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La presente menmoria descriptiva tiene como fin la de

cleracidn del objeto sobre el que ha de recaer el privilegio -

de explotacidn industrial y comerciel exclusivo en el territo-

rio necional de un Modelo de Utilidad de acuerdo con la digén-—
te Legislacidn, gque, como el enunciado indica, se trata de *. -

"ASADOR PERFECCIONADOM,

Una de lzs mgnerzss mds sanes ¥y sabrosas de condimen—

tar una gran variedad de alimentos es la de asarlos, sin embar

g0 una correcta realizacidn del zsado es fundamental para gue-
se logre un exacto cocinado y asi el alimento preferentemente-
no debe hellarse en contacto con la fuente de calor, ya.ﬁue -

produce partes quemadas de smbor desagresdable, si no qué’ddbe-—

*

mediar uns pequefla distancia que evite dicho contacto pars -~

‘que el aszdo se produzca por radiscidn y conveccidn desde la -

fuente de calor al iguel que ocurre en les tradicionales parri

Iles colocé&é; sdgfe‘una brasa.

Hoy en dia dada 1ls imposibilidgd de utilizacidn de -
una parrills con orasas en cualquier hoger moderno, el a&sado -
de alimentdéméé realiza en diversos gsparstos por todos concci-
dos &n los gue una caracteriatica comin es su complicada lim——
pieza y manejo, generglmente con poca accesibilidad al elemen—
to que se estf cocinande 21 cusl nunca alcanza el carscteristi
co color dorzdo gue indica un perfecto =szdo.

El modelo preconizade es un asador perfeccionado con

cebido con una méxima sencillez de disefio puesto que wiicamen—
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~encajable en la carcasa

te se compone de tres piezas bdsicas, ¥y en el cual los alimenw
tos se condimentan sezin la forma tredicional con uns ligera -
separacidn entre éstos y la fuente de calor, quedendo a la vig

ta del usuario sn todo momento parae que €1l juzgue el proéesa -

de assdo pudiendo intervenir cuando desee. . "

o® o
. L]
. o0

Los tres elementos bdsicos que componen este asador—

son uns carcasa paralelepipédica en esencia, a la que falta su

cers superior, una resistencia eléctrica blindeds formada por-

varios ,bucles gif aadOS en un mismo plano y unida a un asidero-

'000.

y por Gltimo una parilla doble en la -

“que se sitven los slimentos con un asidero asi mismo engaja——-

ble en la carcasa gque permlte su volteo. tese

la resistencia eléctrica apoya en una pequefin’ Vari——
1la transvercsal desmontable que estd alojede en la carcasa j -
también por su asiderc en un éntrante de un lado de la carcasa
en dicho msidero se sitéen los mandos de control de la resig—
tencie saliendo de é1 el cable eléctrico enchufable a la red,-
los bucles de ls résist encia presenten entre gl una distancia-
tal que la radizc.én del calor generado es uniforme en toda la
superficle del asador.

Asi mismo le carcasa incorpora transversalmente_una-
segunda varills desmontable que szirve de #poj 2 a una determing
da gltura sobre ls resistencia a lg perrilla contenedora de -

los elimentoz la cual pcr su

4]

sidero scbre el l=do opuesto al-

de la resistencia establsce el 2n0y0 necesario para su correc=
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ta sustentacidn.

Esta configuracidn descrita del asador perfeccionado
determina una serie de venta josas caracteristicas entre lag -
.Qus dsstacen: .

- Perfecta ejecucidn del asado con un méximo aproves

chamiento energdtico.
= Total y sencilla geccesibilidad.
— Pdcil desmontaje y limpieza.
-~ Total ssguridad de manejo.

