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RO 133748 B1

Inventia se refera la un gratar pentru lemn sau carbune.

Este cunoscut faptul ca dispozitivele pentru gatit in aer liber, cunoscute acum sub
denumirea de gratare tip grill sau barbecue, au aparut si existat sub diverse forme de foarte
mult timp, chiar de cateva sute de ani. Cu toate acestea, metodele actuale de gatit ale
preparatelor tip gratar au inca unele deficiente notabile. Multe dintre aceste deficiente se
datoreaza faptului ca dispozitivele existente ofera posibilitati limitate de gatit a carnii, multe
dintre ele avand sisteme de drenare slabe pe durata prepararii pentru sucurile si grasimile
eliminate din carnea de gatit. De cele mai multe ori aceste grasimi reaprind jarul format si
conduc la o prepararea neuniforma a carnii. Grasimile care ard pe gratar pot produce o
seama de componente toxice. Ele formeaza asa numitele ,flare-up-uri", care produc reaprin-
derea rapida a jarului, alimentand astfel arderea si conducand la formarea gudroanelor pe
suprafata gratarului si a preparatelor. De asemenea, este creat un fum excesiv atunci cand
grasimile iau contact cu jarul si reactiveaza carbunele, introducand astfel la suprafata carnii
care se gateste o multime de substante nocive de tip carcinogeni. Aceste substante afec-
teaza catastrofal procesul de gatire, in special in cazul cantitatilor mari de carne pregatite
simultan. in decursul anilor au fost aduse diferite tipuri de imbunétatiri procedeului de pre-
gatire a carnii pe gratar.

Astfel, literatura de specialitate mentioneaza brevetul US 20090173238 A1, care
evidentiaza unele imbunatatiri particulare ale constructiei cadrului gratarului, prin care se
modifica suprafata plana de gatire si o transforma intruna mai eficienta, de tip concav, la care
se asociaza un sistem de posturi suplimentare de gatit, dispuse in plan vertical.

Un alt brevet, US 20150265097 A1, prezinta un gratar pentru interior si exterior, cu
dispunere orizontala a suprafetei propriu-zise de gatire si care a fost dotat cu trei bazine
succesive de colectare a grasimilor arse.

Brevetul US00D612190S descrie un gratar cu suprafalla de coacere mai ampla, dar
care nu are posibilitati pentru controlul procesarii carnii la diferite grade de expunere la
radiatii si nici de evitare a fumului si a gudroanelor formate pe durata prepararii carnii.

Din documentul US 20050155498 se cunoaste un gratar mobil pentru gatit si afumat
ce este compus dintr-un soclu principal, constituit dintr-un corp si o incinta semicilindrica,
prevazuta cu o tava pentru jar cu doua manere, avand niste panouri laterale, cu un cadru de
forma dreptunghiulara, in partea superioara un tavan semicilindric prevazut cu un cos de
evacuare a fumului cu o nisa de reglare a debitului, iar in partea inferioara un raft de
depozitare materiale si o platforma depozitare lemne si niste roti pentru deplasare.

Din documentul US 6820538 B2 se cunoaste un gratar cu afumare compus dintr-un
soclu principal, constituit dintr-un corp si o incinta semicilindrica, prevazuta cu o tava pentru
jar, un jgheab colectare grasimi cu un robinet de evacuare, cu niste panouri laterale, si un
cadru de forma dreptunghiulara, in partea superioara avand un tavan semicilindric prevazut
cu un cos de evacuare a fumului cu o nisa de reglare a debitului, iar in partea inferioara un
raft de depozitare materiale si niste roti pentru deplasare.

