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Este invento se refiere a hor-
nos eléctrioos, especialmente, para el asado
de carnes, del tipo barbacos.

Se ha comprobado que el verda=-

5 dero sabor "barbacoa" en la carne, se debe en

Mod, 113
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parte a las gotas de grasa de la misma gque caen
sobre las brasas situadas por debajo de ella. ~
Aungue las cuslidades mas excelentes y el sabor
més apreciado de los asados de este tipo, han -
podido conseguirse facilmente utilizando maqui-
nas tales como las que figuran en la Patente -
Norteamericana n2? 2.722.882, concedids el 3 de
mayo de 1.955, a este solicitante, no se ha culi
dado de proporcionar el sabor antes citado; Se
ha observado también que es conveniente, en al-
gunos pedazos de carne, tales como espaldas de.
cerdo que contienen porciones elevadas de grasé,
someter continusmente algunas porciones de laws
mismas a la exposicidn directa a los medios de
caldeo, durante elevados periodos de tiempo. EL
objeto de este invento hace posible asar partes
excesivamente grasas de la carne, sometiéndolas
al calor directo mientras se somete la carne a
una aceidn de auto-rehogado por el movimiento -
continuado de la carne, para evitar la excesiva
contraccién de la misma, Ademas, se ha observeg
do que algunas otras piezas de carne, tales co-
mo pollos, han de someterse alternativamente, =-
por ambos lados, a una exposicidn continuada y
directa a los medios de caldeo, durante periodos
limitados de tiempo, con objeto de tostar uani -
formemente, a un color deseable. ELl objeto de
este invento hace posible tostar uniformemente
como se desee, misntras se somete la carne a =

une acecion de autorehogado,
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Consiguientemente, constituye un
objeto de este invento el proporcionar un horno
eléctrico susceptible de suministrar carne asa-
da tipo "barbacoa" de mejor sabor, mediante el
empleo del humo de las gotas de grasa obteﬁidas
de modo regulado y de proporcionar a la vez un
horno de limpieza facil.

Un objeto importante de este in-
vento es facilitar un aparato en los que las =
porciones elegidaslde la carne se someten couti
nuamente a la exposicidn directa a los medios -
de caldeo a la vez que se sometle la carne a una
accidn de auto-rehogado a través del movimiento
continuado de aquélla.

Otro objeto importante de este -
invento es proporcionar un aparato pars asar -
carne, en los que la carne se somete alternati-
vamente por ambos lados a la exposicién directa
0 continuada a los medios de caldeo, durante pe
riodos limitados de {tiempo, mientras se somete
dicha carne a una accldn de auto~rehogado para
llevar a cabo el tostado uniforme y evitar la -
contraccion de aguélla.

Otro objeto imporﬁanﬁe de este =
invento, es proporcionar una construccidn de ban
deja ablerta que evite la necesidad de ensartar
la carne en asadores o similares,

0tro nuevo objeto de este inven-
t0 es proporcionar un horno eléctrico dotado de

las ventajas anteriores, en el que la carne sea
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fdeilmente accesible y puede colocarse y reti-
rarse rapidamente, quedando expuesta de modo -
atractivo durante el asado,

Todavia otro objeto de este in-
vento consiste en conservar espacio necedario
para llevar a cabo una operscidn dada de seado
mediante el suministro para los comestibles a
asar. Asf, es posible asar una cantidad rela-
tivamente grande de carne, utilizando una super
ficlie de piso reducida. |

La construccitn ideada para aﬁl;_
car este invento en la préctica, se déscribe at
continuacién a la vesz que otras carascteristicas
del invento,

