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MEMORIA DE'S"CR'IPTIVAS

La invencion'se“refiere a unos perfeccionamientos in-
troducidos en asadores electricos para alimentos, tales co-
mo viandas o pescados;

Bn los asadores electricos conocidos, la resistencia
de calentamiento, asi como los elementos a asar, por ejemplo
trozos de viandas, son dispuestas por lo general en un pla-
no horizontal. . N

Con esta'aisposicion horizontal, los alimentos no se
desgrasan durante la coccion y la grasa situada en la parte
superior de una porcion de vianda, no ﬁuede discurrir 1li- -
bremente hacia la base, pussto que la vianda se encuentra
en el trayecto de recogida. Bgta grasa penetra parcialmen-
ﬁe en el espaciador del alimento y en la segunda fase de
la operacion de cocimado vuelve el alimento, por preseniar
sunotra cara a la radiacion de la resistencia y solamente
una parte de la grasa absorbida es eliminada.

Se observsa fambien la resistencia esta situada por de-—
bajo de los trazos de viandas, existiendo un riesgo de infle.
maclon de las grases del foﬁdo, por su proximidad a las re-
sigtencias,’

Por el contrario la resistencia esta situada por debajo
de los alimentos y las gotas de grasa caen sobre la misma,
provocando humos y olores desagradables; 7

La invencion, tiene por objeto crear un asador electri-
co gque no presenta dichos inconvenientes.

Un asador segun la invencion, se caracteriza porque com-
prebde una resistencia de calentamiento, dispuesta en un
plano vertical, llevando cuando menos un portafalimenxos

amovible comportando en su parte superior un organo de
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retencion, situado & diferebtes distencias Ge dicho plano
vertical,

Gracies a esta disposicioy, la grass del fondo cubre
el largo de las caras verticales de los alimentos a ssar,
sin que sea ningun obstaculo. Alguns acunmulacion de gra-
sa sobre los trozos de alimentos, no es posible, 1o que su-
prime los riesgos de inflamacion. La grasa despreundida no
puede caer sobre la resistencia, 10 que elimina humos y
olores. Ademas el propio dsuario tieme la posibilidad de
ajusyjar el punto de retencion del porta-alimentos, a la dis-
tancia mas apropiada de la resistencia, pudiendo cambiarse
dicho punto en el curso de la cocclon. ‘

Las caracteristicas y ventajas de la invencion, resul-
tan de la descripcion que se da a titulo de ejemplo, con
referencia a los dibujos ansxos em los-que:

; :

La figura primera es una vista en perspectiva de un
asador elecirico, segun la invencion.

La figure segunda es un corte longitudinal de este
asador, segun la lineea 11-1l de la figura 3e.

La figura tercera es un corte medio transversal del

'
agador,

La figura cuarta es una viste inferior.

La Tigura quinta representa en perspectiva, en peque-
fia escala, una de las dos coquillas que "constituyen la ca=-
Ja del asador, de las figuras 1 a 4.

La figura sexta representa & gran escala, un corte
vertical de una de las bornas de la resistencia de calen~

taniento.

La figura septime representa en corte parcial, un re-

cipiente de las grasas, que forma parte del asador, asi
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como una empuifiadura amovible de manipulacion de la citads
cubeté.,.

El asadar representado comprebde una resistencia de
calentemiento -10-, dispuesta en un plano vertical, dos-
porta~-alimentos amovibles -12- y ~14-comportando respec-
tivamente en su parte superior unos organos de retencion
~16- y =18~ y dos soportes fljos -20- y -22- presentando
respectivamente dos series de puntos de recepéion de di-
chos @ganos de reten. Los porta-alimentos ~l2- y -124- son
conformes & la Pgtente francesa num. , de fecha 30 de Sep-
tiembre de l,9“7~l. _ _

Cada wno de 1os soportes fijos -20- y -22-, esta cons—

titwido por uma guernicion que comporta dos ramas horizon-

tale =-24 y -26- orimntadas perpendicularmente al plano

de las resistencias =10~ y presenta su parte frontal unés
resaltes -28- que formam los puntos de recepcion de los or- .
ganos de rre‘bencion 16~ y ~18-. Cada-uno de estos organos
lleva una varilla horizontal -30 que se extlende paralela-
mente &l plano de la resistencia -10- y va fijada & unas
varillaé verticales -32- de los porta-zalimentos -1l2- y
-l4~-, Las varillas -32 estan enganchadas entre las rames
§24§> y: -26- y la barra -30- viniendo a descansar sobre los
resaltes de las ramas. ' . 7

Como queda represento, log soportes fijos —-20- y —22-
gson portador pos un soporte -34-, en el cual este fijads
la resistencia «10- y acopladas en un zocalo comun. Estos
elementos estan formados por dos coquillag de fundicion
=38~ y =40~ en forma de cuadros, fig 52, ensamblados el

uno al otro segun el plano vertical contebiendo a la resig- .

