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MODELO DE UTILIDAD
por 20 afios
por "UN ASADOR PARA CARNES", a favor de ETUD, S.R.L., de
nacionalidad francesa, domiciliada en QUETIGNY (C8te d'Or)

Francia - Zone Industrielle, 1.
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MEMORIA DESCRIPTIVA

El presente Modelo de Utilidad se refiere a un
asador para carnes, salchichas, etc., sobre planchas del
tipo conocido como asadores o '"grills".

En los asadores conocidos, la carne es asada a
fuego vivo en una sola cara y a menudo es girada una o va
rias veces para lograr una coccidn suficiente en toda la
masa. ‘

Este método de coccién tiene el inconveniente
de producir una carbonizacién supefficial acompafiada de
desprendimiento fuerte de olores, quedando la carne coci
da a fuego vivo en una sola cara, ademds, la coccidén en
profundidad es a menudo insuficiente, finalmente, los g_
ros que se dan a la carne tienen el riesgo de provocar el
destrozo superficial de la misma, lo que reduce su buena

presentacién al consumidor.
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El presente Modelo de Utilidgd tiene por.Tinali
dad soluciénar estos inconvenientes, permitiendo efectuar
la coccién de la carne simultdneamente por dos caras, ase
gurando una coccién adecuada en profundidad.

El presente Modelo de Utilidad tiene por finali
dad un asador péra coccibén de carnes, caracterizado por
estar constitufdo por lo menos por dos planchas o placas
metdlicas complementarias que se interponen ventajosamen-
te una en otra para permitir llevar previamente el conjun
to a una temperatura suficiente para el calentamiento por
lo menos de una de dichas placas, quedando dichas placas
utilizadas a continuacién, como acumuladores de calor pa-
ra la coccién de la carne entre ellas después :de lé inte-
rrupcidén de la fuente de calentamiento.

De modo preferente, el asador segin este Modelo
de Utilidad serd calentado por gas o por electr;cidad, que-
dando en este Ultimo caso incorporada la resistencia nece=~
saria en una de las placas.

Cada placa serd de un material de gran capacidad
calorifica, tal como aluminio o una aleacién.

En el primer modo de realizacién, la placa infe-
rior sirve de base y es calentada directamente por la fuen
te de calor comportando un montante late?al paralelo al
cual puede deslizar la placa superior.

Segln otra realizacién, quedard constituido el
asador de modo que.puede efectuarse en é1 una limpieza com
pleta de las placas de coccibén, permitiendo un montaje y

desmontaje més simples y ofreciendo un aspecto mds estéti

CO.

En este dltimo asador, la placa superior estd en

Frs
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cajada de modo mévil en el interior de una tapa por engan-
che en un iado y blogqueo poé cerrojo en el otro.
| Otras particularidades que forman parte de la
invencidén aparecerén en el curso de la descripcién adjun-
ta, que se refieren al dibujo que se adjunta a t{tulo de
ejemplo, que muestra dos realizaciones no limitativas de
un asador segin el presente Modelo de Utilidad.

En los dibuJjos:

La figura 1 es una viéta frontal, con corte en
alzado, de un asador calentado por gas con placaé separa-
das. |

La figura 2 es una vista en planta, estando super

puestas las placas en contacto y estando seccionado el apa

rato segin el plano II-II de la figura 1.

La figura 3 es una vista lateral izquierda con
un corte segin el plano III-III de la figura 1, suponién-
dose que el asa fija del aparato estd quitada.

Las figuras 4 y 5 corresponden respectivamente
a las figurasvl y 2 para el mismo aparato realizado con
calentamiento por resistencia eléctrica.

4 'La figura 6 es una vista frontal con corte trang
versal medio de un asador segin la primera variante calen
tada por gas. ‘

La figura 7 es una vista parcial desde encima,
con vistas parciales del interior.

La figura 8 es una vista en alzado desde la de-
recha de la figura 6.

La figura 9 es una parte de la figura 6 en el
caso de que el asador quede adaptado para calehtamiento

eléctrico.
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La figura 10 es un corte transversal medio de un
asador segin la segunda variante calentado pof gas.