Este invento se comprenders me-
Jjor por la lectura de la Memoria siguiente y -
por la referencia a los dibujos adjuntos que -
forman parte de aquélla Y en los que se repre-
senta un ejemplo de este invento; en ellos:

la figure 1l es un alzado que re
presenta el aparato de acuerdo con este invenw
t0}

la figura 2 es un corte por la
1inea 2-2 de la figura 1;

la figura 3 es un corte por la
1{nee 3-3 de la figura 1;

lg figura 4 es una vista en pers
pectiva, a mayor escala, que representa un me-—
dio de sostén de la carne, de acuerdo con este

invento;
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la figura 5 es un esquema del -
circuito de los distintos componentes eléctri-
cos de la construceién representads de este in
vento;

las figuras 6 a 9 son vistas.-en
perspectiva que representan medios de sostén -
de la carne de acuerdo con distintos tipos de
este invento. :

Log dibujos representan un hor-
no A, en una parte intermedia del cusl se dis-
ponen verticalmente, medios eléctricos de cal-
deo B. En el interior del horno y por encins
de los medios eléctricos de caldeo, se dispone
un primer arbol horizontal C montado para su -
rotacidén., Un segundo arbol horizontal D, se -
impulsa y monta para rotacion, en el interior
del horno y por debajo de los medios eléctricos
de caldeo., Dichos érﬁoles sostienen un par de
cadenas E separadas, de tal modo que cads cade
ng pase alrededor de los medios eléctricos de
caldeo, constituyendo ramas lineales vertical-
mente opuestas de cadena. IEn cada extremo de
ellos y sobre éstas, se montan medios F de 508
tén de la carne, Un dispositivo eléctricamen—
te calentado &, controlado por un termostato -
se dispone para recibir pequefios chorros proce
dentes de la carne de la parte superior, se vg
porizan y comunican sabor a la carne. Se obser
vars, que se representan espatones de dos puas

y de una, asi como una bandeja articulada a las
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cadenas. Se disponen también medios de caldeo
para hacer que se quemen combustibles tal como
madera de nogal americano pars sshumar la car-
ne, Se observara que una parte elegide de la
carne puede someterse continua y directapénie
a los medios de caldeo durante un period@;ﬁpo-
longado de tiempo, o bien que la carne puéﬁe -
someterse continua y direcltamente al calof3 ﬁor
ambos lados, durante intervalos cortos. -

El horno A presenta en general
la forma de un recinto aislado provisto de una
pared frontal inferior 10 y de une pared frényt
tal superior 10a que lleva una ventana de vi¥~
drio 11 en la misma. Esta ventana tieme char—
nelas 12 en uno de sus lados y un dispositivo
de cierre, accionado por la empuiladura 13, en
su otro lado, El horno A contiene ademis pare
des latersles 14 y 15 y posterior 16, aisladas.
El horno tiene también un techo aislado 17 pro
visto de una salida 18 que puede o no cerrarse
por la tapa 18a, dotada de medios adecuados de
fijacidn en forme de tornillos 19; el horno tie
ne también una parte de fondo 20 inclinada ha-
cia una abertura central 20a para recoger la ~
grasa que circula al interior de una bandeja 2L
Las distintas paredes aisladas antes indicadas,
estéan constituidas, con preferencia, por partes
de plancha metalica con una capa de fibra de =
vidrio u otro aislamiento adecuado, entre ellas.

En el dibujo se represents un -
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horno o estufa de caldeo dispuesto e

del horno A. ZEl horno de caldeo incluye una -
pared anterior 22 con una puerta de vidrio 23
en el mismo, La puerta de vidrio 23 esta engoz
nade como se indica en 24 a la pared 15 del'hog
no, en uno de sus lados, que esta provists tan
bién de un medio de sujeccidn adecuado 25,-en
otro de sus lados. Asi, el medio de sujeééién
se dispone en el lado del calentador combiﬁado
con la pared lateral 26 opuesta a la pared 15
que sirve como pared lateral de union para el
horno A y el calentador. Este tiene una parte
superior 27 que es una prolongacion de la pu -
red superior 16. Se dispone para el horno una
pared posterior 28 asi como una division adecug
da 29 para el suelo. El calentador, tjene ban
dejas 30 adecuadas y amovibles para contener -
la carne asada en el horno Ao

