
P A T E H 2! E de I N T E N C I O N

que por veinte aftos, se so lic ita *  o orno de l a  propia y 

nueva invención, a favor de HORNOS EEECSTRICQ8 "B E  B I  A f 1 
Sociedad lim itada, domioiliada en San Sebastian ,'Esoolta  

Real (Pabellones), que lia de reoaer sobre un 

BORRO PEREEOOIONADO PARA PANADERIA*
PASTELERIA Y SIMILARES.

La presente invención, como lo  in dica su eam ola­
do se refiere  a un horno perfeooionado, destinado a pa­
nadería, p a ste le ría  y sim ilares, oon calentamiento por 

tubos de vapor, que ser describe en la s  lin eas siguientes 

5 y e s  representado, aunque a t í tu lo  exclusivo de ejemplo,

en Xa hoja de planos que se aoompafta»

Entre la s  ventajas que se obtienen, oon l a  u t i l i *  

zaoion de este horno, destaoan l a  gran regular!zaolón  

de cocion, gran rapidez en e l treibajo y oomodldad elim i- 

10 nando e l  ttab ajo  fatigoso del operario, oon un| opoolon,

POORQUALITY
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de d istin to s  tamahos de pan en una misma hornada, erapo 
r iz a e iá a  y desvaporización a voluntad y particularm ente 

automatización de l a  panadería, sin  mecanismo complica­

dos. En s ín te s is , este  horno perfeccionado, se compone 

de una fuerte y robusta armadura m etálica , con l a t e r a ­
le s  in te rio re s  de ohapa de h ierro  tra ta d a s  oontra l a  o 

oxidación e interiorm ente forradas de m aterial re fre o ta  
r io , para l a  me$or conservación del oeior y asimismo 

eliminándolo de la s  oxidaciones, por no e s ta r  en oontao 

to  di reoto con e l  vapor»

Para e v ita r  totalmente pérdidas de c a lo r , e s ta  

oámara' de oooión va aislada del e x te r io r , mediante una 

gruesa capa de a is la n te , puliendo lle v a r  en uno de lo s  
la te ra le s  o en e l  fren te  del horno de panadería, otro de 
p a ste le ría , que es calentado por lo s  gases ca lie n te s , por 

l a  ohimenea de éste* ¡Cambien puede lle v a r  una oámara de 
fermentación de pan, aprovechándose e l  ca lo r y e l  vapor 

producidob en e l mismo horno»
El fren te  oitado del horno de panadería, se compo­

ne de úno o varios p iso s independientes unos de otros y 
y a su vez ?no de esto s  p iso s, puede disponer de una u 
otras puertas de enhornandento, seg&n se emplean uno o 
dos ca rro s , con sus correspondientes bandejas del pan, 

siendo portadores cada uno de estos pisos en e l  teoho 

y suelo lo s  correspondientes tubos a vapor, ouyos e x tr£  

mos sea calentados en uno o mas hogares de m aterial re*  

f ra c ta r io , seg&n se t r a t a  de pisos de una, dos puertas, 
que pueden ser tra se ro s  o la te ra le s»  Eos extremos de es­

to s  tubos están  hermeticamenti cerrados y contienen agua 

ao eite , u otro liquido que oon e l  oalor se produzoa e l  
vapor en e l  in te rio r  de lo s  mismos y de e s ta  manera se 

regula perfectamente e l  oalor en todas la s  o amaras de
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ooooión, y al enfriarse lo s  gases se condesan, no e x is ­

tiendo ninguna pérdida de líquido*
Cada horno puede ten er, uno dos o mas carros según 

le  l a  oapaoidad del mismo, e l cual es portador de bande­
ja s  de chapa perforada que sirven para colocar sobre e llo s  

el pan para su ooocion y ouyas bandejas se deslizan sobre 

rodamientos o bolas y guiados en sus respectivos c a rr ile s  
lo s  cuales tienen una lig e ra  caida, para f a o il i ta r  su in ­

troducción en lo s  c a r r i le s  guías, también inclinado*, oo 

locados en cada piso y en e l in te r io r  de oada cámara.
En la  parte baja del horno, dispone de unas guíai 