~ Pogibilidad de libre sctuscidn del usuzsrio durente

[} [
-
* 9

el asado. a o .:”-
~ Minimo esﬁacio ocupado. cevn
Todo lo cugl unido a otras ventajas de tipo cbﬁf%rug
tivo y estétice hacen del modelo preconigado 21go totalmente -
novedoso con una vida propis de por si y distinta de todo lo -
haste hoy existente.
Para comprender umejor la neturaleza del presente in-
vento en el plano =djunto hscemos una representacidn esquemdti

ca de su utilizacidn, no siendo en sbecluto limisativa y sus—

ceptible por elio de lss nmodificsciones sccesorias que no alte

b

ren las carecteristicas eazencigles.

PR

La figura 1 representa en perspectiva una vista ex—

ko)
by

plosionada del modelo preconizado drstinguiénlose claremente—

SUS pPArites componenteg.
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asedcr peifecoionado montado ¥y listo para su utilizacién.

Detelles aclaratorios
 1;# Carcasa
2= Resistencia
3¢~ Parrille
4,- Agidero
S5e= Varillas .
6.= Vaciado
7e= Entrantes
8.~ Escotadura mayor
9.= Egcentadura menor
10.- Anillos | e
11.~ Mango
Bl modelo objeto de esta invencidn es un aszdor per—
feccionado que se compone en esencis segun puede verse en la -
figura 1 por una carcasa (1) conteredora y soporte de tanto de
una resistencia (2) blindade que se constituye en el foco emi-
sor de la energia calorifica, como de una parrilla (3) consti-
tufda por éeﬁdds entramados de glambre sbissgrados entre si -
que permite la adecuada colocacidn de los slimentos para su co

cinado.

|
la carcasa (1) presenta una forms general pris..tica

aplanada y estéd exenta de su care superior de modo gque su inte

rior define sl adecuado alojawiento pera los elementos antes -

citados, esta carcasa (1) que preferentemente se halla realiza
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ro (4) queda perfectzmente apoyada en un amplic vaciado ﬂﬁ.

da en uh meterial sintético termoendurecido es un elemento re-
sistente a las altas temperaturas que se producen. durante el -

asado y sigultaneamente de muy fé211 limpieze de los restos

que hayan podido ceer en su interior. oty e

En sus latersles la carcasa (1) define sendas péré%.
jas de escotaduras (8) y (28) de diferente profundidad que se =

hayan enfrentadas para asi servir como punto de apoyo perd., -

unes varillas (5) trangverssles que guedan zs{ a2 diferentes a]

L]

turas, sobre la varilla {(5) inferior enclavamda entre las esgo=

te 0,

taduras mayores (8) apoya la resistencia (2) gue por su askde-

L
). =
.
* a0

existente en el latersl posterio de la carcesa (1). -

* 00

Lz resistencia (2) formada por un multiple bucle de~
tubo blindado conterido en un solo plano es facilmente operg—

ble en cuanto a su posicionamiento gracias 2l asidero (4) en -

(2) y 1la toma de corrienté 2 la red, este asidero (4) consti—-
tufdo en un materiel aislante tento térmica como electricanens
te permite una segure menipulzcidn de la résistencia (2) en to
do momento incluyendo su montzje, desmontaje y limpleza.

Entre lgs escotaduras meucres (9) se posiciona una =
segunde varilla (5) la cual como puede verse en le figure 2 =
aueda por encima de la resistencia (2) ya colocade, en esta va

rille y en sendos entrentes (7) delanteros de le carcasa (1) =

epoya la perilla (3) que se constituye por sendos indénticos -

" el cuzl tanbién se sitiéan los controles de dicha resistencie -

!
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entremadoé de elambre con un mango (11) que se hallan unidos -
por medio de unos arillos (10) posteriores que les permiten su
abisagfamiento y el perfecto'atrapado del eslinmento & cocinar.
"Lg registencia (2) al quedar situsda a uns peqﬁﬁ?@ -
digtancia por debajo de la parille (3) hace que la energ?g‘%a—
lorifica se transmita hecis erriba por conveceidn y radiacgsn—

con lo que los alimentos consiguen un punto de asado perfecto-

todo ello a la vistzs del usyario que puede asi intervenir du—-

rante el asedo afindiendo cualquier condimento y dando le vuel=-

‘"ree .

