2 INISTERIO DE INDUSTRIA Y ENERGIA ®
Registra de la Propiedad Industrial ES @

d k

DE PRESENTRC

O™ 78 NoV. 1979

MODELO DE UTILIDAD

ESPANA

e
PRIORIDADES:
@NUMERO (2 FecHA @ PAIS

78-32591 14 Noviembre 1978 Francia

L e

@CLAS!FICACIOH INTERNACIONAL
A L7 37/

@ FECHA DE PUBLICIDAD

-

@T(TULD DE LA INVERCION

o ®y
L] ¢ &

aClcSIl 8su ici Y
' " perfl Clal de las "ca.r

00000

-----

@SOLICI'Y ANTE 1S5)

Marcel Castell

DOMICILIO DEL SOLICITANTE
- 0
3

15, Rue Robert de Cotte, 66000 Perpignan, Francia
@INVENTOR IESY . . :

- -

@ TITULAR 'ES)

@ REPRESENTANTE

M. Curell Sufiol

FE~-j&

~FR
UN - 4 MOD
3204 UTILICESE COMO PRIMERA PAGINA DE LA MEMORIA



¥ 0DELO DE UTILIDATD

por VEINTE afios

solicitado en Espafia a favor de Marcel CASTELL, de nacienali

dad franeesa,‘domiciliado en 15, Rue Robert de Cotte, 6600C
Perpignan, Francia, por "Disposicidn para asegurar la presen-
tacidn superficial de las carnes asadas", con prioridad de la

solicitud francesa 78-32591 de fecha 14 Noviembre 1978.- - - -

MEMORIA DESCRIPTIVA *

ce s e

La presente invencién tiene por objeto una. lsposi-
cifn que permite realizar la coccidn de las carnes de.charcu-
terfa de tal manera que, cocidas al horno, se presenten sin
alteracidén superficial y en una forma que facilite ky{}ortaﬂo

5. v elimine los desechos cusndo tiene lugar la venta alHQetalla-

Existen varios métodos de coccidn de las ;g¥ﬁes de
charcuterfa y particularmente de las piezas de carne gque provig
nen del jamén o de la espalda. Cada uno de estes métodes se cg
nocen por su nombre de origen tal como "jamén de Paris", "ja-

10. mén de York", etc. Cada uno de ellos comprende una coccién en
estufa y no difiere més que en la forms de los moldes de cocciér

gue confieren a la pieza cocids un aspecto particular. - - - =
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Existen tembién unos modos de coccidén donde las car
nes se denominan "braseadas” y otros en las que se denominan
"ssadas al horace”. Perc cada uno de estos dos Wltimos métodos,
si se zplics segdn las reglas conccidas en el arte culinario,
coniduce a tener una pieza de carne cocida, jamén o espalda,
gque presenta superficizlmente unas grietas debidas al hecho de
gue, en el curso de la coccidn, 1la superficie de la carne es-
talla bajo el efecto de la desecacidn, o se pega al recipien-
te que la contiene, lo que perjudica la presentacidn de la pie
22 en el comercio Yy provoca desechos cuando %tiene lugar el cor

t2do en la charcuteria. = -~ = = = = = = = - = - - i~ - - -

se

Segdn otras précticas cenocidas, para evitar en apa

riengia estos inconvenientes, la coccidn de estas piezas es en

prinecipio realizada en la estufa y después acabada por un paso

rdpide por el hornmo para secar la superficie de la pigza y dayr
leg el aspecte exterior de las carnes asadas o braseah&é. Pero
dicho método, si bien confiere & la carne un aspecté'h? carne
agads, Do le da el sabor. 8Sin hablar de nmétodos menéﬁzéonfesa-
tles y actualmente prohibidos gque consisten en glaséé?:la car

he cocida 2n la estufa con glueosa que por una caramelizacidén

répids an el horno d4 un aspecto de asado falS0. = = = = = = -

La precante invencidn permite obtener unas carnes de
charcuterfa realmente y completamente assdas al horno, que por
ellec tienen el sabor particular debido s este tipo de coccidn
Y, a pesar de ello, se presentun con una superficie perfecta-

mente intacta y en modo alguno‘degradada por la coceidn, lo que
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agegura una buena presentacién en el comercio y elimina cual

