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En la  presenta memoria descrip tiva  y en los  dibujos 

complementarios que se acompañan, vamos a tra ta r de re ferirnos 

a un nuevo horno para alimentos que actúa por combustión indirec­

ta, obteniéndo una cocción indirecta por convención-conducción, 

utilizando combustible sólido como leña, carbón y otros, siendo 

su t ir e  directo constituyendo una evidente novedad en e l  mercan­

do, con la  Ventaja fundamental de que los alimentos con éste hor­

no son cocidos por un igual en todas sus partee, presentando unas 

características estructurales y constitutivas que d ifie ren  nota­

blemente de los d istin tos  hornos para alimentos actualmente cono­

cidos, por cuyas razones unidas a sus cualidades de novedad y u ti­

lidad práctica, se estima con fundamento su ficiente para obtener 

al p r iv ile g io  de exclusividad que se s o lic ita , en lo  referente 

a su fabricación y venta por la  Empresa t itu la r  eh España, como 

consecuencia del presenta registro  de Modelo de Utilidad a l que 

ae acoge.

Este horno para, alimentos de calefacción ind irecta en 

su funcionamiento, la  cámara de combustión con puerta normal, 

permite ser alimentado por cualquiera de los combustibles s ó l i­

dos, normalmente leña de desecho o carbón vegeta l y con un t ir o  

forzado por chimenea. La llama producida da directamente a l so­

brefondo de la  cámara de cocción, con una cámara intermedia de
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aire que ca lien ta  por convección la  bandeja o milana de loa a l i ­

mentos, cuando para mejorar e l  t ir o  o la  cocción, ea más 

conveniente colocar una milana con agua en a l fondo de la  cáma­

ra da cocción, lo  cual mantiene una humedad precisa.

Normalmente, con la  sa lida  a l ex terio r de la  chimenea, 

no tiene retroceso en e l  t ir o ,  e l  combustible u tilizado  puede 

ser barato como leña da desecho o tortas de serrín  y papel, per­

mitiéndose en poco tiempo guisar abundante comida.

31 homo para alimentos de calefacción indirecta obje­

to del presente reg is tro , está construido preferentemente en plan­

cha de acero y con p e r file s  normalizados, podiendo fabricarse 

an varios tipos o modelos con mayor o menor volumen según is s  

necesidades en cada caso.

En lo que sigue, nos referiremos a la  hoja de dibujos 

iue se acompaña, en la  cual se ha representado gráficamente ex­

puesto, un caso de rea lizac ión  práctica del horno para alimentos 

que nos ocupa, haciendo constar, que dada la  condición eminente­

mente informativa da los dibujos en cuestión, las figuras.diseña­

das en los mismos, deberán ser examinadas con e l  más ámplio c r i­

te r io  y sin  carácter lim ita tivo  alguno.

Las figuras representadas en la  lámina de dibujos ad­

junta, exponen como a continuación se especifica :

Figura 1.- Proyección general en alzado del horno con 

media sección, quedando proyectados en e l e je v e r t ic a l, la  ch i-
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xenea y e l  sombrero, observándose la  cámara de cocción alojada 

en e l  in te r io r  del cuerpo c ilin d r ico  constitu tivo del horno o 

quemador.

?igura 2 .- Sección diametral en planta de la  figura 

1, por la  cámara de cocción, observándose la  puerta practicable 

de acceso para e l  alojamiento de lo s  limentos, quedando la  cá­

mara de cocción interiormente concéntrica a la  cámara de fuego 

del horno.

Figura 1 .- V ista fron ta l de la  puerta de la  cámara 

de cocción con las bisagras, c ie rre  y asa para su manejo.

Figura 4 .- V ista fron ta l de la  p a r r illa  sobre la  que 

ae depositarán los alimentos para su cocción. - *

Figura 5 .- V ista fron ta l de la  bandeja intermedia de 

aire que calienta por convección, mejorando e l  t iro  y la  Cocción 

3ituando una milana con agua en e l  fondo de la  bandeja, a l obje­

to de mantener una humedad precisa.

Figura 6 .-  V ista de p e r f i l  en alzado de la  bandeja* 

de la  figu ra  5. quedando en primer término e l  asa para su ex*-* 

tracción y manejo.

Figura Planta de la  base sobre la  que se dispone 

e l horno objeto del presenta reg is tro , provisto de patas de apo­

yo contra e l  suelo.

Figura 8 .-  Vista en alzado del conjunto formado por 

la  base de sustentación del horno y las patas de apoyo.
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Siempre refiriéndonos a los dibujos que se acompañan, 

iay que hacer constar que en las figuras diseñadas en los mis­

mos, se incorporado acotaciones numéricas relacionadas con 

las descripciones que de sus características y funcionamiento 

se rea lizan  a continuación, fac ilitando  de éste modo su inmedia­

ta  loca lizac ión , siendo -1- e l  cuerpo c ilin d rico  ex terio r del 

horno construido con plancha de acero, llevando montado e l  piso 

-2-, junto a l cual, se ha practicado la  puerta -3 - para la  en­

trada del combustible para obtener la  cocción.