La figura 11 es una vista en alzado de este asa-
dor en posicién de épertura a 909,

La figura 12 es una vista a mayor escala de un
detalle de la figura 1ll, mostrando la articulacién lateral
detrds de la tapa.

La figura 13 es una vista en corte segin el pla
no XIII-XIII de la figura 12. |

Se ha supuesto en las figuras 1 a 3 del asador
representado que la placa inferior -10- servfa de soporte
al éparato por médio de pies lateralés -1ll- y -12- quedan
do superadé en altura la placaenellado izquierdo y en su
parte central por un montante tubular que forma deslizade
ra -13-, Este tubo, tal como 1o muestra la figura 2, tiene

la seccién de un rectdngulo prolongado por un trapecio pa-

)Lra permitir interiormente el blocaje o desblocajé horizon

20.

25.

tal de una cufia -14-, de seccién troncocénica, cuya funcién
serd explicada a continuacién.

A lo largo de dicha deslizadera -13-, exterior-
mente a la misma, puede deslizar, accionada por un asa -=15-,
la segunda placa -16- del asador, mostrando la f;gura 2 el
1ado_1zquierdo de esta placa con una forma complementaria
de la deslizadera, para asegurar su guiado paralelamente y
por encima de la primera placa -10-.

La placa -16- puede quedar bloqueada sobre la

deslizadera en cualquier posicidén escogida, estando vacia

- da a este efecto el asa =15~y atravgsada transversalmen-

30.

te por un vdstago -17- fijado en un extremo a la cuﬁé -lb4-

y por el 6tro a un pulsador -18-. Cuando dicho botén est4

.
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pulsado, actda contra un resorte de recuperacién -19- si-

tuado en el asa entre el botén -18- y un tope -20- dispues

"to para la conformacién del vaciado del asa.

Tal como se ve con claridad, con referencia a

las figuras 1 y 2, la placa -16- puede deslizar libremente

a lo largo de 1la Qeslizadera cada vez que se pulsa o hun-
de el botén -18~, lo que libera la cufia =-1l4=-, pudiendo di
cha placa quedar bloqueada ademds en cualquief posicidén
escogida al cesar de presionar sobre el bqtdn, provocando
el resorte de retroceso ~19- el blocaje de la cufia ~14~ en
la ranura trapezoidal de la deslizadera.

El asador estd igualmente dotado al otro lado de
la deslizadera de un asa fija ~21- para el eventual trans-
porte del aparato y para mantener la placa inferior -10-
durante la maniobra de la placa supepiof -16- a lo largo

de la deslizadera -13-, siendo acanaladas las dos caras

enfrentadas de las placas -~10- y -16- respectivamente en

-22- y =-23-, de modo habitual, pero dichas acanaladuras
son complementarias en una y otra placa, de modo que la
placa superior puede interponerse de mod§ contf{nuo en las
acanaladuras de la placa inferior a fin de asegurar para

los periodos de calefaccién una répida transmisién térmi-

. ca de una placa a la otra.

La placa inferior =10~ comporta una ranura -24-
para recoger los Jugos procedentes de la carne durante
la coccién. Se observard también en la figura 1 que el
montante tubular de la deslizadera -13- est4 curvado ha-
cia atrés‘en su parte superior parg-permitir,,blodueando

la placa superior -16- en la posicién mostrada en trazos

finos en la figura 1, levantar ésta en 452 permitiendo

L NN




un acceso mds fdcil para disponer o retirar la pieza de
carne a cocer sobre la placa inferior 710-. |

El asador de las figuras 4 y 5 es idéntico al
precedente pero . puede ser calentado eléctricamente por una

5.' resistencia -25~ incorporada en la masa.de la placa inferior
-10- con toma de corriente -26- y cable de alimentacién =27-.

