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DESCRIPCION

OBJETO DE LA INVENCION

La invencion, tal como expresa el enunciado de la presente memoria
descriptiva, se refiere a un dispositivo ahumador para la preparacion de
alimentos o bebidas que aporta, a la funcion a que se destina, ventajas y
caracteristicas, que se describen en detalle mas adelante y que suponen

una mejora del estado actual de la técnica.

El objeto de la presente invencién consiste, en un dispositivo ahumador
para la preparacion de alimentos o bebidas aromatizados con humo, por
ejemplo en restaurantes, bares, empresas de catering y cocinas en general,
que, siendo del tipo que comprende un cuerpo principal tubular con una
abertura anterior, una camara de combustién interior con una rejilla o filtro
para recibir material combustible y aromatizador y una salida de humo
posterior que se introduce en un orificio de una campana, tapa o cubierta
apta para cubrir un recipiente con los alimentos y bebidas a ahumar, asi
como un generador de llama para introducir la llama por la abertura anterior,
presenta una serie de perfeccionamientos y modificaciones que
proporcionan una mayor efectividad al dispositivo, mayor rapidez
(importante en cocina profesional), facilidad de uso y limpieza, mayor
durabilidad del dispositivo en si, asi como la posibilidad de su utilizacién
con varias campanas, tapas o cubiertas para ahumar mayor cantidad de
alimentos o bebidas a un tiempo, o para aplicacion industrial en recipientes
de gran tamafio, como barricas o silos, con campanas, tapas o cubiertas

de gran tamano.

CAMPO DE APLICACION DE LA INVENCION

El campo de aplicacion de la presente invencién se enmarca dentro del
sector de la industria dedicada a la fabricacién de utensilios, aparatos y

dispositivos de cocina, cocteleria, catering y preparacion industrial de
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alimentos o bebidas, centrandose particularmente en el ambito de los

destinados a ahumar alimentos o bebidas

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Por el Modelo de Utilidad ES1184909U, cuyo titular es el propio solicitante
de la presente invencion, es conocido un ahumador del tipo que
comprenden un cuerpo principal con una camara de combustién para
recibir material combustible aromatizador, la cual estd dotada de una
abertura anterior para llenado y esta delimitada en su parte posterior
mediante una rejilla para sujetar dicho material pero permitiendo el paso de
humo, que ademas comprende una salida de humo dispuesta a
continuacion de la camara de combustion en el cuerpo principal, un
generador de llama propulsada destinado a introducir la llama por la
abertura anterior, y una campana, formal y dimensionalmente adecuada
para cubrir un receptaculo que contiene los alimentos o bebidas a ahumarr,
estando dicha campana, provista de, al menos, un orificio de introduccion

de la salida de humo.

Dicho ahumador, si bien cumple satisfactoriamente con la finalidad a que
se destina suponiendo una mejora respecto de otros sistemas conocidos
anteriormente para el mismo fin, aun presenta ciertos aspectos

susceptibles de ser mejorados.

En particular, un aspecto a mejorar viene dado por el hecho de que la salida
de humos se encuentra directamente orientada y abierta hacia los
alimentos o bebidas que se encuentran bajo la campana, tapa o cubierta vy,
por tanto, cualquier residuo de carbonilla procedente de la combustion que
atraviese la rejilla o filtro cae sobre los mismos, lo cual no es deseable ya

que, ademas de mal sabor, puede incluso ser insano.
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Otro aspecto a mejorar es la dificultad que supone la extraccion de la rejilla
o filtro para proceder a su limpieza y/o sustitucién, y que con la actual
configuracion estructural del ahumador supone una complicada operacién

que debe realizarse en frio.

El objetivo de la presente invencidn es, pues, proporcionar al mercado un
nuevo ahumador mejorado en los aspectos sefialados asi como en otros

adicionales para dotarlo de mayor eficiencia y practicidad de uso.

Asimismo, otro objetivo de la presente invencion es proporcionar un
ahumador modificado para permitir las ventajas de su utilizaciéon en la
elaboracion de alimentos y bebidas a escala mayor, tanto a nivel artesanal
como industrial, por ejemplo para la produccion de bebidas como vinos,
cervezas o licores, o de alimentos como cereales, aceites, mantecas,

quesos, turrones o chocolates con aromas ahumados.

Por otra parte, y como referencia al estado actual de la técnica cabe sefialar
que, al menos por parte del solicitante, se desconoce la existencia de
ningun otro dispositivo que presente unas caracteristicas técnicas y
estructurales iguales o semejantes a las que presenta el que aqui se

reivindica.

EXPLICACION DE LA INVENCION

El dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas que la
invencion propone se configura como la solucidén idénea al objetivo
anteriormente sefalado, estando los detalles caracterizadores que lo hacen
posible y lo distinguen convenientemente recogidos en las reivindicaciones

finales que acompanan a la presente descripcion.

Concretamente, lo que la invencidon propone, como se ha apuntado
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anteriormente, es un dispositivo ahumador para la preparacion de
alimentos o bebidas aromatizados con humo del tipo que comprende un
cuerpo principal tubular con una abertura anterior que comunica con una
camara de combustion interior en la que se dispone una rejilla o filtro, para
recibir y retener el material combustible y aromatizador a quemar y generar
el humo que aportara a titulo enunciativo no exhaustivo: aromas, gustos o
sabores, propiedades nutritivas o medicinales... (materiales combustibles
y/o aromatizadores entre los que se cuentan: especias, arilos, semillas,
frutos o frutos secos, flores o flores secas, setas u hongos como la trufa,
cortezas vegetales, raices, resinas, rizomas, hierbas especialmente las
aromaticas, condimentos estilo curry, plantas especialmente las
medicinales, tés o cafés, vegetales desecados, maderas o sus derivados
como serrin o virutas...); y una salida de humo en el extremo opuesto de
dicho cuerpo que, a través de un orificio previsto al efecto, comunica con
una campana, tapa o cubierta apta para cubrir un recipiente con los
alimentos o bebidas a ahumar, previendo, ademas, un generador de llama
, idealmente constituido por un soplete, para introducir a propulsion la llama
por la abertura anterior para quemar el material combustible vy

aromatizador.