oon forma de solapadas que sirven, para oolooar e l carro  

siempre en l a  misma posición y e v ita r  que la s  bandejas 

no ooim idan con lo s  c a r r i le s , que lle v a  en su in te r io r  

e l horno y puedan deslizarse automáticamente la s  bande­

ja s  oon sus pane, en sus respectivos c a r r i le s , que l l e ­

va oada piso®
la s  puertas de obturación de la s  camaras se abren 

haoia e l  in te rio r  del mismo y l a  apertura y c ie rre  se 

v e r if ic a  por medio de un mando s e m illo  de enclavamienfr 
to  y seguridad haciéndose estas  dos operaciones desde 
e l e x te r io r , la s  ouales están oolooadas una o dos en oa 

da piso y su apertura y c ie r re , oomo se señala antes, 
mediante un tira d o r oon resorte de enclavamiento y de 

seguridad para conseguir que una vez ab ierta  l a  puerta 

permanasca en esta  posición y cuyo reoorrido e s ta  limi­

tado por un soporte oon guias en medio, punto, llevando 
cada soporte sus correspondientes oontaotos e lío tr io o s , 

lo s  cuales al abrir l a  puerta de cada piso se enciende 

automáticamente, una vez coloaada en e l  in te rio r  de oa­

da ornara y se apagan asimismo automáticamente al cerrar  

diohas puertas®

i
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E l hogar je hogares son oonstruidos de la d r illo  

re fra c ta rio  con una puerta re g is tro  de fundición g r is ,  
pudiéndose u t i l iz a r  en lo s  mismos, toda clase  de combu^ 

t ib ie , según la s  necesidades tan to  solidos o orno liquides  

indistintamente (carbón, leñ a, f u e l - o i l ,  g a s -o il , e tc* )  

Con e llo , la s  figu ras I ,  representa en p la ta  y es­

quemáticamente e l horno oon un hofear po sterior y un solo 

oarro , oon horno de p a ste le ría  la t e r a l  derecho y cámara 

de fermentación en e l  la te r a l  izquierdo*
la  fig u ra  I I ,  es una planta y esquemáticamente e l  

horno, con dos hogares p osteriores y dos ca rro s , con 

horno la te r a l  derecho y cámara de fermentación la te r a l  

izquierdo y en l a  I I I ,  una v is ta  en perspectiva y alza  

do en forma esquemática, deun horno para panadería, oon 
alonara de fermentación y horno de p a s te le ría  la te ra le s  

izquierdo y dereoho, respectivamente.
La fig u ra  IY , representa, en alzado y perspectiva  

y en forma también esquemática, de un horno, oon oámara 

de fermentación y t r e s  pisos en cada horno, pero sin  
horno de p a s te le ría , mientras que l a  figuraY* es una v is  

t a  eh alzado y f re n ta l , del horno de panadería, con a r ­

mara de fermentación, horno de panadería y un solo oarro  
horno de p a ste le ría  fro n ta l y hogar lateral*»

La fig u ra  VI, es una seooion longuitudinal, del 

in te r io r  de la s  cámaras de cocción oon calentamiento por 

tubos de vapor y l a  fig u ra  Y II, es una sección tra sv e rsa l  

del hogar, del mismo horno de panadería*

En la s  figu ras y a f in  de una mayor sim plificación  

en l a  desoripoion expositiva del Invento, lo s  elementos 
Iguales, han sido afectadas de referen cias idénticas*
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lomando como base de orientación y gula l a  plam aaion  

g ráfica  del i  afrento» óste ooasiste en una armadura me* 

ta l lo  a (*l—, que se emplea oomo soporte del horno» entre 

lazadas oon ohapas de hierro in te r io r  (2—, y e x te rio r-  

mente (3“ > la s  primeras en lo s  lugares donde no pueden 

producirse oxidaciones y la s  segundas oomo embotellami­

ento y rodeando a l a  cámara de cpooión ( 4 - ,  se dispone 
de una gruesa oapa de aislamiento (5—» para e v ita r  per­

didas de calor*
La parte la te r a l  (6 - ,  o fro n ta l ( 7 - ,  encima de la s  

cámaras de cocción ( 4 - ,  puede lle v a r  un horno de panade­

r í a  ( 8 - ,  e l oual se ca lie n te , por lo s  gases aalien tes  

que pasan por l a  ohimenea del horno de panadería, sin  

gasto alguno de combustible y se compone de un piso de 
m aterial re fra c ta rio  soportado por una armadura m etíli­