Multe alte inventii din acest domeniu, pe langa cele amintite mai sus, au inca multiple
inconveniente, deoarece sistemele de gatit la care se face referinta sunt relativincompatibile
intre ele. In functie de diversii producatori, se folosesc gratare metalice care generazé o
incalzire inegala a suprafetei de gatit, iar accesoriile suplimentare sunt dificil de montat si de
utilizat. Din literatura de specialitate se cunoaste faptul ca, la pregatirea unor cantitati mai
mari de carne pe gratarele tip grill existente, apar numeroase dificultati atunci cand se
doreste coacerea simultana si uniforma a carnii aflate sub directa influenta a jarului. De
asemenea, se cunoaste faptul ca dispozitivele existente si utilizate pana in prezent drept
gratare de tip grill au o aplicabilitate limitata, dictata de solutia constructiva adoptata si care,
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in general, nu pot realiza un grad de coacere controlat si o expunere selectiva la fum a carnii
preparate. Reamintim ca solutiile constructive existente de gratare au un grad scazut de
control al prepararii carnii din punct de vedere al localizarii zonei de copt sau a gradului de
coacere si determina aparitia unor compusi de ardere nocivi. Totodata, ele prezinta
dezavantajul ca nu au posibilitatea de a realiza un procedeu selectiv de afumarea rapida si
controlata, la cald, de tip "grill smoker" si nici posibilitatea introducerii, odata cu coacerea
carnii, a unor diferite esente de lemn aromat, care pot conferi carnii gatite calitati
gastronomice speciale de gust si miros.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia, consta in faptul ca, datorita constructiei
sale, gratarul permite ca, odata cu coacerea carnii, sa se realizeze si un procedeu selectiv
de afumare rapida si controlata la cald a acesteia, de tip "grill smoker".

Gratar grill pentru lemn sau carbune, conform inventiei este alcatuit dintr-un soclu
constituit din trei corpuri (A, B si C), unul superior, unul median si unul inferior, si o incinta
semicilindrica prevazuta cu o tava pentru jar avand doua manere , un jgheab de colectare
grasimi cu un robinet de evacuare, si niste panouri laterale, niste sine, un cadru de forma
dreptunghiulara, corpul superior are un tavan semicilindric prevazut cu un cos de evacuare
a fumului cu o nisa de reglare a debitului, iar in partea inferioara un raft de depozitare
materiale si o platforma depozitare lemne si niste roti pentru deplasare, rezolva problema
tehnica si inlatura dezavantajele mentionate prin aceea ca langa panourile de vant, stanga
si respectiv dreapta, sunt montate doua lagare protejate fiecare de cate o carcasa, intre cele
doua lagare, prin intermediul unui ax, este atasat un cadru de forma dreptunghiulara, fixat
pe un ax rotitor care permite rotirea libera a acestuia cu unghiuri de pana la 180° fata de
orizontala actionat de un dispozitiv tip volan, cadrul este impartit in trei module, in interiorul
carora sunt dispuse céate trei gratare-modul pentru preparate din carne, prevazute cu niste
dispozitive de blocare, pentru a impiedica rotirea accidentala.

Inventia se caracterizeaza prin faptul ca se refera la un nou tip de gratar grill, destinat
pregatirii in aer liber a preparatelor culinare si care poate functiona cu utilizare de lemn,
brichete de lemn sau carbune. Este bazat pe o tehnologie inovativa, care aduce o dispunere
spatial-modulata a componentelor gratarului. Se faciliteaza astfel coacerea perfecta a carnii
si se ofera un spatiu de gatit mult largit, cu o extindere pe trei dimensiuni a suprafetei de
gatit, obtindndu-se astfel un control permanent al gradului de coacere a carnii, indiferent de
tipurile de preparate din carne tip grill ce se doresc a fi pregatite.

Inventia prezinta un tip de dispozitiv de gatit tip gratar grill multifunctional, etajat,
alcatuit dintr-un corp principal median A, un corp superior B si un corp inferior C, conform
fig.1, care reprezinta o vedere in perspectiva a gratarului conform inventiei. Cele trei corpuri
sunt montate pe un soclu principal 1, care este construit sub forma unui paralelipiped
dreptunghiular rigid, cu dimensiunile aproximative ale laturilor de 1500 x 600 mm si cu
inaltimea de 1700 mm, ce poate fi realizat prin sudare din {evi din otel cu diametru de circa
25 mm. Caracterul inovativ este adus de conceptia si constructia in sine a gratarului, ce ofera
combinatia dintre gratarul grill sau barbecue si afumatoare. Conform inventiei, gratarul
compartimentat pe trei nivele sau corpuri cu funciii diferite, are in componenta trei module
distincte de preparare a carnii, fiecare modul avand posibilitatea de a se pozitiona diferentiat
fata de suprafata cu jar a gratarului.

In continuare se prezintd un exemplu de realizare a inventiei.

