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Le presente invencidn tiene por objeto
un horno para la coceidn rdpida de slimentoe co-
nocidos bajo el nombre de "pizza & la napolitana®
y sus similares.

5. El consumo de la pizza & la napolitana

Mod. 113
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vé sumentendo cada vesz més, de modo que numerosos es-
tablecimientos publicos o restaurantes sienten la ne-
cegldad de proveerse de un horno epropiado, pero tro=-
plezan con ciertas dificultades de drdenes diversoe,
entre lasg cuales se pueden citar el volumen de los
hornoe conocidos y los inconvenientes que los mismos
presentan. Es preciso tener en cuente & este res-
pecto, que la demande ocuantitative de pigze en cada
establecimiento varfa en 1{mites muy extensos en el
curso de un mismo dfa, segin las horas, y hasta de
un dia a otro, segun que se trate de un dia de la se-
mens, de un sabado o de un dfa festivo. Resulta de
ello que el mismo establecimiento llega & producir
"pizzas® de calidades diferentes desde el punto de
vista de la coccidn, segin la mayorie o menor afluen~
cia de clientela. En los hornos conocidos, en efec-
to, las pizzas que han de cocerse deben ir dispues-
tas sobre la solers del horno y las dimensiones de
esta solera condicionan el numero de pizzas que pue-
den ponerse a cocer simulténeemente, numero muy re-
ducido sl se le compara con el volumen del horno.

Los hornos conocidos presenten tambtén
otros inconvenientes.

En loes hormos conocidos calentados con me=-
dera pars la producciéq/gazza:

a) No se dispone més gue de una camare
Unica para el suministro de calor y para la coc-
¢idn;

b) El consumo de combustible es muy im-

portante, teniendo en cuenta que se debe proceder
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a un aprovisionemiento continuo de madera con objeto
de tratar de mantener constante ls temperaturas de
coccidn;

¢) Las cenizas y perticulas de madera no
quemadas se depositan y se incrustal en la superfi-
cie inferior de las pizzasg;

d) El operario que utiliza una pala espe~
cial, debe cambiar continuemente la posicidn de las
pizsas, para intentar de exponerlas de un modo apro-
ximedemente uniforme a la radiaciéh de la fuente de
calor?ormada por las brasas incasdescentes y situa-
das & un lado de la boca del horno.

En los hornoe eléctricos conocidos, dado
que la fuente de calor se hella dietribuilde a la
vez bajo la solere y bajo la bdveda, lag condicio-
nee de la coccidn resultan perfeccionadas. En igual-
dad de euperficie, estos hornos ofrecen una mayor
capacidad y una mejor uniformidad de coccién, pero

solo realizaen sin embargo, una distribucidn per-
fecta del calor, de modo que es preciso desplazar
continuamente las pizzas.

La presente invencidn evita los inconve-

nientes antedichos, y tiene por objeto un horno

de seccidn horizontal cireular y de cémara cilin-

drica, en el que las fuentes de calor se disponen
en el espesor de las paredes periféricas con ex-
cepeidn del sitio donde se halla la puerta de in-
troduccidn y de retirede de las pizzes, y en el
que lae pizsaes se depositan sobre unos sostenes

giratorios de varios soportes.
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Segun un modo de ejecucidn del invento,
hay previgtcs varios soportes que tienen varios
scslenes para las pizzas, estando sometidos los
referidos soportes a un movimiento planetarioe.

Segin otro modo de sjecucidn del invento,
los soportes de cade plzza vén provistos de unos
discos de material refractario que acumulan el

calor vy le iransmiten a los ligeros platillos
sobre los que se depositan las pizzas dispositivo
que permite obtener numerosas veulajas, particu-
laergente la de una coceidn perfecta de las pizzas,
Lanto por sucima como por debajo.

wn efeoto, los discos de material refrac-—
tario achlau en este caso a la manera de volautbes
tdrnicos v debido a este hecho, afiadidndose al mo-
vimicnte planeterio, tisne por resultado que la
cocmién no se perjudique por la aperiura de la puer—
ta 421 horno que se hace necesaria para la extrac—
cidi de las pilzzaes cocidas y la introduccidu de
nuevas plagas pars su coceidn, operaciones que
vor pirs parte, sme efeciian con gran facilidad.
Aderds, sn esle Aispositivo lasg pizzas se hallan
contimamente en wovimiento sin intervencidn del
operario y terdendo en cuenta que el movimiento pla-
nebario que efeciiun las expone a todas a las mismas
condiciones, sa suficiente proveer al horno de unocs
termostaio vregulables apropiados para oblener una
coccidn siempre perfecta de las pizzas en un tiempo
deteruiiadc.