De acuerdo con la presente invencion, el dispositivo se distingue

esencialmente, en lo siguiente:

- por un lado, por el hecho de que el mencionado cuerpo principal tubular,
en lugar de una unica salida de humo orientada en posicion horizontal y,
por tanto, dirigiendo el flujo de humo directamente sobre los alimentos o
bebidas, comprende una o multiples salidas de humo orientadas de modo
que no dirigen el flujo de humo directamente hacia los alimentos situados
debajo, sino que lo dirigen hacia las paredes de la campana, tapa o
cubierta, para lo cual preferentemente quedan dispuestas verticalmente,

envolviendo asi los alimentos o bebidas situados sobre el recipiente que
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cubre dicha campana, tapa o cubierta; y

- por otro lado, por el hecho de que, tras la rejilla o filtro en que se incorpora
el material combustible y aromatizador y previamente a las descritas salida
o salidas verticales de humo, también comprende un depdsito de
impurezas, idealmente acoplable o desenroscable para facilitar su apertura
y limpieza, donde se recogen las impurezas generadas con la quema de
dicho material y que, por su tamafo, puedan atravesar la rejilla o filtro,

evitando que caigan sobre los alimentos o bebidas.

Asimismo, el dispositivo ahumador eventualmente se distingue también por
comprender adicionalmente una trampilla en el cuerpo tubular para colocar
y extraer la rejilla o filtro del interior del mismo de manera rapida y simple,
facilitando su limpieza y/o sustitucion, incluso sin tener que desmontar el
tubo de la campana, tapa o cubierta, ya que permite su acceso desde el

lateral del cuerpo tubular.

De este modo, el humo generado es introducido en la campana, tapa o
cubierta, que al estar cubriendo el recipiente (plato, fuente, cazuela, vaso,
copa, grill, paella, asador, plancha, etc.) que contiene los alimentos o
bebidas evita la dispersiéon del humo y permite realizar el ahumado con
rapidez, muy poca cantidad de humo, -0 incluso sin humo, haciendo uso de
un secador o fuente de calor similar, a veces, aunque no necesariamente,
con una combustibn mas lenta; para extraer la esencia del producto y
aromatizar o aderezar de sabor sin llama-, y sin riesgo de que caigan restos
de combustién sobre los alimentos o bebidas. Ademas, al retirar el cuerpo
principal (ahumador) dejando la campana, tapa o cubierta, sobre el
receptaculo (de comidas o bebidas) se sigue conservando el efecto, al
mantenerse temporalmente el flujo de humo derramandose, y saliendo por
la abertura como si se tratara de un volcan que va desprendiendo humo

mientras se sirve el alimento. Este efecto es importante, porque en
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restaurantes, clubes y otros sitios publicos, cada vez se da mas
importancia, junto a la calidad de los alimentos y bebidas servidas, a la

puesta en escena o efecto show de llamada de atencion).

Asi, al retirar el cuerpo principal tubular dejando la campana, tapa o
cubierta, sobre el receptaculo donde se encuentran los alimentos o

bebidas, el humo se mantiene hasta decidir liberarlo de diversas formas:

- con el antedicho efecto de un volcan que va desprendiendo humo por el
orificio superior de la campana, tapa o cubierta, mientras se va hacia la
mesa, o mientras se sirve el alimento (al desprenderse por un orificio

limitado la duracién se prolonga en el tiempo);

- 0 al destapar la campana, tapa o cubierta, ya frente a los comensales,

buscando un efecto “Wow” o de impacto.

Las principales ventajas serian, entre otras: captar la atencién del publico,
entretener y despertar la curiosidad; generar un efecto de deseo y ganas
de participar; tener un elemento adicional en celebraciones para introducir
algo o marcar un punto algido, por ejemplo bodas, cumpleainos,
aniversarios...; efecto “performatico” y reclamo publicitario, de cara al local,
a los comensales, y a posibles empresas patrocinadoras; y asimismo, el
ahorro en material de cocina e instalaciones culinarias, como son hornos
de lefia, hornos Jasper y similares, barbacoas y chimeneas; junto por
supuesto el ahorro energético de lefia, electricidad y carbon, manteniendo
sin embargo el mismo efecto en boca, el sabor, el aroma...

Por otra parte, la llama, que preferentemente es propulsada por el
generador de llama, entra por la abertura anterior de la camara de
combustién e impulsa el flujo de humo de la combustion hacia las salidas
verticales de humo previstas en su extremo opuesto, recogiéndose

cualquier impureza que pueda arrastrar dicho humo en el depdsito previsto
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al efecto, permitiendo realizar los ahumados de una manera muy rapida,

higiénica y ecoldgica.

Cabe senfalar que, si bien para provocar el flujo de humo hacia el interior
de la campana, tapa o cubierta, el dispositivo cuenta, preferentemente,
con un generador de llama propulsada, (consistente idealmente en un
soplete); en lugar de éste, opcionalmente, puede contar con un ventilador
interior, accionado idealmente por electricidad o baterias, para ayudar a
desplazar el flujo de humo hacia las paredes interiores de la campana, tapa

o cubierta.

Alternativamente el material combustible y aromatizador (que facilita los
sabores ahumados) puede ser en forma de capsula de combustible
prensado, haciendo que también sea entonces mas facil su utilizaciéon y

dando la posibilidad de crear una gama de aromas y/o sabores.

Por ejemplo, a titulo enunciativo no exhaustivo, el material combustible y
aromatizador aporta: gustos o sabores; estandarizados o personalizables
al gusto del chef / barman o del consumidor, con independencia o como
complemento a los aromas; entre los que se cuentan: especias, arilos,
semillas, frutos o frutos secos, flores o flores secas, setas u hongos como
la trufa, cortezas vegetales, raices, resinas, rizomas, hierbas especialmente
las aromaticas, condimentos estilo curry, plantas especialmente las
medicinales, tés o cafés, vegetales desecados, maderas o sus derivados

como serrin o virutas...).

Y, en caso de consistir en una capsula, idealmente, tiene la forma de
medallén grueso, es decir, de base circular con una ligera altura, como la
seccion de un cilindro, con varios fines, entre otros: atraer visualmente al
usuario por su disefio profesional y atractivo; pero mas importante aun,

facilitar el manejo del ahumador y agilizar la carga, lo que comporta una
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ventaja competitiva y una mejora en la eficacia respecto de otros
ahumadores, donde la carga viene dispersa y se requiere por tanto de un
tiempo adicional (el tiempo es escaso en cocina profesional, porque se
busca satisfacer a la clientela asistente en franjas horarias cortas y de gran
concentracion de publico). Asi, permite ganar tiempo; reducir el estrés del

personal, (sobre todo en cocina); facilita la limpieza y no genera mermas.