Corpul principal A al gratarului, are la partea sa inferioara, fixata prin sudare, o incinta
semicilindrica 2, realizata din tabla sudata si care constituie locasul-suport pentru focarul
gratarului. Tava pentru jar 3 este construita cu profil concav si constituie focarul propri-zis
al gratarului. Ea reprezinta o incinta suport in care ard lemnele sau carbunii pentru a rezulta
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jarul necesar functionarii gratarului. Este realizata din tabla cu grosimea de 3 mm, sudata
sub forma de incinta semicilindrica si care este prevazuta pe axa longitudinala cu doua
manere de extragere 4, tava putand glisa cu usurinta in locasul suport al focarului gratarului.
Corpul principal A este prevazut pe cele trei laturi neactive ale gratarului cu panouri laterale
glisante 5, cu rolul de blocare a vantului lateral (stdnga 5a - pozitie coborata; spate 5b -
pozitie ridicatd; dreapta 5c¢ - pozitie ridicata), acestea avand totodata si rolul de a reflecta
caldura jarului spre focarul gratarului. Fiecare panou dintre cele trei descrise anterior,
respectiv 5a, 5b si 5¢, are cate un maner necesar pentru actionare, prin intermediul caruia
panourile se pot deplasa prin glisare pe verticala, fiecare panou putand fi actionat indepen-
dent. Cele trei panouri aluneca pe sinele suport 6, sudate pe cadrul principal A al gratarului,
facilitindu-se astfel accesul direct Tn zona focarului si spre suprafata interioara a gratarului.
Deasupra tavii pentru jar 3, la nivelul inferior al corpului principal A si pe exteriorul cadrulului
principal al gratarului, langa panourilor de vant 5a si 5¢, sunt montate prin intermediul
suruburilor doua lagare, protejate fiecare de cate o carcasa, 7asi 7b, fiecare avand lainterior
cate un rulment capsulat. Carcasele de lagar sunt pozifionate la stinga 7a si la dreapta 7b
chiar pe extremitatea cadrului gratarului. intre cele doud lagare, prin intermediul unui ax, este
atasat un cadru 8 de forma dreptunghiulara. Acest cadru 8 are rolul de suport pentru
gratarele de coacere a carnii. Cadrul este realizat din {eva sudata cu diametrul de 20 mm gi
este fixat pe un ax rotitor 9, care permite, prin intermediul celor doua lagare, rotirea libera a
acestuia cu unghiuri de pana la 180° fata de orizontala. Astfel, cadrul 8 se poate pozitiona
la inaltimi diferite fata de tava cu jar si fata de focarul gratarului, in functie de intensitatea
radianta data de jar si de viteza de coacere selectata pentru pregatirea carnii. Pe axul de
rotatie al cadrului, la unul dintre capete este fixat un dispozitiv tip volan 10, cu rolul de a
facilita manevrarea cadrul in jurul axului si de a micsora cuplul de forta si momentul rezultat
la deplasarea cadrului in sus sau in jos, deasupra focarului. Volanul 10 de actionare al
cadrului are un maner 10a, care faciliteaza miscarea de rotatie a cadrului. Suplimentar este
prevazut cu un sistem propriu de blocare 10b, ce are rolul de a fixa gratarul in pozitia
inclinata dorita, pentru o buna functionare a gratarului si realizarea unei coaceri uniforme.
Distanta preparatelor pana la suprafata jarului este astfel controlabila prin intermediul axului
cu volan, care permite reglarea intensitatii de expunere a carnii pe intreaga durata a gatitului,
deoarece cadru suport pentru fixarea gratarelor pentru carne este atasat excentric fata de
focarul gratarului. Cadrul 8 este rigidizat simetric pe directia laturilor mici cu doua bare
sudate, rezultand astfel trei compartimentari sau module M1, M2 si M3. in cadrul fiecarei
compartimentari sau modul este pozitionat cate un dispozitiv tip gratar-modul pentru pre-
parate din carne, conform pozitiillor 11a, 11b si 11c. Ca urmare a modularii si comparti-
mentarii vor rezulta trei gratare, independente functional si identice constructiv, cu dimensiuni
de circa 400x300 mm si care au posibilitatea de a se roti fiecare cu 360° in jurul axei
orizontale a cadrului basculant 8. La fiecare gratar-modul, 11a, 11b si 11c¢, este atasat cate
un céarlig de fixare, care se poate prinde pe cadrul principal si care permite astfel blocarea
individuala a celor trei gratare-modul la pozitie. Se impiedica astfel, datorita dispozitivelor de
blocare 12a, 12b, 12c rotirea accidentala a gratarelor-modul. La prepararea carnii, pentru
fixarea carnii in gratar, fiecare gratar-modul include un dispozitiv de prindere a preparatului
de gatit, care este construit din doua suprafete pliabile (tip gratar cu elemente longitudinale
si transversale din sarma cu diametru de 3 mm, ce formeaza ochiuri). Fiecare asemenea
dispozitiv are un sistem de prindere tip "carte", cu posibilitatea blocarii deschiderii/inchiderii
si a deplasarii pe cadrul 8 al corpului gratarului. Blocarea se face prin intermediul unor
dispozitive de siguranta 13a; 13b; 13c. Sub axul rotitor 9 al cadrului 8, pe care sunt fixate
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cele trei gratare-modul, este montat un jgheab de colectare a grasimii 14 prevazut cu un
robinet de evacuare a grasimilor fluide 15. in consecintd, conform inventiei, gratarul
propriu-zis este prevazut cu un cadru rotitor 8 modulat pe trei compartimente, oarecum
similar unui dispozitiv de tip rotisor, diferind totusi de rotisorul clasic prin faptul ca rotirea
preparatelor se face pe cele trei module M1, M2 si M3 independent si cu posibilitatea alegerii
permanent controlate a distantei de coacere fata de focar. Acest aspect constructiv ofera in
plus si posibilitatea de a se adauga elemente combustibile, carbune sau bricheti chiar si in
timpul gatitului la gratar.