tencia -10=-. Tog lados de 1los cuadros forman 1os montan-—
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tes -42- y -44~, formendo la union de las traviesas in-
feriores de los cuadros, el zocalo =36- y sus traviesas
supcriores forman el ensamble del zocalo =36 y soportan
respectivamente log porta-alimentos -12- y =14-,

Las guarniciones de soporte -20 - y -22- estan forma-
dag por los bordes de dos piezas en U —=4-6 y ~438- practi-
cadas lateralmente en las traviesas superiores y crcan la
separacion -34-., Lios extrenos de cadg varillas de reten—
cion =30~ presentan resp§ctivamente dos apendices -50-
que se extienden cadz uno en una direccion perpendicular
al plano de -la resistencia -10- y que lleva apoyada sobre
la guarnicion -34-‘de ung parte a otra de la pieza en
U -46~ y -48- asegurabdo la estabilidad de los porta-
alimentos en posicion vertigal de retencion,

Las caras internas de los montaﬁtes ~42= y =d4=y
de 1a-pieza -34- formada por 1a$ coquillas -38- y —40- este
constituidas por dos placas revestidas de un producto au-
tolimpiador de acclon catalitica, Estas placas estan do-
badas de una material aislante termicamente, ial como la
fibra de vidrio y guarﬁece ls pieza en arco,

La resistenpia -10- esta blinada y dispuesta segun
una linea sinuosa que se extiende entre.d0s bornas espa-
ciadas -60- portadas por el zocalo —36-. Esta redstencia
es amovible y cada borna comprebde uns muela -62- solida-—
ria del zocal%'y de un reten ~64~ solidario de la resis~
tencia y enganchada de manera amovible en dicha muela., La
union de las masas entre el tubo de blindaje de la resis-
tencia y la caja del aparato, esta asegurada por una cape-

ruza -66~ ajustada en forma elastica sobre un soporte -60-

fijado en e} zocalo —36-,



10-"'

5. -

200"‘

250"

300"

Un recipiemte -70- de recuperacion de las grasas es—
ta situedo sobre el zocalo -36— entre las bornas -60- de
le resistencia.Una cublerta amovible -72-, presentando
una depresion central ~T74- esta dotada de unos orificios
-76- y montada enforma colisa sobre el vaso -70-. Este ve-
so 0 cubeta esta dotado de una empuiiadura emovible -T9-,
fig. %é.comportando medios de acoplamiento rapido con la
cobertura. Bsta empuiladura esta constituida por uma lami-
nz metalieca, en la cual wn extremo esta configurado en gan-—
cho. Ppra la posicion de acoplamiento, este gancho se fi-
ja sobre el borde replegado -80- de la cubierta y por la
pared lateral -82- del vaso.

Para utilizaer el asador, se situa el manage en los

porta-alimentos -12- y -l4- de viandas o pescado a asar.

Ello se introduce seguldamente entre las ranuras —46-y
-48-, dejendose reposar dichos porta-alimentos por la ba-
rra de retén -30- en un par de dientes -28- situados so-
bre la resistencia y & 1la distancia mas conveniente, se-
gun la naturaleza de la vienda a preparar. Una vez que

la cara de log alimentos esta vuelta hgein la registencia
queda convenientewemte asaday, permitiendo la extraccion del
aparato, ls menageria‘porta-alimentos, por medio de la em-—

pufiadura, la vuelta y el posiclonado para conseguirse ls

segunda fase de la cocecion de los alimentose

Durante la operacion de cocinado, la grase fundida
2 lo largo de los alimentos y dirigida sobre la cubierta
cae s0bre el recipiente, evitandio todo peligre de inflama-
cion.

Una vez acabada la coccion, el manage puede por me-—

dio de la empuiiadura -78- salir del aparato, la cubeta
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con las grasas conyeﬁidas.

Segun se ha descrito anteriormente, la utilizacion del
asadar con las plezas de viandas 0 pescados en log porta-
elimentos ~12- ¥y =l4=, puede ser tambien empleado por un
asador unico situado en uno de los porta-alimentos y en
este caso para evitarse una perdide celolfera, se equipa-
ra con una pieza metahica, segun se indica en -84- en la
figura 328,

N _ouT A.

Por ultimo, se declaran de novedad y propia inven-

cion, las siguientes:

REIVINDICACIONES.

18,~ Perfeccionamientos introducidogs en asadores

~eleciricos para alimentos, caracterizados esencialmente

porque comprenden una resistencia electrica de calenta-
miento dispueste en un plano vertical, existiendo al menos
un porta-alimentos, comportando en su parte superiar un
organo de clerre y un soporte fijo, presentando varios
puntos receptores de dicho organo de clerre, situaaOS a
distancias diferentes de dicho planc vertical,

28,.~ Perfeccionamientos introducidos en asadores
electricos para alimentos, segun la anterior reivindica-
cion, caracterizados esencialmente porque los puntos de
recepcion del organo de clerre estan constituldos por dos
rebajes, practicados en el soporfe f£ijoe

38,~ Perfeccionamientos introducidos en asadores
electricos para alimentos, segun lag anteriores reivindi-
caciones, caracterizados esencialmente porque el sopurte

fijo egta formado por una base que comporta dos soportes

t;so______,horizontales, orpnta dos perpendicularmente al plano de

.-
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1la re;istgncia ¥ presenta dos rebajes en su cara superior,
comportando ¢l organo de cierre una barra horigontal que

se extiende paralelamente al plano de la resistencia y es—
tado fijado a un sector vertical del porfa—alimwntos, estan-.
do esté elemento engatillado entre los goportes de 1la placa
y larbarra‘ horizontal, reposando sobre las ranuras de los ci-
tadoé so;ﬁortes. .

