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MEMORIA DESCRIPTIVA.

La invención se refiere a unos perfeccionamientos in­

troducidos en asadores eléctricos para alimentos, ta le s co­

mo viandas o pescados.
En los asadores eléctricos conocidos, la resistencia 

de calentamiento, a si como los elementos a asar, por ejemplo 

trozos de viandas, son dispuestas por lo general en un pla­
no horizontal.

Con esta disposición horizontal, los alimentos no se 

desgrasan durante la cocción y la grasa situada en la parte 

superior de una porción de vianda, no puede discurrir l i ­

bremente hacia la base, puesto que la  vianda se encuentra 
en el trayecto de recogida. Égta grasa penetra parcialmen­

te en el espaciador del alimento y en la  segunda fase de 
la operación de cocinado*vuelve a l alimento, por presentar 

sunotra cara a la radiación de la resistencia y solamente 

una parte de la grasa absorbida es eliminada.

Se observa también la resistencia esta situada por de­
bajo de los trazos de viandas, existiendo un riesgo de infla, 

macion de la s  grases del fondo, por su proximidad a la s  re­
sistencias'.

Por el contrario la resistencia esta situada por debajo 

de los alimentos y la s  gotas de grasa caen sobre la  misma, 
provocando humos y olores desagradables.

La invención, tiene por objeto crear un asador eléctri­

co que no presenta dichos inconvenientes.
Un asador según la  invención, se caracteriza porque com­

pre bde una resistencia de calentamiento, dispuesta en un 

plano vertical, llevando cuando menos un porta-alimentos 

amovible comportando en su parte superior un organo de
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retención, situado a diferentes distancias de dicho plano 

vertical.

Gracias a esta disposición, la grasa del fondo cubre 

el largo de la s  caras verticales de los alimentos a asar, 

sin que sea ningún obstáculo. Alguna acumulación de gra­

sa sobre los trozos de alimentos, no es posible, lo que su­

prime los riesgos de inflamación. La grasa desprendida no 

puede caer sobre la resistencia, lo que elimina humos y 
olores. Ademas el propio usuario tiene la posibilidad de 

ajusyar e l punto de retención del porta-alimentos, a la  dis­

tancia mas apropiada de la resistencia, pudiendo cambiarse 

dicho punto en el curso de la  cocción.

Las características y ventajas de la  invención, resul­

tan de la descripción que se da a titu lo  de ejemplo, con 

referencia a los dibujos anexos en los que:
La figura primera es una v ista  en perspectiva de un 

asador eléctrico, según la invención.

La figura segunda es un corte longitudinal de este 
asador, según la linea 11-11 de la figura 38.

La figura tercera es un corte medio transversal del 
asador .

La figura cuarta es una v ista  inferior.

La figura quinta representa en perspectiva, en peque­
ña escala, una de la s dos coquillas que"constituyen la ca­

ja del asador, de la s  figuras 1 a 4.

La figura sexta representa a gran escala, un corte 
vertical de una de la s bomas de la  resistencia de calen­
tamiento.

La figura séptima representa en corte.parcial, un re­

cipiente de la s  grasas, que forma parte del asador, asi30. -
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como una empuñadura amovible de manipulación de la  citada 
cubeta.-.

El asador representado comprebde una resistencia de 

calentamiento -10-, dispuesta en un plano vertica l, dos 
porta-alimentos amovibles -12- y -14-comportando respec­

tivamente en su parte superior unos Organos de retención 

-16- y -18- y dos soportes f ijo s  -20- y -22- presentando 
respectivamente dos series de puntos de recepción de di­

chos qganos de reten. Los porta-alimentos -12- y -124- son 
conformes a la Patente francesa num. , de fecha 3O de Sep­

tiembre de 1.971.

Cada uno de los soportes fijo s  -20- y -22-, esta cons­
tituido por una guarnición que comporta dos ramas horizon- 

ta le  -24 y -26- orientadas perpendicularmente a l  plano 

de la s  resistencias -10- y presenta su parte frontal unos 

resaltes - 28- que forman los puntos de recepción de los Or­
ganos 3e retención 16- y -18-. Cada uno de estos órganos 
lleva una v arilla  horizontal -30 que se extiende paralela­

mente a l plano de la resistencia -10- y va fijada a unas 

v ar illa s  verticales -32- de los porta-alimentos -12- y 
-14-. Las v ar illa s  -32 están enganchadas entre la s  ramas 

e24j& y -26- y la barra -30- viniendo a descansar sobre los 
resaltes de la s  ramas.