Corpul superior B al gratarului, conform fig. 1, contine un compartiment special de
colectare a fumului, de reglare a tirajului si de evacuare ghidata a fumului. Pentru cresterea
eficientei a fost conceput cu un tavan semicilindric 16 cu un cos de evacuare 17 si care este
dotat cu o nisa de reglare a debitului 18, tip subar, amplasata in centrul tavanului, la baza
cosului de fum.

Gratarul ofera permanent posibilitatea de a gati direct deasupra jarului format in cuva
speciala 4, carnea putandu-se pregati prin expunerea graduala la radiatia calorica tocmai
datorita dispozitivului cadru 8, dotat cu lagare si sistem de inclinare, existand astfel posi-
bilitatea unei expuneri selective si de fragezire a carnii, ce se poate prepara independent in
fiecare dintre cele trei module M1, M2 si M3. Gratarul permite ca toate acestea sa se reali-
zeze fara aprinderea inutila a grasimilor si arderea superficiala a preparatelor care se
pregatesc pe gratar.

Posibilitatea introducerii in cuva focarului 4, a diferitelor esente de lemn aromat
confera semipreparatului gatit (vanat, peste, pui, porc, miel, vitd sau carne semipreparata)
calitati gastronomice de gust si miros deosebite, pentru care definitoriu este aroma de lemn
potrivita fiecarui preparat. Datorita sistemului de gratar-modular basculant, cu posibilitatea
permanenta de reglare si rotire a preparatelor in cele trei module M1, M2 si M3, se obtine
o coacere simultan3, la temperaturi ideale, ce pot varia intre 90°C si 140°C. Pe langa o
coacere uniforma, gratarul permite si obtinerea unei tente de afumare naturala, selectiv
aleasa funciie de preparatul de gatit. Esenta de lemn selectat pentru a fi ars in focarul
gratarului va da aroma preparatelor dar si o culoare apetisanta, atat la exteriorul carnii cat
silainteriorul acesteia. Se pot utiliza selectiv sau combinat diverse esente de lemn cu arome
distincte precum: mar, cires, mesteacan, stejar, etc. Ca urmare a sistemului de rotire si
basculare fata de vatra de jar a cadrului principal 8 al gratarului, este posibila pozitionarea
acestuia intre planul orizontal si cel vertical, respectiv cu rotiri intre 0 si 90°. Datorita
supraetajarii si modularii se obiine astfel un grad ridicat de hidratare a preparatelor,
permanent controlabil si un sistem de gatire deosebit de sanatos si gustos. Pe acest tip de
grill se pot realiza in afara preparatelor deja mentionate si alte tipuri de preparate culinare:
omlete, cartofi, pizza, fructe de mare etc.

Corpul inferior C al gratarului, conform fig.1, contine un suport cadru inferior 19 dotat
cu patru roti cu frane 20, necesare deplasarii acestuia si contracararii cu usurinta a expunerii
directe la vant pe durata gatitului si utilizarii gratarului, sistemul oferind astfel utilizatorului o
experienta relaxanta si sanatoasa pe intreaga durata de utilizare. Gratarul are in dotare, sub
platforma suport pentru jar, un raft 21 pentru depozitarea materialelor si ustensilelor
necesare pentru pregatirea gratarului si o mica platforma 22 pentru depozitarea lemnelor sau
carbunilor pentru jar.

