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La presente memoria descrigtiva tiene como
fin la declaracién del objeto saobre gl gqus ha de recaasr sl priw
vilegio de explotacibn industrial y comercial exclusivo en gl
territorio nacional de un Modelo de Utilidad de acusrdo ccn
la vigents legislacibn, que, como el snunciado indica, se tra=-

ta de "HCRNQ PERFECCICNADO PARA AHUNM AR ALIMENTOS".

Es de sobra conocida la costumbre, sobre to-
do en algunas &reas geogréficas, de ahumar alguncs alimentos;
probablemente sea una costumbre ancsstral alcanzada por el pa-
so de los afios. 5i se reflexiona ciertamente sn qué tipo de a-

limentos se prefiers el sabor a2 humo, insqufvocaments sa en-*

cuentra en aguallas vituallas gue precisan un procesc de seca-

do, envejecimiento, curado u oreado, tales como ermbutidos, que-
.00

s0s, carnes y pescados. Probablemente esa aficifin al qusto Hel

humo que alc:nzan estos alimentos sea mé&s bien como costugbrs
gue como apstencia en si al sabor, pero lo gue constituye ub'

hecho es gque sea el propio sabor a numo o la costumbre, h%??a
que no pocas personas prefisran estos alimentos concretaments,

con un cierto sabor a huma., t

Otra virtud cdel sroceso, que no deberia B1%-

vidarse, es el hecho de gue los alimentaos con un cierto grade
de ahumado, ademis de poseer virtudes gastronf6~icas indiscuti-
bles, alcanzan un aestado inalterahle gque alarga su comserva-
cibn.

Existen técnicas avanzadas sn el curado in-
dustrial, envejsciendo en minutos productos caomo smbutidos,
gquesos O pescado, consistiendo inexorablemante estos procesos
en un desec=do, @ incluso an shumados rigidos coma duchas con
"humo liguido®™ y un secado posterior. 5in embargo los exigented

2N el sabor a humo deben conformarss con sse sabcor tipico qus
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prescntan todos los productos comercializados.

Con el invento que se presenta, se otorgara al
usuario del horno la potestad de graduar la intensidad del
ahumado, variar las sustancias productoras del humo y en con-
secuencia del sabor y sobre todo, la seguridad de gue el pro-
ceso de ahumado es absolutamente natural.

Cabe destacar asi mismo, 8n vistzs a un futuro
no muy lejano, que los psscados mas apetecibles an sl mercado
alcanzarén .n pracio prohibitivo, pudiéndose lograr con la
técnica del ahumado, transformar en bocados exquisitos, pesca=

dos gue con las técnicas culinarias ordinarias resultan dg po-

®
LAY

ca 0 sscasa aceptacién., En este terrenc ss donde el hornoc*pas

ra ahumados objeto de la przsente invencibn, ofrece unas RErSs-

.
ractivas inusitadss. *et

Consta esencialmente de un recipiente envue%tp-.
en 11nas rasitencias eléctricas con control ds tamperatura: {6-
deadas estas de un material anticalorffuqo y todo el conjunfo
provisto de una envoltura protectora. En el interior del fﬁéfﬁ
pients se prevé una superficie de apcyo, a modo ds pequaﬁa:dié-
ca de cocina, sn donde descansar un cuenco que contsnga la; 4%

tzncia productora de humo y por Gltima, el recipiente esté. .des:

tado con un acceso de cierre hermético al interior para carga
y descarga, asi como para disponer ordenadamente los alimentos
a ahumar, para recoger las gotas de grasa que se desprendan y

un punto frio en su regién mas elevada para asequrar una cir-

culacién interior de los humos ssponténea por conveccibn,

Para comprander me jor la naturaleza del inventao
gn el plano adjunto hacemos una recr:ssentzcién esguemébtica de
su utilizacibn, no siendo en absoluto limitativa y suscaeptible

por s8llc de las modificaciones accessorias gue no alteren las

_m
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caracteristicas esenciales.

La figura 1 es una seccién del horno esn la gquse
ss zpraecian todos los componentes esenciales del horne para
su funcionamiento,

La figura 2 ofrece un aspecto del horno por la
czra posterior a la boca de carga, emplazamiento elegido segln
esta construccién dz los mandos del aparato,

En la figura 3 se naz represzentado un esguema
pars esclarscer la ruta del humo en su circulacidn, bordeande
y rodeando a los productos (13), en proceso de ahumado.