Como queda represento, los soportes f ijo s  -20- y -22- 
son portador pos un soporte -34-, en el cual esta fijada 

la resistencia -10- y acopladas en un zocalo común. Estos 
elementos están formados por dos coquillas de fundición 
-38- y -40- en forma de cuadros, f ig  5§, ensamblados el 

uno al otro según el plano vertical contebiendo a la re s is­

tencia —10—. Los lados de los cuadros forman los montan—
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tes -42- y -44- ,  formando la  unión de la s  traviesas in­
feriores de los cuadros, e l zocalo - 36-  y sus traviesas 

superiores forman el ensamble del zocalo -36 y soportan 

respectivamente los porta-alimentos -12- y -14-.
Las guarniciones de soporte -20 - y -22- están forma­

das por los bordes de dos piezas en U -4-6 y - 48-  practi­

cadas lateralmente en la s  traviesas superiores y croan la 

separación -34-. Los extrenos de cada varillas de reten­

ción - 30- presentan respectivamente dos apéndices - 50- 
que se extienden cada uno en una dirección perpendicular 

a l plano de-la resistencia -10- y que lleva apoyada sobre 

la  guarnición -34- de una parte a otra de la pieza en 
U -46- y - 48- asegurando la  estabilidad de los porta- 

alimentos en posición vertical de retención.

Las caras internas de los montantes -42- y -44- y 

de la pieza -34- formada por la s  coquillas -38- y -40- est: 
constituidas por dos placas revestidas de un producto au- 

tolimpiador de acción catalítica . Estas placas están do­
tadas de una material aislante térmicamente, ta l  como la 

fibra de vidrio y guarnece la pieza en arco.

La resistencia -10- esta blinada y dispuesta según 

una linea sinuosa que se extiende entre dos bornas espa­

ciadas -60- portadas por el zocalo - 36- . Esta resLstencia 
es amovible y cada borna comprebde una muela -62- solida­

ria  ¿el zocalo y de un reten -64- solidario de la  resis-  
tencia y enganchada de manera amovible en dicha muela. La 
unión de la s  masas entre el tubo de blindaje de la  re s is­

tencia y la  caja del aparato, esta asegurada por una cape­
ruza -66- ajustada en forma elástica sobre un soporte -68- 

fijado en el zocalo -36-.
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Un recipiemte -70- de recuperación de la s  grasas es­

ta  situado sobre el zocalo -36- entre la s  bomas -60- de 

la  resistencia.Una cubierta amovible -72-, presentando 

una depresión central -74- esta dotada de unos orific ios 

-76- y montada enforma colisa sobre el vaso -70-. Este va­

so o cubeta esta dotado de una empuñadura amovible -79-) 

f ig . *%3.comportando medios de acoplamiento rápido con la  
cobertura. Esta empuñadura esta constituida por una lami­

na metálica, en la cual un extremo esta configurado en gan­
cho. Para la  posición de acoplamiento, este gancho se f i ­
ja sobre el borde replegado -80- de la cubierta y por la  

pared la tera l -82-  del vaso.

Para u tilizar el asador, se sitúa e l manage en los 
porta-alimentos -12- y -14- de viandas o pescado a asar. 
Ello se introduce seguidamente entre la s ranuras -46- y 

-48-, dejándose reposar dichos porta-alimentos por la  ba­

rra de reten -30- en un par de dientes - 28-  situados so­
bre la  resistencia y a la distancia mas conveniente, se­

gún la naturaleza de la vianda a preparar. Una vez que 
la cara de los alimentos esta vuelta hacia la  resistencia 

queda convenientemente asada", permitiendo la  extracción del 
aparato, la manageria-porta-alimentos, por medio de la em­
puñadura, la vuelta y el pos i  ci onado para conseguirse la 

segunda íhse de la  cocción de los alimentos.
Durante la operación de cocinado, la  grase fundida 

a lo largo de los alimentos y dirigida sobre la  cubierta 
cae sobre el recipiente, evitando todo peligro de inflama­
ción.

Una vez acabada la  cocción, el manage puede por me-

407

30.- dio de la  empuñadura -78- sa lir  del aparato, la cubeta
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con la s  grasas conyenidas.

Según se ha descrito anteriormente, la utilización del 

asador con la s piezas de viandas o pescados en los porta- 

alimentos -12- y -14-, puede ser también empleado por un 

5*- asador único situado en uno de los porta-alimentos y en

este caso para evitarse una perdida celoifera, se equipa­

ra con una pieza metálica, según se indica en -84- en la 
figura

N Q;:T A.

10.- Por ultimo, se declaran de novedad y propia inven­
ción, la s  siguientes:

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

13.- Perfeccionamientos introducidos en asadores 

eléctricos para alimentos, caracterizados esencialmente 
15.- porque comprenden una resistencia eléctrica de calenta­

miento dispuesta en un plano vertical, existiendo a l menos 

un porta-alimentos, comportando en su parte superior un 
or^no de cierre y un soporte f i jo , presentando varios 

puntos receptores de dicho organo de cierre, situados a 

20.- distancias diferentes de dicho plano vertical.
23.- Perfeccionamientos introducidos en asadores 

eléctricos para alimentos, según la  anterior reivindica­

ción, caracterizados esencialmente porque los puntos de 
recepción del organo de cierre están constituidos por dos 

25.- rebajes, practicados en el soporte f i jo .