Desde el punto de vista de utilizacién del asa-
dor, tal como se ha descrito, es necesario para evitar el
defecto de carbonizacién de la carne, que la temperatura

10. a la cual ée llevardn las placas para el calentamiento pre-
vio ho exceda 3502, desde luego, la coccién debe ser consi-
derada como terminada cuando la temperatura vuelve a los
alrededores de 1502 C. Se observard que al quedar dispues-
ta la carne entre las dos placas es cocida por las dos ca-

15, ras desde el principio de la coccién.

En el caso de calentamient6 por gas,'se puede coé
trolar la temperatura por un termostato bimetélicp situado
én la placa superior con cuadrante de lectura en la empufia
dura de maniobra -15-. De modo mds simple, se puede utili-

20, zar, fijado en esta placa un remache en aluminio de cabeza
saliente revestido de P.T.F,E. (politetra fluoroetileno),
de color, cuya particularidad es la de cambiar de tono
en las proximidades de la temperatﬁra final de precalenta
miento.

25. - En el caso de calentamiento eléctrico se asegu-
rard el cpntrol'fermostético por medio del termosfato bi- _
metdlico que permite el corte automdtico de la corriente
quandd se alcgnza la temperatura dé 350¢ C, permitiendo
un indicador luminoso, en paralelo con gl termostato, que

30. el utilizador pueda controlar al fin del periodo de pre-
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calentamiento por extincién de la l4mpara.

Se puede incluso utilizar un termostato con dos
gamas de regulacién, debiendo controlar la primera gama o
escala de regulacién el periodo de precalentamiento y la
segunda el periodo de coccibn, estando asegurado el paso
de una a otfa de modo ventajoso por‘el mando mecdnico del
termostato cuando tiene lugar la separacién de las placas

para la introduccidén de la pieza de carne que se debe co-

cer. Se ha indicado en =28~ en las figuras L'y 5 la situa

cién de un termostato.

Mﬁltiples ensayos efectuados por el peticionario
de este Modelo de Utilidad han demostrado‘que el peso necg
sario de las dos placas radiantes con respecto al peso de
carne a cocer por acumulacidn, no es necesario que supere

unas tres veces el peso de esta carne. Por consiguiente,

el aparato segin la invencién serd ficilmente ‘manejable

por la operaria destinada a ello.,

El tieﬁpo de coccidén es funcidén de la pieza a
cocer y de la calidad de la coccibén que se quiere conse-
guir. Se ha demostrado por ensayos que para un bistec de

170 gramos aproximadamente el tiempo necesario es de unos

30 segundos en estado "semicrudo" y alrededor de 1 minuto

para el estado de "bien pasado", estos son tiempos reduci
dos en relacién con los tiempos conocidos con coccién clf
sica desde una sola cara. |

Como se ha visto, un aparato de tal tipo eété
previsto‘para la coccién por acumulacién de calor. Sin
embargo para las piezas de carne unh poco voluminosas y
bara una coccién acelerada se podréd mantener el calenta-

miento durante la coccién, a condicién de reducir el mis-
!
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Ademds de las placas de coccién, dﬁe serdn de
aluminio o de aleacidén de alumiﬁio, las otras piezas del -
asador podrdn ser de un material plédstico de buena resis-
tencia mecédnica y resistentes al calor.
| Los asadores segin el presente Modelo de Utili-
dad se podrédn utilizar ya bien sea de modo doméstico ya
bien sea en los restaurantes. lLa carne se puede servir‘

caliente, presentdndola directamente sobre la placa infe-

-rior al consumidor, después de haber extrafdo de la desli ‘

zadera -la placa superior coﬁ su asa de maniobra. Se puede
suponer que para los restaurantes principalmente, se pueden
utilizar aparatos con mds de dos placas para la coccién
simultédnea de varios trozos de carne, estando puestas las

placas en contacto por superficies acanaladas durante el

.periodo de precalentamiento, pudiendo deslizar las placas

superiores telescépicamente entre ellas a lo largo de la

" deslizadera.

Vamos a pasar ahora a la descripcién de los mo-
dos de realizacién representados en las figuras 6 a 13,
que son variantes de la figuras 1 a 5.

