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U T I L I D A D
a favoe de BENAVENT, S. A., entidad española, domiciliada 
en Barcelona, Paseo de Graoia, 47, por "HUMECTADOR PARA CA­
MARAS DE FERMENTACION EN HORNOS DE PASTELERIA".

A
MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invención se refiere a un humectador 
para las cámaras de fermentación en hornos de pastelería.

Es sabido que para lograr la perfecta fermentación 
de los productos de pastelería, es preciso que en la cá- 

5< mara reine un grado suficiente de humedad, constante y a
temperatura moderada.

Atendiendo a esta necesidad se ha ideado el humecta­
dor objeto de la invención constituido esencialmente por 
un depósito evaporador comunicante con el interior de la 

10. cámara de fermentación y que se halla alojado en el in-
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t 4 D!E9 0 74 8terior del canal de salida de los gases que proceden de 
la combustión, el cual se halla conectado a un alimenta- 
dor de agua a nivel oonstante.

Para la mejor comprensión de cuanto queda indicado 
en la presente memoria, se acompaña un dibujo en el que, 
tan sólo a título de ejemplo se representa un caso prácti­
co de realización del objeto de la invención.

En dicho dibujo, la figura 1 es una vista en alzado 
frontal, convenientemente esquematizada, del interior de 
una cámara de fermentación, dotada del humectador descri­
to, mientras que la figura 2 es un alzado lateral de la 
misma.

En el dibujo aludido el humectador está constituido 
por un depósito -1- que emerge del fondo de la cámara de 
fermentación -2-, a través de unaáaeytura prevista al 
efecto, y perfectamente ajustado a la misma. El extremo su­
perior del depósito se halla abierto, mientras que su ba­
se inferior forma un ensanchamiento -3-, a fin de ofre­
cer mayor superficie de calefacción, que está alojado en 
el interior del canal - 4-  de salida de los gases proceden­
tes de la combustión.

Del depósito -1- parte un tubo -5- que comunica 
con un depósito de carga -6- provisto de un tubo rebosa­
dero -7- que mantiene oonstante el nivel del depósito 
-1- 1 .

Los gases que circulan por el canal -4-, lo hacen 
a tempezstura elevada y al entrar en contacto con la 
base -3- del depósito -1-, calientan elagua contenida en
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su interior que entra en una suave y regular ebullición, 
de forma que la cámara -2-, en las que se hallan dispues­
tas las bandejas -8- sostenidas en las guías -9-, adquieren 
la humedad necesaria para favorecer la fermentación de los 
produdtos de respostería situados en las bandejas.

A medida que va evaporándose en el depáito -1- el 
agua, el regulador -6- va suministrando más liquido, 
tanto por adiciones manuales periódicas o por estar co­
nectado con un dispsitivo alimentador automático.

Este humectador es de fácil montaje y su funciona­
miento no representa gasto alguno en el consumo del homo, 
ya que la ebullición del agua del depósito -1- se consigue 
gracias al calor de los gases de escape.

Por otra parte la instalación del humectador tampoco 
ofrece dificultades, toda vez que todos sus oAmponentes 
son de fabricación simple y la instalación en la cámara 
de fermentación es sencilla.

Serán independientes del objeto de la invención los 
materiales empleados en la construcción de los distin­
tos elementos que la integran, formas y dimensiones de 
los mismos y cuantos detalles accesorios puedan pre­
sentarse, siempre y cuando no afeoten a subesencialidad.
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Se reivindica como objeto del presente modelo de 

utilidad:
1. Humectador para cámaras de fermentación en hornos

de pastelería, que está constituido esencialmente por un ' 
depósito evaporador comunicante con el interior de la cama- ¡ 
ra de fermentación, cuyo fondo está alojado en el interior 
del canal de salida de los gases procedentes de la combustión 
yendo conectado al depósito citado un dispositivo alimenta- 
dor de agua a nivel constante.

2. Humectador para cámaras de fermentación en hornos 
de pastelería, según la reivindicación anterior caracteri­
zado porque el alimentador a nivel constante comprende un 
depósito receptor delagua del que parte un conducto comuni­
cante con el evaporador y presenta un rebosadero cuyo extre- ̂  
mo superior determina el nivel de líquido cubierto por un 
sombrerete protector.

3. Humectador para cámaras de fermentación en hornos 
de pastelería.

La presente memoria descriptiva consta de cuatro ho­
jas foliadas escritas a máquina por una sola cara.

Barcelona, a 14 de diciembre de 1961.



<3
%%
?

üyæ ¿A¿cxí.


	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



