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La presente memoria descriptiva tiene como fin  la  declara­

ción del objeto sobre que ha de recaer el privilegio de explotación 

industrial y comercial exclusiva en el territorio nacional de acuer­
do con la  legislación vigente de una Patente de Introducción que, co 

5. mo el enunciado indica, trata  de unos perfeccionamientos en los hor­

nos de pastelería.

Con v istas a su cocción, lo s productos de pastelería se — 

disponen generalmente sobre placas de chapa. Estas placas son dis—  
puestas, por el pastelero, en el interior de los hornos.

10. En los hornos tradicionales, se disponen la s  placas sobre

un mismo plano 'Con el fin  de recibir directamente el calor proceden­

te  del cielo del horno y de la  solera sobre la  que reposan.
Esta concepción tradicional precisa unas soleras de gran -  

superficie, o unos hornos que comprenden varias soleras superpuestas 

15. correspondientes generalmente a recintos distintos.
La homogeneidad de temperatura es una de la s  condiciones - 

esenciales de la  calidad de un horno, y por esta razón se han rea li­

zado numerosos sistemas con el fin  de repartir mejor la s  calorías — 

procedentes de la  fuente de calor.
20. Algunos hornos de panadería, comprenden un ventilador que

asegura la  circulación de aire caliente alrededor de la s  cámaras de 

cocción.
Generalmente, este aire no está en contacto directo con — 

lo s productos tratados, pero s i es a s í , . l a s  placas en curso de coc— 

25. ción reposan sobre una solera f i ja .  Igualmente, lo mas frecuentemen­
te, hay una puerta por solera.

En los perfeccionamientos introducidos, el horno está des­

provisto de solera.
Las ventajas de la  presente invención son la s  siguientes: 

30. 18 Capacidad de cocción igual mientras que el tamaño del -
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horno es mucho más reducido que el de los hornos construidos anterior 

mente.
23 EL espacio necesario para la  utilización del horno es mu 

cho menor puesto que no hay que tener en cuenta el retroceso de una - 

5. pala de enhornar.
3& A capacidad de cocción y potencias iguales, la  inercia 

térmica es mucho menor y permite así conseguir la  temperatura deseada 
mucho más rápidamente. El horno no necesita.más que unos minutos para 

hallarse a una buena temperatura de enhornado.

10. Como consecuencia, se produoe una importante economía, por
un lado para el caldeo In icia l, por otro lado, porque puede pararse - 

el horno, sin inconveniente, durante los tiempos muertos.
43 La baja inercia térmica permite pasar muy rápidamente de 

una temperatura a otra según la s  necesidades.
15. 5§ EL bajo volumen de la  mufla permite una concentración im

portante de los vapores, por el contrario estos vapores pueden ser — 
evacuados en su totalidad con gran rapidez s i  hay lugar.

Con el fin  de fa c ilita r  la  mejor interpretación del invento 
a continuación se describe dos ejemplos prácticos de realización in— 

20. dustrial del mismo, que se incluyen sin carácter limitativo sino mera 
mente informativo, en cuya descripción se hace referencia a los dibu­
jos adjuntos.

En los citados dibujos, la s  figuras 1 y 2 corresponden res­

pectivamente a una v ista  en perspectiva y a una sección según un pla- 

25. no longitudinal y horizontal de un horno realizado de acuerdo con la s  

características del invento.

En la s  figuras 3 y 4, se muestra-respectivamente una vista 

en perspectiva y en sección según un plano longitudinal y vertical de 
un horno según el invento de acuerdo con otra variante de realización. 

30. Como se muestra en la s  figuras 1 y 2, el horno comprende —



una mufla 3 en la  cual están dispuestas, formando estantería, la s  — 
bandejas 2, montadas sobre la  estructura 5 que.forma entre sus la te­

rales y la s  paredes interiores del horno, conductos laterales para - 
el paso del aire impulsado por el ventilador centrífugo 1 dispuesto 

en el fondo del horno. La citada estructura termina por el fondo fren 

te a la  boca de aspiración del mencionado ventilador 1 cuya expulsión 
se realiza en todo su contorno, de forma que al ponerlo en funciona­
miento se forma una corriente de aire que va desde la  parte anterior 

del horno hacia el fondo y, por los conductos la terales, retorna ha­

cia la  parte anterior del horno, cerrado por otra parte mediante la  

puerta 4, es decir se establece un circuito cerrado.
EL aire se calienta mediante cambiadores de calor dispues­

tos en los conductos la tera les. Dichos cambiadores pueden ser de agua 

o aceite y, en especial, como se ha representado, unas resistencias 

eléctricas 6.
Evidentemente e l  c a lo r  tran sm itid o  por l o s  medios de c a le ­

fa c c ió n  es su sc e p tib le  de s e r  regulado m ediante cu a lq u ie r  s is te m a  de 

co n tro l de tem peratura conocido.

