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Esta Patente de Invención se refiere a unos perfeccio­

namientos en loa aparatos asadores de volatería, con loa - 

cuales se logra obtener un máximo rendimiento y uniformidad 

en la  cocción de las aves, siendo, además, muy amplia con -  

5. ellos, la  regulación de los quemadores, cosa que desde luego 

no se obtiene actualmente con los aparatos conocidos para -  

tal fin .

Se caracterizan dichos perfeccionamientos, que se prac­

tican en aparatos principalmente de tipo consistente en una
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caja dotada de recinto s-emi cerrado con capacidad para una o 

más aves, porque tales cajas se construyen de forma paralelepi* 

Púdica apaisada, conteniendo e l recinto, en su fondo inferior, 

una bandeja inclinada para la  recogida de los líquidos proce- 

5. dentes de la  cocción, mientras que en e l  fondo vertical, dicho 

recinto presenta unos quemadores alimentados con gas de cual­

quier clase, los cuales quedan divididos con posibilidad de com 

bus ti ón parcial por secciones, a cuyo efecto, cada sección con­

tiene su particular entrada de gas y va dotada de una llave de 

10. paso regulable desde la parte frontal del aparato, extendiéndo­

se, por su parte, dichos quemadores, paralelamente, de un ex­

tremo a l otro del recinto, mateniendo entre sí cierta separa­

ción, y proyectando los rayos caloríficos en dirección preferen 

temente horizontal, sin que, en ningón caso, la  desviación de 

15. los mismos sobrepase los 45* de inclinación, y con la  particu­

laridad de que, enfrentadas con tales quemadores, quedan sitúa 

das, en posición asimismo paralela y horizontal, unas barras o 

espadas portadoras de las aves, cuyas espadas, una vez que que­

dan atravesando convenientemente e l respectivo animal, se d is- 

80. ponen con e l extremo punzante acoplado dentro de un alojamiento 

poligonal practicado en un manguito latera l giratorio solidario  

del eje de un pequeño motorreductor elóctrino mientras que e l -  

extremo opuesto de cada espada descansa, con su mango quedando 

situado fuera de la  caja, en una escotadura inclinada que lleva  

25* la  pared opuesta del manguito, permitiendo ta l escotadura el l i  

bre giro de la  espada a la velocidad apropiada transmitida por 

e l motorreductor, gracias a lo  cual las aves van asándose uni­

forme y paulatinamente dando vuelta frente a los quemadores has 

ta su completa cocción, la  cual, además, viene favorecida por -  

30. la  convección calorífica del fondo y paredes interiores del re-
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Otra característica de ios Mismos perfeccionamientos 

estriba en ene los quemadores presentan un perfil especial ade 

cuadc que permite soportar una r e j i l la  de acero inoxidable y -  

5. una placa refractaria de cerámica situada a distancia adecuada 

que garantiza la perfecta y más eficaz combustión del gas.

Se caracterizan igualmente los perfeccionamientos de 

referencia porque los motorreductores que imprimen movimiento de 

rotación a las espadas, quedan establecidos en la parte latera l 

10. de la caja conjuntamente con toda la  instalación eléctrica, con 

la  particular! dad de que loa aparatos se hallan montados sobre 

un soporte térmicamente aislante y absorbedor, a su vez, de las  

vibraciones de los motores, verificándose la  protección de los 

elementos mecánicos y eléctricos de referencia por medio de 

16* tapa convenientemente fijada en dicha parte la tera l del aparato.

Se caracterizan, finalmente, los perfeccionamientos en 

cuestión, porque los- surtidores de gas van convenientemente monta 

dos con su soporte por medio de bridas, mientras que las llaves  

de paso del gas., poseen los correspondientes vástagos alargados 

20. que permiten situar los mandos en la  parte frontal del aparato, 

completándose la  caja posteriormente, con una o más puertas o -  

tapas para la  oportuna limpieza e inspección de las tuberías y 

quemadores.

Bara. mejor comprensión de la presente Memoria, se des- 

25. cribe seguidamente un ejemplo ilustrativo no lim itativo de rea­

lización de los perfeccionamientos a los que se contrae la  pre­

sente Patente, para lo  cual se acompaña una lámina de dibujes -  

en la  cual,

Figura 1, representa una vista en sección transversal 

30. semiesquemática del aparato, y

y
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Figura 2, constituye un dibujo también aemiesquemático 

del aparato visto de frente.

