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e .eriere, Segin Be ex-

Iy.pr.gsente 'imvencién-'g' :

presa en el-onunciado'de esta’ mémorik déscriptlva, a un
flameador de carnes y pescados cuya especial estructuracién
ha sido concebida para permitir llevar a cabo las oportu-
nas manipulaciones para la inversién de las piezas a fla-
mear, de una manera rapida y sencilla y sin necesidad de
contacto manual sobre las mismas.

Los flameadores convencionales de carnes y pes-—
cados estan constituidos, bien por una parrilla metalicea
sobre la que se depositen las piezas a flamear y que re-
quiere el volteo manual de cada un2 de dichas piezas a lo
largo del proceso de asado, 0 bien mediante dos perrillas
idénticas, articuladas entre si, de manera que el mencio-
nado volteo se realiza simultaneasmente para todas las
piezas, incluida la propia parrilla,

Aunque este segundo tipo de flameadores convencio
rales evita los problemas anteriormente citados de volteo
manual de cada una de las piezas, resulta evidente que su
estructura es muy complicada ya que se hace necesariamente
doble, con lo que el costo de la misma se ve también mul-
tiplicado por dos, lo mismo qQue sucede con el volumen ne-
cesario pera su almacenaje y transporte.

El flameador de carnes y pescados que constituye
el objeto de la presente invencidén, ofreciendo una 6ptima
funcionalidad en cuanto qQque se hace innecesario cualquier
tipo de manipulacidén sobre las piezas a flamear, una vez
que éstas han sido debidamente colocadas en el mismo, pre-
senta una estructuracidén que es sencilla, de reducido

volumen, y, consecuentemente, de aspecto econdmico muy fa-

vorable,
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anrqrma mae-co??reta.él flamehdor que se preco-
niza esta oonstit&f&o-po; un badtider de configuracibén en
U, en una de cuyas ramas laterales presenta expansiones
externas, incluidas en su propio plano y que determinan
puntos de apoyo, mientras que por su otro extremo cuenta
con un pincho receptor de un mango desmontable y que, ade-
méas de facilitar la manipulacién del dispositivo, consti-
tuye un punto de apoyo complementario de las prolongaciones
anteriormente citadas.

Las ramas laterales del bastidor en U estén re-
lacionadas entre si mediante dos o mas travesafios de apoyo
para los productos a flamear, a la vez que en los extremos
libres de dichas ramas existen sendos orificios enfrenta-
dos que permiten el paso a través de los mismos de una
aguja destinada a la fijacién de la carne o el pescado.

A tenor de la estructura descrita, el manejo del
fleameador se lleva a cabo de la siguiente forma:

Los productos alimenticios a flamear quedan in-
sertados por una zona extrema de los mismos mediante la
mencionada sguja y, a través de ella, quedan fijados al
bastidor, quedando asimismo sobrepuestos a los mencionados
travésaﬁos que unen las ramas laterales de éste.

Para efectuar el volteo de los alimentos basta
con tomar el flameador por el mango, y hacerle girar len-
tamente hasta Que dichos alimentos quedan suspendicdos en
posicién vertical de la aguja en la Que se encuentran in-
sertados para, finalmente, pasar a guedar apoyados sobre la
cara contraria del flameador, con 10 que ellos mismos en=

frentarén al fuego su cara opuesta.

A continuacién se hara una descripcién completa
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del aludidqs%lapesdor voxg.re:!&rqne:l:a .a.ibs dibujos que se
acompanan,-;n l;s Zﬁdres se represenfa, a simple titulo

de ejemplo, no limitativo, umna forma preferente de¢ realiza-
cibén, susceptible de todas aquellas modificaciones de de-

talle que no alteren fundamentalmente sus caracteristicas

esenciales.,

En dichos dibujos y en figura finica, se ha repre-
sentado una vista en planta del flameador de carnes y pes-
cados, abjeto de la presente invencidén, en el que el mango
aparece independizado del resto del conjunto, reflejando
de esta manera su caracter desmostable.

A la vista de esta figura puede observarse como
el flameador que se preconiza esta constituido por un bas-
tidor (1) de configuracidén en U, en una de cuyas ramas la-
terales (2) presenta dos rrolongaciones de apoyo (3), que
en el ejemplo de realizacidn elegido adoptan una configu-
racibén angular pero que, evidentemente, pueden adoptar cual
quie: otra configuracidén, mientras que en la otra rama
laceral (4) del bastidor (1), éste incorpora um pincho (5)
de seccidn cuadrangular receptor, con caricter desmontable,
de un mangc (6) dotado en su embocadura del correspondien-
te pincho (7) de refuerzo. La seccidn cuadrangular del pin-
cho (5) permite el facil montaje y desmontaje del mango
(6), a 1la vez que imposibilita a estos elementos de giro
relativo.