Tal'éomo se representa en lanfigura'G, la placa

inferior =110~ acanalada por.sﬁ cara superior, estd enca-

.Jada y posicionada por pequefios salientes no representados

sobre una base -1114 la cual se consigue por la conformacién
de una varilla inoxidable u otro metal inoxidable de sec~
cién suficiente, de modo tal que posea una cierta elasti-
cidad y descaﬁse sobré el plano de trabajo por las puntas
redondéadas de cuatro pies =112« en forma de V.

La placa -110- con una garganta periférica -113-
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de recuperacién de Jugos, recibe dos empufiaduras laterales

medias =1l4- en material termoendurecible por ejemplo, ca
da una de seccién en escuadra, a modo de formar un montan
te vertical con-una oreja horizontal exterior de transpor
te. Cada empufiadura estd fijada a la placa -110- por su
montante y con intermedio de alambres acodados ~115- de
acero u otro metal rigido inoxidable, pudiendd estar monta
dos dichos alambres en alojamientos}-llGé realizados de
fundicién en la propia placa. Finalmente, para facilitar
su sustituéién, cada asa estd constituida por dos elemen-
tos méntados por medio del tornillo -117- constituyendo
el elemento exterior un nicleo o noyo de bloqueo.

La placa superior -118- estf acanalada en su ca-
ra inferior para interponerse en las adanaladuras de la '
placa inferior -110- estando comprendida en una tapa -119~
de acero inoxidable, esmaltada o pinfada a fin de reducir
las pérdidas calorificas. 7

Esta tapa ha sido ademés cqncébida y dispuesta
de modo que:

a.- La placa ~118- quede posicionada lateralmen

te y verticalmente con respecto a la tapa cuando pasa a

encajar en la misma.

b.- Esta tapa pueda ser en si misma manipulada
y posicionada con relacién a lé placa inferior con sus
asas propias, lo que asegura en todo momenfo el mismo
posicionado de una con relacién a la otra de .las dbs Pla-
cas acanaladas.

¢.- La placa =118~ puede'ser desmontada y vuelta
a montar fdcilmente a efectos de limpieza.

" Estas tres condiciones se han realizado del modo
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‘siguientes

D

' a.-'La placa -118~ llevaaun lado dos espigas
=120~ realizadas de fundicién y pudiendo encajar respecti
vamente en los puentecillos de enganche «1l2l- correspondieg
tes de la tapa; en el lado opuesto la placa -118-~ comporta
un vdstagoe de bloqueo =122- montada en un corte =123~ de

la cara superior de la placa y pudiendo encajar a través

de un orificio de l1la tapa dicho.véstago ~122- comporta en
parte opuesta a su zona alta una garganta circular -124-

que permite bloquear la placa con relacién a la tapa por

- encaje de un elemento de bloqueo =125- en dicha ga}ganta,

cuyo elemento de bloqueo tiene un funcionamiento que serd

expuesto mds adelante. Einalmente, la placa comporta dos

salientes -126- realizados de fundicién y situados en su

‘cara superior a un lado y otro del vistago de bloqueo

~122- y que entran en contacto contra la_cara.interna de

- la tapa -119-. De este modo gqueda realizado en todo momen

to el mismo posicionado vertical y lateral de la placa

-118- con respecto a la tapa -119-. El posicionado verti-
cal es tal que mantiene la presencia de un colchén de aire
que evita las pérdidas de calor.

b.~ Dos cuerpos -127- y -128- de material termoen

. durecible, por ejemplo, quedan fijados a los lados de la

- tapa por medio .de tornillos no representados y un travesa-

fio -129- encajado por sus extremos en dichos elementos
constituyendo el asa de maniobra dé la tapa; gada uno
de los elementos dichos comporta exteriormente y lateral-
mente (ver figura 7) un saliente, respectivamente «130- y
-131-, dé seccién rectangular y.que encaja en ﬁna desliza

dera vertical, respectivamente -132- y -133- de seccién
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correspondiente practicada en el montante vertical de ca-

da una de las asas -1l4~- de la parte inferior.
| As{ pues, las dos placas de coccién =110- y -118-

pueden quedar posicionadas exactamente e invariaﬁlemente
una con respecto a la otra, pero con una separacién que de
penderd del espesor del trozo de cafne que se debe cocer.

