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- une parrilla eléctrica que sirve para asar carne o pescado

k1l presente Modelo de Utilidad se refiere a

rediante la aplicacidén de calor irradiado, producido por

elementos de calefacciodn eléctrica.

:

Ya se conocen muchos tipos y modelos de dis-
positivos de esta naturaleza que sirven para la utiliza-~

cién a escala industrial o doméstica. Todos estos Wparp-

a0t
tos conocidos poseen uno o mas de los inconvenientes dn-

herentes a lasz construcciones aplicadas hasta el momento.

20 .4y
Los inconvenientes més notables son la produccibn deé. hu-—

mos y de un mal olor, provoczdos por pedacitos de carne

...
o de pescado, o por gotas de sangre o de grasa, que se

**s 4.

queman completamente debido a que estdn en contactp §i-

: _ . > 2
recto con los elementos de calentamiento a una elgxﬁﬁa

temperatura. El humo y el olor mencionados son mi .}ncéé
modos e inclusce prohibitivos para la utilizacién.&e‘éstos'
aparatos en la mesa de la cena o incluso en un "snack-bar'
¢ un "grilli-room",

Otro irconveniente notable es el ensuciamien
to de la parte del interior de la parrilla que estd suje-
ta a elevadas temperaturas y recibe un contacto directo
con gotas de grasa o de sangre o incluso con pedacitos
de pescado o de carne cue se desprenden de la pieza prin-
cipal. La superficie del interior de la parrilla afecta-
da de este modo por manchas y pedacitos quemados y carbo-
nizadcs resulta muy dificil de limpiar y, en poco tiempo,
estropea el aspecto de la parrilla.

Kl presente Modelo de Utilidad se destina a

eliminar los inconvenientes arriba descritos y proporciona
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una parrilla destinada a la utilizacién doméstics y er pe-
queos restaurantes, y caracterizado por los elementos deb
calentamiento gue producen el calor  irradiado y que es-
tan solamente colocados por encima de 1 carne o del pes—j
cado a asar, éstando estos elementos de calentamiento so-
lamente situados en la parte superior de la barrilla gue

. . .
suele cubrir el material a asar durante el proceso &R’

.« s N .
cuestion.

l.‘
*

Segin otra caracteristica de la nueva.ppzri-

. . ! . ]
1la shora presentada, la parte inferior de la misma, "que
L

LR X ]

queda por debajo de la carne o del pescado a asar, .{iene
la funcidn de un contenedor de agua donde ceen las_gotas

de sangre y de grasa, asi como los eventuales peddecitos

desprendidos del pescado o de la carne, de modo que-el

interior de la parte inferior de la parrilla ya neesté

'F-‘

en contacto con sustancias quemadas o carbonizadas, lo
ue hace mucho més facil la limpieza de la parrilla. \
Como se ha conétatado sorprendentemente, el
espejo de la superficie del agua por debajo de los obje-
tos a asar funciona como un reflector eficiente del calor
irradiado de arriba hacia abajo, de modo que los objetos
a asar no sean solamente alcanzados por el calor directo
en su lado superior, sino también, en su lado inferior,
por el calor reflejado por el agua. Este proceso se
realiza tanto en lo que concierne a las grandes piezas
de carne o de pescado, colocadas directamente en la misma
parrilla o reja, situada en la parte inferior de la parri-
lla por encima del nivel de agua como tembién respecto a

los pequetics pedazos de carne o de pescado, metidos en

~
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las brochetas que pertenecen a la parrilla y que, durante.
el proteso de asar, quedan emplazados un poco por encima
de lz mencilonada: reja.

La excelente d15tr1buc1on del calor obteni-
da de esta manera en el 1nter10r de los pedazos de mate-

rial a asar debe de ser considerada.como una de las

causas de la sorprendente ausencia de humos y malos Hlor

"~ as?®
L ]

res durante el proceso de asar con la nueva parrillahgpo--

ra presentada.

