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PATENTE de IRVENCIOR

que por veinte sfios, se solicitay como de la propia y
meva invencion, a favor de HORNOS ELECTRICOS WBE R T A RV
8ockiedad Limiteda, domiciliada en fSan Bebastian, Escolta
Real (Pabellones), que ha de receer sobre un
HORNQ PERFECCIONADO PARA PANADERIA:
PASTELERIA Y SIMILARES.
Fo 37 0 Ko TN R A A N R AT
La presente bnvencion, como lo indica su emnocis-
do se refiere a un horno perfeccilonado, destinado & pe-
naderia, pasteleria y similares, con calentamiento pox
tubos de vapor, que se describe en las lineas eslgulentes
y es representado, sungue a tftulo exclusive de ejemplo,
en Xa hoja de planose que se scompsafiae
Entxye las ventajas que se obtiemsn, con la utilie
zecion de este horno, destacan la gran regularizaeidn
de cooion, gran repidez en el trebajo y comodidad elimiw-
nendo el tkabajo fatlgoso del operario, con ung opcolon,
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de distintos tam#fios de pan en una misma hornada, evapo
rizeoidn y desvaporizacidn a voluntad y partioularmente
sutomatizeoidn de la panaderfs, sin mecanismo complica-

dos. En eintesis, este horno perfeccionado, se compone
de unéd fuerte y robusta armedura metélica, con laterem
les interiores de chapa de hierro tratadas contra la o
oxidacidn ¢ interio¥mente forradas de meterial refreota
rio, para la mejor conservacidn del calor y asimismo
eliminéndolo de las oxidaciones, por no estar en conmtag
to direoto con el vapor.
' Para evitar totalmente pérdidas de calor, esta
cémara de cocidn va eislada del exterior, mediante una
gruesa capa de aislante, pudiendo llevar en uno de los
laterales o en el frente del horno de panaderfa, otro de
pestelerf{a, que es celentado por los gases calientes, por
la chimenea de &ste, Tambien puede llevar une cfmars de
fermentacidn de pan, aprovechandose al calox y el vapor
producidos en el mismo hornos

El frente oitado del horno de pansderxfa, se compo=
ne de tno o varios pisos independientes unos de otros y
¥y & su vez gno de estos plsos, puede disponex de una u
otras puertas de enhornemiento, segin ss emplean uno o
dos carros, con sus gorrespondientes baniejas del pan,
siendo portadores cada uno de estos pisos en el techo
¥y suelo los corresponiientes tubos a vapor, cuyos extrg
mos Sem cselentados en uno o mas hogares de material Ye
fractario, segin se trata de pisos de una, dos puertas,
que pueden ser traseros o laterales. Los extremos de es-
tos tubos estan hermeticamentd cerrados y contliensn sgua
sceite, u otro liqufdo que con el cslor se produzca el
vapor en el interior de los miamos y de esta mamera se
Yegula perfecteamente el calor en todas las ofmaras de
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coceidn, y al enfriarse los gases se condesan, 1o exle-
tiendc ninguna pérdida de 1{quidos

Cada horno puede tener, uno dos o mas carros segun
le 1a capacidad del mismo, €l cual es portador de bande-
jas de chapa perferada que sirven para colocar sobre eldbos
el pan para su coccion y cuyas baniejas se deslizan sobre
rodamientos o bolas y guiados en sus respectivos carriles
los cuales tienen una ligera ceaida, para fsciliter su in-
troduceidn en los carriles gufas, tambien inclinadop, co
locados en cada piso y en el interior de cada cémaras

En 1a parte baja del horno, dispone de unas gufad
con forma de solapadas que sirven, para aolocar el carro
glempre en la misma posicion ¥ evitar que las bandejas
no coincidan con los carriles, que lleva en su lnterior
el horno y puedan deslizarse automaticamente las bande-
jas con sus pane, en sus respectivos carriles, que lle-—
va ceda pisoe

Las puertas de obturscidn de las cémaras se abren
hecia ¢l interior del mismo y la apertura y clerre =8
verifica por medio de un mendo sensillo de enclaveamienk
to y seguridsd haciéndose estas dos operacionss desde
el exterior, las cuales estan colocedas una o dos en oca
da piso y su apertura y cierre, como se pefiela antes,
mediante un tirador con resorte de enclavamiento y de
seguridad para consegulx ‘qu.e una vez abierta la puerta
permanesca en esta posicion y cuyo reoorrido esta limi-
tado por un soporte con guias en medio, punto, llevando
cada soporte sus corresponiientes contectos eléatricos,
los cuales al abrir la puerta de cada piso se enciende
automsticamente, una vez colocada en el intexrior de cé~
da clmera y se apagan asimismo automaticements al cerrar

dichas puertas,
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El hogar g hogares son constyuldos de ladxillo
refractario con una puerta registro de fundicion gris,
pudiendose utilizar en los mismos, toda clase de combup~
tibtle, seglin las necesidades tanto sélidoe como ligquides
indistintemente (carbon, lefia, fuel-oil, gas-oil, etes)

Con ello, las figuras I, representa en plsta y es~
quematicamente el horno con un hogar posterior y un solo
earro, con horno de pasteleria latersl derecho y cémara
de fermentscidn en el latersl izquiexdo.