c.- Es en la base del elemento -127- que estd
montado el elemento de cerrojo =125-, cohstituido por una -
plaquita metdlica en la cual se hg practicado una abertura
en forma de botonera -134- (ver figura 7) estando fijada
la plaquita bajo un botén de maniobra =135- que desliza
en un alojamiento del elemento soporte y que estd someti- -
do a un resorte de recuperacién -136- en la posicién de
bloqueo (figura 6); estando guiado este resorte en el bo=-
t§n -135-, apoyéndose contra la péred exterior del elemen
to de base. | |

Tal como se aprecia, cuando la placa superior
con su tapa ha sido desmontada de sué deslizaderas de guia
es suficiente manteniendo este conjunto ﬁorizontal por el

asa transversal -129-, impulsar con el dedo sobre el bo=-

" tén -135- para desconectar la cabeza del vdstago -122-,

pivotando entonces la placa hacia abajo por su peso alre-

~dedor de los puentes =121~ y por desplazamiento de esta

placa para desconectar las espigas5-120-, se la libera

completamente de la tapa. Después de su limpieza, el posi

'cionado en su lugar ée la placa -118- en la tapa se hace

por la operacién inversa: Se encaja de inmediato las espi
gas en los puentecillos dichos, se rébate hacia arriba la
placa contra la tapa pulsando el botén -135-. La cabeza

de la espiga =122~ encaja en la botonera =134=-'y al sol-
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tar el botén -135- se encuentra la placa bloqueada.
| Queda pues demostrado que tanto el desmontaje
como el montaje de la placa se puedén hacer de ﬁodo fécil.

El control de la temperatura en un asador de este
tipo se efectida por un indicador de temperatura: este indji
cador estd fijado sobre la placa superiorvy se aprecia en
las figuras 6 y 7 en el centro de la cara superior de la
tapa y bajo el travesario -129-, en el cuadrante de control
-136- el cual estd dividido en zonas de colores distintos
correspondientes respectivamente a los estados de calenta -
miento de las placas, tales como:

Frio: 0 a 1009,

Paro de calentamiento: de 290 a 300¢, |,

* Sobrecalentamiento: Mds de 300¢,

Periodo de coccién: de 300 a 100¢.

El asador que se ha descfito ha quedado: previs-
to para su calentamiento por gas, pero puede ser adaptado
sin dificultad al calentamiento eléctfico, quedando incor
poradas las resistencias necesarias en la masa de una u
otra de.las placas, guedando entonces dotado. el aparéto
de un tefmostato bimetdlico que permite el corte de la
qorriente, cuando se alcanza la temperatura m&xima de ca-

lentamiento de las placas. La figura 9 representa el mon-

taje correspondiente dispuesto sobre una de las asas late=-

rales ~l1ll4- de la placa inferior de coccién -110-: Se ve

‘en =137~ la sonda termostdtica cuya cabeza sensible esté

encajada en la placa -110- y que estd conectada al termos
tato =138-, contenido éste en una tapa de proteccién =~139=-
con abertura superior -140- para el paso y maniobra del

botén de reglaje -141~ del termostato. Se observa ademés
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en -142- el protector de bornes del,asgéor con el bloque
vaislénfe -ih3- de las conexiones, el soporte =1lb4i- del co
nector con la contraplaca -145-.

Un ejemplo de ejecucidén de la segunda variante
del asador segin la invencién queda representada en las

figuras 10 a 13; no se hanrepresentado y no se describi-

‘rdn a continuacién m&s que las particularidades que dife-

rencian}esta segunda<varianﬁe.de la primera.

