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DESCRIPCION

Barbacoa perfeccionada.
Objeto de la invencién

La presente invencion se refiere a una barba-
coa, del tipo de las utilizadas para el asado de
todo tipo de carnes y/o pescado, conveniente-
mente ubicados sobre una parrilla, y de las que
utilizan gas como combustible.

El objeto de la invencién es conseguir que du-
rante el asado de los alimentos no se produzca
la combustién de los aceites utilizados en el alifio
de tales alimentos y de las grasas desprendidas
de los mismos, ofreciendo ademas dicha barbacoa
una serie de prestaciones complementarias que se
irdn evidenciando a lo largo de la presente des-
cripcién.

Antecedentes de la invencién

En una barbacoa convencional, concretamente
del tipo de las que utilizan gas como combus-
tible, se establece una solera inferior, en la que
se sitian los quemadores de gas, y sobre ella la
parrilla de sustentacién de los alimentos, conve-
nientemente distanciados del foco calorifico, para
conseguir unas 6ptimas condiciones de asado para
dichos alimentos.

Esta estructuracion de las barbacoas conven-
cionales trae consigo una amplia problematica,
que se centra fundamentalmente en los siguien-
tes aspectos:

- Por efecto del calor, los alimentos despren-
den grasas y aceites que caen directamente
sobre los quemadores, generandose en su
combustién componentes volatiles que se
impregnan en los alimentos y que segun la
opinién mas reciente de los expertos algunos
de ellos son agentes cancerigenos.

- Por la misma razon se produce simultinea-
mente una gran cantidad de humo, que hace
incémoda la utilizacién de la barbacoa y que
por otro lado impide su utilizacién en esta-
blecimientos ptublicos que carezcan de una
salida de humos de caracteristicas apropia-
das.

- La propia disposiciéon de los elementos con
respecto al foco calorifico, hace que la cara
de los mismos que se encuentra enfrentada
a dicho foco calorifico, sobre la que esta
actuando fundamentalmente éste ultimo,
quede oculta a la vista del usuario de la
barbacoa, de manera que éste se ve forzado
a voltear los alimentos repetidamente, para
ir controlando las condiciones de asado, o
bien a extraer la parrilla en su conjunto y a
sobreelevarla convenientemente para poder
observar la cara inferior de la misma, lo que
supone un trabajo notable e incémodo.

- Los residuos quemados de grasas y acei-
tes ensucian considerablemente los quema-
dores, siendo preciso un elevado manteni-
miento para conseguir mantener la barba-
coa en condiciones higiénicas y de correcto
funcionamiento.
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Descripcion de la invenciéon

La barbacoa que la invencién propone resuelve
de forma plenamente satisfactoria la problematica
anteriormente expuesta, en todos y cada uno de
los diferentes aspectos comentados.

Para ello y de forma maés concreta dicha bar-
bacoa centra sus caracteristicas en el hecho de
que sus quemadores de gas, en numero variable
en funcién de la capacidad operativa de la misma,
estan situados por encima de la parrilla, es decir
en contraposiciéon a lo que es habitual, y obvia-
mente debidamente encarados hacia dicha parri-
lla.

De esta manera las grasas y aceites despren-
didos de los alimentos por efecto del calor, que
reciben superiormente, caen por gravedad hacia
la zona inferior de la barbacoa, es decir hacia una
zona relativamente fria, donde no se produce la
combustién de los mismos, evitdndose los efectos
derivados de dicha combustién a que se ha hecho
mencién con anterioridad, y de donde pueden ser
facilmente eliminados, bien mediante una canali-
zacién apropiada durante la propia fase operativa
de la barbacoa, bien a término de la utilizacién de
la misma al contar la barbacoa con una bandeja o
rehundido inferior adecuado para tal recogida de
residuos. Paralelamente la propia posicién de los
quemadores de gas hace que éstos queden debi-
damente preservados de los efectos anteriormente
citados, con lo que el mantenimiento de los mis-
mos se ve sustancialmente reducido.

Obviamente la nueva concepcién estructural
de la barbacoa obliga a que ésta esté cerrada su-
periormente, concretamente a través de una cam-
pana que alberga los quemadores y sus accesorios,
la cual deberd estar dotada de una rejilla superior
de ventilacion.

Por lo demds y como es convencional, la bar-
bacoa podré disponer de una o mas parrillas, en
este ultimo caso destinadas a diferentes tipos de
alimentos, como por ejemplo una para carnes y
otra para pescados, al objeto de evitar que se
mezclen sabores, parrillas que serdn también de
posicionamiento regulable en altura, para variar
a voluntad su distanciamiento con respecto a los
quemadores de gas superiores.

Descripcién de los dibujos

Para complementar la descripcién que se esté
realizando y con objeto de ayudar a una mejor
comprensién de las caracteristicas del invento, de
acuerdo con un ejemplo preferente de realizacién
practica del mismo, se acompana como parte in-
tegrante de dicha descripcién, un juego de dibujos
en donde con caracter ilustrativo y no limitativo,
se ha representado lo siguiente:

La figura 1.- Muestra, segin una vista ge-
neral en perspectiva, una barbacoa realizada de
acuerdo con los perfeccionamientos objeto de la
presente invencion.