te & la perilla (3) con toda facilidad cuando lo considsre, =~

oportunoc. cee

Una vez concluidss lss opersciones de asado el des—-

montaje ¥ limvieza de todo el conjunto es muy sencillo ¥ Segu—

ro ya que el mango (11) y el esidero (4) impiden cualquier con
tacto conAlgg%superficiegﬁqalentadas y la constitucidn de la -

carcasa {1) permite su total limpieza del modo mds sencillo, -

-~ egte fécil desmonte je junto con una estzbilidad a toda prueba-

durante el funcicnamiento hacen del modelo descrito un elemen—

to de gran utilidad y fizabilidad pars cuslcuier tivo de usug——

rio.

" Deserita suficientemente la moturaleza del presente-
invento, asi como su réalizacién industrial, solo cabe afiedir-
que en su conjunto y partes constitutives es posidble introdu—Q
cir cambios de forma, materia y dismosicidn, en cuanto teles -

alteraclones no supongan veriecidn sustancisl del mismo.
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iEl golicitante, 21 amparo de los Convenios Interng~-—
cionales sobre Propieded Industrial, se reserva el derecho de=
extender esta demands & los paises extranjéros, si fuera posi-
ble, reivindicando‘la misma prioridad de la presente solibi*r-

tud.

-
L4 *
.

...

NOTA

EIAModelo de Utilided que se solicita como nuevo en—

Egpafia por veinte afios, de acuerdo con ls vigente legislacid

sobré Propiedad Industrial deberd recaer sobre "ASATOR PERFEC-
CIONADO", en todo de scuerdo conm las siguilentes: -

REIVINDICACI ONES T

18,~ Asador perfeccionado, caracterizado por dohsti-

tuirse en una aplanadé carcasa abierta por gu parte Supéfkér -
gue entre gus leterales y a través de unas escotaduras de dife
rente profundidad incorpora a diferente altura sendas transver
seles varilles desmontables de las cusles la inferior sirve de
apoyo a una resistencia blindadae cﬁyos extremos quedan embebi-
aos en un ssidero eislante encajeble en un adecusdo veecisdo -
del‘laterai.ﬁoéterior mientres que la verilla superior sirve -
de apoyo a una parrillas contenedora de los alimentos & sser -
gue queda situada ligeramente por encima de la resistencia, -
spoyando seguramente por su mango en el lateral delentevo, for
mando todo ello un conjunto de facil desmontaje y limpieza y -~
de alta eficacia}en le transmisién de calor.

28.~ Asador perfecclonado, en todo de scuerdo con la
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primers reivindicacidn, carmcterizado porque la resistencia -
eléctrica blindada forma en un mismo pleno varios bucles para-
un uniforme reparto del calor y constituye con su asidero en -

el que se hellen los controles y la toma de corriente un ;¢oN--

.
« o,

junto autdnomo simplemente apoyado por su peso en la careasa.

38.~ Assdor perfeccionsdo, en todo de acuerdo con lsa

primera}reivindicacién, caracterizado porque la parrille e =

- L

configura por sendos idénticos entramasdos He alembre con eside

ro abisegradés-ser medio de unos anillos para adeptarse a2l espe

gsor de los alimentos a asar los cuales pueden ser volteadog -

- gcon la parrilla el posicionar a égte dando una vuelta sotwré -

el conjunto de carcasa v registencia. ' teee

©

48 .~ "ASADOR FPERFECCIONADO".
- Seguin queda sustancialmente descrito en la presentes=

memoriae descriptiva gie consta de nueve hojas mecanografiadas-

. por ung sola cars zscompafiada de sus corregpondientes dibujose.

Madrid, a 22 ABR. 1983
El Agente Oficial

JUAN DEL VALLE SANCHEZ

P. P.
José lzquierde Faces
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