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En la presents memoria descriptiva y en los dibu-
jos complementarios que se acompafian, nos referiremos a una
cocina perfeccionada, estudiada preferentemente para asados
de todo tipo adn cuando se permite cualquier tipo de cocina-
do, presentando la ventaja de que los productos destinados
al asado, pueden situarse a cualquisr distancia del fuego,
por medios de regulacidn manual, pudiéndose por tanto reali-
zar cocciones a fuego lento é rapido, presentando unas espe-
ciales caracter{sticas estructurales y constitutivas, que di-
fieren notablemente de los distintos tipos de cocina, razo-
nes todas éstas que unidas a sus cualidades de novedad y uti
lidad préctica, son las que le prestan fundamento suficiente
para obtener el privilsgio de exclusividaé que se solicita,
referente a su fabricacidn y venta por el titular en Espafia,
como consecuencia del presente Modelo de Utilidad.

Esta cocina perfeccionada, puede ser utilizada in-

distintamente en hoteles, parrillas y en restaurantes donde
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los asados se realizan al aire libre y a la vista de los usua
rios, teniendo una gran capacidad y estando provista de va =~
rias parrillas de asado independientes, con el fin de poder
realizar distintas comidas 6 servir a varios comensalss en
forma independiente, tanto en el tipo de comida como en la
forma de realizar los asados a mayor 6 menor distancia del
fuego,

Generalmente la cocina que nos ocupa, adopta una
vez cerrada, una forma prismitica rectangular, y en sus pla-
nos frontal y posterior, dispone de puertas abatibles para
acceder al interior de la cocina; ésta presenta frontalments,
una serie de compartimientos cada uno de los cuales, consti-
tuye una parrilla de asados independisnte. Las partillas pa-
ra producir los asados, estan compuestas cada una de ellas,
de un bastidor metdlico constituido por un enrejado de perfi
les, accesible desde el exterior a través de una portilla
abatible, sobre cuyo bastidor se dispohe el fuego para produ
cir el asado; inferiormente a dste bastidor 6 enrsjado, exis
te un cajén extraible por la parte anterior para que las ce-
nizas depositadas puedan ser eliminadas, formando todo ello,
la zona de fuego para la cocina,

Los productos para asar, seran colocados sobre otro
bastidor superior constituido por unos perfiles angulares con
el 4dngulo orientado hacia arriba, sobre los que se depositan
las carnes, pescados 6 cualquier otro alimento, encontrindose
fijado dicho bastidor, a un armazon elevable por desplazamien
to vertical con medios de fijacidn en cualquier altura a tra

vés de una cadena que se enclava con un pivote fijo; el bas-
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tidor para asar, presenta una ligera inclinacidn hacia la
parte posterior, para que las grasas 0 aceites desprendidos
de los asados discurrisndo por los canales angulares de sus
perfiles, caigan en un canal posterior, guedando depositadas
dentro de un cajetin desmontable del que posteriormente son
extraidas.

Para una mejor comprensidn de las caracteristicas
generales anteriormente expuestas, se acompafian dos laminas
de dibujos que nos muestran grdficaments representado un ca-
80 de realizacidn prdctica da la cocina perfeccionada objeto
del presente registro, haciendo constar, que las figuras di-
sefiadas en las mencionadas laminas de dibujos por presentar
Gnicamente el aspecto de mero ejemplo informativo, deberan
ser examinadas en sentido dmplio y general y sin caricter
limitativo alguno.

Las figuras representadas en las dos hojas de dibu
jos que se acompafian, exponen como a continuacidn se determi
nas |

Fig. 1.- Proyeccidén general en perspectiva de ésta
cocina perfeccionada, sncontrindose abiertas sus puertas aba
tibles anterior y posterior, viéndose la disposicidnde las
parrillas elevables graduables en altura, con las portillas
basculantes anteriores que cubren la zona de fuego y los ca-
jones extraibles para la eliminacién de las cenizas. |

Fig. 2.- Proyeccidn frontal del conjunto que forma
ésta cocina, viéndose la disposicidén fija de los armazones
6 parrillas sobre las que se sitla sl fuego, con los cajones

inferiorses de recogida de la ceniza, observidndose las parri-
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ldas de asado elevables por el oropio usuario para quedar mias
6 menos influenciadas por el fuego segin su altura.

Fig. 3.~ Vista parcial posterior de la cocina sin
la puerta de cierre, observandose la disposicidén de un canal
longitudinal que recoge los aceites y grasas desprendidas por
los asados, y por encontrarse en pesicidn inclinada, los de-
posita a su vez dentro de un cajetin desmontable que los eli
mina de la cociha.

