasa 12 se encuen [ 
tran paralelamente dispuestos dos perfiles U que consti- { 
tuyen los rieles 15 por donde ha de girar la parte móvil [
de la máquina. A fin de permitir el libre juego de dilata- i
cién entre los distintos elementos, dichos rieles se encuen j 
tran simplemente fijados con roblones a la placa a través j 
de orificios de dilatación, con lo cual el movimiento de la 
parte rotativa queda asegurado para cualquier gama usual de } 
temperatura, sin que se suelten u ocurran fricciones indesea 
bles.

La placa 12 presenta además, una perforación cen 
tral 16 que comunica con un receptáculo 17 colector de gra 
sa, el cual evacda por un conducto 18 al cual concurre tam 
bién otro tubo 19 proveniente de una canaleja de acero ino 
xidable 20 que rodea a toda la periferia de la plaoa 12 y 
al mismo nivel de ella. Otro orificio 21 de la misma placa 
12 permite el paso del eje de accionamiento 22 de la parte 
móvil de la máquina, cuyo eje se encuentra acoplado, a tra 
vés de un dispositivo de embrague automático, un engranaje
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cónico 23 y un reductor 24, a un motor eléctrico impul­
sor 25.

En dicha placa se encuentran apoyadas las par 
tes fijas y móviles de la máquina o sea que ésta resul­
ta integral y autoportante, sin requerir fijación subs­
tancial alguna con el suelo en donde se apoya el conjun 
to, circunstancia particularmente favorable además para 
el caso en que, por diversas razones, la máquina deba 
ser transportada de un lugar a otro con relativa frecuen 
cia.

Las mencionadas partes fijas están constituidas 
por los soportes 26 de la plataforma 27 donde se instala 
el hogar y formada por una placa de fundición apoyada en 
dichos montantes los que se encuentran unidos por sus ex 
tremos mediante travesados 28 y diagonales 29. Esta pla­
taforma lleva un reborde 30 formado por una planchuela 
que se prolonga periféricamente en una canaleja 31 provis 
ta de dos conductos de desagote 32 diametralmente opues­
tos y que, descendiendo en forma inclinada, desembocan en 
el mencionado receptáculo 17 colector de grasa.

Rodeando a la estructura fija descrita se en­
cuentra la parte móvil constituida por un anillo inferior 
33 integrado por una pluralidad de sectores anulares de 
placa de hierro que dejan entre si un pequeño espacio ca­
paz de absorber la dilatación, y que se prolongan en su 
periferia externa en un reborde 34 al cual se encuentra a- 
dosada una placa de acero inoxidable 35 ondulada segán 
franjas verticales que se proyecta parcialmente hacia el 
interior de la canaleja 20 colectora inferior de grasa. 
Dicha falda cubre el sistema de traslación del conjunto
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y que está constituido por un soporte 36, fijado con 
roblones a la placa 33 a través de orificios ovalados, 
que presenta dos pares de pestañas 3? entre cada una de 
las cuales van montados sendos rodamientos 38. En las 
proximidades de la periferia interna del anillo 33 se 
encuentra dispuesta una corona interiormente dentada 39 
acoplada a un piñén 40 montado en el extremo superior del 
eje $2, y cuyo mecanismo es el que produce la rotación de 
esta parte móvil.

Sobre el anillo inferior 33, y equidistantemen 
te dispuestos a lo largo del mismo, se encuentran unos 
elementos aporticados 41 de altura ligeramente mayor a la 
que presente la plataforma 27 y cuyos travesanos superio­
res tienen una leve inclinación, de aproximadamente 5° 
hacia ésta. Dichos elementos aporticados se encuentran la 
teralmente vinculados entre sí mediante un larguero inte 
rior 42 y otro exterior 43, hallándose interpuesta, entre 
el primero de ellos y el anillo inferior, una placa de ace 
ro inoxidable 44 ondulada según tramos verticales. En una 
altura inferior a la mediana de dichos elementos aporti­
cados se encuentran fijamente dispuestas unas parrillas 
constituidos por perfiles en V y que presentan dos niveles 
45 y 46 de manera que los elementos constitutivos de un 
nivel están desfasados respecto de los que forman el se­
gundo. Dichos elementos se encuentran inclinados hacia la 
periferia externa del conjunto y sobresalen de la misma 
una cantidad suficiente como para que el derrame de grasa 
que por ellos escurra vaya a caer directamente sobre la 
canaleja inferior 20.