La figura 4 ss un detalle ds la bandeja (3),.,
mostrando unos orificios laterales que permitirin la ciréé&ﬁl

cifn idb6bnea deal humo, s .,

Oe acuardo ccn la invencidn y segln esta ejgs
cucifn industrial, el recipiente (1) posee en su interiofsyse

nos pares de estantes longitudinales (2) en los gue descansan

los bordes de la bandeja (3), sisndo esta Gltima el apoyo de

LJ
eso &

una rejilla (4).

Lz bandeja (3) separa al rocipiente de horﬁégi
do y ahumado en dos cémaras bien diferenciadas, la (5) vy i@)}
existiendo entre ellas unas vias de comunicacién conseguipgs:
a través de unos orificics (19) qus ofrsce la bandaja (3)';6
toda su longitud y en sus ragiones planas, sobre las Jue apo-
ya en los estantes longitudinales (2), asf{ como en las ogueda-
des existentes entre la propia bandeja (3) y la tapa (14).

En la cémara (5) inferior, se aloja un empla-
zamianto caliente materializsdo segdn esta razalizacién en la
placa (7) similar a una placa eléctrica de cocina en la que
se depositaréd un cuenco (B8); mientras en la cémara (6) supe-

riocr se destaca una prolongacién (9) de pequefo volumen del
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1 recipiente (1), mis allsd de toda protececibn térmica.

El recipiente (1) se ve rodeado por las resis-
tencias sléctricas (10) y estas por una capa envolvente ds
material aislante del calor (1l1) y todo el conjunto por la

5 carcasa envolvente (12).

La rejilla o rejillas que eguipen el horno de
ahtumar, ofrecaran una forma idénea para ordenar los alimentos
a tratar (13), procurando dejar entre dos unidades consecuti-
vas, un area suficiente para consequir la secuencia de circu-
10 laci6n de humo representada en la figura (3).

El1 cierre del recinto (1) se logra ssgdn la {a-
pa (14) procurandose entre ambos cusrpos la junta eléstié@?y'
termoresistente (15) que consequird una estanqusidad sufidﬁén-

te. E£s de apreciar una conformacibn convexa (20) en la carg"®

15 interna de la referida tapa (14), ‘e
Las temperaturas de las resistencias elécgzég;s

(10) y de la placa (7) son controladas desde sus respectivds

mandos (16) y (17); ademés el horneo incarpora un tamporizgﬁgi-

orogramador (18) en previsitn de limitar automaticamente érgi

20 ceue

proceso de ahumadao, el asado en un intesrvalo de tiempo ple=.

visto 5 para activar algdn avisador 6ptico 6 acdstico no ng-.

presentzdo en las figuras, que exprese tal condicibn temporal.
Conocida la caomposicidn y organizacidn del

horno para ahumar, se describe segquidaments su funcionamiento,

25 Primeramente se extrae la rejilla (4) y se a-
comodan saobre ella las piezas a ahumar, procurando gque Que-
den Areas libres entre piezas consecutivas, seg .idaments se
coloca la rejilla sobra la bandeja (3) y =1 cuenco (8) con una
carga estimada dsl productor de humo, se ciaerra la tapa (14)

30

y se consctan las resistencias (10) y la claca (7) convenisntey

N —

-




10

15

20

25

30

mui

-6 -

mente, a la vez que se activa el temporizador-programador (18)]
Al alcanzarse la temperatura prevista en la placa (7), los
humos producidos invadsn la cémara (5) y pasan a la cémara

(6) por los orificios (19) que la bandeja (3) poses sn toda

su longitud junto a sus bordes de apoye. En la cimara (6),
nacia su regién méis elesvada existe un punto (9) de enfriamien-
to relativo zue crea una circulaciédn natural segdn sz expresa
con vnas flechas sn la figura 3, consiguiéndose que los pro-
ductos a ahumar se vean envueltos en gl humao, siendo este no
estético.

La posible grasa que se desprendz del prodec:.
to a ahumar, es recogida en la bandeja (3) y solo queda éﬁ?"
nifastar que el hecho de posesr dos regiones célidas, una tehe
8l exterior (resistencias 10) ylotra en 8l interior (placaE?),
proporciona un control rigurosoc en cuanto a temperatura sa_°.

refiers. .