Fig. 4.- Seccidén transversal A-B en alzado de la fi
gura 2, con la disposicidn a distintos niveles de las zonas
de fuego, cajones de recogida de las cenizas y parrilla de
asar regulable en altura, observandose la inclinacidn hacia
atrds de ésta parrilla para gue los aceites y orasas dsspren
didos discurran hacia la parte posterior hasta caer dentro
de un canal que los recoge en un cajetin:

Fige 5.~ Seccidn transversal C-D en planta de la
figura 2, como detalle de la guia para sl desplazamiento en

elevacidn y descenso de los bastidores gue soportan las pa-

vrrillas de asar,

Fig. 6.~ Perspectiva de uno da los bastidores &
armazones elavables, llevando en la parte inferior, un arma
zdn para alojar y soportar el bastidor que cbnstituye la pa
rrilla propiamante dicha,

Fig. 7.- Detalle en perspectiva de una de las pa-
rrillas de asado, observandose la disposicidn de una serie
de perfiles angulares abiertos por le parte superior para
recoger las grasas y aceites desprendidos, qusdando éstos

perfiles angulares ligeramente distanciados unos de otros
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para permitir el paso dsl fuego entre ellos y facilitar la
operacidn propia del asado.

Al objeto de facilitar la localizacidn de las dife
rentes partes que constituyen ésta cocina perfeccionada, se
han incorporado acotaciones numéricas en las figuras de las
dos hojas de dibujos que se acompaifian, relacionadas con las
descripciones que se realizan a continuacién, siendo -1-, el
armazén general de la cocina, en el que se monta frontalmen-
te la buerta abatible =-2-, provista de los tirantes -3-, por
medio de los cuales puede permanecer abierta, al enclavar en
unos orificios practicados en los laterales del armazdn gens
ral -1-, presentando posteriormente, otra puerta basculante
-4~, con los correspondientes tirantes -5~ con los que pérmg
nece abierta.,

En la parte frontal, la cocina perfeccionada que
nos ocupa, presenta inferiormente el hueco -6~, donde se pus
den guardar diversos utensilios e incluso combustible para la
propia cocina, llevando éste hueqo, un departamento superior
-7-, en el que se'alojan diversos tipos de parrillas para
asar, de acuerdo con 8l propio tipo del asado.

También en la parte frontal, se dispone de una se-
rie de cajones alineados -8- que msultan extiaiblas, encon-
trandose situados cada cajén, debajo de la zona de fuego, pa
ra gue en la combustidn las cenizas obtenidas queden deposi~-
tadas dentro de los cajones para su posterior extraccidn,
manteniendo de ests modo siempre limpia la cocina.

Encima del grupo de cajones -8~ para recoger la cg

niza, se encuentran frontalmente situadas, otras tantas por-
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tillas basculantes -S-, situadas frente al fuego, a travéds ds
las cuales ss8 permite avivarlo 6 apagarlo, incorporar mds ¢
menos combustible y darle el tiro adscuado,

£l fuego que puede conseguirse con cualquisr combus
tible preferentemente madera 6 carbédn, queda depositado sobre
el entramado 6 bastidor -10- que se mantiene fijo al armazdn
general de la cocina, quedando a cierta distancia de él, la
parrilla --11- montada en el bastidor =-12- qus forma parte
del armazén elevable -13- situado dentro del cuerpsc de la cg
cina, pudiéndose asar los productos a la distancia deseada
del fuego para su mejor coccidn y en evitacién de que se pug
dan quemar,

4a parrilla -11-, sstd formada por unos perfiles
angulares abiertos por la parte superior y cuya orientacidn
es de delante hacia atrds con una ligera inclinacidn para
que los aceites é grasas desprendidas por el producto al rea
lizar su asado, discurran por la abertura angular hacia la
parte posterior de la cocina, cayendo dentro de un canal
=14~ que discurre por la parte posterior y en sentido longi-
tudinal, recogiendo los aceites 6 grasas de todas las parri-
llas, y por encontrarse en posicidén inclinada, vertirlos
dentro del cajetin -15-, que resulta extraibl; para su va-
ciado.

El armazén elevable -13- portador del bastidor -12-
en el que se acoplan las parrillas -~11-, presenta por su par
te superior, unas dobleces -16-, por cada lado, entre las
que se fija solidariamente por soldadura O otro procedimien-

to, el travesafio -17-, en cuyo centro dispone a su vez asie
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mismo en forma solidaria, de una argolla -18-, a través de
la cual, se produce su elevacidén & descenso, ya gque a ella
se fija el extremo de la cadena -19-, que montando sobre la
polea -20-, se fija a los enganches -21- situados en la ba-
rra -22- que soporta a su vez las guias verticales -23-, de
los armazones -13-, siendo las dimensiones de unos respecto
a los otros, da diferentes tamafios para conseguir toda cla-
se de asados y en distintos tamarios.