En cualquier caso, el material combustible y aromatizador, cuando es una
capsula, puede ser de un componente organico envolvente que contiene
otros elementos desmenuzados en particulas como “pellets”, granos, polvo
o similar, o de un componente organico envolvente que contiene otros
elementos en estado liquido, resinoso, vaporoso, de cremas o congelados,
0, como se ha senalado anteriormente, también puede estar constituido por
sales, especias, arilos, semillas, flores, flores secas, raices, rizomas,
maderas, frutos, frutos secos, cortezas secas, cortezas vegetales,
vegetales desecados y en polvo, condimentos (como curry, hierbas
provenzales, ras el hanout, entre otros), plantas, (con especial hincapié en
las medicinales), resinas, y aceites, , (sobre todo, en los aceites
esenciales), con todo lo cual puede proporcionar propiedades nutritivas y/o

medicinales.

En un modo de realizacién, el cuerpo tubular del dispositivo se incorpora
en la campana, tapa o cubierta, en posicion vertical a través de un orificio
practicado en la parte superior de la misma, en cuyo caso, la abertura
anterior queda situada arriba, preferentemente en un tramo acodado del
tubo, y las salidas preferentemente verticales de humo estan constituidas
preferentemente por una pluralidad de ranuras, pero sin que se descarten
otras formas y disposiciones, practicadas en un tramo de la pared del lado
opuesto del tubo, situado inferiormente y que queda alojado dentro de la
campana, tapa o cubierta, bajo el cual se incorpora un depédsito de recogida

de impurezas que cierra el extremo inferior del tubo, de manera que
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cualquier impureza que arrastre el flujo de humo, antes de salir cae por

gravedad en dicho depdsito.

En una variante de realizacion, el cuerpo tubular se incorpora en la
campana, tapa o cubierta, en posicién horizontal a través de un orificio
practicado en un lado de la misma, en cuyo caso, la abertura anterior
queda situada lateralmente en el extremo anterior del tramo externo del
tubo (que puede ser 0 no acodado para facilitar la introduccién de la pastilla
o capsula de combustidon y sabor ahumado), incorporandose la rejilla o filtro
en las proximidades del extremo opuesto, dentro del tramo interno del tubo
y en posicion inclinada, de tal manera que sobre ella se sustenta el material
o capsula de combustible y aromatizador a quemar y el tramo inferior de
tubo que queda bajo la misma actua de depésito de recogida de impurezas,
estando las salidas de humo, preferentemente verticales, definidas por una
pluralidad de perforaciones practicadas en la base que cierra dicho extremo

posterior del tubo.

En cualquiera de ambas realizaciones, el cuerpo tubular del dispositivo es
extraible del orificio de la campana, tapa o cubierta, en que esta
incorporado. Ademas, opcionalmente, el cuerpo tubular dispone de un tope
para que no se deslice en el interior de la campana, tapa o cubierta, asi
como de un asa para asirlo sin quemarse. Por su parte, dicha asa,
opcionalmente, proporciona un espacio destacado para incluir reclamos
publicitarios o de presencia de marca, (a titulo enunciativo del restaurante

o algun patrocinador).

En otra forma de realizacion, el dispositivo ahumador, principalmente
aplicable para preparacion de bebidas en el ambito de la cocteleria o
mixologia, licores, cervezas, infusiones, tés o cafés, cuando se desea
aumentar la capacidad de produccion de dichos cécteles o bebidas, puede

comprender, como salida de humo del cuerpo principal tubular, una, o
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multiples, salidas conectables, constituidas por perforaciones con racor de
conexioén, preferentemente circulares, situadas en su perimetro, a la altura
de la camara de combustion interior, a las que se acoplan uno o mas
conductos direccionales, preferentemente consistentes en tubos flexibles
de goma o silicona alimentaria, que permiten dirigir el flujo del humo
simultaneamente al interior de una o varias campanas, tapas o cubiertas
que cubren correspondientes recipientes con alimentos o bebidas, sin
incorporar directamente el cuerpo tubular ahumador a ellas, y de modo que
pueden situarse separadamente de éste, conectando el extremo distal de
dichos tubos direccionales a través del orificio practicado en la campana,

tapa o cubierta.

Preferentemente, en este caso, podra tratarse de un orificio pequefo
especialmente practicado al efecto en las mismas, habiéndose
contemplado en dichos orificios, pequefos o no, la existencia de medios de
autocierre, como un tapon o valvula antifugas, de silicona o similar de auto-
cierre o autosellado, al estilo de una valvula de control de flujo de una via
de la industria alimentaria, con el diametro adecuado para ensamblar uno
de los mencionados tubos a cuyo extremo estaran convenientemente

dotados de un conector o boquilla de acople.

De este modo, al retirar la boquilla y el tubo, la valvula anti-fugas de silicona
correspondiente se auto-cierra para evitar la salida del humo existente en

el interior de la campana, tapa o cubierta.

Para ello el dispositivo contempla un accesorio acoplable al cuerpo principal
tubular, concretamente al tramo posterior del mismo, que incorpora las
descritas salidas conectables y que se ajusta cubriendo las salidas de humo
del mismo para poder encajar los antedichos conductos direccionales

flexibles.
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Ademas, en esta forma de realizacion, el dispositivo puede disponer de una
base, autobnoma e independiente de la campana, tapa o cubierta, con la que
obtiene estabilidad para sostenerse por su propio peso. Y,
alternativamente, puede disponer de elementos de sujecion o de acoplado

a mesas, barras, tarimas y otras superficies.

En cualquier caso, el dispositivo puede ser completamente “customizable”,
COMOo un mecano, pieza a pieza o por bloques, adaptable a las necesidades

o gustos de cada uno de los usuarios.

En dicho sentido, cabe destacar que la campana, tapa o cubierta presenta
diferentes formas y materiales en funcion de las diferentes aplicaciones a
que se destine el dispositivo y tanto puede tratarse de un elemento
especifico del propio dispositivo para uso exclusivo con el mismo, por
ejemplo en su forma como campana, o de un elemento ya existente y
utilizable para otros usos, por ejemplo en su forma como tapa de un

recipiente de cocina o similar.

En cualquier caso, las ventajas que proporciona la utilizacion de la
campana, tapa o cubierta para mantener tapado el recipiente tras la

utilizacién del dispositivo ahumador de la invencion son varias:

- El recipiente (plato, fuente, paellera o similar), llega a la mesa con la
comida caliente.

- El recipiente (plato, fuente, paellera o similar), no se ensucia ni coge otro
olor.

- Mantiene el humo y el olor o aroma.

- El orificio en que se inserta el cuerpo principal del ahumador se tapa con
un tapon, preferentemente un tapdn de corcho, para graduar el humo.