En la parte superior de los elementos aportica-

í

!

!!

í
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dos 41 se encuentra dispuesta la plataforma anular su 
perior 47 que en su periferia externa se eleva en una 
pestaña 48 mientras que su borde interno se proyecta de 
los pórticos hasta llegar a la canaleja 31 montada en la 

5. plataforma 27. Entre la pestaña 48 y los largueros 43 que 
vinculan exteriormente a los pórticos 41 se halla dispuejs 
to un recubrimiento 49 de acero inoxidable ondulado segán 
tramos verticales, similar a la falda 35 y al recubrimien 
to interior 44.

lleva una batería de asadores inclinables constituidos 
cada uno por un cuadrante dentado 50 en el cual se encuen 
tra articuladamente montada una pieza en forma de horqui 
lia 51 cuya base se prolonga en una pieza tubular 52 que 

15. aloja el extremo de una lanza 53 que, al encajar en los 
dientes del cuadrante 50 mantiene el asador en diversas 
posiciones angulares. Los mencionados cuadrantes están 
montados en sendas guias 54 constituidas por dos perfiles 
en L paralelos y radialmente dispuestos, preferentemente 

20. de hierro cromado.
Cabe mencionar finalmente el dispositivo de se 

guridad adoptado para evitar incendios producidos por gra 
sa u otros materiales que entren en combustión. Este dis­
positivo está esencialmente constituido por una cañería 

25. tubular perforada 55 ubicada en el interior de la campana 
1 y conectada a un conducto 56 de alimentación de agua 
con interposición de una válvula termostática regulada de 
manera tal que cuando la temperatura en esa zona supere 
los 250°c, la válvula actáa automáticamente y una cortina 
de agua cae sobre la máquina. Se han previsto también giñ

10. La parte superior de la plataforma anular 47

30.
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fos de acción manual por si falla la mencionada válvu­
la termostática.

En lo que respecta al funcionamiento de la 
instalación, no se considera necesario abundar en ex­
plicaciones ya que la presente instalación actda esen­
cialmente de la misma manera que sus anteriores, resi­
diendo su novedad, como ya se ha indicado, en los elemen­
tos estructurales que la integran.

Es evidente que los mismos pueden sufrir cam­
bios o mejoras sin por ello salirse de la esencia del 
presente modelo de utilidad.

Podrá, pues, fabricarse esta instalación en 
cualquier forma y tamaño, con los medios y materiales 
más adecuados, y con los accesorios más convenientes, por 
quedar todo ello comprendido en el espíritu de las reivin 
dicaciones.

N O T A

Se reivindica como objeto del presente modelo de
utilidad:

20. 1. Instalación mejorada para preparar carnes
asadas, del tipo que comprenden un recinto de paredes al 
menos parcialmente transparentes y un techo cónico que de 
termina una campana de chimenea, dentro de cuyo recinto se 
enouentra ubicada una-estructura de planta anular girato- 

25. ria alrededor de otra estructura central fija, estando d¡L 
cha estructura giratoria constituida por dos plataformas 
anulares superpuestas y distanciadas entre sí, constitu­
yendo la inferior un hogar para brasas encima del cual se 
encuentran una pluralidad de parrillas, mientras en la pla- 

30. taforma anular superior están dispuestos en forma equidis-
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tantamente distanciados entre si varios asadores de lan­
za angularmente inclinable, llevando la estructura cen­
tral fija una plataforma circular substancialmente a ni­
vel del anillo superior y que forma un hogar para leños,

5- teniendo ambos niveles medios de desagote para grasa fun 
dida y estando el conjunto móvil esencialmente accionado 
por un mecanismo de piñón y corona; caracterizada por lie 
var las faldas de la mencionada oampana un material ais­
lante térmico incombustible interpuesto entre dos placas

10. metálicas mientras en el interior de dicha campana se en­
cuentra ubicado un dispositivo de seguridad contra incen­
dios, hallándose dispuestos también en los bordes de la 
misma medios capaces de mantener uniforme la temperatura 
de las paredes transparentes, las cuales están constituí- 

15. das por franjas de vidrio térmico adyacentemente dispues­
tas y sobre las cuales descansa dicha campana, debajo de 
la cual se encuentran las estructuras móvil y fija desean 
sando sobre una placa circular metálica de base provista 
en su cara inferior de refuerzos radiales que apoyan sim- 

20. plómente sobre el terreno, y cuya placa se prolonga en u- 
na canaleja periférica colectora de grasa estando la plata 
forma anular superior sostenida por elementos aporticados 
que se hallan fijamente montados en la plataforma anular 
inferior y en posición radial y equidistante entre ellos 

25* a lo largo de la misma, llevando dichos elementos aporti 
cados parrillas fijas interpuestas entre dos de ellos y 
distanciadas de la plataforma anular inferior, la cual, a 
su vez, lleva en su cara inferior los elementos de trans­
porte e impulsión del conjunto, mientras la plataforma su- 

30. perior fija está soportada también por elementos aportica-
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dos fijos a la placa de base y presenta una canaleja pe­
riférica colectora de grasa.