La figurz II, es una planta y esquematiceamente el
hornoy con does hogares posteriores y dos carros, con
horno latersl derecho y cfmara de fermenmtaeidn laterel
izquierdo y en la III, una vista en perspectiva y alza
do en forma esquematica, deun horno para panader{s, con
cfmara de fermenmtacidn y horno de pasteleria laterales
izquierdo y derecho, respectivamente.

La figura IV, represents, en alzado y perspectiva
¥ en forma tamblen esquematioa, de un horno, con cfmara
de fermentacidn y tres pisos en cada horno, pexo sin
horno de pasteleria, mientras que la figuraV, es una vig
ta eh slzedo y frenmtal, del horno de panaderia, con ch-
mara de fementacién, horno de panaderia y un solo garxo
horno de pasteleria frontal y hogar latexal,

La figura VI, es una secocion longuitudinal, del
interior de las cfmaras de coccidn con calentamiento pox
tubos de vapor y ls figura VII, e¢s una seccion trasversal
del hogex, del mismo horno de panaderlias

En las figuras y a fin de une mayox simplificacion
en la descripcion expoeitive del iluvento, los elementos
tgusles, han siflo efectadas de referencias idénticase
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Tomando oomo base de orlemtecidn y guia la plaemsoidn
gréfica del invento, éste consiste en una srmadura med
talica (1~, que B¢ emplee como sopoxte del horng, eutre
iagedas oon cheapas de hierro intexior (2«, y exterior—
mente (3, las primeras en los lugares donde no pueden
prbducirse oxidaciones y las segundas oomo embotellami~
ento y rodeando & la cfmara de opoaidn (4-, se dispone
de una gwyesa cepa de sislemiemto (5-, pexa evitar pére
didas de caloXe

La parte latersl (6-, o frxontal (7-, encima de las
cfmaras de coocion (4-, puede llevar un horno de panade=~
ria (8-, el ousel se caliente, por los gases ealientes
gue psesan por la chimenssa del horno de pansderia, sin
gasto elguno de combustible y se compone de un piso de
materiel refresotsrio soportado por una srmadura net&li-
om con una o dog puertas de emhornsmiento (10-, con luz
fnterior (1l-, y en e base una cfmara de ferment acion
(12,~ y en cambio la cemara de fermentacidén de panaderia
(13-, esth colocada en uno de los laterales del horno
de esta (9w, donde se indroducen los carros txanspoxt a-
dores (14~, con sus bandejas para pan, (15~, siendo el
calor y el vapor pera esta chmara tomado del propio hox
no de panaderfa,

Lag camarss de coccidn de pan (4-, pueden cotar en
uno, dos o tres plsos con una o dos puertas de enhorne—
miento (16~, cada une de ellas. Estes pisos son de mate-
yigl refreotaerio (17-, con tubos de calentamiento €18,
en el smelo y techo, llevendo interiormente angulaxes o
carriles (19~, ligereamente inelinados por don de se dee-
1izan las chapas de hierro perfewddas o baniejas (15,
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que soportan el pan a gocer y su deslizamiento, se fecw
tua sobre unos carriles gufas (20~, que llevan los co=-
rros (14=, y mediante rodamientos a bolas (21-,

En la parte frontel cara vista (7=, del horno de
panaderia, estan colocados un termdmetro (22~, por cada
phso (22, un desvaporigador (23-, un relo] mimtexo (24

», todos por cada piso g uno o dos vaporizadores,

Para la oolocecion de los respectivos castros (14
=~y 6n su posicion normal pera carga y descargs del pan
en la varte inferior del horno hay una o dos gufas (26-, ;
donde encajan €1 o los dos carros respectivamente, lle-
vando asimismo puertas de limpieza (27—, de los restos
de combustible,

Los tubos de calentemiento (18~, estén solocados
en el suelo y el techo de cada cémara de coccidn (4,
estando uno de los extremos (28-, colocado en el hogar
(29-, qhe puede estar situadc en el lazdo posterior del -
horno o en un laterel, segin las disporitilidades del
local, teniendo en cuenta que si el horno de panaderia
(9=, lleva dos puertas por piso (16-, tendrd dos hogares
(29~¢ Estos seran de ladrillo refracterid(30~, con la
puerta de fundieidn (31—, pudiendose quemar en los mis~
mos toda clase de combustible solidos o liquidos, y co-
locandose estos si son eblidos sobre la parrilla (37-,