- El uso de dicha campana es especialmente apropiado para combinar con

alimentos elaborados al grill, parrilla, plancha, barbacoa, sin humos,
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porque el ahumado es instantaneo y queda sellado con control del humo.

El antedicho uso del tapén de corcho para tapar el orificio de la campana
es especialmente apropiado porque el corcho coge olor y se hace una
ceremonia de “descorche” del plato de comida, como el de un buen vino.
Este aspecto, anade un elemento ceremonial mas, como un ritual que se
relaciona con el mundo de los grandes vinos, y que puede incorporar un
elemento visual de branding o publicidad, ya que permite grabar nombres,
emblemas, slogans... sobre el tapdn. Ademas puede constituir un elemento

de recuerdo, ya que los comensales pueden conservarlo.

En cualquier caso, la campana, tapa o cubierta podra tener diferentes
formas, para adaptarse a los platos, fuentes, paelleras o similar que se
utilicen en cada caso, y estar fabricada en diferentes tipos de materiales
aptos para alimentacion y bebida. Ademas, también podra estar dotada de
enganches de sujecion al recipiente contenedor de los alimentos o bebidas,
por ejemplo, para fijarla a una paellera, de modo que sujetan la campana,
tapa o cubierta a la paellera de un modo que resulta facil de destapar
cuando conviene pero que no deja escapar el humo antes de que se

destape.

El orificio de la campana, tapa o cubierta destinado a la insercion del cuerpo
principal del ahumador, para evitar la salida del humo a través del mismo
cuando dicho cuerpo se retira (permitiendo asi su reutilizacién en la cocina),
como ya se ha sefalado, se tapa con un tapén, preferentemente, de corcho,
si bien, alternativamente, puede tener una compuerta de cierre que se
desliza horizontalmente como si fuera la mirilla de una puerta o una
escotilla; o un cierre o abrazadera con brida de alambre o similar (como el

de un bote de cocina).

En cuanto a las formas que puede adoptar la campana, tapa o cubierta,
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dependiendo del tipo de alimento o bebida y del tipo de recipiente con que

se use el ahumador, preferentemente, seran las siguientes:

-Troncoconica. Un modelo de campana, tapa o cubierta consistente en un
cuerpo troncocdnico hueco, constituido por una base circular, que delimita
el perimetro que abarca y por consiguiente cubre el recipiente (plato, paella,
grill, plancha, parrilla o utensilio similar) donde se colocara el alimento a ser
ahumado, y una superficie lateral conica estando su vértice superior
cortado para definir el orificio superior de la campana, tapa o cubierta, que
permite la insercion del cuerpo principal del ahumador y la salida controlada
de humo al retirarlo, realizando el efecto de volcan, por su similitud con la

erupciéon de un volcan real.

- Troncopiramidal. Un modelo de campana, tapa o cubierta consistente en
un cuerpo troncopiramidal poliédrico hueco, constituido por un poligono
regular en su base, que delimita el perimetro que abarca y por consiguiente
cubre el recipiente (plato, paella, grill, plancha, parrilla o utensilio similar)
donde se colocara el alimento a ser ahumado, y una pluralidad de caras
laterales triangulares cuyo numero coincide con el numero de lados del
poligono que conforma el perimetro de la base, estando su vértice superior
cortado para definir el orificio superior de la campana, tapa o cubierta, que
permite la insercion del cuerpo principal del ahumador y la salida controlada
de humo al retirarlo, realizando el efecto de volcan, por su similitud con la

erupciéon de un volcan real.

- En forma de cupula geodésica de base esférica. Campana, tapa o cubierta
consistente en un cuerpo en forma de cupula geodésica, donde sus caras
pueden ser triangulos, hexagonos o cualquier otro poligono. Los vértices
coincidiran [idealmente] en la superficie de una esfera. La frecuencia de la
cupula geodésica, es decir, el numero de veces que las aristas del

icosaedro o dodecaedro son subdivididas dando lugar a triangulos mas
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pequefios sera adaptado al disefio y a la superficie del utensilio (paellera,

grill redondo, barbacoa...) a cubrir.

- En forma de cupula geodésica de base eliptica. Campana, tapa o cubierta,
consistente en un cuerpo en forma de cupula geodésica, donde sus caras
pueden ser triangulos, hexagonos o cualquier otro poligono. Los vértices
coincidiran [idealmente] en la superficie de una elipse. La frecuencia de la
cupula geodésica, es decir, el numero de veces que las aristas del
icosaedro o dodecaedro son subdivididas dando lugar a triangulos mas
pequefios sera adaptado al disefio y a la superficie del utensilio (grill

elipsoidal o similar, parrilla elipsoidal, barbacoa...) a cubrir.

- En forma de paralelogramo. Campana, tapa o cubierta, consistente en un
cuerpo paralelepipédico hueco de lados redondeados y con base
rectangular o cuadrada de vértices romos, adaptados al disefio y a la

superficie del receptaculo (paellera, grill, barbacoa...) a cubrir.

- De forma plana. Tapa o cubierta, consistente en un cuerpo plano o
semiplano, de forma plantar adaptada al disefio y a la superficie del

recipiente (olla, fuentes, ensaladeras, escurridores, recipientes, ...) a cubrir.

- Otras formas. La campana, tapa o cubierta podra tener otras formas
geométricas para adaptarse a las diferentes fuentes o utensilios de cocina
que constituyan el recipiente para los alimentos o bebidas a ahumar,
nombrando a titulo enunciativo no exhaustivo: paelleras, barbacoas,
parrillas, grills, planchas, plancha-grills, platos, bandejas, ensaladeras,
fuentes, vasos, copas, ollas, sartenes, recipientes, neveras, recipientes

térmicos...

En todos los casos, el cuerpo principal tubular del ahumador se aplicara,

bien directamente en un orificio grande, con las dimensiones aptas para su
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insercion, practicado al efecto en la parte superior o lateral del cuerpo de la
campana, tapa o cubierta, o bien a través de un orificio pequefo, apto para
la insercion del extremo de un conducto direccional flexible (idealmente de
silicona alimentaria, o similar) practicado en algun punto apropiado de la
campana, tapa o cubierta, con o sin otros complementos como valvulas o

sellos de silicona.

En cualquiera caso, ademas, se contempla la posibilidad de que la
campana, tapa o cubierta sea un elemento ya existente (de fabricantes de
utensilios de cocina) al que se habra practicado un orificio para aplicar el
cuerpo del ahumador o un orificio de menor tamano para aplicar un
conducto distribuidor de humo con boquilla y, opcionalmente, interponiendo

una valvula de auto-cierre.

