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PATENTE DE INVENCION

por “"PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LOS APk~
RATOS ASADORES &L HORNO', & favor de Don Jusm
Oliveres duesta; de ne.oiona:l.idad espaﬁol&, ra8ie

dente en Barcelons, celle Bertran y Serray nt llis=

MEMORIA DESCRIPTIVAX

Lea presente patente de invencidon tiene por
objeto gerentizer la fabricacion y explotacién
exclusiva en todo el territorio nacional, de los
perfeccionamientos introducidos en los aperatos
agadores &l horno que se describen & continuge
oic;ni_p'

Haste la actualidad son conocidos sparatos
o dispositivos para oblener asados de carnes o
eves, asi como otros pare oblener su cocelon &l
horno, pero que evidentemente no podign ser whie
lizados indistintemente para ambes modallidadese

Por otro lado, el aprovechamiento de las cus-
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lidedes nutritivas y de guiso del amoceite desprendi-
dx por las carnes en curso de coccd.én, no pod‘.i'.an
ger movides automaticemente y era preciso u-i:ilizar
un operario gque, manﬁalmente, fuere rociando las
carnes con dicho acelte.

Los perfeccionamientos objeto de la presente
invenéién, tienen por objeto solucionar estas difi-
oultades y permitir la cocoion en sus dos varientes
de las carnes requeridas y el aprovechamiento ins-
tantaneo mediante vertido del aceite sobre las ocer—
nes en el aparato situadasgy

Les caracteristicas esenciales del aparato &l
que se le han aplicado los perfeccionamientos que
se ocltan, quedan descritas en el resto de la pre—
gsente memoria, haciendo referencis a las figuras de
la lamine gréfica adjwmta, en la que, & modo de ejem
plo no limitetive, se dibuja una reslizacion pr_éc-
tica no limitativa de dichos pe rfeccionamientos
eplicados a un aparato asadore

En diche léming, la Fig. 1, dibuja wna vista
de cogbado, esquematizada, del aparato asadors

La Flg. 2, muestrae une viste en planta del
miesmo aparato asadore

La Fige 3, dibuja wn detalle del pleto soporte
y del' plato porta~asadoss

La Fige 4, muestra un detalle de los aros 80—
bre los que se desliza la barra girsghoria porta—
asedos y el plato soporte fijo correspondientes

La Pige 5, dibuja finslmente una vigta laderal
de los dos pletos citados en la Fige 4e
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Siguiendo los disefios, se observe el aparato
asador compuesto por un cusrpo hueco —6-~, provigbo
de wma salida de humos -;.Z- y en cuyo interior que—~
da dispuesto el eje verticel centrel -8-, del asa—
dory que draviesa por su centro al plato porte—~
asgdos -9=y el cual queda sujeto &l ejey, de forma
que al girer egte por la acoﬁ_.én de un electromotor
w10y, tambien g:l.ra.ré. el plato y 1o gue sobre ol
este colocado, por ejemplo wn pollo -ll-, para asacy

Por debzjo del plazo porta-asedos -O=—, se si-—
tus fijo w plato soporte -~l12-, para recoger el
aceite procedente del asado. Bate plato posee un
vertedero ~13-, de aceite hacia el conducto =l4e—y
del depési'bo =1l5=o También pogee dos cearriles
concentricos ~16~, mobre los que se deslizan los
rodemientos ~17-, del pleto giratorio -9- y en su
centro un orificio -18-, para pasc del eje vertical
8~y 881 como log elementos precisos de fijaeic’»n
gobre el fondo o los costados del cuerpo del ass—
doy =bwio

ElL plato giretorio —9-, posee, asimismo, unos
rebordes -19-, para eviter ls caida del aceite Y
unos vexjtedero-s -20~-, para sallda del acelte hacla
el plato soparte —l2—o

Asimismo, el asador esta formado por unos eos
girculares =21- y =-22-, sobre los que se deslizars
la barra porta-asados -23~, fijada al eje central
~8~, de forma que &l girar este arrastrara consige
& esta: barra =23-y la cutl al mismo tiempo giraré

’
gobre si mismz merced & la accion de la oremallers
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que poses el axro interior -22-, gobre la que embraga
el pifion -24-, del extremo interno de la barra; el
otro extremo -25-~, de la bharra, es liso y se desgli-
zars en su recorrido sobre el aro exterior =2l-.

De esta forma, la oarne -34-, dispuesta para
gear sobre la barra 3wy giraré sobre si nlisme, &l
tiempo que se desplaza alrededor del asador.