Por debajo del calentador, se =
dispone un departamento constituido por la pared
15 ¥y por las paredes anterior y posterior 31 y
32, junto con una pared lateral 33 y una base -
adecuada 24, La pared frontal 31 del deparias -
mento citado, estd abierta como se indica en -
3la para acomodar un motor de impulsion para -~
el funcionamiento de los elementos de sostén -
de la carne montados en el horno 4, como se des
cribiré a continuacion con mayor detalle. Todo
el mueble o conjunto esta sostenido sobre pies

adecuados 34, Bl departamento aloja tembién -
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gran parte de los circuitos eléctricos, que se
describira a continuacion y sirve como panel -
pars el montaje de los distintos elementos de
control para los componentes del circuito eléc
trico. '

Se disponen elementos eléqﬁricos
de caldeo verticales B, en forma de eleme@tos
de caldeo 55 verticalmente separados. Losle;g
mentos de caldeo 35, con preferencia, tienen -
forma de alambres de gran resistencia eléctri-
ca unidos entre si por un extremo, como se in-
dica en 3523 el extremo opuesto se introducé -
en'el interior de lg pared 15, como se indica
en 35b, Los elementos eléctricos de caldeo 35
estén provistos de una cubierta 36 sostenids -
en ung barra soporte 3; montzda entre las pare
des 14 y 15 del horno, BEstas paredes contienen
medios de sostén adecuados 37, ¥ la cubierta -
36 en forma de une lémina metdlica triangular
impide que la grasa caiga sobre los elementos
de caldeo 35.

Los medios de montaje C de las
cadenas comprenden un primer arbol horizontal.
38 sostenido para rotacion en el interior del
horno, por encima de los medios eléctricos de
caldeo. Bl érbol 38 estd montado para girar
entre las paredes 14 y 15, en cojinetes 39 ade
cuados y lleva una rueda dentada 40 con cubos
40a fijos al mismo. Bl segundo medio D de sos

tén de la cadena, incluye un arbol 41 sostenido



5e

10.

15,

20,

25,

30.

en cojinetes adecuados 42, entre las paredes -
14 y 15, En el arbol 41 se montan ruedas den—
tadas 43 dotadas de nucleos 43a. El arbol 41
se prolonga e través de la pared 15 y lleva. -
una tercera rueda dentada 44 en el intexﬁbxgdel
departamento situado por debajo del caleﬁfédor
(figura 1) la rueda dentada 44 se acciona,bpr
una cadena 45 impulsada por la rueda denﬁaéé 46
sostenlda por la toma de fuerza de un motof -
eléctrico 47, que se halls adecuadamente monta
do, como ge indica en 48, en el interior del -
departamento ventilado. Il medio para trahs-f
portar la carne E comprende un par de cadenas
separadas 49 y 50 sostenidas entre las ruedas
dentadas 40 y 43, respectivamente. Ia cadens
49 tiene una rama vertical anterior 49a y una
rama vertical posterior 49b, (figura 1), And-
logamente la cadena 50 tiene uns rama vertical
anterior 50a y una rama vertical posterior 50b
(figura 3). Se observari que las cadenas 49 y
50 pasan por encima de las ruedas dentadas 43 y
por debajo de las ruedas dentadas 40,

Los medios F de sostén de la car
ne estan sostenidos, por cada und de sus extre-
mos, en las cadenas 49 y 50, y en la construc—
cidn representads en las figuras 1, 3 y 4, in-
cluyen asadores o espetones 51 de dos puas. las
puas 5lz y 51b eston unidas, por un extremo, co
mo se indica en 5le. Ia parte de puente o union

5lc tiene un taldn précticamente rectangulsr 52.



56

10.