Para conseguir el perfecto deslizamiento del arma
zén slevable -13- y en consecuencia de su correspondiente
parrilla -11-, las guias verticales =-23-, llevan fijada so-
lidariamente, la pletina =24- provista de las dobleces =25~-,
en las que se alojan las barras del armazén -13- permitidndo
se su deslizamiento por sl interior de éstas dobleces.

Las poleas sobre las que montan las cadenas =18-,
estan montadas a sus soportes -26-, que se undn a su vez a
la barra longitudinal superior -27-, y una vez situada la pa

rrilla a la altura deseada, el extremo de la cadena provista

de la argolla -28-, queda enganchada al soporte -29- existen

te en la parte interna de la puerta anterior basculante -2-,
en evitacidpde que pueda molestar al cocinar.

Superiormente la cocina perfaccionadb gue nos ocupa
comprende la campana =30- para recogida de humos y el tubo
=31=- para la salida de los mismos, yendo todo sl conjunto
montado sobre las ruedas -32-, para permitir su situacidn en
cualquier lugar y con facilidad de desplazamiento, pudiéndo-

se situar m4s 6 manos parrillas de accidn independiente to-

talmente una respecto a las demds.

ceidun



Estimando ampliamente descritas todas y cada una
de las partes que constituyen la cocina perfeccionada objeto
del presente registro, solamente nos resta manifestar la po-
sibilidad de que sus distintas partes puedan ser fabricadas
en variedad de materiales, tamafios y formas, pudiando igual-
mente introducirse en su constitucidn, aquellas variaciones
de tipo constructivo que la préctica aconseje, sismpre y cuan
do las mismas, no sean capaces de alterar los puntos esencia

les, puestos de manifiesto en la siguients.
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Los puntos no conocidos ni practicados en Espafia
qus se presentan para su reivindicacidn en éste Modelo de uti
lidad, son:

1.- Cocina perfeccionada, esencialmente caracteriza
da porque las parrillas sobre las que se depositan los pro-
ductos a cocinar, estan constituidas por una pluralidad de
perfilaes angulares con au 3ngulo abierto por la parte superior,
quedando alineados dichos dngulos en forma contigua con una
ligera separacidn para permitir el paso del fuego, encontrin
dose orientados de delante hacia atrds con cierta inclina -
cidn para que los aceites 6 grasas desprendidos del produc-
to durante el asado, discurran hacia la parte posterior de la
cocina donde son recogidos, quedando @ontadala parrilla den-
tro de un bastidor que forma parte de un armazén formade:

- por barras verticales que se unen superiormente y llevan
una barra transversal provista en el centro de uma argolla sg
lidaria, en la que se fija el extremo de una cadena que as~-
ciende montado sobre una polea, siendo accionada la cadena
por el propio usuario de forma que tirando de aila hace as=-
cender el armazdn y por tanto la parrilla, pudiéndola encla-
var en cualquisr punto de su altura y a la distamcia que se

requiera de la zona de fuego.

2.~ Cocina perfeccionada, esencialmente caracteri-
zada porgue en la parts posterior y en sentido longitudinal
de forma que abarca la totalidad de las parrillas, se encuen
tra situado un canal abierto superiormente y provistoc de una

inclinacidén que incide en un cajetin desmontable, dentre de
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cuyo canal, van cayendo los aceites & grasas de los asados pro
cedentes de las parrillas segin la precedente reivindicacidn,
elimindndose sin molestia alguna solo con desmontar el caje-
tin en donde inciden y vaciarlo,

3.~ Cocina perfeccionada, esencialmente caracteriza
da porque en la parte frontal y precisamente debajo de las
zonas de fuego, existen unos cajones extraibles, en los que
quedan depositadas las cenizas para facilitar su extraccidn,
disponiéndose frente a dichas zonas de fuego, unas portillas
abatibles de acceso para alimentar de combustible, controlar
su combuatidn y facilitar sl tiro, ﬁuedando el fuego sobre
un armazén constituido por perfiles contiguos con la adecua-
da separacidn para permitir el tiro y la caida de las cenizas.

4,~ "COCINA PERFECCIONADA"™,

De conformidad en un todo en lo esencial y fines
industriales a lo descrito en la precedente memoria descrip-
tiva y grificamente representado sn los adjuntos planos para
su me jor comprensidn,

Esta memoria consta de DIEZ hojas escritas & meca-
nografiadas por una sola cara a doble espacio.,

99 SEP. 1976

Por autorizacidn del ipieresalio.

Madrid,
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