LIPS

DESCRIPCION MAS DETALLADA DEL MODELG ..

Seasc
La nueva parrilla consiste en dos partes

pf1n01pdles separadas, concretamente la parte 1nfer10r en
forma de caja de metal en aluminio -con dlmen51ones del
orden de magnitud de: largo 30 cm X ancho 20 cm x a}%o de

i

4 a 5 cm— que funciona como contenedor de agua. _ﬁk'iado'
superior de esta cajs inferior estad abierto; la géjé.pa-
ra soportar grandes pedazos de carne o de pescado esta
soportada, de forma movible un poco por encima del nivel
del agua, pero un poco por debajo del borde.superior de

la caja inferior. Este borde superior esta provisto de

algunas entalladuras distribuidas a lo largo de las pare-

des longitudinales de la caja, sirviéndo para alojar las Hro

chetas que, cuando sean utilizadas, se extienden transver-
salmente sobre la caja inferior, con sus mangos de mate-
rial térmicamente aislante hacia afuera. La pr-te de
atrés y las paredes laterales estén provistas de salienteg
de encaje en el borde superior de esta caja, que sirveun
para ublcar éorrectamente la parte superior de la parri-

lla sobre la caja inferior, cuando ésta esté utilizéndose.
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Las paredes cortas de la caja inferior estan
provistes de una apertura de encaje que se extiende a parﬂ
tir del borde superior a una determinada distancia hacia
abajo. ZEstas aperturas sirven para que en ellas se in-

troduzca el extremo inferior de dos montantes o largueros
\ . ] -
que, cusndo la parrilla no se este utilizando, pueden serj.

metidos dentro de la caja cerrada, formada por la pdrte

A e
r.e

inferior y la parte superior de la parrilla, asi come las

brochetas- estando provistos estos montantes o largueros

» e ~ ﬁ"’

de varias entalladuras laterales, distribuidas a le-lar-

.
o ey

go de su altura. Estas entalladuras desempeilan el pa-

L3

pel de soportes para la parte superior de la pa:rilig,'o

P 7 pan

sea la tapa que, de este modo, puede ser colocada.a dis~-
[ T 4
tintas alturas, selectivamente, por encima de 108,dﬁjetos_

a asar, segun el tamafio de los mismos, o la velocjdad que

- ]

se desee obtener en el proceso de asar. La posic¢idh més

baja de la parte superior se suele considerar como la nor4
) *

mal. £l material de estos montantes o largueros con en-

talladuvra, también es aluminio; los montantes .se realizan

preferentemente, en aluminio colado en molde.

El materiel de la reja snteriormente menciondda.

es, preferiblemente de acero cromado o acero inoxidable,
asl como la parte metalica de las brochetas.

Asimismo, la. parte superior o tapa de la pa-
rrilla tiene la forma de‘gna caja metdlica de aluminio,
~aunque en posicidn invertida- con una forma y dimensiones
sensiblemente iguales a las de la partg inferior de la

parrilla, En su interior, la tapa esta provista de ele-

mento de calentamiento eléctrico que pueden ser ejecuis-
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dos como elementos tubulares o, igual que en la forma de
ejecucidén preferida y ahora pressntada como lModelo de
Utilidad, como espiras expuestas de hilo resistente. Las
resistencias eléctricas en espiral mencionadas, propor-
cionan mejores resultados en la practica.

El borde inferior de la tapa tiene una forma|

que corresponde a la del borde superior de la parte;iﬂfe—
Y

rior de la parrilla. Las cuatro esquinas de los refri-

dos bordes tienen un perfil transversal de encaje,,k al, ob-

jeto de ubicar correctamente la parte superior sohxé-%a
e

parte inferior. El borde inferior de la tapa esté'pro—
¥

visto de varias entalladuras grandes o cavidades que, sir-

Il ~

ven para la indispensable circulacién del aire durante el

e _
proceso de asar. Las paredes cortas de la tapa esidn prov
r - ~
r -y

tas de un saliente o protuberancia central que sirve de

[ 3

apoyo a la tapa en las entalladuras laterales de ‘108 mon-
tantes metidos en los encajes de la parte inferior de la
parrilla. En estas protuberancias centrales estéan ménta—‘
dos, asimismo, los dos mangos de la parte superior con
forma de meanilla o tirador en mazterial térmicamenté ais~
lante, que sirven para la manipulacién de la tapa ca-
liente y para colocar esta tapa en la posicidn deseada
en una de las entalladuras de los montantes de la parte
inferior.