ca  con una o dos puertas de enhornamiento (1 0 - , oon luz 

in te r io r  (1 1 - , y en su base una cámara de fermentación 

( 1 2 ,-  y en cambio la  oamara de fermentación de panadería 

(1 3 - , e s tá  colocada en uno de lo s  la te ra le s  del horno 

de e sta  ( 9 - ,  donde se introducen lo s  carro s transporta­

dores (1 4 - , oon sus bandejas para pan, (1 5 - , siendo el 

oalor y e l vapor para esta  cámara tomado del propio hor 

no de panadería»
Las oamaras de cocción de pan (4 - ,  -pueden cotar en

uno, dos o t r e s  pisos oon una o dos puertas de enhorna­

miento (1 6 - , cada una de e l la s . Estos pisos son de mate­
r i a l  re fre o ta rio  (1 7 - , con tubos de calentamiento $18-, 

en e l  suelo y teoho, llevando interiorm ente angulares o 

c a r r i le s  (1 9 - , ligeramente inclinados por don de se des­
l iz a n  la s  ohapas de hierro pexfe*fc*as o bandejas (1 5 - ,
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que soportan e l  pan a oooer y su deslizamiento, se feo -  
tu a  sobre unos o a r r ile s  guías (2 0 - ,  que llev an  lo s  ca ­

rro s (1 4 - , y mediante rodamientos a bolas (2 1 - ,

En la  parte fro n ta l oara v is ta  ( 7 - ,  del horno de 

panadería, están  o oloo ados un termómetro (2 2 - ,  por cada 

piso (2 2 - , un desvaporizador (2 3 - , un re lo j minutero (24  

—, todos por oada piso p uno o dos vaporizadores,

Para l a  colocación de lo s  respectivos ca stro s  (14  

—, en su posioion normal para carga y desoarga del pan 

en l a  parte in fe rio r  del horno hay una o dos guías (2 6 - ,  
donde encajan é l o lo s  dos carro s respectivam ente, l l e ­

vando asimismo puertas de limpieza (2 7 - , de lo s  resto s  
de combustible*

Los tubos de oalenbaminnto (1 8 - ,  están  colocados 
en e l  suelo y el techo de oada cámara de oocoión ( 4 - ,  

estando uno de lo s  extremos ( 28- ,  oolooado en e l hogar 

(2 9 - , qie puede e s ta r  situad© en e l lado p o sterio r del ■ 

horno o en un la t e r a l ,  segán la s  disponibilidades del 

lo c a l , teniendo en ouenta que si e l horno de panadería 

( 9 - ,  lle v a  dos puertas por piso (1 6 - ,  tendrá dos hogares 

(2 9 -*  Estos serán de la d r illo  r e f r a o te r i l (3 0 - , con la  

puerta de fundición ( 31- ,  pudiéndose quemar en lo s  mis­
mos toda clase de combustible solidos o líquidos, y co­
locándose estos si son sólidos sobre l a  p a r r i l la  (3 7 - ,

Asimismo encima de dicho hogar u hogares, y enfren  

te  de cada h ile ra  de tubos, se dispone de re g is tro s  ( 32- ,  

para efectuar la  limpieza de lo s  mismos y todos elloB  

protegidos por una puerta calorifugada (3 3 -0 Para efec­
tu ar l a  apertura y o ierre  de la s  puertas de enhornamiento 
(1 6 - , de cada cámara ( 4 - ,  se efectúa desde e l e x te rio r
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mente un tira d o r (3 4 - , con su soporte de enclavamiento 
y de seguridad en ambas posiciones para ev ita r  que dichas 

puertas se c ie rre n  o se abran y su recorrido está  lim i­
tado por un soporte (3 5 - , con guías en medio punto, con 

sus correspondientes oontactos e lé c tr ic o s  ( 36- ,  lo s  cua- 

le s  se encienden de forma automáticamente una luz (1 1 - ,  

colocada interiormente en cada oámara ( 4 - ,  al ser abier­

t a  l a  puerta y se apagan también automáticamente al oe­

r ra r  esta .
Este tira d o r consiste en un soporte metálico su­

je to  al fren te  de horno mediante to rn illo s  y un mando 

que se d esliza por una abertura del soporte (4 4 - , que en 

uno de sus extremos, tiene dos puntos de enclavamiento 

de seguridad (4 2 - , para mantmner l a  puerta oerrada y (4 3 - , 

para e sta r  ab ierta , oonstando de una bola ( 38- ,  este man­

do a la  que va atronLllado un esparrago (3 9 - , oon bu co­

rrespondiente tu erca  de topo (4 0 - , y muelle de resorte  

(41—f  estando todo este conjunto sujeto al eje de la  

puerta*
Isimismo para abrir mas o menos e l t i r o  de la s  

ohimenaas se dispone de un sistema p ráctico  y sencillo  

de efectuarlo*
Xas citad as oomo figu ras VIII y IX, son v is ta s  

la te r a l  y frente del tirad o r de l a  puerta*

FUNCION JÜHENIO : Es bien sen cillo , pues una vez 
efectuadas la s  manipulaciones de la  masa de harina, en 