En cuanto a los materiales, la campana, tapa o cubierta, idealmente, esta
fabricada, en todo o en parte, en acero inoxidable por sus propiedades:
antiadherente y porque no afecta el sabor de los alimentos, para facilitar su
uso continuo, entre cambio de platos en cocina (el acero inoxidable no se
impregna de olores ni sabores; la cualidad de anti adherencia facilita su
limpieza final al acabar la jornada y mantenimiento por su resistencia a las
manchas; tiene larga vida util, conservandose en perfectas condiciones;
resistencia a la corrosién (facilitando su conservacion y limpieza);
resistencia a altas temperaturas; evita gérmenes y bacterias, (por su
superficie no porosa, a diferencia de plasticos, maderas...); proporciona

estética moderna y de disefio.

No obstante, la campana, tapa o cubierta estara realizada, en todo o en
parte, en cualquier otro tipo de materiales aptos para alimentacion,
cocinado y cocteleria, a titulo enunciativo no exhaustivo: vidrio, cristal,
ceramica, terracotas, polimeros aptos para su uso en cocina y alimentacién

(polietileno, teflon, baquelita, silicona...), hierro, titanio, aluminio anodizado,
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madera u otros.

Siguiendo con las particularidades del dispositivo, cabe sefalar que,
preferentemente, este puede estar completamente adaptado en su disefio
para ir integrado en mobiliario y elementos de cocina y catering profesional
o de grupos, a titulo enunciativo no exhaustivo, barbacoas, parrilla, grill,
planchas, plancha-grill, armarios calientes; armarios de frio y refrigeracion;
mobiliario de catering, neveras, hornos y similares. La adaptacion se
realizara, o bien aplicando el cuerpo principal tubular, directamente sobre
el elemento o bien por medio un conducto direccional flexible de
alimentacion de humo, por ejemplo un armario de catering; o bien sobre
una campana, tapa o cubierta realizada expresamente o en formatos
estandares para cubrir el elemento en cuestion, por ejemplo un grill o una
barbacoa. El humo generado es introducido en la campana, tapa o cubierta,
que al estar cubriendo el recipiente (plato, fuente, cazuela, vaso, copa, grill,
paella, asador, etc.) que contiene los alimentos o bebidas evita su

dispersion.

Ello tiene ventajas a nivel gastronémico y de nutricién:

- realizar el ahumado con rapidez;

- gran sabor con poca cantidad de humo;

- sin riesgo de que caigan restos de combustion sobre los alimentos o
bebidas;

- manteniendo y maximizando los sabores;

- manteniendo ciertos aspectos nutritivos y/o medicinales presentes en los
ahumados o los alimentos.

Pero también tiene una serie de ventajas adicionales, que son controlables
ya que permite regular el humo y la intensidad del momento y puesta en

escena.

Finalmente, el dispositivo (1) ahumador para la preparacién de alimentos o
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bebidas, segun la invencidn, en otra forma de realizacion, esta disefiado
con mayores dimensiones, a fin de acoplar su campana, tapa o cubierta a
recipientes consistentes en contenedores, con caracter artesanal o
industrial, de cualquier tipo y tamafo, desde barricas a silos, por ejemplo
de produccién de bebidas como vinos, cervezas o licores, o de alimentos
como cereales, aceites, mantecas, quesos, turrones o chocolates. Para ello
contara, preferentemente con un generador de llama propulsada afin al
tamano de dichos silos o contenedores, para introducir la llama por la
abertura anterior, sujeto por su sistema de acoplamiento adecuado, y
quemar el material combustible y aromatizador, también en este caso afin
al tamafo de dichos silos, generando un flujo de humo hacia el interior del
recipiente, ya sea contenedor o silo, desde la abertura practicada en la
parte superior del mismo o uno de sus laterales, en funcion de las

particularidades de cada producto, industria o produccién.

DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Para complementar la descripcion que se esta realizando y con objeto de
ayudar a una mejor comprension de las caracteristicas de la invencion, se
acompana a la presente memoria descriptiva, como parte integrante de la
misma, un juego de planos en el que con caracter ilustrativo y no limitativo

se ha representado lo siguiente:

La figura numero 1.- Muestra una vista esquematica en perspectiva lateral
de un ejemplo de realizacion del dispositivo ahumador para la preparacion
de alimentos o bebidas, objeto de la invencion, apreciandose las principales
partes y elementos que comprende, asi como la configuracion y disposicion
de los mismos, incluyendo algunos internos representados en lineas de
trazo discontinuo, en una variante de realizacion con orificio superior para
la insercidén del cuerpo principal tubular y campana en forma de cupula

troncopiramidal;
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la figura numero 2.- Muestra una vista esquematica en perspectiva lateral
de otra variante del dispositivo, segun la invencion, apreciandose
igualmente las partes y elementos que comprende, en este caso en una
variante con orificio lateral para la insercién del cuerpo principal tubular y

campana en forma de cupula cénica;

la figura numero 3.- Muestra una vista esquematica en perspectiva lateral
de un ejemplo del cuerpo principal tubular del dispositivo en una opcion que
incorpora un cuerpo adicional con multiples salidas conectables para tubos
direccionales, representado en fase previa a su acople a dicho cuerpo

principal; y

la figura numero 4.- Muestra una vista esquematica en perspectiva del
cuerpo principal del dispositivo con el cuerpo adicional y tubos direccionales
una vez acoplados al mismo, y con dichos tubos conectados a su vez a

sendos recipientes con cupula esférica y tapa plana respectivamente.

REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION

A la vista de las mencionadas figuras, y de acuerdo con la numeracion
adoptada, se puede observar en ellas sendos ejemplos de realizacion no
limitativa del dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o
bebidas de la invencion, el cual comprende lo que se describe en detalle a

continuacion.

Asi, tal como se observa en dichas figuras, el dispositivo (1) de la invencion
comprende, de manera conocida, un cuerpo principal tubular (2) con una
abertura anterior (3), que comunica con una camara de combustion interior
(4) donde se dispone material combustible y aromatizador (5) ante una

rejilla o filtro (6), y con salida de humo (7) en el lado opuesto de dicho
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cuerpo tubular (2) que comunica, a través de un orificio (8) de acople
previsto al efecto, con una campana, tapa o cubierta (9) apta para cubrir
un recipiente (10) con los alimentos o bebidas a ahumar, existiendo,
ademas, un generador de llama (11), la cual es propulsada por la abertura
anterior (3) para quemar el material combustible y aromatizador (5)

generando un flujo de humo hacia el interior de la campana, tapa o cubierta

(9).

