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PLANCHA DE ASAR PERFECCIONADA 

DESCRIPCION 

OBJETO DE LA INVENCION 

La presente invenciOn, segun expresa el enunciado de 

esta memoria se refiere a una plancha de asar perfeccionada, 

concebida para ser utilizada tanto en zonas interiores como 

exteriores, en la que se evacua automaticamente el exceso de 

grasas exudadas de los alimentos asi como el agua y se elimina 
 

e l exceso de calor sin molestar al usuario , teniendo ademas la  

 

 

 

 

 

 

opcion de ampl iar sus pos ibi l idades de uso cuando se trate de 

  

colectividades , sociedades gastronomicas , asociaciones , clubs ,   

 

 

 

 

albergues, campings, casas rurales, zonas de esparcimiento, 

areas de descanso y lugares concurridos en general, al poder 

funcionar previo pago a traves de dinero, fichas, tarjetas 

identificativas de usuario, telefono movil, etc, regulandose 

el control de tiempo, permitiendo su explotacion comercial. 

ANTECEDENTES DE IA INVENCIoN 

Se conoce la existencia de las tradicionales 

barbacoas de carbon o planchas de asar, ya sean fijas o 

25 portatiles que originan al contacto de la grasa con el calor 

un exceso de humo y calor con molestias al usuario o que 

obligan al acarreo de combustible conllevando peligro de 

incendios y resultando sucias, por lo que pueden estar 

prohibidas en determinados lugares y/o epocas del atio. 

30 

Por ello, lo que se ha buscado con la 

presente invencion es dotar al usuario de una mayor comodidad, 

al encontrar una plancha de asar, que al emplearse elimina 

rapidamente las grasas o liquidos exudados de los alimentos 

35 asi como el agua de la limpieza o de la lluvia en caso de 

ubicarse en el exterior y asi mismo el exceso de calor 
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sin molestias para el usuario. 

DESCRIPCIaN DE LA INVENCIaN 

La plancha de asar perfeccionada, propuesta en la 

invencion, es una plancha de funcionamiento electrico o a gas, 

configurada comp una placa metalica horizontal de contorno 

preferentemente poligonal, circular u ovalada, resistente a la 

intemperie y a las altas temperaturas, la cual se puede 

calentar por su parte inferior mediante una resistencia 

electrica o quemador de gas, segun proceda, permitiendo 

alcanzar temperaturas apropiadas para el asado de los 

alimentos colocados encima, pudiendo ser usada tanto en 

interior como exterior. 

La plancha de asar dispone de al menos un orificio 

de drenaje en la zona central de su superficie destinado a 

evacuar el exceso de grasa o liquidos exudados de los 

alimentos, asi como el agua de la limpieza o de la lluvia en 

caso de ubicarse en el exterior, conectandose el orificio a 

traves de a un tubo de drenaje hasta an recipiente 

decantador. El liquido despues de pasar por el recipiente 

decantador puede verterse directamente al desaglie. En caso de 

instalaciOn exterior, el liquido quedaria almacenado en el 

25 recipiente decantador. 

Para facilitar la salida de liquidos hacia 

el drenaje, la placa metalica horizontal que configura la 

plancha esta disetiada de manera que al calentarse se curve 

30 hacia abajo por su parte central, por efecto de la dilatacion 

del metal. 

La plancha cuenta con unas aberturas o salidas de 

aire constituidas por rebordes multiperforados en los 

35 laterales y parte trasera que sirven para evacuar el exceso 
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de calor sin molestar al usuario. 

La plancha incorpora un sistema de control, tanto 

del tiempo de funcionamiento a traves de un temporizador, como 

5 de la temperatura a traves de un termostato, siendo  

seleccionables aMbos por parte del usuario mediante una serie 

de mandos tales como pulsadores, reguladores giratorios, 

pantallas informativas tactiles, etc. Este sistema permite un 

ciclo de esterilizacian de su superficie de asado mediante 

10 altas temperaturas. 

Adicionalmente para ampliar sus posibilidades de 

uso, la utilizacion pUblica de la plancha de asar tanto al 

aire libre o como en interior, puede regularse mediante un 

1 5 s i s tema de pago por uso a traves del gobierno del tempori zador 

por parte de un mecahi smo de cobro ( dinero , fichas , tarj etas 

identi ficativas de usuario , te le fono movil , etc ) , permitiendo 

de ese modo su explotacion comercial . 