Bl invento prevé igualments una estructura
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de goporie de lus pizzas o de los discos refractarios,
que gerantiza uoa estabilided mAxima asi como una gran
Pacilifad de introducecidn y de extraccidd de las pizzas,
Ae modo que se reduzea al minimo la duracidn de las
aberiuras de 1l&a pueriae.

e evidente que, sin modificacidn alguns, es-
‘e horno puede iguslmente servir para la coccién de

toda olase de confiteria, tales como magas asadss, pane=

llog al hornc, etce,

e

e

Seevn una forma de ejecucidn prefereate del
pregente inveinto, cada soporte de las plzzas puede
reaemplezarse e un iznstante por uvna varilla vertical,
de modo que la expresade varilla que vé provista de
una especia de cacillo para recoger lag grasas, pueda
gervir al rorno para los asados al sable.

Y oesho 1o es todo.

Las experdericias hechasg han demostrado que,
81 se introduce en el ambiente de cocecidn grasas apro-
pladas vaporizadas y disponiendo eveniualmente en
los dricles wnas héliees de agitacidn de la atmdsfera,
el herno pusde servir para la coccidn de alimentos "fri-
toe" v ello con ventajas myy variadas, entre las cua~
lss puede citarse, un- consumo reducido de materis grea-
sa de coccidu, dado que ésta no penetra en los alimen—
tos mfa que del modo estrictamente necesario para for-
mar 1a capa crujiente exterior.

Yl invento se describe de un modo mds deta~
1laﬂc%n la exposicidn que sigue haciendo referencia
al fdibujo adjunto, que se da Unicamente a titulo de

gjemplo, v en el ques

LY
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Ia fisura 1 es una vista que ruesira en cortie
Lhorizunial las paredes del horno, en planta tres chasis
o armaduras de soporie de los discos que reciben leg
plzzag y, sn lfneas sombreadas, los engranajes qus irans—
mien un wmovimiento planetario a los sopories de lasg
pizzag, asi como las partes que cooperan con estos ene-
oransies.

La figura 2 es una visia en corte vertical,
segdn II-II de la ficura 1, en la que uno de los so-
pories de las pizzes ha gido reemplazado por una vari-
1la veriical o sable para pollos o sus similares.

| S 21 dibujo sc vé una cédmara cilfndrica 1
del borno, linitada (con excepcidn de la pueria)
por una envoliura interiocr 2 alrededor de la cual v4
aiﬁbuaata concdntricamente una envoltura 3 que deja
un espucio vacfo 4 en el que van alojadas unas resis—
lenciang eléctriecas § u otras fuentes de calor. Lsire la

EN

camisza 3 y une envoltura exberior resistente 6 va
colocado un material aislante térmico 7« E1 horno lleva
ademdy una euvoltura exterior 10 que tiene socbre todo

v objeto estdiico.

Une pueria, indicada en su conjunto por 9,
v4 wonlads en forma oscilante sobre un eje 10 y com-
prende un chasis resistente 1l y dos placas 12 y 13 de
material trangparente v resistente al calor.

Lag envoliuras y fundas, asi como las fuen=
tes de calor, van fijas de un modo apropiado cuale-
gquiers sobre w: zdealo indicado en su conjunto por
14, Ias citadas envoliuras y fundas védn sujetas

Ly

por eu parte supsrior, de un modo cualquiera apro-
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piado, a un anillo periférico 15 que tiene unos rayos

16 y cuyo cuerpo central vd representado en 17. El
referido anillo 15 tiene una gerie de agujeros 18
que coraulcern con el espacio vacio 4, y sobre el vd
iguanlnenle sujeta la tapa del horno, formada por cha-
pas embutidas 19, 20 y 21 y de una materla aislaente
téruica 22. Gn la parte central de la chapa 19 vd
sujeto un lubo 23 que sirve para la evacuacidn de
log vapnres de la coecidu ¥, en el centro de la chapa
20, un lubo 24 concéntrico &l tubo 23. El espacio
anular que existe entre los dos tubos 23 y 24 vd
puesto sn comunicacidn con un espacio vacio 25 deli-
witado por lasg chapag 19 y 20 y que, copypunica, por
los agujeros 18 con el espacio 4. De este modo, el
espacio vacfo comunica con la atmosféra y no se pro-
duce aobrepresiones cuando el aire se recalienta a
consecusncla del aumento de la temperatura, Por otra
parte, la disposicidn descrita permite efectiuar el
calentamiento a la llama de gas dado que existe una
salida para los productos de la combustidn.

