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MEMORIA DESCRIPTIVA
El objeto de la presente solicitud de liodelo de Uti
lidad se refiers a un "SUPORTE ASADCR" que sporta funda-
mentales caracteristicas de novedad y eficacia constitu-
tivas de notables ventajas sobre 1o hzsta ~hora conocido

y eXxistente en el mercado en este campo.

Como es bien sabido, se observa en la actualidad --
una gron profusion de elementos o accesorios utilizables

en la preparacion de 2sados con aves o reses de 0tros --

10. animales que se prefiere mantener en piezas completas, o

bien en porciones de algin tamafio obtenidas de reses ma-
yores, para su mejor presentacion y manipulacion, pero -
siempre se habia de sfrontar por 1os profeéionales del -
arte culinario, y generalmente por las amss de casa, el

inconveniente de que interiormente no penatrsra de moso

suficiente el calor del hormo o dispositivo anflogo para

®%e

: - . s
conseguir el sazonado y la condimentacion adecuades cue-
dando, por tanto, las piezas asndas con determinaces prr

*

tes internas, precisamente las de mayor volumen caxh<co,

20. sin haber alecanzado el punto de satur=cidn apropiafv pa-

I sSu consumo.

.
*® 0 ea

A fin de resolver este problema dse trascendéﬁ§éi iz
portancia, se ha 1legndo a obtencr un metal de egﬁééia—-
les caracteristicas, facil conductor el calor, gun gl -

25. que se fabrica el objeto del enuncizdo en el que se nl--
canza en s6lo pocos segundos la misma temperatura 6xige-
tente en el horno o similar donde es imtroducida ls pie-
za a condimentar,

Con dicho metal pueden cons.guirse sopoartes asadores

C. ue sdoptan cualquier forma adecunda al fin pravisto v,
[ q 3



10.

15,

25.

2.

a titulo de ejemplo, en el presente caso se ha preferido

. proyectar unoc de dimensiones aptas para preparar en el ~

alguna de las aves de corral mas comunes como el tipico

pollo, disponiéndose al efecto una base de forma general

‘rectanguler, seccidn circuler, vértices redonceados y un

lado menor, con sendss pequefias poreciones de los lados -

- P - » .
mayores en elevszcion inclinada, proporcionando de esta -

forma un asidero que facilite el uso de una herramienta
auxiliar, o bien la propia mano si la temperaturz lo per

. ’ .
mite antes o despues del proceso en el que se realiza el

~asado.

De los lados mayores de dicha base emergen en verti
cal varios elementos punzantes cilindricos de 2guda pun-
ta conica, previstos con la altura necesaria, en los cua
les es colocada 1a pieza & condimentar guedando atravesa
da por los mismos, cuya finalidad no es dnicamentE”éﬁje—

tarla en la debida forma sino también proporciona¥ie el

. . - - . e oY
calor necesario para que interiormente quede conveﬁientg

~mente sazoncda, merced & la comentada proriedad dsl.Gense

guirse con toda rapidez en la totalid=d del SOporté'la -

misma temperatura alcanzada en el horno.

Evidentemente, con el soporte asador que prebcﬁ;za-

mos se llega a la consecucidn del fin prupuesto, :20Wp se

deduée del comentario que antecede, y todo en virtnutr de
la naturaleza del material empleado, especialmente.ggncg
bido para una rapida difusién del calor por toda su masa
y consiguientemente la transmisidn del mismo s la pieza

sometida al asado.

La descripcion detallada que sigue la referimos n -

la uUnica figurn adjunta en la que & modo de ejemplo y -
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10.

15.

20.

25.

30.

8in caracter limitativo alguno, por tanto, y2 que en la

préctica puede variarse la forma y el ndmero de elemen--—
tos punzantes, se ha repfesentado una realizacién de 80-.
porte asador de tipo doméstico que consjideramos idones.
Conforme a dicha figura se aprecié la base -1- del
soporte, con su configuracion general rectangular y la -
elevacion de uno de sus )ados menorss -2- conformendo un
gsidero o medio para su manejo, bien sea a mano, si las
condiciones térmicas lo permiten, 0 por medio de una he-~

rramienta auxilizr. En posicidén vertieal sobre dicha ba-

se contemplamos los elementos verticales punzantes ~-3- -

en los que Se ensarta la pieza a someter el asado, cla--

vando tales elementos en el interior a fin de que el ca-

lor de los mismos proporcione tambien interiormente el

punto de saturacidn deseado para que resulte agradeble -

su consumo posterior. e

a.pc
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10.

20.

25.

N 0 T A

Hecha la descripeidn del presente invento lo gue
se declara como no ejecntado ni practicado en Zspaiia -—-

comprende las reivindicaciones siguientes:

1.~ Soporte aszdor, gue se caracteriza por obte-
nerse de un metal especial, fecil conductor del calor, -
al extremo de alcanzar en sdlo pocos segundos la misma -
temperatura existente en el hornmo o similar donde es in-
troducida la pleza a condimentar, cuya temperatura se -—-
distribuye de manera uniforme a través de toda la mesa -
integrante del objeto que propugnamos.

2.~ Soporte asador, segun ls reivindicacidmn 1, -
que se caracteriza porque puede adoptar cualquiér forna
adecuada al fin previsto, habiéndoss elegido en el pre—-
sente caso uno de tipo doméstico con dimensiones ab%gh -

para preparar en 6l alguna de las aves de corral més'bo—
. L]

. . . colpa
munes cono el tipico pollo, disponiendcse al efecto.una

base de forma genera- rectangular, sececidn. clrcuWary ver

‘tices reaondeados y un lado menor con sendas Dor01dQES -

de los lados mayores en elevaciodn inclinzda, propox»gio--
nando de esta forma un asidero que permita el uso aﬁ na
herremienta auxilisr, o bien la pronia mano siemnre. que

e 83

la temperatura antes o después del proceso del 2sa8d°Se

encuentre con graduacién tolerable.

3.- Soporte asador, segin 1és rsivindicrciones 1
Yy 2, que se caracteriza porque de los lados mayores de -
dicha base se elevan en vertical verios clementos cilin-
dricos de aguda punta cdmnica, previsztos con la alturn ne

¢esaria, en loa cunles es colocada la pieze a condimen——



10.

15.

20,

25.

tar quedando atravesada por los mismos, cuya finalidad

‘no e3 unicamente sujetarla en la debida forma sino pro--

porcionarle el calor neceszrio para que inileriormente -
quede sazonada merced a la comentada propiedad de alcan-
zarse con toda rapidez y en la totalidad del soporte la
misma temperatufa del interior del horno.

4.~ Soporte asador, ségﬁn las reivindicagiones 1
av3, que se caracteriza porque al proporcionar dicho ob-
jeto, por la naturaleza del material de que estz consti-
tuido, una temperatura uniforme yAen paralelo con la del
horno o similar, evidentemente la pieza sometida al pro-~
ceso de asado recibe interiormente la necesaria ssiturg—-
cién térmica con lo que Se consigue una sazdn perfecta.

5«= SOPORTZ ASAIOR.

Segun se describe y reivindica en la presente Ie

moria que consta de 6 hojas foliadas y mecanOgrafra&&B -

por una sola care y de 1 ldmina de dibujos. fo

Madrid, a 18 ABR. 1980 -
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