Dentro del cuerpo c ilin d r ico  -1 -, se dispone la  cáma­

ra de cocción -4- fija d a  por medio de los tiran tes -5- quedando 

en posición centrada y flo tan te , llevando inferiormente lareáma- 

ra .-4 -, e l  piso -ó— de la  propia cámara de cocción, mientras 

que en sus la tera les , se han montado las guias angulares -7-*? 

sobre las que se disponen los alimentos, con ios medios oportu­

nos, comprendiendo superiormente, un remate en forma cón ica .^8—, 

fina lizada en e l  tubo -9- para la  evacuación da los gases pjrdce— 

dentes de los alimentos.

La cámara de cocción -4 -, tendrá acceso a travésJde 

la  puerta - i0 -  que se monta articuladamente por las bisagras 

-11-, llevando en e l  lado opuesto, e l cierre -12- asi como e l 

asa -13— para perm itir su manaobrabilidad.

Sobre las guías angulares -7 -, se situará la  bandeja
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-14- provista da laa asas -15-, cuya bandeja podrá lle va r  una

milana con agua para fa c i l i t a r  la  cocción, incorporándose su­

periormente, la  p a rr illa  -1ó— provista de las asas -17—, sobre 

cuya p a r r illa  se situarán los alimentos para su cocción.

En e l extremo superior del cuerpo del horno -1-, se 

acopla la  chimenea - 18-  rematada por e l sombrero -19- y soporte 

con abrazadera -20-, por la  que se f i j a  a la  chimenea -18-,

Todo e l conjunto del homo con la  cámara de cocción 

y chimenea, irá  montado sobre la  base -21— provista de las patas 

-22-, quedando la  cámara de fuego a c ie rta  altura del suelo, a l 

objeto de que la  puerta -3 -, quede perfectamente accesible para 

e l usuario para suministrarle combustible. .**.*'.

Estimando ánpliamente descritas todas y cada una de

las partes que constituyen e l horno para alimentos de calefac­

ción indirecta objeto de la  invención, solamente nos resta consig­

nar la  posib ilidad de que sus d iferen tes partes puedan fabricarse 

en variedad de materiales, tamaños y formas, pudiendo igualmente 

introducirse en su constitución, aquellas variaciones de tip o  

constructivo que la  práctica aconseje, siempre y cuando ldá'm is- 

mas, no sean capares de a ltera r loa puntos esenciales, de que es 

objeto e l  presente reg is tro  de Modelo de U tilidad .

+ #
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¡3 .- Homo pai'a alimentos d** calefacción indirecta, 

esencialmente caracterizado por comprender un cuerpo c il in d r i­

co hueco construido de plancha de acero, en cuya base se encuen­

tra  una puerta o acceso para e l  combustible, quedando montado

e l cuerpo c ilin d rico  del horno, sobre una base en forma de p la-
5

taforma provista de patas de apoyo sobre e l  suelo, disponiéndo­

se en e l  in te r io r  del cuerpo c ilin d r ico  del horno y a c ie r ta  

altura, una cámara de cocción montada concéntricamente y fija d a  

a través de tiran tes, manteniéndose en forma suspendida, llevan­

do ésta en su parte superior cónica y centradamente, un conducto
10

tubular para la  evacuación da los gases procedentes de los-alimen­

tos, quedando éste conducto tubular, en e l in te r io r  y concéntri­

camente a la  chimenea del horno para provocar su t ir o .

2^.- Horno para alimentos de calefacción indirecta, 

esencialmente caracterizado Dorque la  cámara de cocción según 

la  anterior reivind icación , presenta una puerta de acceso a i ex­

te r io r  proviBta de bisagras, c ierre y tirador disponiéndose en 

e l in te r io r  de ésta cámaba de cocción y a ambos lados de su puer­

ta de acceso, unas guias angulares so lidarias, que actúan de so­

porte para una bandeja extraib la con asas provista o no de una
20

milana con agua para fa c i l i t a r  e l  t ir o  y cocción prestando e l 

grado de humectación requerido, incorporándose sn ia  parte su-

+ * / * *
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oerior de la  bandeja mencionada, una p a rr illa  con asas sobre la  

que se situarán los alimentos para su cocción, siendo perfecta^ 

mente desmontables todas estas partes para su limpieza y reposi­

ción.

-"HORNO PARA ALIMENTOS DE CALEFACCION INDIRECTA".

De conformidad en un todo en lo  esencial y fin es in ­

dustriales a lo  descrito en la  precedente memoria descriptiva 

y gráficamente representado en los  adjuntos planos para su me­

jor comprensión.

E3ta memoria consta de OCHO hojas escritas o mecano­

grafiadas por una sola cara a doble espacio.

adrid, 8 MAR 1^84
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