La figura 2.- Muestra una perspectiva similar
a la figura anterior, en la que la barbacoa aparece
desprovista de la rejilla de su campana superior,
para mostrar su estructura interior.
Realizacién preferente de la invencion

A la vista de las figuras resenadas puede ob-
servarse como la barbacoa que se preconiza estd
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estructurada a partir de un chasis (1), acanalado,
de configuracién en “U”, con su concavidad orien-
tada frontalmente, destinado a apoyar sobre una
plataforma base (2), que cierra inferiormente di-
cho chasis (1) y que en su versién més simple con-
figura una bandeja (3) para recogida de los acei-
tes y grasas desprendidas de los alimentos, la cual
puede prolongarse frontalmente en una meseta (4)
que facilite las manipulaciones del asado, comple-
mentdndose el citado chasis (1) con una pareja de
paneles laterales (5-5’) determinantes asi mismo
de cdmaras laterales que aislan convenientemente
la zona de asado del exterior, para evitar por un
lado pérdidas térmicas y por otro para evitar ac-
cidentes por contacto personal con la barbacoa,
complementandose esta estructura con una cam-
pana superior (6), materializada en una especie
de marco rectangular, a cuya embocadura infe-
rior se acoplan los quemadores de gas (7), que en
el ejemplo de realizacién practica representado en
las figuras son tres pero cuyo ntmero puede va-
riar sin que ello afecte en absoluto a la esencia
de la invencién, mientras que a nivel superior di-
cha campana se cierra con una rejilla (8), que
ademds de proteger y aislar a los citados quema-
dores (7) permite la necesaria ventilacién de los
mismos, definiéndose entre los quemadores (7) y
la rejilla (8) una cdmara superior comunicada con
las camaras laterales establecidas entre el chasis
(1) y los laterales (5-5’ ) donde a su vez se es-
tablecen los cldsicos accesorios para alimentacion
y gobierno de los citados quemadores (7), cuyos
mandos (9) se implantan sobre uno de los rebor-
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des frontales (10) a través de los que el chasis (1)
se une a los laterales (5-5).

Como complemento de la estructura descrita
el chasis (1) incorpora en sus ramas laterales guias
para implantacion, con posibilidad de regulaciéon
en altura, de la clasica parrilla (11) sobre la que
han de establecerse los alimentos a asar, de ma-
nera que éstos puedan aproximarse o distanciarse
a voluntad con respecto a los quemadores (7), en
funcién de su propia naturaleza o de las condicio-
nes de asado previstas al efecto.

Como se deduce de la estructuracién descrita
y salta a la vista de la observacién de las figu-
ras, los quemadores (7) se mantienen por su po-
sicién superior totalmente aislados de las grasas
y aceites desprendidos de los alimentos durante el
asado, grasas y aceites que caen sobre la bandeja
inferior (3), evitando asi la clasica combustién de
los mismos, asi como la generacién de humos, de
donde son posterior y facilmente eliminables, a la
vez que al estarse produciendo el asado de los ali-
mentos por la cara superior de los mismos, éstos
resultan directamente visibles al usuario, para
comprobar el momento adecuado para efectuar
el volteo de los mismos, sin necesidad de ningin
tipo de manipulacion.

Solo resta senalar por ultimo que la barba-
coa puede constituir un elemento de sobremesa,
de acuerdo con la representacién de los dibujos,
o bien puede estar dotada de patas que, conve-
nientemente asociadas a su plataforma base (2),
la eleven adecuadamente con respecto al suelo.
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REIVINDICACIONES

1. Barbacoa perfeccionada, del tipo de las que
utilizan como foco calorifico uno o mas quemado-
res de gas y de las que cuentan con medios de
regulacién posicional para una parrilla, que per-
miten distanciar adecuadamente los alimentos de-
positados sobre la misma con respecto al foco ca-
lorifico constituido por los quemadores, caracte-
rizada porque el quemador o quemadores de gas
estan situados por encima de la parrilla, debida-
mente enfrentados a ésta ultima, en orden a que
dichos quemadores queden aislados de las grasas
y/o aceites que se desprenden de los alimentos
durante el asado de los mismos, los cuales caen
por gravedad hacia una bandeja inferior situada
bajo la parrilla.

2. Barbacoa perfeccionada, segin reivindi-
cacién 12, caracterizada porque la citada ban-
deja inferior forma parte de una plataforma base
sobre la que se establece un chasis determinante
de una cdmara de asado, abierta frontalmente,
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enmarcada por dos camaras laterales y cerradas,
chasis rematado superiormente por un cabezal
materializado en un marco rectangular, que cons-
tituye el soporte para los quemadores de gas y
que se cierra superiormente mediante una rejilla
que permite la aireacién de dichos quemadores,
habiéndose previsto que entre los quemadores y
la rejilla se establezca una cdmara superior, en
comunicacién con las cimaras laterales, donde se
establecen a su vez los medios de alimentacion de
los quemadores de gas, cuyos mandos de gobierno
se sitian en la pared frontal de una de las cAmaras
laterales.

3. Barbacoa perfeccionada, segin reivindica-
ciones anteriores, caracterizada porque la ban-
deja inferior es susceptible de prolongarse fron-
talmente en una meseta para manipulacién de los
alimentos, y la caAmara de asado establecida por
encima de dicha bandeja cuenta con guias late-
rales para implantacién, con posibilidad de regu-
lacién en altura, de la complementaria y clasica
parrilla soporte de los alimentos.
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