En tales figuras se ha representado por ( l )  la  oaja pa 

ralelepipúdica apaisada del aparato, la  cual presenta e l re­

cinto semicerrado (2) de introducción de las aves, conteniendo 

éste, en su fondo inferior, una bandeja inclinada (3) de reco 

gida de los líquidos, de la  cocción, en tanto ; ue el fondo ver 

tical (4 ) posee, en este caso, los quemadores (5) alimentados 

a gas butano, natural o cualquier otro de tipo simiiar, cuyos 

quemadores quedan integrados por varias secciones de combustión 

autónoma (6 ) las cuales están provistas de las respectivas entm 

das de gas (7) y se hallan reguladas, a su vez, por las llaves 

de paso (8 ). Estas llaves de paso poseen, por su parte, conve­

nientemente alargados, los vástagos (9 ), ai objeto de que su -  

accionamiento sea factible a través de los mandos (10) situa­

dos en la parte frontal del aparato.

En cuanto a los mencionados quemadores (5 ), su posición 

es horizontalmente paralela incluso con respecto a las bases -  

de l a  caja ( l ) ,  habiéndose previsto en este ejemplo, dicha po­

sición con e l plano proyector de radiaciones (11) completamen­

te vertical, siendo por consiguiente horizontal, en este caso, 

como es lógico la dirección seguida por los rayos caloríficos 

formados durante la  combustión del gas, combustión que se rea­

liza  de forma perfecta y a total rendimiento gracias a que el 

perfil de los quemadores comprende una re j i l la  de acero inoxi­

dable (12) y una placa de cerámica refractaria (13), ambas mon 

tadas a distancia adecuada sobre e l soporte (14).

Enfrentadas con tales quemadores (5 ), se disponen, ade­

más, en e l aparato, las barras o espadas (15) consistentes en 

varillas que, una vez atravesadas dentro del cuerpo del ave res?30
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pectiva, se colocan horizontalMnte en el recinto con sus pun­

tas acopladas en unos respectivos manguitos giratorios (16) prg 

vistos de un alojamiento cuadrado y dispuestos en la pared late 

ra l (17) de la  caja (1 ), mientras que los extremos opuestos de 

5 . las empuñaduras (18) de tales espadas (15), quedan sobresaliendo 

exterior mente en la  pared opuesta (19), introduciéndose para e llo  

la  va rilla  en una escotadura inclinada (20) que contiene dicha - 

pared en condiciones de bloquear la  espada sin impedir e l lib re  

giro de la misma a instancias del manguito (16). La rotación da 

10. cada uno de éstos, se obtiene, a su vez, por medio de los meca­

nismos motorreductores eléctricos (21), solidarios de los mismos 

los cuales se hallan instalados en la  pared (17) sobre un sopor­

te antitérmico y antivibrante (22 ), protegiéndose estos elementos, 

conjuntamente con la  instalación eléctrica, por medio de una tapa 

1 5 . (23) que los recubre, pudiéndose observar debajo de ésta en figu ­

ra 2, los correspondientes pulsadores eléctricos de interrupción 

y regulación (24) de tales elementos.

Finalmente, las tuberías y llaves de gas (7) y (8 ), así 

oomo la boquilla (25), quedan situadas posteriormente en la  recé 

20. mara (26) contigua al recinto (2 ), previéndose para su inspección 

y limpieza las tapas o puestas (27) fijadas en e l reverso del - 

aparato, con la particularidad de que la cocción de la  volatería 

viene favorecida en este caso por la  convección de la  propia pan 

ta lla  (28) que sepáralos referidos recintos (2 ) y (26).

25. Descritas suficientemente las principales característi­

cas de los perfeccionamientos que motivan la  presente Patente, ha 

de hacerse constar que en e l objeto correspondiente podrán intro­

ducirse todas aquellas modificaciones que la  práctica pueda acón 

sejar, tanto por lo que se refiere a forma, como a dimensiones y 

30. y materiales empleados para su realización, siempre que con ello
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creta en los términos de la siguiente

N O T A

R E I V I N D I C A C I O N E S

5. Se reivindica como objeto de la presente Patente de In

vención!'