l a  amasadora, formadora de lo s  panes y reposadora, se 

colocan la s  barras sobre la s  chapas perforadas o bande­

ja s  (1 5 - , que soportan lo s  carros transportadores (1 4 - ,  

y estas se introduoen en l a  oámara de fermentación (13**,
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üna vez efectuada l a  fermentación se tra s la d a  e l  carro  

o ca rro s  (14—, Bituandolo en a l  fren te  delmhorno (1 5 - ,  

frente a la s  puertas (1 6 - , que se van abriendo para in ­
trod u cir la s  bandejas (1 5 - , con e l  pan que se d esliza  

fácilmente sobre lo s  rodamientos que llevan  consigo (2 1 - ,  
y guiados por lo s  c r r i l e s  del propio o a rro (2 0 -, y lo s  

c a r r i le s  del horno (19-*  Durante l a  cocción se efectúa  

la  formación del vapor o la  evaouaoión, según se desee 

y mientras se e sta  efectuarlo  esjre tra b a jo , l a  siguiente 

hornada de pan, se e s ta  efeotuahdo l a  fermentación en el 

carro  o carro s mencionados (1 4 - , oolocados en l a  co rrea -  

pondientes cámara de fermentación (13-*
Como este horno de panadería conserva oasi in tegro  

e l ca lo r  de un di a para o tro , s i asi se desea y conviene 

se pueden re a liz a r  trab ajos de p a s te le ría  en cualquier 

momentos, aprovechando.el oitado ca lo r que posee»
Para efectuar l a  colocación del aditamento, es sen 

o illo  y f á c i l ,  para l a  p a s te le ría , a gusto del usuario , 
y de sus necesidades»

Siendo perfectamente comprensible, para lo s  téonicos  

en la  m ateria, con la  descripción realizad a, podran ser 

introducidas cuantas modificaciones, en cuanto a tamaño 

forma, disposioion y naturaleza de lo s  elementos componen 

te s  del invento, que se consideren necesarios para un 

mejor logro de lo s  fin es  del mismo, siempre que no a ltere  

su enseeialidad prim itiva y cuya descripción ha sido f a ­

c ili ta d a  a t i tu lo  ilu s tra tiv o  y no lim ita tiv o , debiéndo­

se in te rp re ta r  lo s  conceptos expuestos ampliamente»
U 0 T A de ' H E I  Y I  H P I  Q A C I 0 K E S  

a'*Se reivin dica, como de la  propia y nueve invención,

£•-

/
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225 a favor de l a  entidad HORNOS ELECTRICOS ''BERIAIt"-S.L*

domiciliados en San Sebastian, por lo s  extremos si guien 
te s t

PRIMERJU— Por HORNO PERFECCIONADO PARA PANADERIA, PASTE- 

IiERIA Y SIMILARES» caracterizado por 11 un horno oonsis- 

230 ten te en una armadura m etálica, que constituye e l sopor­

te  del mismo entrelazada oon ohapas de h ierro  in te rio r  

y exteriorm ente, sirviendo le »  in teriore»  para ev itar  

pérdidas de vapor y haoer hermetioo e l recinto  y la s  ex­

te r io re s  como embellecimiento y rodeada por una gruesa 

235 capa de a islan te , para ev ita r  pérdidas de oalor, llev an ­

do en su parte la te r a l  o fro n tal encima de la s  cámaras 

de oocoion ie l  pan, e l horno de p a s te le ría , e l q.ue no es 

de obligada su colocación, e l  oual ca lie n ta  por lo s  ga­

ses ca lien tes  producidos al pasar por l a  chimenea del 

240 horno de panadería, sin  producir ni n ecesitar gasto al­
guno de combustible y caraoterisado asimismo por un piso 
de m aterial re fra o ta rio  soportado todo e llo  por una ar­
madura m etálica con una o dos puertas de enhornando nt o, 
provista de luz in te r io r  y ademas, y en su base, de una 

245 cámara de fermentación*

SEGUNDA*- Por HORNO PEREECOIONADO PARA PANADERIA, PASTE­
LERIA Y SIMILARES, según se re í vindica en e l punto ante- 

r io * , caracterizado porque l a  oámara de fermentación de 

panadería, se encuentra colocada en uno de lo s  la te ra le s  

250 del propio horno, donde se introoen le s  carros transpor­
tadores con sus bandejas para lle v a r e l producto, pan u 

otros, y e l ca lo r y vapor necesarios están  tomados del 

propio horno de panadería#7
TERCERA*- Por HORNO PERFECCIONADO PARA PANADERIA, PASTE-