En resumen, el llodelo de Utilidad que se so-
licita debera recaer sobre las siguientes:

REIVINDICACIONLDS

l.- Parrilla eléctrica caracterizada por

el hecho de que estz formasda por dos partes principales ¢

e
Irn
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paradas, contretamente una parte inferior con forma de
caja abierta, Y una parte »uperior que se puede apoyar
en la parte inferior como si fuera una tapa.

2.~ Parrilla eléctrica, seglin la reivindi-
caéién 1, caracterizada por el hecho de que la parte su-
perior se apoya indirectamenie en la parte inferior, a
través de montantes metéliéos, y provista de aper{uﬁés
de acceso y circulacion de aire, formadas como envérladu-

ras en el borde inferior.

5.~ Parrilla eléctrica segin las reivihdica

ciones anteriores, caracterizada por el hecho de gie la
parte superior es la finica en la que Se encuentray, Jos

elementos de calentamiento eléctrico -preferiblemeute en

forma de resistencia en espiral expuesta- produci&fdp

una irradiacidén de calor, de manera que el calor -*rrvadia-

do incida directamente solo sobre el lado superior de
los objetos a asar, soportados en la parte inferior de
la parrilla que, en su interior, soportz la misma reja
desPrendibie en la que se apoyan los grandes objetos a
asar, y puede soportar en su borde superior las brochetas
separadas, sirviendo para asar pedazos més pequefios.

4.~ Parrilla eléctrica seglin la reivindica-
cidén 2, caracterizada por el hecho de que los montantes
metalicos son piezas separadas que pueden ser encajadas

de una manera desprendible en aperturas formadas al cbje-

‘to, en la parte inferior de la parrilla.

5.- Parrilla eléctrica segin la reivindica-

cidén 2, caracterizada por el hecho de que los montantes

metélicos estan provistos de entalladuras laterales qQue
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sirven como soporte pars la parte superior de la parrilla|
que, de esta maners, puede guedarse a varias alturag,
con distintas distancias de los objetos a asar, seleccio
nadas éegﬁn la intensidad deseada del proceso de asar.
6.~ Parrilla eléctrica segin la reivindica-
cidén 1, caracterizada por el hecho de que la parrilla se
realiza como un contenedor de agua cuyo nivel se éuséa
por debajo_de la reja y funciona como un reflectorfdel'ca-
lor irradiado desde arriba, de manera que también.e}, lado
inferior de los objefos a &asar sea alcanzado por-§?§é ca-
lor, mientras la presencia de este voltmen de agﬁafﬁvita
el ensuciamiento de la parte inferior de 1la parrills y ha

ce mucho més fécil la limpieza de la misma. St

7,- Parrilla eléctrica segin las refyindica

ciones arteriores, caracterizada por el hecho dq-qu? la
parte sujerior, cvando la parrilla no se esté ut;i{zando.
queda coiocada como una tapa directamente sobre la parte
inferior de la misma, en la que encaja, formando una ca-
Ja cerrada dentro de la cual se pueden conservar las bro-
chetas y los montantes metalicos.

8.~ ©OSe reivindica por ultimo como objeto so-
bre el que ha de recaer el Modelo de Utilidad que se so-
licita: " PARRILLA ELECTRICA ".

Todo conforme queda descrito y reivindicado
en la presente memoria descriptiva que consta de ocho pa-

ginas mecanografiadas y dibujog adjuntos.

Madrid,
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