2. Instalación mejorada para preparar carnes 
asadas, según la reivindicación 1, caracterizada porque 
la mencionada campana está constituida por una phca inte 
rior de hierro doble decapado y una chapa externa del mis 
mo material entre las que se encuentra una capa de magne­
sia plástioa o material similar.

3. Instalación mejorada para preparar carnes 
asadas, según las reivindicaciones 1 y 2, caracterizada 
porque la chapa externa de la campana es de cobre.

4. Instalación mejorada para preparar carnes 
asadas, conforme a la reivindicación 1, caracterizada por 
que el dispositivo de seguridad contra incendios está cons 
tituido por un conducto anular perforado ubicado dentro de 
la mencionada campana y cuyo diámetro es ligeramente infe 
rior al correspondiente a la plataforma fija de la máquina 
hallándose conectado dicho conducto a una cañería de pro­
visión de agua a través de una válvula termostática.

5. Instalación mejorada para preparar carnes 
asadas, conforme a la reivindicación 1, caracterizada por 
que los medios capaces de mantener uniforme la temperatu­
ra de los vidrios térmicos están constituidos por un con­
ducto anular adosado a la parte superior de éstos y pro­
visto de perforaciones en proximidad inmediata con la su­
perficie interna de dichos vidrios, hallándose al mencio­
nado conducto anular conectado a una cañería de provisión 
de agua.

6. Instalación mejorada para preparar carnes 
asadas, conforme a la reivindicación 1, caracterizada por
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que la placa de base está constituida por plancha de 
hierro y los refuerzos radiales por perfiles en doble 
T vinculados entre si por sus extremos periféricos me­
diante travesanos también de hierro.

5. 7. Instalación mejorada para preparar carnes
asadas, conforme a la reivindicación 1, caracterizada 
porque la placa de base presenta un orificio central que 
constituye la desembocadura de un colector de grasa al 
cual desembocan los conductos de evacuación de la canale

10. ja superior vinculada a la plataforma fija, y un orifi­
cio excéntrico por donde pasa el eje de accionamiento.

8. Instalación mejorada para preparar carnes 
asadas, conforme a la reivindicación 1, caracterizada por 
que los travesanos superiores de los elementos aportica-

15. dos presentan una ligera inclinación hacia la plataforma 
fija.

9. Instalación mejorada para preparar carnes 
asadas, conforme a la reivindicación 1, caracterizada por 
que el ancho de la plataforma anular superior es ligera-

20. mente mayor que el ancho de los elementos aporticados, pro 
yectándose dicho exceso hacia la canaleja adosada a la pía 
taforma superior.

10. Instalación mejorada para preparar carnes 
asadas, conforme a las reivindicaciones 1 y 9, caracteri-

25. zada porque la mencionada canaleja tiene el costado adya­
cente a la plataforma superior de apreciable mayor altura 
que ésta, determinando una pestaña en toda su periferia.

11. Instalación mejorada para preparar carnes 
asadas, conforme a la reivindicación 1, caracterizada por

30* que las parrillas interpuestas entre los elementos aporti-



*

5-

10.

1 15872
cados están constituidas por perfiles en ángulo dis­
puestos en dos niveles próximos y con los respectivos 
componentes defasados.

12. Instalación mejorada para preparar carnes 
asadas, conforme a la reivindicación 1, caracterizada por 
que los elementos de transporte ubicados en la plataforma 
anular inferior se encuentran ajustablemente dispuestos
en sentido radial.

13. INSTALACIÓN MEJORADA PARA PREPARAR CARNES
ASADAS.

Consta la presente memoria descriptiva de catorce 
hojas, mecanografiadas, numeradas, foliadas y escritas por 
una sóla cara, acompañada de dos láminas de dibujos.

Barcelona, para Madrid, a 26 de Agosto de 1.965

NELIO MASTRANGELO
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