Asimismo encima de dicho hogar u hogares, y enfren
te de cada hilera de tubos, se dispons de registros (32-,
rara efectuar la limpieza de los mismos y todos ellos
protegidos por una puerta calorifugada (33-, Para efec-
tuar la apertura y clerre de las puertas de enhornamiento
(16—, de cada cfmara (4~, se efectua desds el extexiox
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rador (34-, con su soporte de enclavamiento

y de seguridad en ambas posicionss para evitar que dichas
puertas se cierren o se abran y su recorrido estéd limi-
tado por un soporte (35-, con gu:fas en medio punto, con
sus correspondientes contactos eleatricos (36~, los cua-
les se encienden de forma awtom&ticsmente una luz (1l~-,
coloceda interiormente en cada cémara (4=, al ser abler-
ta la puerta y se apagan tamblien automaticzmente al ce~
rrar esta. _

Este tirador consigte en un goporte metélico eu-
jeto al frente de horno mediante tornillos y un mando
que se desliza por una abertura del soporte (44-, que en
uno de sus extremos, tiens dos puntos de enclavemiento
de segurided (42-, para mantener la puerta cerrada y (43-,
para estar ablerta, constando de una bola (38—, este man-
do a la que va stronillado un esparrago (39-, con su co-
rrespondiente tuerca de topo (40~, y muelle de resorte
(41~ estando todo este conjunto sujeto al eje de la

puerta,
$simismo para abrir mas o menos el tiro de las

chimensas se dispons de un slstema préctico y semoillo

de efectuarlo.

Las citadas como figuras VIII y IX, son vistas
latexel y frente del tirador de la pue:rta’i

FUNCIONAMIENTO : Es blen sencillo, pues una vez
efectuadas las manipuleciones de la masa de harina, en
la amasadora, formadora de los panes y repomssdora, se
colocan las barras sobre las chapas perforadas o bande-
jas (15-, que soportan los carros transportadores (14,
v estas se imtroducen en la cfmara de fermentacidn (13-,
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Una vez efectuada la fermemtacidn se traslada el carro

o cdrros (14~, situandolo en el frente delrhormo (15=,
frente a las puertas (16-, que ®e van abriendo para in-
troduclr las bandsjas (15-, con el pan que se desliza
facilmente sobre los rodamientos que llevan consigo (21-,
¥ guiados por los crriles del propio carro(20-, y los
carriles del horno (19~ Durante la coccion se efectua
la formacion del vapor o la evacuscidn, segun se deese

¥y nientras se esta efectuanio esye trabajo, la siguients
hornada de pan, ss esta efectuando la fermentscidn en el
carro o carros mencionsdos (l4-, colocados en la corres—
poniientes cémara de fermemtaoidn (13-,

Como este horno de panaderia conserva aasi integro
el calor de un dia para otro, sl asl se desea y conviene
ge pueden reallzar trabajos de pasteleria en cualguiex
moment o8, aprovechendo.el citedo cealor que posee.

Para efectusar la colocacion del aditamento, es sem
oillo y fecil, para la pasteleria, a gusto del usuario
y de sus nscesidades.

Siendo perfectamente comprensible, pera los téonicos
en la materia, con la descyipcion realizada, podran sex
introducidas cuantas modificacionss, en cuanto a tamsifo
forma, disposicion y natureleza de los elementos componen
tes del invento, que se consideren necesarios para un
mejor logro de los fines del mismo, siempre que no altere
su ensecislided primitiva y cuya desoripeidn ha sido fa-
cilitada a titulo ilustrativo y no limitative, debiendo-
se interpretar los conceptos expuestos ampliamente.

NOTA de REIVINDIGCACIONES
I_-”Se reivindioca, como de la proplia y mieve invencion,
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a8 favor de la entidad HORNOS ELECTRICOS "EERTAN"-S.L.
domiciliados en San Sebastian, por los extremos siguien
tea:

PRIMERAe~ Por HORNO PERFECCIONADO PARA PANADERIA, PASTE-
LERIA Y SIMILARESy carscterizado por " un horno consise
tente en una srmadura metalica, que constituye el 80poY=
te del mlemo entrelazada con chapas de hierro intexiox
¥ exteriormente, sirviendo las interiores pera evitar
pérdidas de vapor y hacer hermetico el recimto y las ex-
teriores como embellecimienmto y »odeada por uns gruessa
capa de aislente, para evitar pérdidas de calor, llevan-
do en ma parte lateral o frontal encima de las cémaras
de coccion del pan, el horno de pasteleria, el que no es
de obligada su colocecion, el cual celienta por los ge-
ses calientes producidos &l paser por la chimenea del
horno de panaderia, sin producir nl neceeltar gasto al-
guno de combustible y caracterigado asimismo por un piso
de material refractario soportado todo ello per una ar-
madura met&lica con una o dos puertas de enhornamiento,
provista de luz interior y ademas, y en su base, de una
caara de fermenteacion.