1^.- Perfeccionamientos en los aparatos asadores de 

volatería, principalmente en los de tipo consistente en una ca­

ja semicerrada con capacidad para una o más aves, que se carac- 

10. terizan porque tales cajas se construyen de forma paralelepipé- 

dica apaisada, poseyendo e l recinto de contención de las aves, 

en su fondo inferior, una bandeja, inclinada para la  recogida de 

los líquidos procedentes de la  cocción, mientras que en e l fon­

do vertical dicho recinto presenta, unos quemadores alimentados 

1S. con gas, los cuales quedan divididos con posibilidad de combus­

tión parcial por secciones a cuyo efecto, cada sección contiene 

su particular entrada de gas y va dotada de una llave de paso -  

regulable desde la parte frontal del aparato, extendiéndose, por 

au parte, dichos quemadores, paralelamente, de un extremo a l otro 

20. del recinto, manteniendo entre s í  cierta separaoión y proyectan 

do los rayos caloríficos en dirección preferentemente horizontal, 

sin que, en ningdn caso, la  desviación de los mismoá sobrepase 

los 45* de inclinación, y con la  particularidad de que, enfrenta 

das con tales remadores, quedan situadas, en posición asimismo 

25. paralela y horizontal, unas barras o espadas portadoras de las -  

aves, cuyas espadas, una vez que quedan atravesando conveniente­

mente el respectivo animal, se disponen con e l extremo punzante 

acoplado dentro de un alojamiento poligonal practicado en un man 

güito lateral giratorio, el cual es solidario del eje de un pe- 

30. queño motorreductor eléctrico, mientras que el extremo opuesto de

r
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20.

25.

cada espada descansa, con su mango quedando situado fuera de 

la caja, en una escotadura inclinada que lleva la  pared opues­

ta a la  del manguito, permitiendo tal escotadura e l libre g i­

ro de la  aspada a la  velocidad apropiada transmitida por e l mo 

torreductor, gracias a lo cual las aves van asándose uniforme 

y paulatinamente dando vueltas frente a los quemadores hasta 

su completa cocción, la  cual, además, viene favorecida con la  

convección calorífica de las paredes interiores del recinto.

2*.- Perfeccionamientos en los aparatos asadores de vo­

latería , según la  reivindicación anterior, caracterizados tam­

bién porque los quemadores presentan un p e rfil especial adecúa 

do que permite soportar una r e j i l la  de acero inoxidable y una 

placa refractaria de cerámica situada a distancia adecuada de 

la misma jte garantiza la  perfecta y más eficaz combustión del 

gas.

3 * Perfeccionamientos en los aparatos asadores de vo­

latería , aegún la  reivindicación 1, caracterizados igualmente 

porque los motorre ductor a8 que imprimen movimiento de rotación 

a las espadas, quedan establecidos en la  parte lateral de la  ca 

ja conjuntamente con toda la instalación eláctrica, con la par­

ticularidad de qge los aparatos ae hallan montados sobre un so­

porte térmicamente aislante y absorbedor, a su ve2, de las v i­

braciones de los motores, verificándose la protección de los -  

elementos mecánicos y eláctricos de referencia, por medio de -  

una tapa convenientemente fijada en dicha parte latera l del — 

aparato.

4*.- Perfeccionamientos en los aparatos asadores de vo­

latería , según la primera reivindicación, caracterizados fina l 

mente porque los surtidores de gas van convenientemente monta­

dos con su soporte por medio de bridas, mientras que las llaves

(
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de paso del gas poseen los- correspondientes vástagos alarga­

dos que permiten situar los mandos en la parte frontal del -  

aparato, completándose la oaja posteriormente, con una o más 

puertas o tapas para la oportuna limpieza e inspección de las 

5. tuberías y quemadores.

5 -.- 2SRPE9CI0HAHIENT0S 3K 103 APARATOS ASADORES 93 VO­

LATERIA.

Sean cuales Ataren las circunstancias que concurran con 

la esencial! dad propia de la mi ama.

Consta la  presente Memoria descriptiva de ocho páginas 

foliadas y mecanografiadas por una sola cara y va acompañada de 

una hoja de dibujos aclarativos.

Madrid, 14 de marzo de 1.963.
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