Los dos aros circularem =2l- y -22-, gueden
a@oya:ios mediante los soportes -—26~, sobre el plato
-27=, poseedor de unos rebordes ~28~, que evitan que
el aceite del asado se derrame y un vertedero =29-—,
para el paso del aceite hacie el conducto —=l4—s BEn
su centro, el plato —=27—, posee un orificic =3Gwm,
que permite el lihre paso del eje vertical ~8-%

ElL deposito recogedor de mceite -l5-4 posee un
dispositivo elevador =30-, que impulsa el aceite
hacia un digtribuidor -31- y mediante un conducto
aspersor -32-, lo derremz sobre la carne -ll- 0
~34~y dispueste en el asador, con lo que se logra
de forma automatica el eprovechamiento de las cue—
lidades de dicho aceite en este proceso culinserio.

Finalmente, debe citarse el dispositivo ocale-—
factor, consistente en wnos quemsdores alargados
-33~, dispuestos de forme que celientan la totall-
dad del conjunto del plato porta—asadom, junto con
la carne en el gituzda, al ir girando el citado
plato. Asimismo y si fuera preciso, podrén dlspo=
nerse otros guemadores por encima de l& cmrne,
existiendo la posibilidad de ir variando la ubili—-

’ L4
zaclon de unos u otros quemadores, segun convenges
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al ser independientes en su funcilonamiento.

Con esta disposieic;n ge obtienen los efectos
conjuntados de asado al ast y &l horno solre los
alimentos & cocers v

Degcrito suficlentemente el objeto de la in-
vencién, es de hacer noter gque gl ser llevado &
la préctica podrén veriar las formas, dimensioness
proporcién v disPOSicién de los distintos elenmen~
tos, asi como los mteriales utilizados, sin que

por elle me altere, ni modifiques su esencielidads
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REIVINDICACIONES

“

1l8,.~ Perfeccionamientos introducidos en los
aperatos asadores al hormo, consistentes en la eg=-
pecial diaposicién de los elementos sustentadores
de las carnes a asar en el interior de un cuerpo
cerrado con salida de humos, que permitiré la ee—-
cion wniforme y consta.nfe del calor aportado por
los quemadores &l efecto dispuestos, junto con el
gprovechamiento automdtico del propio aceite des~
prendido por las carnmes que estan asa'.-nﬁose. pers
el rociado de las mismase

28~ Los propios perfeccionamientos, aegﬁn la
reivindicacion anterior, caracterizados por dispo-
ner en um cuerpo metalico hueco, provisto de wea
adecuada galida de humosy con un eje central gires
torios sobre el que quedan fijados el o0 los pla—
‘tos porta-~asados, que giraré con él, plato provig-
to de wnos rebordes que evitan la caida del aveite
¥ unos vertederos para la salida del acelbte hacia
el plato soporte fijo, el cual quedas situmado bajo
el plato porte-assados para recoger el aoelie, estan-
do provisto de un vertedero hacie el conductho del
depéai'bo recogedor generael y poseyendo ademis dos
carriles concentricos sobre 1los que se deslizarén
los rodemientos del plato giratorio.

38.~ Los proploe perfeccionamientos, segt’m
lag anteriores reivindicaciones, caracterizadog por
estar también constituidos por una barre horizon—
tal solideria del eje giratorio, la cusl ensartersa
la carne a Bgar y sere sus ceptible de desplazarse

en sentido circular girando sobre ai nisma, &l mig-
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mo ‘tiempo, merced a dos aros circulares concéntrices
al efecto dispuestos, el exterior liso y sobre el
que se deslizere el extremo liso de la barra porta—
asados y el interior con un demtado en cremallera,
sobre el que engrabaz'é la zone dentada de la barra
porta—-asados, provocande su giro sobre si mismey
estando ambos aros circulares gpoy&dos sobre un
plato soporte fijos recogedor del aceire y provisto
de un vertedero hecila el depési'boo

48, Tios propios perfeccionemientos, segun las
precedentes reivindicaclones, caracterizados por
disponer de un depésito receptor del aceite produci-
do en el proceso de asado, provisto de un dispositi~
vo elevaedor del mismo hesta un distribuldor y median-

te un conducto aspersor lo rocia sobre ls cerne si-
tusde en el asador, gprovechando las ventajas con-—

siguientes de este rociado‘de aceite sobre la carns.
.~ Los propios perfeccionemientos, segin las

reivindicaciones anteriares, caracterizados por dig

poner de uno o varios quemadores entre los platos

soportes que provocarén un celentamiento uniforme

de todo el conjunto y de la carne situade ellf pars

su asado, obteniendose la coceidn por efectos con—

juntados de asado &l ast y &l hornos
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62,~ PERFECCIONAMIENTOS INTRCDUCIDOS EN IOS
APARATOS ASATORES AT HORNO. |
La presente memoria deseriptiva consta de

ocho hojas escritas a maquine por une sola de sus

cares y otra de dibujos que la ilustrame.

Madrid,?] de Abril de 1978-
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