Tal como lo muestran estas figuras, la tapa de
la placa superior comporta detrés dos pequefios ejes late-
rales =150~ y -151-, estando conectado el eje -150- en una
garganta profunda vertical =-152- que forma entalla en me-
dio de una corta brida =153~ que se‘prolonga de un lado
del marco -154- de.la placa inferior (figura 1ll). Esta
brida estd recubierta por una placa -155~ que puede desli
zar bajo la accién de una presién normal ejercida sobre
una ldmina de resorte arqueado.~-156- que prolonga ‘hacia

abajo la plaguita y que se apoya en su parte baja'en =157~

contra la parté posterior de la brida. Esta placa =155~

comporta longitudinalmente tres aberturas.

Una abertura =158- que en posicién de reposo
obtura la garganta'a medias, lo que se opone a la extraccién
del eje =150~ (figura 13).

Dos aberturas =159- dan paso a dos tornillos de
fijacién =160~ de 1la placa sobre la brida y son suficien-
temente largas para permitir el deslizamiento de la placa
sobre las cabezas de los tornillos.

_ Los diferentes detalles aparecen claramente en
las figuras 12 y 13. "

La misma posicién se podrfa adoptar para el eje
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~151~ pero es m4ds simple, tal como 1o muestra la figura 11,
obturar completqmente la garganta dgl aldjamfento corres-
pondiente por una plaquita -161- inmovilizada por dos tor
nillos -162-.

La extraccidn o la puesta en servicio de la tapa
con respecto a la placa superior se hari por lo tanto se-
gin una posicidén oblfcua, apoyandolcon la mano contra el
resorte -156-, En posicién de asador cerrado, en ausencia
de trozo alguno de carne, los dos ejes ~150- y =151- se
encuentran sensiblemente en el fondo'de las gérganta5<(fi-
gura 10); en la posicién de abertura a 902 (figura li).

Los ejes dichos quedansiempre en el fondo de las gargantas.

La figura 10 muestra otra particularided de esta
variante: Se aprovecha que la placa superior ~163- estd
montada como en la primera variante de forma mévil con
cierto espaciado en su tapa ~164-, para utilizar al méxi=-
mo el calor aportado por el quemador =165-:

Dos aberturas -166- y ;167- est4n previstas en
la parte posterior del marco ;15h- de la piaca inferior
y de la tapa ~164- de la placa superior; -en la pafte de-

lantera de la tapa quedan igualmente previstas, en el fon-

" do de la misma, dos aberturas laterales rectangulares -168-.

Todas estas aberturas son sensiblemente de la misma magni-
tud.

En el curso del calentamiento y'tal como se ve
en la figura, en el conjunto de las dos placas se encuen-
tra barrido en sus dos caras por aire caliente que circu-
la en el sentidoide las fléchas por el interior del asa~’
dor cerrado. El rendimiento calorifico por aﬁeleracién

gqueda por lo tanto mejorado.
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La tapa de la placa superior.y el marco de la
placa inferior estdn dotados de asas =169- y -170- que
al cerrar el asador se aplican una contra otra.

La figura 10 muestra igualmente un montaje de
tapa que permite una limpieza fécil y répida de la parte
posterior a la cual-pueden llegar proyecciones de grasas.

La parte posterior -154a- del marco -154- de la
placa inferior tiene su parte superior terminada eh un re
borde ~154b- sobre el cual encaja el extremo posterior de
la tapa =164~ del cual es solidaria el asa superior -169-.

La parte anterior -164a- de esta tapa estf{ replegada para

‘encajar sobre un saliente =-163a~- solidario de la placa

- =163-. Un resorte -171- mantiene el contacto entre ~164a-

y =163a-. E1 desmontaje de la tapa se efectda por traccién

sobre la empufiadura =169~ segﬁn la flecha F, lo. que provo-

ca el deslizamiento de la tapa =164- y la libera de sus blo
queos -154b- y -163a-.

Todo cuanto no afecte, altere, cambie o modifique

" la esencia del asador descrito, serd variable a los efec-

tos del actual Modelo de Utilidad.
NOTA.