quier riesgo de desechos cuando tiene Jugar el cortado en la

charcuterfa, ~ = = = = = = = = = = = = =@ = = = = = = = - - = -

Para ello la carne = cuece en un horno, siendo sos-—-
tenida por una disposicidn que la encierra perfectamente, de
modo que la pieza no sufra ninguna deformacién durante la
coccién, y sin ningn contacto con una pared del hormo o con
el recipiente destinado a retener el jugo que se desprende de
la carne. Después de la coccién la pieza es enfriada en la mis
ma disposicién que la ha sostenido en el curso de lanéoccién,

de manera que se le conserva la forma conferida por.didha dis-

El »lano anexo, dado a tftulo de ejemplo solamente,

ilustra ur modo de realizacidn del objeto de la invencidn. - =-

Como se ha representado, la disposicién que-sostiene
a la pieza en el curso de la coccién es una red textid 't de am
plias mallas, no fusible a la temperatura de utilizdeidn, la
cual pieza de carne 2 (jamén, espalda o cualguier ot@§:pedazo
adecuado) se introduce en desnudo y es completamente y firme-
mente envuelta. Estando asf vestida, la pieza de carne es col-
gada en el horno sin ningin contacto con ninguna de sus pare-

des ni con ningdn recipients destinado a recibir el jugo de

cocCidn. = = = = = 4 4 4 LD s e e - - . e e e .-

Dicha red, cualquiera que sea la forma de su malla,
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ofrece amplias mallas de forma que deje la carne descubierta
en una gran superficie para permitir que sea sometida lo mis

ampliamente posible a la accidn de la radiacién calorffica.-

4 fin de evitar cualquier deformacién en el curso
de la coccida, la pieza estd suspendida en el horno por medio
de cualguier medio conveniente que la soporte directamente,
al mismo tiempo que soporta la red. En efecto, si la pieza no
estuviera colgada més que por la red que la contiene tenderfa,
en el curso de la cocecidn, a amontonarse en el fondo de la red
y tomarfza una forma masiva que no recordarfa la forma:de ori-

gen. Inversamente, si la pieza estuviera colgada sola,.inclu-

so contenida en la red, se alargarfa verticalmente de forma

anormal. Es por ellc por lo que est4 suspendida por un medio

-----

La pieza es as{ realmente asada al horno, ‘sim nin-
gin artificio. La misma conserva por tanto todo el Eﬁébr debi-
do a este tipo de coccidn. Pero su superficie no se”euértea ni
se fisura. lLa misma presenta por el contrario dna fo@a perfec
tamente homogénea, marcada per s mallas de la red que la ha
contenido en el curso de la coccidn y en la cual ha sido enfrig
da, lo que contribuye a conferirle un aspecto comercial atra-

yente. Ademds, la envoltura firme en esta red 1, en la cual ha

permanecido colgada en el ocurso de la coccién y enfriamiento

conserva el jamén o a las piezas arrolladas su forma inicial

que es mantenida de forma agradable. = = = -~ = = = = = - = -
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Se comprende gue, en semejante caso, una pieza des-
huesada pueda ser cortada sin desecho hasta su extremo. Y si
la misma estd parcialmente deshuesada solamente, la parte que
queda después del cortado de la parte principal conserva su
mismo valor mercantil como jamoncito, dado que el aspecto de

esta carne es perfecto. — = = = = = = = = = % - 4 - - - - - -

Dicha disposicidn, constituida por una red textil
en la cual la pieza es puesta en el horno quedando aislada de
todas las paredes y de cualquier recipiente, ofrece por tanto
ventajas prdcticas tanto a nivel de la fabricacién eniel obraz
dor de charcuterfa como a nivel de la venta, pero pyeéqnta ade
mds ventajas estéticas, pudiendo dicha red, que dejé}é& marca
gsobre la carne cocida y enfriada, en efecto temar fefmgs de

mallas muy diversas, segin la fabricacién de la red misma, que

puede representar dibujos diversos _eométricos o Nose = = - = =

Dicha disposicién presenta también la veﬁﬂafé de ha~
cer mis fécil el vestido y el desvestido de la carﬂé{;iando
tiene lugar su vestido y se obtiene por el atado c;ﬁkiéo, que
necesita un largo trabajo de colocacidén y no permiféf@ﬁs que

diffcilmente su eliminacidn antes del cortados = = = = = = = =

Presenta también la ventaja de permitir la produccién
de carnes tan sabrosas como las cocidas al asador, para unas
piezas que, por su naturaleza, no permitirfan su puesta en el
asador ni su introduccién en el dispositive conocido bajo el

