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MEMORIA DESCRIPTIVA

El objeto de la  presente so lic itu d  de Modelo da Uti 

lidad se re fie re  a un "SOPORTE ASADOR" que aporta funda­

mentales características de novedad y e ficac ia  constitu­

tivas de notables ventajas sobre lo  hasta ahora conocido 

y existente en e l mercado en este campo.

Como es bien sabido, se observa en la  actualidad — 

una gran profusión de elementos o accesorios u tilizab les  

en la preparación de asados con aves o reses de otros — 

animales que se p re fie re  mantener en piezas completas, o 

bien en porciones de algún tamaño obtenidas de reses ma­

yores, para su mejor presentación y manipulación, pero - 

siempre se había de afrontar por los profesionales del -  

arte culinario, y generalmente por las amas de casa, e l 

inconveniente de que interiormente no penetrara de modo

su ficiente e l calor del horno o d ispositivo  anclogo'para
. . .

conseguir e l sazonado y la condimentación adecuadbá"bue- 

dando, por tanto, las piezas asadas con determinactts o^r 

tes internas, precisamente las de mayor volumen cárnico, 

sin haber alcanzado e l punto de saturación apropi&pb pa­

ra su consumo. . . .A

A fin  de reso lver este problema de trascendeníá^ in

portaneia, se ha llegado a obtener un metal de espedía—*****
les  características, fá c i l  conductor del ca lor, $bh**pl -

* * * *
que se fabrica e l objeto del enunciado en e l que se a l— 

canza en sólo pocos segundos la  misma temperatura exis— 

tente en e l horno o sim ilar donde es introducida la pie­

za a condimentar.

Con dicho metal pueden conseguirse soportes aeacores 

que adoptan cualquier forma adecuada a l  fin  previsto y,
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a t ítu lo  de ejemplo, en e l presente caso se ha preferido 

proyectar uno de dimensiones aptas para preparar en é l -  

alguna de las aves de corral más comunes como e l t íp ico  

po llo , disponiéndose a l efecto una base de forma general 

rectangular, sección circu lar, vértices  redondeados y un 

lado menor, con sendas pequeñas porciones de los lados -  

mayores en elevación inclinada, proporcionando de esta -  

forma un asidero que fa c i l i t e  e l uso de una herramienta 

au x ilia r , o bien la  propia mano si la  temperatura lo  per 

mite antes o después del proceso en e l que se rea liza  e l 

asado.

De los lados mayores de dicha base emergen en v e r t í 

cal varios elementos punzantes c ilin d ricos  de aguda pun­

ta cónica, previstos con la  altura necesaria, en los cua 

les  es colocada la  pieza a condimentar quedando atravesa 

da por los mismos, cuya fina lidad no es únicamenté**s&je- 

ta rla  en la  debida forma sino también proporcionaría** e l 

ca lor necesario para que interiormente quede conveliente 

mente sazonada, merced a la comentada propiedad dg.óense 

guirse con toda rapidez en la  totalidad del soporte*la -  

misma temperatura alcanzada en e l horno. ...J .

Evidentemente, con e l soporte asador que precdhizs-
*  *  *

mos se llega  a la  consecución del f in  propuesto, *&?n!p se
* * * * *

deduce del comentario que antecede, y todo en vi^tnó. de
****

la  naturaleza del material empleado, especialmente conce¡ 

bido para una rápida difusión del calor por toda su masa 

y consiguientemente la transmisión del mismo a la pieza 

sometida a l asado.

La descripción detallada que signe la  referimos a -  

la  única figura adjunta en la  que a modo de ejemplo y —
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sin carácter lim ita tivo  alguno, por tanto, ya que en la  

práctica pueda variarse la forma y e l número de alomen—  

tos punzantes, se ha representado una realización  de so­

porte asador de tipo  doméstico que consideramos idónea.

Conforme a dicha figura se aprecia la  base -1- del

soporte, con su configuración general rectangular y la  -  

elevación de uno de sus lados menores -2- conformando un 

asidero o medio para su manejo, bien sea a mano, s i las 

condiciones térmicas lo  permiten, o por medio de una he­

rramienta au x ilia r. En posición ve r t ica l sobre dicha ba­

se contemplamos los elementos vertica les  punzantes -3- -  

en los  que se ensarta la pieza a someter e l asado, ola— 

vando ta les elementos en e l in te r io r  a f in  de que e l ca­

lo r  de los mismos proporcione también interiormente e l 

punto de saturación deseado para que resu lte a g r a d a b le  -  

su consumo posterior.

30
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N O T A

Hecha la descripción del presente invento lo  que 

se declara como no ejecutado ni practicado en España —  

5 . comprende las reivindicaciones siguientes:

1.  -  Soporte asador, que se caracteriza por obte­

nerse de un metal especial, fá c i l  conductor del calor, - 

a l extremo de alcanzar en solo pocos segundos la misma -  

temperatura existente en el horno o sim ilar donde es in -

10. troducida la  pieza a condimentar, cuya temperatura se —  

distribuye de manera uniforme a través de toda la  masa -  

integrante del objeto que propugnamos.

2. -  Soporte asador, según la reivindicación  1, -  

que se caracteriza porque puede adoptar cualquier forma

15. adecuada a l fin  previsto, habiéndose elegido en el pre—

sente caso uno de tipo doméstico con dimensiones aptas -

para preparar en é l alguna de las aves de corral mas'to-+
muñes como e l t íp ico  pollo , disponiéndose a l efecto?úna

base de forma general rectangular, sección c ircu lar^ 'vér

20. tices  redondeados y un lado menor con sendas porcid&bs -

de los lados mayores en elevación inclinada, proporoXb—

nando de esta forma un asidero que permíta e l uso â e &na

herramienta au x ilia r, o bien la propia mano siemogeVque

La temperatura antes o después del proceso del asa.3&"3e
*+**

25- encuentre con graduación to lerab le.

3 .- Soporte asador, según las reivindicaciones 1 

y 2, que se caracteriza porque de los Lados mayores de -  

dicha base se elevan en ve rtica l varios elementos c i l in ­

dricos de aguda punta cónica, previstos con la altura ne 

30. cesarla, en loa cuales es colocada la pieza a condimen—
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tar quedando atravesada por los  mismos, cuya finalidad 

no es únicamente sujetarla en la  debida forma sino pro— 

porcionarle e l ca lor necesario para que interiormente —  

quede sazonada merced a la comentada propiedad de alcan­

zarse con toda rapidez y en la  tota lidad del soporte la  

misma temperatura del in te r io r del horno.

4 .- Soporte asador, según las reivindicaciones 1 

a 3) que se caracteriza porque a l proporcionar dicho ob­

je to , por la naturaleza del material de que está consti­

tuido, una temperatura uniforme y en paralelo con la del 

horno o sim ilar, evidentemente la  pieza sometida a l pro­

ceso de asado recibe interiormente la  necesaria satura­

ción térmica con lo  que se consigue una sazón perfecta.

5 .-  SOPORTE ASADOR.

Según se describe y reivind ica en la  presente He 

moria que consta de 6 hojas fo liadas y m ecanografiáis -  

por una sola cara y de 1 lámina, de dibujos.

Madrid, a 1980

DS María DoAa CHAMBERGO LLONTOP

*  *  *

20. p.a.
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