Se reivindica como objeto de este Modelo de Uti

lidad:

l.- Un asador para carnes, caracterizado por 1la
disposicién de un minimo de dos placas metdlicas comple-
mentarias que se interponen ventajosamente una sobre la otra
para permitir llevar previamente el conjuhto a una tempera
tura suficiente.por calentamiento por lo menos de una de
dichas placas, utilizdndose a continuacién las mismas como

acumuladores de calor para coccién de una pieza de carne
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entre dichas placas, después del corte”de la fuente de ca-
lentamienta. .

2.- Un asador para carnes, segin la reivindica-
cibén 1, caracterizado porque la placa inferior sirve de

5. base y es calentada directamente por la fuente de calor
comportando un montante lateral a lo largo del cual puede
deslizar la placa superior.

3.- Un asador para carnes, segin la reivindica-
cién 2, caracterizado porque el montante adopta la estruc

10. tura de un tubo hueco que constituye una deslizadera a lo
largo de 1la cuai la placa superior puede ser manejada, por
medio de un asa, la cual comporta un dispositiVo que permi
te bloquearla con la placa en una posicién cualquiera a ib
largo de la deslizadera. _

15. 4.~ Un asador para carnes, segin la reivindica-
cién 3, caracterizado porque el dispogitivo de bloqueo
estd constituido por un v4stago mévil que atraviesala em-
pufiadura, el'cual comporta en un extremo una cufia de blo~
queo en el interior del montante tubular y en el otro ex-

20, tremo un puléador gue establece contacto contra un resor-
te de retrdceso en el interior de la empuifiadura.

5.- Un asador para carnes,. segin la reivindica-
cién 2, caracterizado porque la placa inferior es calentg
da ya bien sea por gas o por électricidad por medio de

’ 25, resistencias incorporadas. |

6.- Un asador para carnes, segin la reivindica-
qién.S. caracterizado porque el calentamiento de las pla-
cas es controlado termostdticamente, con un cuadrante de

" lectura en el casode calefaccién a gas y un avisador lumi-

30. noso en el caso de calentamiento eléctrico.
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7.- Un asador para carnes, segin la reivindica-
cidén 1, caracterizado porque las piacas son dé‘aluminio o
aleacién de aluminio.

8.~ Un asador para carnes, segin la reivindica-
cién l; caracterizado por estar dotado de una empufiadura
de trahsporte.

9.- Un asador para carnes, segun la’reivindica-
cién 1, caraéterizado porque la placa superior est& enca-
jada de forma mévil en una tapa por enganche de un lado
y bloqueo del otro lado.

10.- Un asador para carnes, segun la reivindica.
cidén 9, caracterizado porque la placa superior est£ arti-
culada sobre un lado de la tapa por medio de puentecillos
y espigas complementarios y bomporta en el lado opuesto un
véstago de bloqueo que encaja a través de un orificio de
la tapa y que se conecta con el dispositivo de cerrojo en
la parte superior de esta tapa.

1ll.- Un asador para carnes, segin la reivindica
cidén 9, caracterizado porque la placa superior estf enca-

Jada con Juego constante entre ella y la tapa por medio

" de salientes de separacién.

12.- Un asador para carneg, segin la reivindica
cién 9, caracterizado porque la tapa es superada eh altu-
ra por la empufiadura transversal de manipbra que éomporta
én cada extremp'un elemento deslizante en una deslizadera
vertical practicada en cada empuﬂadura lateral de la cual
estd dotada la placa inferior o su marco, reposando el
conjunto por la placa inferior sobre un pie mévil.

13.= Un asador para carnes, segin la.reivindica

cibén 12, caracterizado porque el pie esti{ dotado de patas
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en Vy estd realizado por conformacién de un alambre de
metal inoxidable para que pueda poseer Qierta'elastici-
dad para encajar la placa inferior o su marco por medio
de pequeiios salientes. |

l4.~ Un asador para carnes, segin la reivindica
cién 12, caracterizado porque cada una de las asas latera
les de la placa inferior tiene la forma de una escuadra
con montante vertical y oreja hofiiontal externa para el
transporte de la placa.