SEGUNDA.~ Poxr HORNO PERFECCIONADO PARA PANADERIA, PASTE=-
LERIA Y SIMILARES, segun se reivindica en el punto ante-
rio¥, caracterizado porque la cémara de fermentacidn de
panaderis, se emsuentra colocads en uno de los laterales
del propio horno, donde se introcen les carroe txanspor-
tadores con sus banfejas para llevar el producto, panu
otros, y el cslor y vapor ngcesarios estan tomados del
progio horno de panaderias,

PERCERAe~ Por HORNQ PERFECCIONADO PARA PANADERIA, PASTE-
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LERTA Y SIMILARES, "oarscterizado porque las cémaras de
coceifn del pan, pueden estar en uno, dos o tres pisos

pe¥o fabricados seguramente en materlal refractario, con
tubos de celentamiento en suelo y techo, llevando interior-
mente angulares o carriles ligeremente inclinados porx
donde se deslizan las chepas de hierro pexforadas o dan-
dejas que soportan el pan a cocer y afectuandose su des~
lizamiento sobre unos carriles gufas que llevan los ce—
rros, mediante rodamientos @& bolass

QUARTAe~ Por un HORNO PERFECCIONADO PARA PANADERIA, PAS-
TELERIA Y SIMILARES, carecterizado ademas porque "en su
parte frontsl, eara vista llevard los speratos de seffali-
zecion ¥ orientacion necesaria del funcionamiento de sas
diversos elementos y en que pars la colocacidon y emplaza
miento de los respectivos carros en su posicion normal,
dispondra de las guias colocadas en la perte inferior del
horno, llevando tambien en el frente, puertas de limpigza
de los restos de combustibles, estando cexrados los tubos
de calentamiento por sis dos extremos y rellenados de agua
scelte y otros servicios, en la proporcién adecuadsa con
una hilera en el techo ¥y otra en el suele del piso opoxr-
tuno, yendo & parar uno de los extremos de cada tubo al
hoger, que puede estar situado en el fondo del horno o

en un laterel, segin las posibilidedes del locel, tenien-
do en cuente que 1llevard dos puertas en cada piso, asi-
mismo dos hogares, siendo este o estes de ladrillos re-
fractario con las puertas de fundicidn, rudiendose quemar
en los mismos toda clase de combustible, liquidos o 86~
lidose

QUI-NT{— Por un HORNO PERFECCIONADQ PARA PANADERIA, PAS-
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TELERIA Y SIMILARES, carscterizasdo segun se detalla en
las relvindiceciones precedentes, ademss porque'encima
del hogar u hogares y enfrente askmismo de oada hilers
de tubos, se dispone de registros para efectuar la lim
pleza de los mismos y todos ellos cubiertos por una puex
ta calorifugada,
8EXTAe~ Por un HORNO PERFEGCIONADO PARA PANADERIA, PAS-
PELERIAY SIMILARES, carescterizada ddemas porque "para el
mando de ciexrre y apertura de las puertas de enhérnamieg
to de cade plso se efectuan desde el exterior por medio
de un tirasdor con su reporte de enclevamiento y de segu~
ridad en ambas posiciones, pars evitar que las puertes
se abran o se clerran k su recorrido esta limitado pox
un soporte con gu{as en medio punto, con sus correspon
dientes contsctos eléotricos, los cusles se encienden
autometicamente las luces colocadas en el interior de
cads piso y se apagan de la misma forma, &l cerrar diew
chas puertas, siendo portadores ceda horno de panaderia
de un sistema sencillo y préctico para abrir y cerrar el
tire de les chimeneas.
SEPTIMA.~ Por un HORNO PERFECCIONADO PARA PANADERIA, PAS
TELERIA Y SIMILARES, '

Tgl y como queda descrito en la memoria precedente
y para los fines, que en la misma, me dejan bien especi-
ficadose

La presente memoria consta de varias hojas, dibtu-
jos y mecanografiadas, por una sola cara y en forma re~
glementaris, pare la mejor comprension del invemto.

7 Madrid, 27 de JUNIO de 1.970
P ke de HORNOS-ELEGTRICOS "BE R T A N 8.L,
E. Ré@\z‘i ez Rivas
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