Y, de manera esencial, el dispositivo (1) se distingue por comprender, como
salida de humo (7) del citado cuerpo principal tubular (2), multiples salidas
de humo (7), las cuales, cuando dicho cuerpo tubular (2) se usa insertado
parcialmente en el orificio (8) de la campana, tapa o cubierta (9), estando
este dimensionado para ello, como muestran los ejemplos de las figuras 1
y 2, quedan orientadas hacia las paredes interiores de la campana, tapa o
cubierta, (9), para lo cual, preferentemente, se situan en posicion vertical,
asi como un depdsito de recogida de impurezas (12), situado tras la rejilla
o filtro (6), el cual, preferentemente, es desmontable para poder proceder

a su limpieza.

Ademas, preferentemente, el cuerpo tubular (2) comprende también una
trampilla (13), que puede ser abierta o con medios de cierre para evitar la
fuga de humo, dispuesta sobre la superficie del dicho cuerpo y que da
acceso a la rejilla o filtro (6) del interior para poder colocarla y extraerla
facilmente incluso sin desmontar el cuerpo tubular (2) de la campana, tapa
o cubierta (9).

Cabe senalar que, para provocar el flujo de humo en el cuerpo principal
tubular (2) hacia el interior de la campana, tapa o cubierta (9),
preferentemente, el generador de llama (11) es un generador de llama
propulsada, consistente idealmente en un soplete, como muestran las

figuras 1 y 2, si bien, opcionalmente, puede comprende un ventilador
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interior (no representado).

En la figura 1 se observa como, en un modo de realizacion, el cuerpo
tubular (2), que se dispone verticalmente incorporandose en la campana,
tapa o cubierta, (9) a través de un orificio (8) de tamano ajustado a dicho
cuerpo tubular (2) practicado superiormente en la misma, presenta la
abertura anterior (3) situada superiormente, en el extremo de un primer
tramo acodado (2a) del tubo, presentando multiples salidas de humo (7)
verticales constituidas, preferentemente, por una pluralidad de ranuras
practicadas en un segundo tramo (2b) o tramo inferior de la pared del lado
opuesto del tubo (2) que queda alojado dentro de la campana, tapa o
cubierta, (9), y presenta el depdsito de recogida de impurezas (12) a modo

de receptaculo extraible que cierra el extremo inferior del tubo (2).

En esta ejecucion se aprecia como el dispositivo presenta, ademas, un tope
(14) para sostener el cuerpo tubular (2) que apoya sobre el orificio (8) de la
campana, tapa o cubierta, (9) asi como un asa (15) para asirlo y destapar,

cuando proceda sin quemarse.

En lafigura 2, se representa una variante de realizacion, en la cual el cuerpo
tubular (2) se incorpora en la campana, tapa o cubierta (9) en posicion
horizontal a través de un orificio (8) de tamano adecuado para ello y
practicado lateralmente en la misma, y presenta la abertura anterior (3)

situada lateralmente en el extremo anterior del tramo externo del tubo (2).

El cuerpo tubular (2) tubo puede ser recto o ligeramente acodado; si es
recto la introduccion del material de combustién y aromatizado (5) se realiza
lateralmente, con posibilidad de ayudarse con el soplete u otro instrumento,
y si es acodado se introduce por la abertura semi-verticalmente en el angulo
que corresponda, y la gravedad ayuda a asentarla en su posicién. El

cuerpo tubular (2) puede tener diferentes longitudes para que el material
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combustible y aromatizador (5) y la rejilla o filtro (6) puedan quedar situados
en el exterior de la campana, tapa o cubierta (9), agilizando su colocacion

y extraccion en posibles recambios.

Opcionalmente, el cuerpo tubular (2) puede estar dividido en secciones
separables y acoplables, por ejemplo mediante roscado, para colocar
dichos elementos con mayor facilidad y precisidén, o, alternativamente,
hacerse a través de una trampilla (13) convenientemente provista de
compuerta o similar para que se abre y se cierra a la altura del espacio
donde se coloca el material combustible y aromatizador (5) y la rejilla o filtro
(6) para facilitar su colocacion y limpieza, tanto su limpieza final como las
limpiezas intermedias entre usos con distintos alimentos, evitando la

mezcla de sabores.

Preferentemente, en esta variante la rejilla o filtro (6) va incorporada en
posicion inclinada, en las proximidades del extremo interior del tubo (2), de
manera que define una superficie sobre la cual se sustenta el material
combustible y aromatizador (5) a quemar, y presenta el depdsito de
recogida de impurezas (12) conformado por el tramo inferior de tubo que
queda bajo dicha rejilla o filtro (6) inclinada, presentando, ademas, las
salidas preferentemente verticales de humo (7) definidas preferentemente
por una pluralidad de perforaciones practicadas en la pared que cierra dicho

extremo posterior del tubo (2).

Ademas, en cualquiera de ambas realizaciones del dispositivo de la
invencién, el cuerpo tubular (2) puede incorporar el tope (14) para que no
se deslice en el interior de la campana, tapa o cubierta (9) mas alla de lo
previsto y es extraible del orificio (8) de dicha campana, tapa o cubierta (9)
mediante un asa (15) de sujecion para actuaciones mas rapidas evitando
gquemaduras. Opcionalmente, dicha asa (15) define una superficie

susceptible de incluir elementos publicitarios.
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Preferentemente, el orificio (8) de la campana, tapa o cubierta (9), una vez
retirado el dispositivo ahumador, se puede cubrir con un medio de sellado
(no representado en las figuras), el cual, preferentemente, es un tapon de
materiales que absorban olores, - estilo corcho, si bien ello no supone una
limitacion, pues también puede ser metalico, ceramico, etc., asi como
presentar diferentes formas, como esférico, estilo tapén de corcho, cono
invertido, capa plana, e incluso con posibilidad de incorporar elementos
decorativos o publicitarios. Alternativamente, el medio de sellado del
orificio (8) de la campana, tapa o cubierta (9) puede tener una compuerta,
estilo escotilla o similar, que se desliza bloqueando dicho orificio (8) para
evitar la salida de humo al retirar el cuerpo principal tubular (2) del

ahumador.