15.- Un asador para carnes, segin la reivindica
cién 14, caracterizado porque czda asa lateral estd cons-
tituida por dos elementos, uno de }os cuales es un noyo
exterior de bloqueo por tornillo y la empuiiadura estd
montada sobre la placa de coccién por medio de alambres
metdlicos acodados, insertados sobre la placa y bloqueados
en.el asa por el noyo exterior.

16.- Un asador para carnes, seguin la reivindica
cién 12, caracterizado porque la empufiadura transversal

del asa estd encajada por sus extremos en elementos de.

-enganche laterales atornillados sobre la tapa y cada ele-

mento de enganche comporta un vdstago de guiado que desli
za en la deslizadéra del asa lateral correspondiente a ia-
placa inferior.

17.- Un asador para carnes, segin las reivindica
ciones 10 y 16, céracterizado porque el elemento de blo;
queo estd formado por una placa metdlica con abertura en
forma de botonera en la cual se puéhe encajar una gargan-
ta circular de; véstago de bloqueo de la placa superior,
siendo solidaria 1la plaquita de un botdn pulsédor con re

sorte de recuperacidén con respecto al bloqueo apoydndose
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contra la éared exterior de la placa de fijacién corres-
pondiente. | .

18.- Un asador para carnes, segin la reivindica
cién 9, caracterizado porque la tapa se abre y cierra con
la placa superior sobre la placa inferiqr por articulacién
sobre un lado del marco de ésta, prolongdndose este marco
a este efecto eﬁ dos cortas bridas laterales dotada cada
una de entallas formadas por una gargénta media profunda
due-recibe un véistago correépondiente de la tapa, quedando
obturadas las dos gargantas en su parte superior,'una de
ellas por lo menos por una placa deslizante con resorte y
taladrada por una abertura que puede, en una posicién da-
da , deJjar libre el paso al eJje.

19.- Un asador para carnes, seguin la reivindica .
c;én 18, caracterizado porque la p}aca estd prolongada por
el resorte en unas sola pieza, siendo este resorte una 14mi
na arqueada que se apoya por debajo y por detrds de la bfl
da, mientras que la placa comporta dos aberturas apropia-
das para poder deslizar bajo dos tornillos de retencién
sobre la brida.

20.- Un asador para carriesy segin la reivindica |
cién 18, caracterizado porque quedan dispuestas unas aber
turas hacia la parte de atrds del marco de la placa infe-
rior y de la tapa de la placa superior as{ como delante
de la tapa para constituir un circuito de barrido por ﬁe-»
dio de aire caliente de las caras exteriores de dos pla-
cas durante los periodos de calentamiento.

2l.- Ud asador para carnes, segin cualquiera de
las reivindicaciones 9 a 20, éaracterizado porque con ca-

lentamiento por gas, el marco del *ermostato de control
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estd montado en el centro de la cara superior de la tapa.

22.,- Un asador para carnes, segin lés reiviAdicg
ciones 9 a 20, caracterizado porque en caso de calentamien
to eléctrico el termostato de corte de corriente y su bo-
tén de reglaje estén dispuestos lateralmente detrds de la
placa inferior de coccién.
| 23.- Un asador para carnes, segin la reivindica
cién 9, caracterizado porque la tapa estd montada al arma
z6n o marco solidario de la placa inferior por medios de
deslizamiento, obteniéndose dicho deslizamiento por trac-
cién sobre una de las empufiaduras de abertura de las pla-
cas. '

24,- Un asador para carnes, segin la reivindica
cién 23, caracterizado porque la tapa estd conectada sobre
uno de sus lados bajo un saliente de dicho marco, mientras
que el lado opuestotermina en una parte replegada que vig'
ne a encajar en un saliente de la placa superior,

Sean cuales fueren las circunstancias que concu
rran en la esencial;dad del Modelo de Utilidad definido
en las anteriores reivindicaciones, cuyo objeto es:

25.- "UN ASADOR PARA CARNES".

Consta la presente memoria de veinte hojas fo-
liadas, mecanografiadas por una sola cara y de los dibujos
unidos a la misma.

Barcelona, 29 MAR. 1974

P.A. de ETUD, S.R.L.,

URAN

L

Fdo.: Luis Durén Benejom
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