&1 cuerpo central superior 17 y un saliente
26 previgto en el centro del zmocalo 14 soporten en
rotacidn un drbol 27, en el exiremo inferior del cual
vé montado un pifidn 28 el cual, con ayuda de une oca~
dena 29 va unido a un motor (no representado) que le
arrastra en rotacidn.

Sobre el cuerpo central superior 17 v4 su-
Jetoy con ayuda de tornillos 30, un engranaje 31 que
congtituye el engranaje central fijo de un gistema

planetario cuyos tres satdlites 32 vén soportados
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en. rotacidn por unos cojinetes 34 montados en los extre-~
mos d2 una esirella 3% con tres brazos, fijo al drbol
376 Zn la proximidad del exiremo inferior del drbol 27
va gujeta olra estrellas 36 de tres brazos, los cuales
ge colocun regpeciivamenie sobre el nmismo planc vertiw-
cal que los brazos de la estrella guperior 35. Cada uno
de los brazos de la estrella 36 termina, por su extre-
mo, en una virola 37 que sirve de guia para la rota-
¢idn, ya sea de una varille vertical, o ya sea de un
grbol central de soporie de plzzas como se explicard
més adelante. Cada uno de los drboles 33 de los saté-
lites 32 lleva, en su parte inferior, un tope 38 que
girve para el engauche y para la solidarizacidn en ro-
tacidn, ya sea del drbol superior de un soporte de

lae pizzas, o ya sea del extremo superior de una vari-
i1le o gpable para producir asados, como se describird
mas ajelante.

Se vé vues que, mediante la rotacidn del
drbol 27, se obtienc un movimiento planetario, ya ses
de los goportes de las pizzas, o ya sea de los sables
ver.icales y, por consiguiente, los alimentos asi so=
portadios para ser cocldos 83 somelen a una rotacidn
doble jue los coloca en condiciones idénticas de co=-
ceidn.

En lo que afecta al soporte previsto pare
las pigzsg, se observa, particularwmente en la figura
2y, que comprende una parite superior 39 de la que se
eleve en alineamcidn gobre el drbol 33, un eje o pi-
vo.e 40 ¢ue coopera con su extremo superior previsto

en comsecuencia con el tope 38. Por una parte inferior
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41 del referido soporte de las plzzas se extiende ha-
cia abajo, ua pivete 42, dispuesto en alineacidn con
el pivote 40 que va recibido a rotacidn en la virola
37. las partes 29 y 41 vén unidas a tres montantes
42 que vdn colccados en los tres vértices de un cua~-
dredc. Sobre estos montantes 42 van sujetos a igual
distancia w08 de ofrosg, unos chasis cuya forma se
vé con mds detalle en le figura 1. Estos chasis com—
prenden dos lados 43 que corresponden a dos lados
contignos de un cuadrado y un tercer lado que forma
ung Linea quebrada representada en su conjunto en 44.
Sobre estos chasis védn colocados unos discos desmon-
tables 41' de material refractario. Aun cuando no se
retergn limiiacidn alguna en cuento al tipo y a la
dimensidy de los discos refractarios, la experiencia
ha dewostrade que resulta converiente que los mismos
tengan un egpesor de alrededor de emy, y que Se cong-
truyen de un material compuesto de sflice con 25 a 27%
de slumine. Se obliene asi una capacidad apropiada de
absorcidn de calor y una buena registencia del mate-
riel al caleviamiento.

Ins sopories de las pizzas se'orienéan, con
relacidn n los satélites respectivos 32, de tal
modo que, cuande pasau delente de la puerta 9 del
norine, Vd:n represeutado un lado quebrado 44, el cual
3¢ nalla por *anto colocado enfrente del operario,
que puede ag! retirar rdpidamenie las pizzas co-
cidas v colocar sobre los discos refractarios lag
pizzas que se han de cocer, gue ya estdn dispuestas

gobre wes platillos de metal ligero.
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La rapidez de introduccidn y de extracecidn
de Jus pizzas que van accmpefiadas de periodos my bre-
ver re aperinra de la puerta del horno( la cual 1o
{tiere necesidad de abrirse por otras razones), la re-—
Aucida dimensidn de las paredes con relacidn al mimero
de lnag vizras que puedsn cocer gimultdneamente y el
tuer aislamiento tdrmico que reducen a un minimo las

de enlor kacia el exterior, la curvatura de

o periféricas vy de la parte superior, que
provocan unga reflexidn del calor hacia el interior

de l1a cdmara de coccidn, la acumlacidn de calor des-
prevoids Asamids por los discos refracharios, intro-
ducer las sgligulentes veunbajas: el rorno puede nan'e-—
revos en marcha, aun a la temperatura de coccidin, du-
ran.a largos pericdos, ooﬁ un congume negligible de