43.—Perfe ccionamientos introducidos en asadores electricos
para alimentos, caracterizados esencialmente porque el so-
porte fijo esta situado sobre una pieza en la cuéi'l esta dis-
puesta la resistencia y montados ambos sobre un zocalo co-
murn.

52.-:Perfeccionanientos introducidos en asadores elec— .
tricos para alimentos, segun las anteriores reivimdicacio-
nes, caracterizados esencialmente porque la pieza de sopor-
te esta formada por los bordes de un perfil en U, practicado
lateralmente en el sector corregpondiente.

62.- Perfeccionamientos introducidos en asdores electri
cos para alimentos, segun las anteriores reivindicacione:x,
caracterizados esencialmente porque 1los extremos de la ba-
rra de clerre, presentan respectivamente unos apendices que
se extlienden en una direccion perpendicular al plano de la
resistencia y que llevan una zona solidaris de parte a par-
te del perfil en U

7‘2.— Perfeccionamiantqs introducidos en asadores elec~
tricos para alimentos, segun las anteriores reivindicacio-
nes, caracterizados esencialmente porque la resistehcia lle-
va un blindaje dispuesto bajo una linea sinuosa que se ex—
tiende entre dos bornas separadas y situadas en el zocalo.

88 ,~ Perfeccionamientos introducidos en asadores elec—
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tricos para elimemtos, segun las anteriores reivindicacio-
nes, caraclerizados esencialmente porque 1la resistencia
esta montada en farma amovible sobre el zocalo.

98,~ Perfeccionamientos introducidos enrasadores elec—

Se= tricos para alipmentos, gegun las anteriores reivimdicacio-
nes, caracterizados esencialmente porque cada borna de la
resigtencia compfebde e muela golidarim del zocalo y un
reten de la resistencia, engatillada en forma amovible so-
bre dicho diente.

10.- 102, - Perfeccionamientos introducidos en asadores
electricos para alimentos, segun las anteriores reivindi-
caclones, caracterlzados esencialmente porque presenta una
bgnde ja para la recuperacion de grasas y esta situada entre
el zoecalo y los bornes de la resistencia.

15.= 1l2,~ Perfeccionamientos introduéidoa en asadores
electricos parz alimentos, segun las anteriores reivindi-
caciones, caracterizados esencialmente porque la bande ja
compdrta una cobeetura amovible, con unz depresesion cen=
tral perforada.

204~ 128,~ Perfeccionamientos introducidos en asadores elec—
tricos para alimentos, segun las anteriores reivindicacio-
nes, caracterizados esencialmente porque la cubierta smovi-
ble, esta montads en forma colisz sobre la bande ja.

138,~ Perfeccionamientos injroducidos en asadores elec—
25,= tricos para alimenbs, segun las antedores reivindicac..ones,
caracterizados esencialmente parQue la bandeje esta dotada
de una empufiadura =movible gque comporta medios-de acopla-
miento rapidos.

148 ,- Perfeccionamientos introducidos en asadores elec—

30.- tricos para alimentos, segun las anteriores reivimdicacio-

1
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nes, caracterizados esencialmente porque el asador compren~

~de dos porta-alimentos dispuesbos de una parte a otra del
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plamo vertical de la resistencia y unidos respectivamente
por un elemento solidario.

158 ,~ Perfeccionamientos introducidos en asadores
electrice para alimentos, segun las anteriores reivindica-—
clones, caracterizados esencialmente porque el zocalo y
su elemento adyacents, esta constituidos por doé coquilla s
en forme de cuadro, enssmbladas entre si, segun el plano
vertical de la resistencia, formando los bordes de los
cuadros en combinacidn, el zocalo y soportan cads uno un
porta~-alimentos,

168,.,= Perfeccionamientos introducidos en asadores

electricos, segun las anteriores reivipdicaciones, carac—

terizados esencialmente porgue las caras internas de los

montantes y de los elementos adyacentes, estan formados por

'unas‘placas'revestidas de un producto autolimpiador cata-

20.~

25."’

litico.

178.~ Perfeccionmmisntos introducidos en asadores’
electricos paras =limentos, segun lgs anteriores reivindica-
ciones, caracterizados esencialuente porque los bordes de
cierre estan guarnecidos por una materia termicamente ais-—
lante y recublerta por placas autolimpiadoras, existiendo
uns pieza metalica ajustable sobre uno de 1los poria-alimen—
tos.

188,~ PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN ASADORES
EIECTRICOS PARA ALIMENTOS. '

Madrid,
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