15,

20,

25,

30.

n787g - 10 -

Se representan un par de elementos de soporte
53 ¥ 54 sostenidos entre las cadenas 49 y 50.
Los soportes 53 y 54 tienen partes salientes
53a y 54a dotadas de conexiones fijas a los -
eslabones de las cadenas opuestas de tal- modo
que los espetones no plantearan problema aleu
no gl pasar sobre las ruedas dentadas 40 j;mr
debajo de laos ruedas dentadas 43. Cuando las
puas 5la y 51b se sujetan directamente a los
eslabones, pueden comprimirse juntas a cauSa -
de la menor distancisa entre los eslabones re-
sultante de su movimiento arqueado alrededor -?
de las ruedas dentadas. Bl soporte 53 tiene -
aberturas 53b para recibir las puas S5la ¥y 5lb.’
El soporte 53 estd articulado al saliente 53a,
como se indica en 53c. Para recibir el vasta-
go o taldn 52, provisto de una parte ranurada
52a para alojar un muelle 55 sostenido por un
saliente 56 fijamente conectado con el sopor-
te 54.

Los medios G eléctricamente cc=
nectados, se regulan por un termostato 5%. Los
medios G eléctricamente conectados, comprenden
ademds un elemento alargade 58 de una superfi
cie suficientemente grande dispuesto sobre un
lado del horno pars recibir las gotas de grasa
de la carne durante su recorrido, arrasirada -
por las ramas posteriores 49b y 50b de las cadg
nas 49 y 50. ILa placa 58 lleve elementos de -
calefaceidn 59, (figura 3). La placa 58 ésta



-11 =

3078179

sujeta por uno de sus extremos sobre la hase - .
20 a la pared lateral 14, por un soporte ade -
cuado y medios de sujecidn 60. Xa placa 58 es
4 sostenida por conductos 61 apoyados ep_la -
54 pared opuesta 15 del horno. TUn segundo elemen
$o de caldeo 63 estéd sostenido por un conducto
64 en el interior del horno sobre el costado -
opuesto de la placa 58 por la pared 15. E@uelg
nento de caldeo 63 tiene por objeto inflamar~~
10, lentamente virutas de nogal americano 65 colo-
cadas en su parte superior, Una rejilla verti
cal 66 esta dispuesta para recibir dichas viru
tas en un monton, de tal modo que al arder y -
consumirse ge suministre nueva madera de este
15. arbol.

La figura 5 representa un esquema
de circuitos de los distintos componentes eléc
tricos empleados en cénexién con la estructura
antes descrita. Bl enchufe 67 es adecuado pa-

20. ra usarse con un suministro monofdsico a 220 -
voltios (no representado). EL motor 47, una -
luz del horno 68 y una luz 69 del calentador,
se conectan por medio de conductores 70 y 71 -
que suminigtran 110 voltios, Se observard que

25, el motor 47 tiene un interruptor 72 y wn corta
circuitos 73 en serie, enire losg conductores 70
¥y T1. La luz 68 del horno tiene un interruptor
T4, y la luz del calentador 69 tiene un inte ~
rruptor 75, EL elemento de caldeo 35 del hor=-

30, no, los elementos de caldeo 76 del calentador,
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los elementos de caldeo del quemador de grassa
G designados en 59 y los elementos de caldeo
para el gquemador de maders de nogal america-
no 77 estén conectados en derivacidn, en un -
suministro de 220 voltios, por conexidn entre
los conductores 70 y 78. En serie con loz -
elementos de caldeo 35 del hormo, figura un -
termostato 79 provisto de un control manualimen
te ajustable para el mismo, Un termostatorané
logo 80 estd en serie con los elementos de cal
deo 76 del calentador. Un termostato similar -
57 este en serie con los elementos 59 de cal-
deo del quemador de grasa, y un termostato 82
esta en serie con los elementos de caldeo 77 -
del quemador de madera de nogal americano, ¥y
tiene un interruptor 83, El termostato ajus-
table 57 es conveniente porque la temperatura
ha de ser tal que la grasa sehume pero.no con
excesiva llama. Bl termostato 82 es convenien
te para impedir que la madera de ﬁogal queme -
con excesiva llama. En vista del hecho de que
algunas carnes, la de cerdo por ejemplo, absor
ben el aroma del humo con mas facilidad que -
otras, pollo por ejemplo, 1os controles para
el quemador de grasa G y el quemador de virutas
de nogal 63 son especialmente deseablés.,