Mediante t a l  d isp o s ic ió n  se  t ie n e  una p e r fe c ta  homogeneidad 

de tem peratura en e l in t e r io r  del homo que fav o rece  notablem ente l a  

cocción .

En la s  figuras 3 y 4, se representa como variante de re a li­

zación los conductos de retorno del aire caliente hacia la  parte ante 
rior del horno en posición horizontal, es decir junto a la  bóveda y a 
la  solera del horno, para lo cual, la  fijac ión  de la s  bandejas 2 se - 
realiza en una estructura 5 que deja el espacio adecuado por la  parte 

superior e inferior del conjunto.
D e sc r ita  su fic ien tem en te  l a  n a tu ra le z a  del in ven tó , ,  a s í  co. 

mo ejem plos p ara  su  r e a l iz a c ió n  p r á c t ic a ,  solam ente cabe añ ad ir que -  

en e l  conjunto y p a r te s  d e s c r i t a s ,  es p o s ib le  in tro d u c ir  cambios de -
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m ate r ia s , form as y d isp o s ic ió n , siempre que t a l e s  a lte ra c io n e s  no su­

pongan v a r ia c ió n  su s ta n c ia l  del invento .

N O T A
La P aten te  de In trodu cción , que se  s o l i c i t a  por d ie z  años,

5 . p ara  España, de acuerdo con l a  v igen te  L e g is la c ió n , deberá re c a e r  so­

b re : "PERFECCIONAMIENTOS EN LOS HORNOS DE PASTELERIA", c itán d o se  como 

Fuente de Procedencia l a  P aten te  fra n c e sa  nS 1 .195 .023 , según l a s  ca­

r a c t e r í s t i c a s  e se n c ia le s  de l a s  s ig u ie n te s : 

R E I V I N D I C A C I O N E S

10. 1 3 .-  P erfeccionam ientos en lo s  hornos de p a s t e le r í a ,  que —

comprenden un conjunto de p la c a s  h o r iz o n ta le s , que se  c a ra c te r iz a n  — 

porque l a s  p la c a s  se  disponen sobre una e s tru c tu ra  soporte  que d eter­

mina, en lo s  l a t e r a l e s  o p a r te  su p erio r  e in fe r io r  d e l conjunto de — 

ban d ejas, conductos que abarcan l a  correspondien te  dimensión del hor- 

15. no, en cuyos conductos se  a lo ja n  medios de c a le fa c c ió n  adecuados que 

tran sm iten  e l  c a lo r  a  un f lu jo  de a i r e  impulsado h ac ia  l a  boca del — 

horno por un v en tila d o r  d isp u esto  en e l  fondo d e l horno y cuyo v e n ti­

lad o r  a s p ir a  a  tr a v é s  de lo s  conductos formados por l a s  b an d e ja s, de 

forma qge a l  e s t a r  e l  horno cerrado por su  correspondien te p u e rta , se  

20. e s ta b le c e  un c ir c u ito  cerrado de a i r e .

2 3 .-  Perfeccionam ientos en lo s  hornos de p a s t e le r í a ,  según 

l a  a n te r io r  re iv in d ic a c ió n , que se  c a ra c te r iz a n  porque l a  e s tru c tu ra  

sop orte  de l a s  bandejas p re se n ta  la te ra lm en te  o en su p a r te  su p erio r 

e in fe r io r  re sp e c t iv a s  p la c a s  que co n stitu y en  una pared del conducto 

25. en cuyo in t e r io r  se  a lo ja  e l  elemento c a le fa c to r .

3& .- P erfáccionam ientos en lo s  hornos de p a s t e le r í a ,  según 

l a s  a n te r io re s  re iv in d ic a c io n e s , que se  c a ra c te r iz a n  porque l a  estru c  

tu ra  soporte  de l a s  bandejas en c ie rra  a l  conjunto de bandejas de fo r ­

ma que é s te  solam ente queda ab ie rto  por l a  p a r te  a n te r io r  con su s bor 

30. des a  c i e r t a  d is ta n c ia  de l a  pu erta  m ientras que l a  p a r te  posterior se  -
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acopla a la  boca de aspiración del ventilador que establece el circuí 
to forzado de aire.

4a .-  PERFECCIONAMIENTOS EN LOS HORNOS DE PASTELERIA.

Según queda sustancialmente descrito en la  presente Nemoria, 
5. que consta de se is hojas, escritas a máquina por una sola cara, acom­

pañada de dibujos.

Madrid, 1 5 JUN, 196?
CONSTRUCCIONES BALART, S.A.
P. P.

PRA^CíSCO GARCÍA CAB! H3 
P/P.
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