1o temperaztura de coccidn puede mane—

que er. leg hornos ordinarics y la co-

g

aas pivzan cg abgolutamente regular y ge efec~

e en vn tiewpe mds breve que de ordinario.
Como se ha indicado anteriormente, en lugar
de lusg carjas de moporte de lag pizzasg, ge pueden ing-

talar uios piuchos o varillas veriicales. Segun el pre-

: varilla 45 que tiene un extremo su-

perior wdaplado para que pueda agarrarse Yy ser movido
en rolecidn por ol tope 38, v su extreme inferior ter-
pina e una punta 46 guiada por la virola 37. Sobre la
varille, s¢ puede introﬂﬁcir vy fijar en la posicidn

desesds w. elowerlo superior 47 provistc de puniag 48

Cirdgiang hacla avajo y un elemento infericr que tiene

v

[

ur manguilio 49 que puede fijarse con ayuda de una tuerce
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de aletas, una copela o cazo 50 sujeta al manguito y
que sirve pars recoger las grasas y dos puntas 51 di-
rigidas hacia arriba. Mediante esta disposicidn, des-
plazando de modo apropiado la copele inferior 50 y%l
elemento superior 47 de blogueo, los alimentos ensar-
tados en la varilla o sable, pueden mantenerse firme-
mente y ser accionados después por la varilla 45 en su
movimiento planetario.

El horno vé equipado de termdémetros, de
termostatos y de relojes indicadores, pero en este
caso ge trata de accesorios corrientes, de modo que
no ge ha considerado necesario no representarlos ni
describirlos.

Tampoco se ha considerado Util represen=
tar las tuberfas de vaporizacién de las mpterias
grusas, cuando heye que preparer frituras de las
que se ha heblado anteriormente.

Se sobrentiende que en la prdctica, se
pueden prever modificaciones de diversas natura-
lezas sin selirse por ello del dres de la presente
invencidn.

N O T 4

Descrita suficientemente la naturaleze
del invento asi como la manera de realizarlo en
la prédctica, debe hacerse constar que las disposi-~
ciones anteriormente indicadas son susceptibles de
modificaciones de detalle en cuanto no alteren su
principio fundamentel, siendo lo que conatituye
la esencia del referido invento y por 1o que se

golicita Modelo de Utilidad por 20 afios en Espafia
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OO0 PARA TA COCCICH RAVINA DE PIZZAS A LA WAPOLITANA

YOLSUs BT LARSSM

18,~ Horno para ls coccidn rdpida de pizza
g la napolitans y sus similares, y mas particular-
mente un Lorrno degtinado a la coccidn de alimentos
conneidon con el nombre de pizzag a la napolitana
caractari zad, particealarrente porque comprende una
cdiars sensiblemernte cilindrica, de eje vertical,
ung eryol ura interior que, asi como una puerta de
access, rodea 1z mencionada cédmara, una envoltura
intermedia, concéntrica a la envoltura interior,
unas fuenies de caler dispuestas en el egspacio cone
preadifo enire la envoltura interior y la funda, una
rateria aislante térmica dispussta en el sxterior
de la funda, una enveoltura exterior resistente, una
tupa de material mel conductor, un zdcelo, un drbol

. -« R . " . ’
vertinel moniado en forma giraioria en el zocalo,

un moter y une transmieidn destinada a accionar el

expresaio drbol en rotacidn ¥y por lo merios una es—
tructurs o cajs, con varios soportes que sirven de
goctdr a unas pizzas que deban ser cocidas y unos
Sreanos que uner en funcionamiento el referido ér-
tol v 1o expresada esiructura o caja para transmitir
a estn Ullima un movimiento de rotacidn,

0¢,- Horno segun lo especificado en la rei-

n 18, caracterizado porque cada uno de

<
fa
&
D
e
e ]
o
0
o
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los smopories de cada una de las estructuras o cajas
de sosten de 1as pizzas vi provisto de un disco
desmoncatle de mailerial refractario que sirve para

depositar una de las plzzes a cocer, la cual se coloca



previamenie, por razones de comodided, sobre un plati-
1lo de metal ligeroc.