Por su parte, como se aprecia en las figuras 3 y 4, en otra forma de
realizacion, el dispositivo (1) comprende, cubriendo las salidas de humo (7)
del cuerpo principal tubular (2), un cuerpo adicional (16) con una o multiples
salidas conectables (7a), situadas en su perimetro, a las que se acoplan
uno o0 mas conductos direccionales (17), preferentemente consistentes en
tubos flexibles de goma o silicona alimentaria, que permiten dirigir el flujo
del humo simultaneamente al interior de una o varias campanas, tapas o
cubiertas (9) situadas independientemente al cuerpo tubular (2) y a las que
se acoplan por su extremo opuesto a través de un orificio (8) practicado al

efecto en las mismas.

Preferentemente, dicho orificio (8) es de tamafio reducido, acorde al
diametro de los conductos direccionales (17) o de la boquilla de acople que
preferentemente esta prevista en el extremo de los mismos y en todo caso,

también de modo preferido, cuenta con una valvula de auto-cierre.

Como se observa en las mencionadas figuras 3 y 4, dicho cuerpo adicional
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(16) es un accesorio acoplable al extremo posterior del cuerpo tubular (2)
que, por ejemplo mediante la interposicion de una pieza anular con rosca
(20), se ajusta sobre el mismo cubriendo las salidas de humo (7) aplicables

para introducir el humo directamente en la campana, tapa o cubierta (9).

Ademas, en esta forma de realizacion, el cuerpo principal tubular (2) cuenta
con una base de apoyo (18) que permite su sustentacion auténoma e
independiente de la campana, tapa o cubierta (9), pudiendo disponer,
alternativamente, de elementos de sujecidn o de acoplado a mesas, barras,

tarimas y otras superficies, si bien ello no se ha representado en las figuras.

Como se observa en las diferentes figuras, la campana, tapa o cubierta (9)
presenta diferentes formas y esta fabricada en diferentes materiales, en
funcion de las diferentes aplicaciones a que se destine el dispositivo (1),
pudiendo tratarse de un elemento fabricado especificamente para su uso
con el dispositivo (1) o de un elemento ya existente, utilizable para otros
usos, por ejemplo en su forma como tapa de un recipiente de cocina, que
se ha adaptado con el orificio (8) para acoplar el cuerpo tubular (2) o la
boquilla (17a) de un tubo direccional (17). Ademas, en cualquier caso, la
campana, tapa o cubierta (9) puede contar con sujeciones (19) de acople
al recipiente (10), por ejemplo como muestra la figura 1. Mas
concretamente, en dicho ejemplo tales sujeciones (19) estan determinadas
por respectivas prolongaciones de la superficie de la campana, tapa o

cubierta (9) aptas para ser insertadas bajo las asas del recipiente (10).

Asi, por ejemplo, y sin que ello suponga una limitacién, la campana, tapa o
cubierta (9) puede ser de forma troncoconica, troncopiramidal, en forma de
cupula de base circular, en forma de cupula de base eliptica, de forma
prismatica o paralelepipédica de base rectangular o cuadrada, de forma

plana circular o rectangular, o de otras formas.
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Y, en cuanto a los materiales, la campana, tapa o cubierta (9) puede estar
fabricada en acero inoxidable, vidrio, cristal, ceramica, terracotas,
polimeros aptos para su uso en cocina y alimentacion (polietileno, teflon,

baquelita, silicona...), hierro, titanio, aluminio anodizado, madera u otros.

Finalmente, hay que destacar que, en una forma de realizacion preferida,
el material combustible y aromatizador (5) puede ser una capsula de
material prensado, preferentemente, en forma de pastilla o disco,

semejante a un medallon grueso.

Ademas, opcionalmente el material combustible y aromatizador (5) puede
ser de un componente organico con otros elementos desmenuzados en
particulas, como “pellets”, granos, polvo o similar, o con elementos en
estado liquido, resinoso, vaporoso, de cremas o congelados, o, puede estar
constituido por sales, especias, arilos, semillas, flores, flores secas, raices,
rizomas, maderas, frutos, frutos secos, cortezas secas, cortezas vegetales,
vegetales desecados o en polvo, condimentos, plantas, en particular
plantas medicinales, resinas, o aceites, en particular aceites esenciales, asi

como por cualquier posible combinacion de dichos elementos.

Descrita suficientemente la naturaleza de la presente invencién, asi como
la manera de ponerla en practica, no se considera necesario hacer mas
extensa su explicacidon para que cualquier experto en la materia comprenda

su alcance y las ventajas que de ella se derivan.
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REIVINDICACIONES

1.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas que,
comprendiendo un cuerpo principal tubular (2) con una abertura anterior
(3), que comunica con una camara de combustion interior (4) donde se
dispone material combustible y aromatizador (5) ante una rejilla o filtro (6),
y con salida de humo (7) en el lado opuesto de dicho cuerpo tubular (2),
que, a través de un orificio (8) previsto al efecto, comunica una campana,
tapa o cubierta (9) apta para cubrir un recipiente (10) con los alimentos o
bebidas, existiendo ademas un generador de llama (11), la cual es
propulsada por la abertura anterior (3) para quemar el material combustible
y aromatizador (5) generando un flujo de humo hacia el interior de la
campana, tapa o cubierta (9), caracterizado por el hecho de comprender,
como salida de humo (7) del citado cuerpo tubular (2), multiples salidas de
humo (7), asi como un depdsito de recogida de impurezas (12), situado

tras la rejilla o filtro (6) .

2.- Dispositivo ahumador para la preparacién de alimentos o bebidas,
segun la reivindicacion 1, caracterizado porque el depdsito de recogida de

impurezas (12) es desmontable para poder proceder a su limpieza.

3.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun las reivindicaciones 1 6 2, caracterizado porque ademas el cuerpo
tubular (2) comprende una trampilla (13) que da acceso a la rejilla o filtro

(6) del interior para poder colocarla y extraerla faciimente.

4.- Dispositivo ahumador para la preparaciéon de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, caracterizado porque el
generador de llama (11) es un generador de llama propulsada,
opcionalmente de gas noble, para provocar el flujo de humo en el cuerpo
principal tubular (2) hacia el interior de la campana, tapa o cubierta (9).

5.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,

segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, caracterizado porque
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comprende un ventilador interior.

6.- Dispositivo ahumador para la preparaciéon de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque el
orificio (8) de la campana, tapa o cubierta (9) esta dimensionado para
insertar una parte del cuerpo tubular (2) a su través, y las salidas de humo
(7) quedan orientadas hacia las paredes interiores de la campana, tapa o
cubierta, (9).

7.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun la reivindicacion 6, caracterizado porque las salidas de humo (7)

quedan situadas en posicidn vertical.