 

 

  

 

  

 

2 0 Adicionalmente la plancha puede instalarse tanto 
  

en mobi l iario individual o mult ip l e , en forma de encimera 

  

 

l ineal , de is la o mobi l iario modular en general , para 

adaptarse a las neces idades del usuar io , o en mobi l iario 

convencional , como puede ser una encimera de cocina , quedando 

 

2 5 b i en a la vi s ta , bien con una cubierta des l i zante que la 

oculta poster iormente . 

DESCRIPCIoN DE LOS DIBUJOS 

30 Para complementar la descripci6n que se esta 

realizando, se acompatia como parte integrante de dicha 

descripci6n unos dibujos donde con caracter ilustrativo y no 

limitativo se representan los elementos que participan en la 

plancha de asar realizada de acuerdo con el objeto de la 

35 presente invencion. 
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La figura flamer() 1, representa una vista frontal 

de la plancha despiezada y una vista superior del objeto de la 

invencion. 

5 La figura numero 2, representa la vista de un 

detalle del reborde multiperforado de la plancha para la 

evacuacion del calor. 

La figura numero 3, representa la vista de un 

10 ejemplo adicional de una plancha (con la pared frontal 

superior parcialmente retirada para ver la placa met&lica) 

instalada sobre un mueble. 

La figura numero 4, representa la vista de un 

15 ejemplo adicional de varias planchas instaladas en un mismo 

mueble. 

En ellas se numeran los siguientes detalles: 

20 1.- Placa metAlica 

2.- Reborde multiperforado 

3.- Orificio de drenaje 

4.- Elemento calefactor 

5.- Sistema de control 

25 6.- Decantador 

7.- Tubo de Drenaje 

8.- Termostato 

9.- Temporizador 

30 REALIZACIoN PREFERENTE DE LA INVENCIoN 

35 

A la vista de las figuras resefiadas puede 

observarse que la plancha de asar perfeccionada que se 

preconiza, est& configurada como una placa metAlica (1) de 

forma preferentemente poligonal, circular u ovalada, 

resistente a la intemperie y las altas temperaturas, dotada 
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con al menos un elemento calefactor (4) tal como una 

resistencia electrica o un quemador de gas, presentando la 

placa metalica (1) preferentemente en los laterales y parte 

trasera un reborde multiperforado (2) que permite la 

5 evacuacion del exceso de calor y en la zona central de su 

superficie al menos un orificio de drenaje (3) que se conecta 

a traves de un tubo de drenaje (7) hasta un recipiente 

decantador (6), destinado a evacuar el exceso de grasa o 

liquidos exudados de los alimentos, asi COMO el aqua de la 

10 limpieza o de la lluvia. Para facilitar la salida de liquido 

hacia el orificio de drenaje (3) la placa metalica (1) al 

calentarse se curva hacia abajo por su centro al dilatarse el 

metal. 

15 La plancha de asar esta dotada de un sistema de 

control (5) constituido por un temporizador (9) y un 

termostato (8) reguladores del tiempo de funcionamiento asi 

como de temperatura que permite alcanzar diferentes 

temperaturas y la realizacion de un ciclo de esterilizacion 

20 termica de la superficie de asar. 

25 

30 

35 
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REIVINDICACIONES  

1.- Plancha de asar perfeccionada, de las 

confiquradas como una placa met&lica (1) de forma 

5 preferentemente poligonal, circular u ovalada, caracterizada 

por estar dotada con al menos un elemento calefactor (4) 

presentando la placa met&lica (1) en la zona central de su 

superficie al menos un orificio de drenaje (3) que se conecta 

a traves de un tubo de drenaje (7) hasta un recipiente 

10 decantador (6). 

15 

20 

25 

30 

35 

2.- Plancha de asar perfeccionada, segun la 

reivindicacion primera, caracterizada por presentar la placa 

metalica (1) un reborde multiperforado (2) preferentemente en 

los laterales y parte trasera. 

3.- Plancha de asar perfeccionada, segan la 

reivindicacion primera, caracterizada por disponer de un 

sistema de control (5) constituido por un temporizador (9) y un 

termostato (8) reguladores de tiempo de funcionamiento y 

temperatura. 
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