La figura 6 representa una for-
ma modificada de este invento, en la que un eg
petén doble 84 de puas aparejadas 84a y 84b se

dispone entre un par de elementos de soporte -



85 y 86. Las puas 84a y 84b estan unidas, co-
mo se indica en 84c y una prolongacién 87 en -
forma de bola estd fijamente sostenida por ellas
y encerrada entre un par de sujetadores elésti

5, cos 86a y 86b., EL soporte 85 esta sostenido -
sobre un pie derecho 85a y se halla articulado
al mismo, como se indica en 85b., El soporfs -
85 tiene un par de aberturas 85¢ para alojar -
las puas 84a y 84b.

10. La figura 7 representa otra. for
ma modibficada de este invento en la que los me
dios de sostén de la carne estan dispuestos -en
forma de un espeton 88 de puas dobles con puas
88a y 88b. El espetdén 88 estd montado entre -

15. un par de elementos de soporte 89 y 90. EL so
porte 89 estd sostenido en una pieza 8%a y se
halla articulado a ella como se indica en 89b,
El soporte 90, estd sdstenido en una pieza 90s
¥ a la que se encuentra articulado, como se re

20, presenta en 90b, Ias puas 88a y 88b se unen -
junto a uno de sus extremos, por una empufizdu~
ra 88¢c, y el extremo adyacente de la misma se
prolonga dentro de aberturas 90c¢ y 904 del so-
porte 90, Uno de los extremos libres tiene -

25, una ranura 91 parae acomodar un muelle 92 fija-
mente sostenido por el montante 93 en el sopor
te 90, Se disponen aberturas 89c y 89d para -
acomodar los extremos opuestos de las puas 88a
y 88b, Si se desea, puede usarse un espetdn -

30. de pua sencilla en este dispositivo de sujetador.
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La figura 8 representa otra for
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me modificada de este invento en la que el me-
dio de sostén de la carne F incluye un pasador
de pua sencilla 94 sostenido por las cadenas B
5 adyacentes a cada uno de sus extremos, pof 50—
portes 95 y 96. El soporte 95 tiene una ab§r~
ture 95a para acomodar una parte reducida«§4a
del sspeton 94. Este tiene una ranurs 94b;pﬁg
parada en el interior de una absrtura 96z dentro
10. del soporte 96. Se observara que la carne se
ensarta en el ecpeton 94 por encima de su cen—
tro de gravedad, de tal modo que los ladosopueg
tos de la carne citada estan expuestos al calor
directo de los eclementos de calefaccion B en -
15, cada carrera vertical de las cadenas E.

La figura 9 representa unag nue-
va forma modificada de este invento en la que.
el medio de sostén F de la carne contiene un -
dispositivo 97 andlogo a una bandeja dotado de

20. soportes 98 adyacentes a sus extremos, que es-
tan articulados a los elementos 99 prolongados
haecia el interior, entre un par de soportes -
100. Los soportes 100 se representan andlogos
a los de la modificacidn de la figura 7. Los

5, soportes 100 estan sostenidos por piezas 100a
a los que se articulan los soportes 100, como
se indica en 100b. El dispositiyo en forma de
bandeja o cesta 97, contiene un bastidor prag-
ticamente rectangular 97a y un par de elementos