8.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun las reivindicaciones 6 6 7, caracterizado porque el cuerpo tubular
(2) se dispone verticalmente incorporandose en la campana, tapa o cubierta
(9) a través de un orificio (8) practicado superiormente en la misma,
presentando la abertura anterior (3) situada superiormente, en el extremo
de un primer tramo acodado (2a) del tubo (2), presentando las salidas de
humo (7) en un segundo tramo (2b) de la pared del lado opuesto del tubo
(2) que queda alojado dentro de la campana, tapa o cubierta (9), y
presentando finalmente el depdsito de recogida de impurezas (12) en forma

de receptaculo que cierra el extremo inferior del tubo (2).

9.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun las reivindicaciones 6 6 7, caracterizado porque el cuerpo tubular
(2) se incorpora en la campana, tapa o cubierta (9) en posicién horizontal a
través de un orificio (8) practicado lateralmente en la misma; presentando
la abertura anterior (3) situada lateralmente en el extremo del tramo externo
del tubo (2).
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10.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun la reivindicacion 9, caracterizado porque el cuerpo tubular (2) es

recto.

11.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun la reivindicacion 9, caracterizado porque el cuerpo tubular (2) es

acodado.

12.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 9 a 11, caracterizado porque el

cuerpo tubular (2) esta dividido en secciones separables y acoplables.

13.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 9 a 12, caracterizado porque la
rejilla o filtro (6) del cuerpo tubular (2) va incorporada en posicion inclinada,
en las proximidades del extremo interior del tubo (2), de manera que define
una superficie sobre la cual va sustentando el material combustible y
aromatizador (5) a quemar, presentando el depdsito de recogida de
impurezas (12) en el tramo inferior del tubo que queda bajo la rejilla o filtro

(6) inclinada.

14.- Dispositivo ahumador para la preparacién de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 9 a 12, caracterizado porque las
salidas de humo (7) quedan dispuestas verticalmente y estan definidas por
una pluralidad de perforaciones practicadas en la pared que cierra el

extremo posterior del tubo (2).

15.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 6 a 14, caracterizado porque el
cuerpo tubular (2) incorpora un tope (14) para que no se deslice en el

interior de la campana, tapa o cubierta (9) mas alla de lo previsto.
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16.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 6 a 15, caracterizado porque
comprende un asa (15) de sujecion para extraer el cuerpo tubular (2) del

orificio (8) de la campana, tapa o cubierta (9) evitando quemaduras.

17 .- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun la reivindicacion 16, caracterizado porque el asa (15) define una

superficie susceptible de incluir elementos publicitarios.

18.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 6 a 18, caracterizado porque
comprende un medio de sellado para cubrir el orificio (8) de la campana,

tapa o cubierta (9).

19.- Dispositivo ahumador para la preparacién de alimentos o bebidas,
segun la reivindicacién 18, caracterizado porque el medio de sellado para
cubrir el orificio (8) de la campana, tapa o cubierta (9) es un tapdn de corcho
0 una compuerta de cierre que se desliza horizontalmente como si fuera la
mirilla de una puerta o una escaotilla; o un cierre o abrazadera con brida de

alambre o similar (como el de un bote de cocina o similar).

20.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque el
cuerpo principal tubular (2) comprende, cubriendo las salidas de humo (7),
un cuerpo adicional (16) con una o multiples salidas conectables (7a),
situadas en su perimetro, a las que se acoplan uno o mas conductos
direccionales (17), que permiten dirigir el flujo del humo simultdneamente
al interior de una o varias campanas, tapas o cubiertas (9) situadas
independientemente al cuerpo tubular (2) y a las que se acoplan por su

extremo opuesto a través de un orificio (8) practicado al efecto en las
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mismas.

21.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun la reivindicacion 20, caracterizado porque los conductos
direccionales (17) consisten en tubos flexibles de goma o silicona
alimentaria a los que se acopla una boquilla, posiblemente intercambiable,

0 una pajilla biodegradable para absorver.

22.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 20 6 21, caracterizado porque el
orificio (8) de la campana, tapa o cubierta (9) es de tamafio reducido, acorde
al diametro de los conductos direccionales (17) o de la boquilla de acople

prevista en el extremo de los mismos.

23.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun la reivindicacion 22, caracterizado porque el orificio (8) cuenta con

una valvula de auto-cierre.

24.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 20 a 23, caracterizado porque el
cuerpo principal tubular (2) cuenta con una base de apoyo (18) que permite

su sustentacion autonoma e independiente de la campana, tapa o cubierta

9).

25.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 20 a 23, caracterizado porque el
cuerpo principal tubular (2) cuenta con elementos de sujecion o de

acoplado a mesas, barras, tarimas y otras superficies.

26.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,

segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 25, caracterizado porque la
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campana, tapa o cubierta (9) es un elemento fabricado especificamente

para su uso con el dispositivo (1).

27 .- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 25, caracterizado porque la
campana, tapa o cubierta (9) es un elemento ya existente y utilizable para
otros usos tales como tapa de un recipiente de cocina, que se ha adaptado

con el orificio (8).

28.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 27, caracterizado porque la
campana, tapa o cubierta (9) es de forma troncocénica, troncopiramidal, en
forma de cupula de base circular, en forma de cupula de base eliptica, de
forma prismatica o paralelepipédica de base rectangular o cuadrada, de

forma plana circular o rectangular.

29.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 28, caracterizado porque la
campana, tapa o cubierta (9) es de acero inoxidable, vidrio, cristal,
ceramica, terracotas, polimeros aptos para su uso en cocina y alimentacion
(polietileno, teflon, baquelita, silicona...), hierro, titanio, aluminio anodizado

o0 madera.

30.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 29, caracterizado porque el
material combustible y aromatizador (5) es una capsula de material

prensado.

31.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 30, caracterizado porque el

material combustible y aromatizador (5) es de un componente organico con
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elementos desmenuzados en particulas, como “pellets”, granos, polvo o

similar.

32.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 30, caracterizado porque el
material combustible y aromatizador (5) es de un componente organico con

elementos en estado liquido, resinoso, vaporoso, de cremas o congelados.

33.- Dispositivo ahumador para la preparacion de alimentos o bebidas,
segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 30, caracterizado porque el
material combustible y aromatizador (5) esta constituido por sales,
especias, arilos, semillas, flores, flores secas, raices, rizomas, maderas,
frutos, frutos secos, cortezas secas, cortezas vegetales, vegetales
desecados o en polvo, condimentos, plantas, plantas medicinales, resinas,
aceites, aceites esenciales, o por cualquier posible combinacidn de dichos

elementos.
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