Conform inventiei apar cateva principalele avantaje pe care le aduce acest gratar tip
grill fata de celelalte tipuri de gratare cunoscute:

- o structura etajata, modulara si stabila a gratarului, care este construit dintr-un cadru
din otel si o cuva speciala pentru jar cu posibilitate de control la incendiu;
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- materialele metalice utilizate la realizarea zonelor functionale de gatit ale gratarului
suntdin categoria otelurilor inoxidabile alimentare, elimindndu-se astfel posibilitatea aparitiei
unor produsi toxici;

- intreaga structura a gratarului este deplasabila pe cele patru roti robuste, ce sunt
atasate cadrului si care sunt dotate cu sisteme de blocare a rotilor;

- corpul gratarului propru-zis este din otel, fiind prevazut lateral, pe zonele nefunc-
tionale, cu placi glisante si manere, care permit montarea si igienizarea rapida si in deplina
siguranta;

- este prevazut cu un jgheab de colectare a grasimilor si cu un robinet de evacuare
a acestora si a reziduurilor provenite de la substantele arse;

- dispune de un control al ventilatiei pe cosul de fum si un tiraj reglabil pentru jarul
format in cuva de ardere, pe baza de gauri si fante laterale reglabile;

- este prevazut cu un sistem de colectare centralizata a cenusei si un sistem facil de
indepartare a cenusilor rezultate dupa functionare;

- datorita constructiei speciale modulate a gratarului, acesta permite sirealizarea unui
procedeu selectiv de afumare rapida si controlata la cald de tip "grill smoker" a carnii ce se
prepara, cu posibilitatea introducerii in cuva focarului, a diferitelor esente de lemn aromat ce
confera carnii gatite (vanat, peste, pui, porc, miel ,vitd sau carne semipreparata) calitati
gastronomice de gust si miros deosebite;

- constructia gratarului este flexibila in sensul ca, prin combinarea celor trei module
si multiplicarea acestora cu inca alte trei module se poate realiza o extindere a gratarului
pana la sase module, aceasta extindere putand conferi utilizatorului o mai mare rapiditate
si sigurantad n pregatirea unor cantitati mari de carne, care pot fi procesate simultan,
permanent controlabil si in siguranta.
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Revendicari

1. Gratar grill pentru lemn sau carbune, care este alcatuit dintr-un soclu constituit din
trei corpuri (A, B si C), unul superior, unul median si unul inferior, si o incinta (2) semi-
cilindrica prevazuta cu o tava (3) pentru jar avand doua manere (4), un jgheab de colectare
grasimi (14) cu un robinet de evacuare (15), si niste panouri (5a, 5b si 5¢) laterale, niste sine
(6), un cadru (8) de forma dreptunghiulara, corpul superior are un tavan semicilindric
prevazut cu un cos (17) de evacuare a fumului cu o nisa (18) de reglare a debitului, iar in
partea inferioara un raft de depozitare materiale si o platforma depozitare lemne si niste roti
pentru deplasare, caracterizat prin aceea ca langa panourile (5a si 5b) de vant, stanga si
respectiv dreapta, sunt montate doua lagare (7a si 7b) protejate fiecare de cate o carcasa,
intre cele doua lagare (7a si 7b), prin intermediul unui ax, este atasat un cadru (8) de forma
dreptunghiulara, fixat pe un ax (9) rotitor care permite rotirea libera a acestuia cu unghiuri
de pana la 180° fatd de orizontald actionat de un dispozitiv tip volan (10), cadrul (8) este
impartit in trei module (M1, M2 si M3), in interiorul carora sunt dispuse cate trei
gratare-modul (11a, 11b si 11c¢) pentru preparate din carne, prevazute cu niste dispozitive
(12a, 12b si 12c) de blocare, pentru a impiedica rotirea accidentala.

2. Gratar grill pentru lemn sau carbune conform revendicarii 1, caracterizat prin
aceea ca corpul (C) inferior contine un cadru (19) inferior avand patru roti (20) cu frane,
pentru deplasarea acestuia, un raft (21) pentru depozitarea materialelor si ustensilelor nece-
sare prepararii alimentelor, si o platforma (22), pentru depozitarea lemnelor sau carbunilor
pentru jar.
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