30, laterales 97b del mismo, longitudinales y col~
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gantes. Una serie de elementos ﬁransﬁérséles
97c, practicamente verticales que se hallan -
preparados pars acoplarse dentro de la cavidad
del cuerpo de un pollo, estdn sujetos a los -
elementos 97 del armazon laterales y colgantesk
Asi, la bandeja puede construirse facil yVqu
nomicemente de elementos relativamente rigidos
tipo alambre. - Los elementos verticales 970 -
pueden insertarse en la cavidad del cuerpo del
pollo para sostenerlo colocado en ellos, permi
tiendo que los Jugos caigan desde la bandeja -
abierta. Se observara que se evita todo incon
veniente que podria presentarse a causa de la-
necesidad de eansartar la carne en espetones. -
Otras muchas piezas de carne pueden colocarse
facilmente de este modo. Ias costillas sueltas,
por ejemplo, pueden colocarse longltudinalmente
a ambos lados de los élementos verticales 97¢ -
y mantenerse entre éstos y el armazdén 97a. Se
observard también que la temperatura del horno
puede interrumpirse, y si ‘se desea, para el mo
vimiento de los soportes de la carne, después
del asado. En este caso, el horno puede servir
como calentador y la carne servirse directamen
te desde el horno para aumentar el gtractivo -
comercial,

En las figuras 1 a6 y 7, se =
observara que es posible asar carne con un solo
costado de la misma continua y directamente fren

te a los medios de caldeo. Los espetones de do
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ble pua, mantienen la carne con un solo lado =
continuamente dirigido hacia el interior de las
cadenas B, La carne pasa primero a lo largo de
una rama vertical de las cadenas, alrededor.de
5 una rueda dentada y a lo largo de otra rama ver
tical de cadena, antes de retornmar a la primera
rama mencionada de la cadena. Asi, una parte -
elegida estd continuamente sometida al caldr.q;
recto del medio de caldeo. Con referencia a -
10. las figuras 8 y 9, se observara que es posible
asar cafne con sus dos lados dirigidos alterna-
‘tivamente frente a los medios de caldeo. Un ;é
do de las caras de la carne se enfrenta con.les
medios de caldeo durante una carrers vertical -
15, de las cadenas, luego la carne pasa alrededor
de una rueda dentada con un extremo frente al -
calor, a continuacion la carme pasa a lo largo
de otra rama de las cadenas, con el otro lado -
de dicha carne continuamente frente al calor, y
20, alrededor de la otra rueda dentada con el otro
extremo de la carne frente al calor, antes de -
retornar a la primera posicion citada.
Se ve pues que puede conseguirse
el verdadero sabor del asado barbacoa en una ma
25, quina eléctrica de facil limpieza. La carne -
queda expuesta de modo muy atractivo durante el
asado, a causa del movimiento de la mismg que -
da por resultado el auto-rehogado. Ia capaci =~
dad de aplicacidén de la maquina hace posible -

30, asar carne de acuerdo con un procedimiento que
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permite obtener un color tostado uniforme o la
concentracidon de calor sobre una parte elegida
de la pieza o pedazo de la farne. No sélo se
obtiene el verdadero sabor del asado barbacoa,
sino que ademds se evita la excesiva conbrac-
cion, dando por resultado una carne més tierna
Y Jugosa.

Aungue se ha descrito utilizane
do términos especificos una aplicacidén de este
invento, debe Tenerse presente gue dichs des -
cripeion no tiene més fines que los aclarato -
rios y pueden introducirse cambios y variacio-
nes sin separase del espiritu,o el alcance 4de
las reivindicaciones siguientes,

N O T 4

Descrita suficlientemente la na-
turaleza del invento asi como la manera de reg
lizarlo en la précticé, debe hacerse constar -
que las disposiciones anteriormente indicadas
son susceptibles de modificaciones de detalle
en cuanto no alteren su principio fundamental;
siendo lo que constituye la esencia del referi
do invento y por lo que se solicita Patente de
Invencidén por 20 afios en Espafla: "PERFECCIONA-
MIENTOS EN HORNOS PARA EL ASADO DE ALIMENTOS";
caracterizandose por lo siguiente:

18,~ Perfeccionamientos en hor-
nos para el asado de glimentos, especialmente
carne,, caracterizado porque en dicho horno la

. > 14
carne en medios de colocacion de la misma, se
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desplaza con respecto a los medios dé‘asad -
eléctricos, fijos, en el interior del horno,
de tal modo que se evite la caida de gotas de
grase desde la carne a los medios electricos
de caldeo; en el mismo se colocan medios 2léc
tricamente calentados, por debajo de la carne,
para recibir las gotas de la carne de la parte
superior y mantener durante un periodo proion-~
gado de tiempos los medios eléctricamente va -
lentados a una temperatura suficientemente ele
vada para hacer que las gotas realicen el cura
do, pero insuficientemente elevada para que -
las gotas ardan de modo excesivo.

28 ,- Perfeccionamientos seguin -
la reivindicacion 1, caracterizado porque el -
horno se dota de medios de caldeo eléctricos
verticalmente dispuestos en el mismo, compren—
diendo el desplazar la mencionads carne en di-
reccidn ascendente en un peso verticalmente 1i
neal mas alla de los medios eléctricos de cal-
deo, en un lado de éstos, con un lado de la car
ne citada continuamente frente a los medios -
eleéctricos de caldeo para hallarse directamen—
te expuesta al calor; el desplazar luego la =
carne por un paso arqueado, de tal modo que el
lado citado se exponga directamente al calor -
sobre dichos medios de caldeo eléctricos, al -
otro lado de dichos medios de caldeo eléctrico;
el desplazar luego la carne en direccidn descen

dente en un paso lineal vertical mas al1ld de -
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dichos medios eléctricos de caldeo, con el la-
do citado de la mencionada carne continuamente
frente a los medios eléctricos de caldeo, para
exponerse directamente al calor; el desplazar
luego la carne en un paso arqueado para que di
cho lado esté directamente expuesto al calor -
por debajo de dichos medios eléctricos de cal-
deo a un lado de dichos medios eléctricos de -
caldeo, antes de otro movimiento ascendente de
la carne, y el repetir las etapas anteriores -
continuamente durante un periodo prolongadn de
tiempo.

38,~ Perfeccionamientos segin -
lasreivindicaciones 1 y 2, caracterizado porgue
comprende medios eléctricos de caldeo para el
mismo; medios de sostén para la carne dispues-
tos en el interior del horno; medios mecanica-
mente accionados qgue mueven continuamente 1os
medios de sostén de la carne del interior del
horno, para comunicar la accion de auto-rehogg
do a la carne; medios eléctricamente calenta -
dos sostenidos en el interior del horno por -
debajo de la carne, para recibir gotas de gra
sa de la carne de la parte superior, y medios
que controlan la femperatura de los medios -
eléctricamente calentados, para mentener la -
temperatura suficientemente elevada para hacer
que las gotas realicen el curado sin excesiva
llana,

48,~ Perfeccionamientos segun -
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las reivindicadiones 1 a 3 carscteriziados por—

que los medios de sostén de la carne se mueven

de manera que dicha carne se desplace desde wn

paso situado a un lado del horno, a un paso del
otro lado de dicho horno, y ademds se han pre -—
visto medios eléctricamente calentados en un la
do del hormo, por debajo de la carne, pars reci
bir gotas de la carne de su parte superior; y -
un termostato que regula la temperatura de di-

chos medios eléctricamente calentados,

58,- Perfeccionsmientos segin =
la reivindicacion 48, caracterizado porgue ins
cluye, segundos medios eléctricamente calenta-
dos en una parte del horno no sometida a la re
cepeidn de gotas de grasa, ¥y une rejills verti
cel alrededor de los wégundos medios eléctrica
mente calentados, que rodea un monton de mate-
rial que desprende humos aromaticos para sazo-
nar la carne, sobre los segundos medios eléc-
tricamente calentados.

