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pa¥a una Patente de Invencién, por veinte =zfios en4Espaﬁa,

por "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE HORNOS ELECTRICOS CON
CAMARA DE FERVENTACION", a favor de CYREY, S.I., de nacio-
nalidad espafiola, residente en Bilbao, calle de la Ventosa

ndmeroc 52,

Bn la industrie de la pastelerfa y reposterfa, des—
pués de los nrécesos de amasado y formacibén de las pastas,‘
existen dos etapses distintas, aunque estén directamente
relacionadas entre si.

Una de estas etapes es la de fermentaciébn, en la cusl
el producto ha de estar sometido a la accién de un calor
suave para gque, merced a2l desprendimiento de los gases de-
sarrcllados durante este proceso, la masa adquiere el gra-
do de esponjamieanto y volumen deseados.

El otro es el proceso de coccién proplamente dicho.
Bn éste, la masa fermentada o hinchada ha de someterse a

un calor m&s pronunciado pero perfectamente oontrolado has-
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ta gue la pieza cocida pueda retirarse del horne quedando
listz para la venta.

Bs 16gico que estos dos procesos, en los cuzles se
requiere 1o accién del calor y que estdn tan directamente
relacicnades, puedan realizarse en un aparato 6nico. Sin
entargo, el aparato en cuestién no ha de ser tan volumino-
S0 que suponga gastos excesivos de embalaje o transporte
Pcr su volunminosidad, ¢ de desmontaje y montaje, si se
despileza para su envic zl usuario.

El presente invento tiene por objeto una instalacién
de esta clase, compuesta por decs cuerpos independientes
Que pueden enviarse al usuario independienteumente entre
sI pero individualuente montados, con lo cual los gastos
de montaje en ¢l taller de reposterfa se reducen conside-
rablemnente. Bsto no excluye, claro estd, la posibilidad
de enviar esta instalacién completamente desmontada o com—
Pletamente montada en su conjunto.

Ctro incconveniente gque se suels presentar en estas
instalaciones es el protlema constitufdo por los liquidos
condensados procedentes de los vapores y gases desarrolla- f
dos durante la fermentacién y la coccién,

Bstos condensacdos, por su naturaleza, constituyen
prcductos fuertecmente corrosivos, capaces de atacar répi-
danente las partes metédlicas no protegidas de la instala~-
cidén. sparte de este inconveniente funcionel, actdan de
modo perjudicial sobre el sabor y aroma y, en general, So- |
bre las propledades cdel producto de pastelerfa o reposte-
xfa, menoscabindolo.

Asl, otrc objeto del invento es el de crear medios
para dar salida fécil a estos condensados, incapaciténdo-

los de este modo para que realicen su accibn perjudicial
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sobre el aparato o sobre el producto.

n estas instalaciones, todavia, y con objeto de
neo teiner que estar continuamente abriendo las puertas de
carga del horno de coccidn, alterando con ello la tempera-
fura del misuo se suelen disponer mirillas de vidrio o de
wica para observar el aspecto del producto desde el exte-

xior.

Ahora bien, estas mirillas hechas de material trans-

parente, debido a la diferencia de temperatura entre sus

caras intericr y exterior, se empaflan y el emraiado con-
densado sobre ellas es muy molesto porque esté constitui-
do por un producto grasiento que hay que estar retirando
continuamente por limpieza de las mirillas.,

Asf, otro pbjeto del invento.es el de crear medios
para evitar este inconveniente, por la disposicién de mi-
rillas exentas del peligro de empaiiemiento,.

En los hornos conocidos, las resistencias eléotri-
cas de caldeo estaban dispuestas fiJas sobre los puntos
elegidos. En el caso de averfa de una resistencia, la re-
paracibén del dafio resultabva Giffcil por el dificil acce-
so al punio de la averia.

En vista de ello, un objeto adicional del invento
es la electrificacidn del horno de manera gqgue la repara-
cién o sustitucibén de una resistencia averiada se reali~
cen de la manera m&s f4cil posible.

Con estos y otros objetos a la vista, ¢l invento se
caracteriza porque el horno de coccibn con estufa de fer-
mentaciébn incorporada, consta de dos cuerpos superpuestos,%
estando formado el inferior por la estufa de fermentacién
propiamente dicha y estando formado el superior por las .

clmaras de coocidbny siendo estos cuerpos independientes
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mecénicamente entre sf y fdcilmente acoplables uno sobre
el otro; porque el horno de coccidn y la estufa de fermen-
tacién estén provistos de medios para la recogida y expul-
sién al exterior de los gases condensados; porque el hor=
no de coccién esta provisto de mirillas de inspeccibn con-
sistentes en orificios pasantes que pueden ser obturados
mediante cierres metédlicos articulados; y porque el con-
Junto c<sti electrificado ﬁediante resistencias de caldeo
dispuestas sobre paneles independientes, fhcilmente sepa-
rables y de rédpida conexibn y desconexién, dispuestos so-
bre poleas de porcelana ¢ base de material refractario.