/
_̂______ ■ ■
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LEBIA X SIMILARES, "o aract erizado poique la s  o amaras de 

co cciín  del pan, pueden e s ta r  en uno, dos o t r e s  pisos  

pero fabricados seguramente en m aterial r e f ra c ta r io , con 

tubos de calentamiento en suelo y techo, llevando in te r io r ­

mente angulares o c a r r i le s  ligeramente inclinados por 

donde se deslizan la s  ohapas de h ierro  perforadas o 4an- 

dejas que soportan e l  pan a oocer y afeotuandose su des­
lizamiento sobre unos c a r r i le s  guías que llevan  lo s  ca— 

ir o s , mediante rodamientos o bolas*
GUARIA.- Sor un HORRO PERFECCIONADO PARA PANADERIA, FAS- ' 

IEIiEEIA Y SIMILARES, caracterizado ademas porque "en su 

parte fro n ta l, cara  v is ta  lle v a rá  lo s  aparatos de señali­
zación y orientación necesaria del funcionamiento de sub 

diversos elementos y en que para la  colocación y emplaza 

miento de lo s  respectivos carros en su posición normal, 
dispondrá de la s  guías colocadas en l a  parte in fe rio r  del 

horno, llevando también en e l  fre n te , puertas de limpieza 
de lo s  re sto s  de combustibles, estando cerrados lo s  tubos 

de calentamiento por s is  dos extremos y rellenados de agua 

aceite  y otros serv icio s , en l a  proporción adecuada con 

una h ile ra  en e l techo y o tra  en e l suelo del piso opor­

tuno, yendo a parar uno de lo s  extremos de cada tubo al 

hogar, que puede e s ta r  situado en e l  fondo del horno o 
en un l a t e r a l ,  según la s  posibilidades del loo a l , ten ien ­

do en ouenta que lle v a rá  dos puertas en cada p iso , asi­

mismo dos hogares, siendo este o esto s de la d r illo s  re­
f ra c ta r io  con la s  puertas de fundición, pudiéndose quemar 
en lo s  mismos toda clase  de combustible, liquldos o so­

lid o s .
QUIHÍO*— Por un HORNO PERFECCIONADO PARA PANADERIA, FAS-

/
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TELERIA Y SIMILARES, caracterizado según se d etalla  en 

la s  reivindicaciones precedentes, ademas porque "encima 

del hogar u hogares y enfrente asimismo de oada h ile ra  

de tubos, se dispone de reg istro s  para efectuar la  lim 

pieza de lo s  mismos y todos e llo s  cubiertos por una puer 

t a  caloxifugada,
SEXTA»— Por un HORNO PERFECCIONADO PARA PANADERIA, PAS- 
TELERIAY SIMILARES, caracterizada Ademas porque "para el 

mando de c ie rre  y apertura de la s  puertas de enhornamien 

to  de cada piso se efeotuan desde e l  e x terio r por medio 

de un tira d o r con su resorte de enclavamiento y de segu­
ridad en ambas posiciones, para e v ita r  que la s  puertas 

se abran o se c ie rra n  £  su recorrido e s ta  limitado por 

un soporte con guías en medio punto, con sus oorrespon 

dientes contactos e léo trio o s , lo s  cuales se encienden 

automáticamente la s  luces colocadas en e l in te rio r  de 

cada piso y se apagan de l a  misma forma, al oerrar die« 
chas puertas, siendo portadores cada horno de panadería 

de un sistema sencillo  y práctioo para abrir y ce rra r  el 

t i r o  de la s  chimeneas*
SEPTIMA.- Por un HORNO PERFECCIONADO PARA PANADERIA, PAS 

IBLERIA Y SIMILARES,
Tal y oomo queda d escrito  en l a  memoria precedente 

y para lo s  f in e s , que en l a  misma, me dejan bien especi­

ficados*
La presente memoria consta de v arias  hojas, dibu­

jos y mecanografiadas, por una sola cara  y en forma re­

glamentaria, para l a  mejor comprensión del invento* 

Madrid, 27 de JUNIO de 1*970 

P.A. de HOENÔ EMJOTRICOS "B E R T A N" S.L*
E. Ró^rigtü^z Bivas

i.
/
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