33.- Perfeccionamientos introducidos en asadores 
eléctricos para alimentos, según la s  anteriores reivindi­

caciones, caracterizados esencialmente porque el soparte 
f i jo  esta formado por una base que comporta dos soportes 

horizontales, orientados perpendicularmente a l plano de
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la resistencia y presenta dos rebajes en su. cara superior, 

comportando e l or^no de cierre una barra horisontal qu.e 

se extiende paralelamente a l plano de la resistencia y es­
tado fijado a un sector vertical del porta-alimwntos, estan­

do este elemento engatillado entre los soportes de la placa 

y la barra horizontal, reposando sobre la s  ranuras de los ci­
tados soportes. . *

48.-Perfeccionamientos introducidos en asadores eléctricos 

para alimentos, caracterizados esencialmente porque el so­

porte f i jo  esta situado sobre una pieza en la  cual esta d is­

puesta la  resistencia y montados ambos sobre un zocalo co­
mún.

5-.- Perfeccionanientos introducidos en asadores e le c - . 

tríeos para alimentos, según la s  anteriores reivindicacio­
nes, caracterizados essicialmente porque la  pieza de sopor- ¡ 

te esta formada por los bordes de un p e rfil en U, practicado 
lateralmente en el sector correspondiente.

6§.-  Perfeccionamientos introducidos en asdores eléctri­

cos para alimentos, según la s  anteriores reivindicaciones, 
caracterizados esencialmente porque los extremos de la  ba­

rra de cierre, presentan respectivamente unos apéndices que 
se extienden en una dirección perpendicular a l plano de la  

resistencia y que llevan una zona solidaria de parte a par­
te del p erfil en U

7-.-  Perfeccionamientos introducidos en asadores eléc­
tricos para alimentos, según la s  anteriores reivindicacio­
nes, caracterizados esencialmente porque la  resistencia l le ­

va un blindaje dispuesto bajo una linea sinuosa que se ex­

tiende entre dos bomas separadas y situadas en el zocalo.
8§.- Perfeccionamientos introducidos en asadores elec-
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nes, caracterizados esencialmente porque la resistencia 

esta montada en forma amovible sobre el zocalo.
93.- Perfeccionamientos introducidos en asadores eléc­

tricos para alimentos, según la s  anteriores reivindicacio­

nes, caracterizados esencialmente porque cada borna de la 
resistencia comprebde una muela solidaria del zocalo y un 

reten de la  resistencia, engatillada en forma amovible so­

bre dicho diente.
103.- Perfeccionamientos introducidos en asadores 

eléctricos para alimentos, según la s  anteriores reivindi­

caciones, caracterizados esencialmente porque presenta una 

bandeja para la recuperación de grasas y esta situada entre 

el zocalo y los bornes de la  resistencia.

113.- Perfeccionamientos introducidos en asadores 

eléctricos para alimentos, según la s  anteriores reivindi­
caciones, caracterizados esencialmente porque la bandeja 

comparta una cobeetura amovible, con una depresesion cen­
tra l perforada.

123.- Perfeccionamientos introducidos en asadores eléc­

tricos para alimentos, según la s  anteriores reivindicacio­
nes, caracterizados esencialmente porque la cubierta amovi­

ble, esta montada en forma colisa sobre la bandeja.

133.- Perfeccionamientos introducidos en asadores eléc­

tricos para alimenbs, según la s  antedores reivindicaciones, 
caracterizados esencialmente porque la  bandeja esta dotada 
de una empuñadura amovible que comporta medios-de acopla­
miento rápidos.'

143.- Perfeccionamientos introducidos en asadores elec-

30.- tríeos para alimentos , según la s  anteriores reivindicado-
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nes, caracterizados esencialmente porque el asador compren­

de dos porta-alimentos dispuestos de una parte a otra del 

plano vertical de la resistencia y unidos respectivamente 
por un elemento solidario.

15-.- Perfeccionamientos introducidos en asadores 

electrices para alimentos, según la s  anteriores reivindica­

ciones, caracterizados esencialmente porque el zocalo y 
su elemento adyacente, esta constituidos por dos coquinas 

en forma de cuadro, ensambladas entre s i ,  según el plano 

vertical de la resistencia, formando los bordes de los 
cuadros en combinación, el zocalo y soportan cada uno un 

porta-alimentos.

16§.- Perfeccionamientos introducidos en asadores 

eléctricos, según la s  anteriores reivindicaciones, carac­
terizados esencialmente porque la s  caras internas de los 

montantes y de los elementos adyacentes, están formados por 
unas.placas revestidas de un producto autolimpiador cata­

lít ic o .

17-.- Perfeccionamientos introducidos en asadores'
20.- eléctricos para alimentos, según la s  anteriores reivindica­

ciones, caracterizados esencialmente porque los bordes de 

cierre están guarnecidos por una materia térmicamente a is­
lante y re cubierta por placas autolimpiadoras, existiendo 
una pieza metálica ajustable sobre uno de los porta-alimen- 

25.- tos.
18a .-  PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN ASADORES 

ELECTRICOS PARA ALIMENTOS.
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