Con estas caracter{sticas a la vista, el horno de
coccibén con estufa de fermentacién a que se refiere el
invento es de construccidn totalmente metédlica éstando
las paredes, techo y fondo calorifugados con un produoto
aislante adecuado tal como fibra de vidrio, productos mag-
nesianos, etc. garantizando de este modo uvna acoién’térmi-
ca con el minimo consumo posible de enerxrgfa eléctrica.

El conjunto constarf de dos cuerpos; el inferior,
provisto de puertas dobles, tanto en el frxente como en
los laterales forma la estufa de fermentacién, provista
de bandejas o baldas de chapa que corren sobre angulares
metdlicos soldados a las paredes del cuerpoe

El cuexpo superior puede contener una o dos cémaras
de coccibn y est4d provisto en el frente dé puertas de ace~ ?
ro para la carga y descarga del material o producto. Estas
puertas pivotan sobre ejes de acero situados en la parte
intericr de las puertas, yendc montados en estos ejes va-
rios muelles de acero que originan la aplicacién herméti-
ca de la puerta con menos esfuerzo y menor nifimero de mo-

vimientos gque en los sistemas empleados hasta ahora.
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En uno de los lados del cuerpo de coccién se dispo~
nen a diferentes niveles, con objeto de poder inspeccio-
nar todo el coatenido del horno, varias mirillas de ins-
pecclén consistentes en simples orificios pasantes que,

i1C, - Por carecer de material transparente, evitan de raiz cual-
quier conGensacién de prcductos calientes sobre ellas. Por
ser de pequeria seccidn estos orificios, no suponen pérdi-
da de calor a través de elleos, y, en posicién inactiva,

pueden ser perfectamente cerrados mediante discos metéli-

1154~ ¢os, que, opcionalmente, podrén también estar cargados
por un muelle a la posicién de cierre.
En la cémarxa de coccibn, en la estufa de fermentacién,
0 en ambags, se dispondrén Cepfsitos encargados de la reco-
| i gida de los lifquidos condensados en la tuberfa de salids
§ 120¢=- de los gases, cesde cuyos depbsitos estos liquidos conden~
sados pueden retirarse facilmente, evitando con ello, conmo
antes se ha dicho, gque corroan las partes metdlicas o que
menoscaban el producto de cocoidn.
Finalmente, las resistenclas Ge caldeo se dispondrén
125 e=— sobre paneles independientes que se montarin sobre poleas
de procelana o base refractaria. Adecuadamente, estos pa-
neles irén provistos de lenguetas de conexibn o similares,
de modo que al colocarlos en su sitio estas lenguetas en-
cajan en dispositivos de conduccién de corrientes de con~
130.— figuracién adecuada, obteniendose de este modo, por un
lado, la fécil retirada de una resistencia dafiada, y por
otro, el fhcil montaje y conexién eléctrica de la resis-
tencia de recambio o de la resistencla reparada.
Como se ve por la descripcién que antecede, el inven- °
185, to proporciona medios para la consecucién de los fines ex~

puestos al comienzo de la Memoria. Resta decir Unicamente
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que, dentro de los conceptos inventivos seffalados, podrén
introducirse numerosas modificaciones de detalle, eviden-
tes para los técmicos en esta materia y que, por consi-
guiente, han de considerarse couprendidas dentro de la
proteccibén obtenida.
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Deserito suficienteizente el objeto de esta Patente,

se declaran de novedad y propia invencidén las siguientes:
REIVINDICACIORNES

8,~ Procedimiento de fabricacién de hornos eléctri-
cos con cémara de fermentacién, segin el cual se consti-
tuyen estos mediante dos cuerpos independicales superpues—
tos uno scbre el otro, constituyendo el inferior la céma-
ra de fermentacién y el superlor la cémara de coccidn, ha-
biendose provisto al horno de coccibén de Srganos de reco-
gida y de expulsibn al exterior de los vapores condensados
en la tuberf{a de sslida de los gases, asi como de mirillas
metélicas, carentes de superficles transparentes suscep-
tibles de fomentar la condensacidn sobre ellas de vapores
del interior y el consiguiente empafiamiento de la visiénm,
v obturables mediante cierres metélicos articulados y por—
que las resistencias de caldeo se disponen sobre paneles
independientes montados sobre poleas gislantes o base re-
Proctaria para permitir el fhcil recambio de cualguier re-
Sistencia averiada.

28,.. Procediniento de fabricacibén de hornos eléctri-
cos con cémera de fermentacidn seglin se reivindica en el
punto 12, que se caramcteriza porgue a la cémara o cémaras
de cocoidbdn se les provee de puertas basculantes sobre ejes;
de acero provistos de muelles que cargan a la puerta a la

posicién cerrada, con menos esfuerzo y nenor némexo de mo-
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vimientos gue en los sistemas empleados hastza ahora, pro-
vocando una buena obturacién de las mismas.

3%,- "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE HORJIOS ELECTRI-
COS CON CAMARA DE TFERMENTACION™

Todo segn queds descrilo y reivindicado en el trans-
curso de la presente lemoria gue consta de sietfe hojas es-

critas a miquina por una sola de sus caras.

Madrid, 7 de Junio de 1.958
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