68.~ Perfeccionamientos segin —
las reivindicaciones anteriores caracterizado
porque comprende medios eléctricos de caldeo —
verticales, dispuestos practicemente en la =
parte central del horno; un primer arbol,hori-
zgontal en el interior del horno dispuesto por
encima y practicamente alineado con los medios
eléctricos de.caldeo; un segundo arbol horizon
tal en el interior del horno situado debajo de

los medios eléctricos de caldeo y précticamente
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alineado con ellos; una ruedsa dente.. ... ...bos

extremos de cada arbol; un par de cadenas hori
zontalmente separadas y veriticalmente dispues-
tas, sostenidas por dichas ruedas dentadas de
5. tal modo que una rama vertical de las cadenas
pase por cada lado de los medios eléctricos de
caldeo, y medios de sostén de la carne, hori -
zontalmente dispuestos, sostenidos por cada =
uno de sus extremos, en une de las cadenas.
10, 78 ,~ Perfeccionamientos segin
la reivindicacidn 62, caracterizado porque los
medios de sostén de la carne estan constitul-
dos por un espetén con varias puas y un vésﬁg
go que contiene un par de soportes opuestos =
15, dotados de conexiones fijas con eslabones de
cadenas opuestas; medios sostenidos por uno -
de dichos soportes, que reciben la parte de -
vastago del espeton, y medios sostenidos por
el otro soporte que reciben las puas del espe
20, +0n,
88,~ Perfeccionamientos, segun
la reivindicacidn 7, caracterizado porque el
vastago es de seccidn trensversal rectangular,
v los medios que reciben la parte de vastago
25, incluyen una abertursa rectangular en el sopor
te, y medios eldsticos alojados en el vastago
que encierran en el interior del soporte,
98 ,~ Perfeccionamientos, segun
la reivindicacion 7, caracterizado porque los

30, medios que reciben la parte de vastago estan -
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constituidos por un sujetador elastico que -
amordaza la parte de vastago.

108 ,- Perfeccionamientos, se~
gun la reivindicacidn ﬁ, caracterizado porque
la parte de vistago incluye una serie de pro-
longaciones, y los medios que reciben la rar-
te de dicho vistago incluyen une serie de -
aberturas y medios elasticos recibidos por -
una prolongaoién que encierra la parte de Vég '
tago en el interior del soporte,

11¢.~ Perfeccionamientos, segun.
la reivindicacién 6, caracterizado porque los
medios de sostén de la carne estan constitui-
dos por un espetén de pua unica que incluye un
par de soportes opuestos de conexion fija con
eslabones de cadenasopuestas, y medios de colo
cacion del espetdn para la rotacidén en el inte
rior de los soportes.

128,- Perfeccionamientos, segin
la reivindicacion 6, caracterizado porque los
medios de soporte de la carne estan constitui
dos por una bandeja pivotadamente sostenida -
por cada extremo, mediante una cadena.

138,.~- Perfeccionamientos, segin
le reivindicacidn 12, caracterizado porque la
bande ja. tiene un fondo abierto y una serie de
prolongaciones ascendentes horizontalmente se
paradas, para colocar carne en las mismas,

148 .~ Perfeccionamientos, segin

las reivindicaciones 3 y 13, caracterizado por
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que comprenden un medio de sostén de la carne,

el cual incluye: un bastidor abierto préctica-
mente rectangular; medios para suspender el - -
bastidor abierto de los medios de movimiento;
un par de elementos de armazén laterales y col
gantes; y una serie de elementos practicamente
verticales, longitudinalmente separados, soste
nidos por los elementos laterales del armuzon
y separados de los elementos del armazdn abier
to, por cuyo medio puede colocarse carne sobre
los elementos verticales y entre éstos y Zos '~
elementos del armezdn abierto, permitiendc que
los jugos caigan del mismo.

158,~ Perfeccionamientos en hor

nos para el asado de alimentos, tal y como que
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