nombre de "paraguasSM. = = — = = = = = = = = = = = = = = = - =



Queda desde luego entendido que la extensidn de la
invencidén no estd limitada al ejemplo ni a los ejemplos de
realizacién que han sido descritos, no pudiendo cualqui?r va
riante considerada como equivalencia modificar el alcance.
Es asf que la pieza de carne que se introduce en dicha red
pueds ser mantenida inmévil suspendida en el interior de um
horno, de la misma manera gque puede ser animada con un movi-
miento lento de rotacién alrededor de su eje vertical cuando

estd colocada delante de una fuente de calor unidireccicnal.-

10. La invencién puede ser utilizeda para asar‘cuzles-

quiera carnes y particularmente las de charcuterfa degtinadas

al comercio de forma que les mantega su aspecto no degradado.

e asn e

A 1los efectos consiguientes se declaran de novedad,

propiedad y utilidad para Espafia, sus territorios y plazas de

15. soberanfa, las reivindicaciones que siguen, - - - - - T - -
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REIVINDICACIONES

1.~ Disposicién para asegurar la presentacidn super
ficial de las carnes asadas, caracterizada porgue estd cons-
tituida por un soporte flexible, en forma de redecilla que re

siste a la temperatura de coccién de las carnes, en la cual la

pieza a asar es encerrada y firmemente envuelta, y por medio

de la cual es expuesta a la fuente de calorfas sin gue dicha
pieza a asar tenga un contacto con ninguna pared calefactora,

ni con un recipiente destinado a contenerla o a recibir el ju

go de coceide = = = = - = = = = = - - = - -~ -~ - -

s,
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2.- Disposicidén segin la reivindicacidn 1,-§aracte-
rizada porque estd constituida por una red textil que resiste
la temperatura de coccidn, en la cual la pieza a cocer, que
se presenta en un solo pedazo o en pedazos asociados,:gs fir-
memente envuelta y colgada asf en el interior del horﬁo de

coccién, alejada de cualquier pared calefactora, y de.qualquier

recipiente destinado a recibir el jugo de coceién, siendo gi-

tuada dicha carne al desnudo en el interior de dicha pred. - -

3.~ Disposicién segin la reivindicacién 2, caracte-
rizada porque dicha red presenta unas mallas lo mds amplias
posibles compatibles con las dimensiones de la pieza, o de los .

diferentes pedazos asociados, de las carnes gue contiene., - -

4.~ Disposicidén segdn la reivindicacién 3, caracte-

rizada porque dicha red se presene en forma de una redecilla
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de amplias mallas montadas segin unos motivos diversos cuya
traza subsistente sobre la pieza asada después de la extrac

cién de dicha redecilla constituye un efecto estético parti

5.- Disposicién segin cualquiera de las reivindi-
caciones anteriores, caracterizada porque la pieza de carme
que se encuentra colgada en dicha red, no teniendo ningin con
tacto con la pared calefactora ni ningdn recipiente destinado

a recoger el jugo de coccidn, se mantiene inmévil a todo lo

largo de la coccidn en el interior del horno. = = = % = - -

6.- Disposicién segin cualquiera de las reivindica-

ciones 1 a 4, caracterizada porque la pieza de carne'que se

-----

encuentra colgada en dicha red, no teniendo ningdn contacto con

lz pared calefactora o con un recipiente destinado a recoger
el jugo de coccidn, estf animada con un movimiento lento de

rotacién alrededor del eje vertical de suspensiédn. - <= -~ - -

7.- Disposicidn segin cualquiera de las reixéndica-
ciones 5 § 6, caracterizada porque la pieza estd su&pﬁ@dida
por un medio cualquiers gue permite tomarla por su parte su~-
perior y tomar simulténeamente la parte superior de la red

aue la contiene. = = = = = = = = = - “ - - = - - - - -

8.~ "DISPOSICION PARA ASEGURAR LA PRESENTACION SU-
PERFICIAL DE LAS CARNES ASADAS"., = = = = = = = = = « ~ < - -

Todo ello conforme se describe y reivindica en la
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nografiadas por una sola de

bujos que la ilustra.

presente memoria que consta de nueve hojas, foliadas y meca—-

sus caras, y de una ldmina de di-~
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Marcel CASTELL

HOJA UNICA
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MADRID - 8 NOV. 1879
p. A M CURELL SUROL
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