Las dos ramas (2 y 4) del bastidor en U (1) es-
téin relacionadas entre si medisnte travesafios (8) que cons-
tituyen elementos de apoyo para la carne o pescado a fla-
mear, a la vez que sobre las extremidades de las citadas

ramas (2 y 4) del bastidor (1) existen orificios (9) a




10

15

20

25

-4-

traveés de Le& cqalas us'pasante una dsﬁdh (10) dotada de su

correspondserrte cabezh’ 'de accionamleﬁto (11)

De acuerdo con la estructuracidn descrita la agujﬂ
(9) se hace pasar a través de uno de los Or1f16108 (9) del
bastidor (1) para, seguidamente, insertar las piezas de car-
ne o pescado a flamear por una de sus zonas extremsas, pasan
do finalmente a alojarse en el otro orificio (9) del basti-
dor (1).

En estas condiciones las piezas de carne o pesca-
do apoyan sobre los travesaifios (8) a la vez que se encuen-
tran rigidamente unidas al bastidor (1) a itravés de la pro-
pia aguja (10), de tal manera que el flameador en su con-
Junto puede ser girado libremente, para cambiar la cara
de orientacidén de los alimentos con respecto al fuego, sin
qQue en momento alguno 2stos ruedan cdesprenderse y sin que
se haga necesario el contacto manual sobre los mismos ni el
enpleo de pinzas o0 temacillas.

Como ejemplo de realizacidn préctica puede citar
se su empleo para el asado de sardinas o truchas, en cuyo
caso estos pescados se insertan por los o0Jjos mediante la
aguja (10) con lo Que apoyaran a través de uno de sus la-
terales sobre los travesafios (8), siendo el otro lateral
el que apoyara sobre dichos travesafios cuando se efectie
el volteo del flameador.

En el caso de conejos, estos se colocaran boca
arriba ensarténdolos a la altura de las paletillas, pu-
diendo procederse de igual manera en el caso del asado de
perdices y, de forma mas general, por una zona extrema
de la pieza a flamear, al objeto de .que dicha pieza quede

perfectamente centrada sobre el flameador.
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Uﬂb vz flnﬁiizado'el asaﬂd,.bgsta cor colocar

el flameadcr*eobre un'ﬁlato o° fuenté” y tlrar lentamente

de la aguja, para Que las diversas piezas vayan cayendo

al mencionado recipiente.

Evidentemente, el flameador que se preconiza

estd constituido en un material resistente al calor, pu-

diendo ser de hierro, hierro galvanizado o acero inoxidable.
La forma, dimensiones y materiales podran ser
variables y, en general, cuanto sea accesorio o0 secundario,
siempre que no altere, cambie o modifique la esencialidad
del objets Qque se describe.
Los términos en que queda redactada esta Memoria
son ciertos y fiel reflejo del objeto descrito, debiéndose

tomar con caracter amplio y nunca en forma limitativa.
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fi).-'Fi;;éHéor'de Eaf;;§'§ ﬁg;cados, carac -
t erizado por estar constituido mediante un bastidor
de configuracidén en U, que en una de sus ramas laterales
presenta prolongaciones externas y coplanarias de apoyo,
mientras Qque en su otra rama lateral preaénta un pincho
para el acoplamiento, con caracter desmontable, de up man-
g0, mientras que estas dos ramas del bastidor estin rela-
cionadas entre s{ mediante una pluralidad de travesaios
sustentadores de las piezas a fiamear, habiéndose previsto
Que en las zonas extremas de las ramas laterales del bas-
tidor en U existan sendos orificios, enfrentados, a través
de los cuales es pasante una aguja, dotada de su corres-
pondiente cabeza, que actla como elemento de retenciém que
permite el volteo del flameador y, consecuentemente, de las
piezas a flamear.

28) .~ "FLAMEADOR DE CARNES Y PESCADOS", tal y
como queda sustancialmente descrito ea ‘a presente lMemoria

Yy en los dibuyjos adjuntos.

Esta Memoria consta de seis hojas foliadas y

e
mecanografiadas pSr una sola cars
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ESCALA VARIABLE
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