38 ,~ torno, segun lo especificado en las rei-
vindicaciones precedentes, caracterizado porque comprende

De un engranaje fijo, dispuestc en el centro de la parte

gsuperior de la cdmara cilfndrica, coaxilmente al drbol
vertical que girsa igualmente dispuesto en el centro,
dos estrellas de soporte, fijas sobre el referido drbol,
cerca de gu extremo superior y de su extremo inferior,

10. regpacuivamente, yvendo los brazog correspondientes
de las dos estrellas alineados scbre un mismo plano
vertical, un engranaje satdlite montado & rotecidn so-
bre el extremo de cada uno de los brazos de la estre-—
lla superior y que cocperan con el engrangje central

15, fijoy un tope fijo al extremo inferior libre del drbol
de cada satélite pars agarrar y solidarizer en rotacidn
un gorrorn o pivote gue forma saliente en la parte
superior de un soporte o caja de pizzas a cocer, una
vircela prevista en el extremo de cada uno de los brazos

2C. de la estrella inferior para guiar en rotacidn libre
un eje que forma saliente en la parte inferior de un
soporie ¢ caja de pizzas a coeer, dispositivo gracias
al cual lae cajas o goportes de las pizzas a cocer
tiscen un wovimientio planetario.

25. 42 ,~ Horro segin lo especificado en las rei-
vindicaciones anteriores, caracterizado porque las
cajas o soportes de las plzzes & cocer son trese.

58 .~ Horno segin lo especificado en las
reivindicaciones precedesuntes, caracterizado porque

30, cada soporte o caja de las pizmzas a cocer comprende una



parie superior de la que sale, hacia arriba, el pivo%erﬁ
gque deve ger acciouade por el tope de‘un satélite, una
parte inferior la cual pasa, hacisa abajo, é un gorrdn
o pivote que debe ir intercslado en una virola de la eg-
S trella inferior, tres monianies que unen las citadas
parfes supsriores ¢ inferiores de la caja, montantes
que vir cclocados en les tres vértices de un cuadrado
y wnos chagis o armaduras fijos sobre los tres refe-
ridos moriavies ¥ que forman los soportes refracta-
10. rios.

68 om loriioy secin lo especificado eu las
reiviniicaclones anteriores, @racterizado porque ls
tapa del mismo estd fermeda por tres chapas embuti-
das, de las cuales lag dos primeras, del interior he-

1Y cia el exlerior, delimitan un espacio vacfo que co-
munica con el espacio vacfo en el que vén colocadas
lag fuenles o guministros de calor, encerrando la
gsegunde v 18 tercera, chapas entre si, un material
aislante térmico.

20, 784~ Horuo sesin lo especificado en las
reivindicacionss snteriores, caracterizado porque la
chape interior de la tapa lleva erbu parte central

i
wy itubo de evacuacidn de log vapores de coccidn, y
la segunda chapa lleve un tubo coneéntrice albri-
I
mero, girviendo el espacic anular entre estos dos tu-—

"D
o
-

bos, par.icularmente psra la eliminacidn de log pro-

dncues de 1

o

coribugiidn en caso de que se utilice el
cas couoe fuvanie de calore
‘8

fe- Horno segmic lo especificado en les

30. reivindicaclonszg aileriores, caracterizado porque
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Aleio borno vé equipado de unos espetones, varillas o
sahles, que pueden Alisponerse como reemplazo de los
soportes o capas de las pizzas y vtilizarse del mismo
wodn que estos uliimos, teniendo las referidas vari-
llas uwnee ddgpogiiivos de parada con puntas, que pue-
den ir sujetos en las posiciones que se desée, giendo
golidario el trpe 1nferior de un cazo deglinado a re-
coger lma grasas que VEn cayendo.

98,~ Hortuo segun lo especificaedo en las
reiviniicaciones precedentes, caracterizado porque
1a pusrta de acceso el horno sstd constiiuida por
una armadura mnetdlics vy dos placas de meterial trang-
parente resiptertes al calor.

104 .~ Horuo segin lo especificado en las
reivindicaciones precedentes, carecterizado porque
comprerde unios 6rganos corplementariocs destinados a
obtener y 4 wantener en el interior de la cédmara de
coceidn une atmdsfers homosénea compueste de aire y
de mimisculas partfculas de maserias grasas de co-

coidn.

118 .~ "orrno para la coceidn rdpide de pizzas
a 1a uapclitena y eud sTmilares; tal y como quede
gustencialuente descrito en la presente memoria e ilus-

Lrade e log  adjuntos %ibuj's.//

/

Geta memoria cynsti

rag o wdgdna por una
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