£1 aparato puede poseer nuevos equipamientos

LJ
de control comg sean un termbmetro de lectura exteriaor, uhl'*’
*

termostato especifico para cada calefactor, un programador,'gs

conexibn-desconexién y todos los componentes gque ss requig

. L
®

L]
hy
o ®

e

Descrita suficientemente la naturaleza del pfé-

sin que se desvirtue la intencién del invento.

sente invento, asf como su realizacibn industrial, solo cabe
afiadir gque en su conjunto y partes constitutivas es pasible
introducir cambios ds forma, materia y disposicidn, 8n cuanto
tales alteracionas no supongan variacién sustzncial del mismo.
£l solicitante, al amparo de los Convenios Ina-
ternacionales sobre Propiedad Industrial, sa rassrva el dere-
cho de extender ssta demanda a los paises extran jaros, si fue-

rz posible, reivindicando la misma pricridzd de la presents
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solicitud.
NOT A
£1 Modelo de Utilidad que se solicita como nuevo en
Espafa por veinte afos, de acuerdo con la vigente Legislacibn
sobre Propiedad Industrial deberéd rescaer sobre "HORNO PERFEC-
CIONADO'PARA AHUMAR ALIMENTOS", en todo de acuerdo con las
siguientes:

REIVINDICACT ONTES

12,- Horno perfeccionado para ahumar alimentos, ca-
racterizado porgue estd constituido por un recipiente antica-
lorffugo dotado de los medice idb6neos de caldeo, en cuyo.in-
terior se ha previsto una adicional base de caldso prefeiéﬁfe-

mente a modo de placa eléctrica de cocina, emplazada en su rsd

qiér m4s b=ja. para producir con ella, el hume gque inundatv®

todo el interior del recipiente anticalorffugo y sabre 1l qls

se aplica un cuenco metilico que alojard al material produe-

LA 4

tor de humo y dotado de mango 6 asa para facilitar tanto el

L)
» . - - FE L R B J
mane jo del mismo come la retirada de las cenizas.

r o*

28,- Horno perfeccicnado para ahumar alimentos}ldé
acuerdo con la anterior reivindicacién, caractesrizado poﬁéﬁé
en el recipiente anticalorifugo ss aplica una bandse ja en:gp%
gicibn horizontal para definir en su intzarior dos cémaraé, ]
siendo estzs comunicadas por unos orificios gue dicha bandeja
ofrece en tada su longitud en las proximidadss de sus bordes
laterales praevistos para Gue 81 humo producide =2n la cémara
inferior alcarce a la cémara supsrior, asi como en las hol-
qQuras propias existsntes entre la bandeja y la tapa, sobre la
bande ja apoya una rejilla que soportara ordenadamente 2 los

alimentos a trat.r procurando en tal ordenamianto qus gqueden

intersticios 6 4reas entre cada par consecutivo de piezas a
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ahumar por donde pusda circular libremente el humo, asi como
permitirgd una libre circulacién del numo entrse los alimentos
Bn procaso de ahumado y la bande ja sobre la gque apoya.

328,- Horno perfeccionado para ahumar alimentos,
de acuerdo con las anteriores reivindicaciones, caracterizado
poraues 8n la chimara superior se ha previsto algln punto de en-
fFriamienta rzlativo para crear une circulacidn del humo por cand
veccidn en la cémara superior de manera gue con ssta circulacibf
laos =2limentos en proceso de ahumado sa vean envueltos en una C o0

rriente constante y continua de humo.

483,- Horno perfeccionado para ahumar alimenfes’e

« oo

de acuerdo con la anterior reivindicacibn, caracterizado porsgue
o o

el o los puntos de enfriamiento relativo se consigusn por dno

*
t o

0 varios apéndices huecos y viECOS que proicngan la cémara dé&

. .
ahumado en un pequefio volumen fuera de los aislamientos térmis

cos propios de la camara superior de anumadao,

58.~ Horno perfeccionado para ahumar alimentos,

cseoue

Segin gueda sustancialments descrito en la pres
sente memoria descriptiva que consta de nueve hojas mecanagra<

LE ]
- *u

» [ L4 v
Fiadas por una sola cara acompafiadas de sus correspondienteWQ-.*"

dibujos. : e
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