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P{X?BNTE DE INVEN?ION 3 8 7 3 9 2

por 20 afios

por "Un perfeccionamiento en el procedimiento de fabricar

aifavor de Don Pablo SEBASTIA MABTI, de nacionalidad espafiola,
domiciliedo en Velencis, ne 560, BARCELONA.
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MEMORIA DESCRIPTIVA

PREIFY T M.

En la fabricacifn del pan es necesario mantener el hor-

nbihfdete:minadas temperaturas sin sobrepasar la mfxime pa-

ra ewitar que se forme inmediatamente su desarrollo y corte-

za y la mliga quede cruda, esto implica tener que mantener du-
rante bastante tlempo los panes en el norno y esperaT que
transcurra todo este tiempo para cada hornada. ‘

Para subsanar en Lo posible esta pdrdida de tiempo y
considerado gque al colocar los panes crudos en los hornos
no deben aqﬁellos ser tocados ni desplazedos del suelo en que
8¢ apoyan, porque sSe deteriorarié su estructura, se ha veni-
do al empleo de soleras circulares giratorias o bien de cin~-
tas tr;h5portadoras longitudinales, gue se ﬁueven desplazando
los panes colocados -en las mismas pin que se muevan del espa-

cio gque ocupane
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l"n el cago de solere circular girsboria toda la carga T
com; descarga del producto se efectis manualmente mediante
pala y la temperatura de coccidn es uniforme enrtoda la supelw
ficieos o . 3

En el caso dé cinte lodgitudingl esta permite una car—
ge manual o mecdnica en un’extremo de la misme cinta y efeb—
tuar la descargé en el extremo opuesto, pero si se pretende
aprovechar el espacio con un mayor recorrido.dé‘cocciﬁn rat orw-
nando gl lado de origen la carga, se complica mgcénieamente
este cambio de desplazamiento en su sentido inverso de 1o cin-
ta, partien&o de la base de no mover el pan del espacio en
que se colood, lo cuel prédcticamente no se realizg'debido.é
las dificultédes que surgirfan en los mecanismos actuantes en

un ambiente de elevada temperatura.

8 3n estos casos no obstente el egpacio aprovechando para la

carge de panes es muy reducido pues hey que esperar obtenerlo )

aprovechando el gue queda al aparta? los panes cocidos y pa-
ra que el cocimiento se produzee el suelo ha de moverse den-
tro dgl horno con lentitud‘para que transcurre el tiempo que
1la coéoién;requiere; '

F1 perfecci@namiento que constituys la invencidn tiene
como fin consgguir un mayor aprovechemlento de espacio, una
ganenoio de;%iéﬁpo en la elaboracién y unos penmes mejer cooie
des y de mejdﬁfapanﬁénci&%af |

| ¢onéisfé"éi peifecoionamientoren proceder & la fabrica-
oifn efectuando 19 éocciﬁn de los paﬁGS'en dosffaées empleando
a tal fin un horno con dos cémaras g distinta temperatura y
de suelo movible;.situadas anexas sgobrepuestas con el suelo de
la inferior sobresaliendo en parte respecto aquel de la cdmars

superior, por su parte posterior, y movigndose en sentido cone
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trario respecto al mismo, en e% cual proceder, en una primers
fase, los panes se cargan crudos en la cdmara superior, a tra—
v&s de su boce, que estd & temperatura mde elevada, quedando
colocados sobre el suelo movible de é1la con el oual van despla-
zdndose a través de la misma hasta llegar a su final momento en
gque casn por gravedad sobre el suelo mﬁvil de la cédmara inferior,
habidndose los panéa alcanzado durente su tfayectoria, o través
de la céméra sﬁperibr un desarrdio répido y'formando su corte=
78, Biﬁ llegar a cocer por dentro la masé; en una segunda fese,
ya sobre el suelo de la cdmare inferior, de temperatura mds ba~
Ja apropiada para terminar la coceidn de la mass avanzen son oon—
duoidbs por eate hacia la boca de esta odmara por la cuel son
apartados del horno como un producto perfecto tanto de aparien—
cla como de coceifn’s |

Con el perfeccionamiento que oonstituyg la invencidn
Se consiguen las ventajas de obtener una coceidn méds per-
fecte con menor tiempo, mayor produccifn en igueldad de Sum
perficie de coceiﬁh, posibilidad de mayor aprovechamiento
del local sencillez en el mecenismo del horno ¥ mayor rendie
miento en el personal con menor esfuerzoe

Como es natural podrdn ser variables sin que se alte-
re 1anesencialidad que caracteriza la invencifn, el tipo de
horno empleado parae su ‘puesta en prdctice, la olase de penes,
panecillos, trenzas, roscas, bollos, bizcochadas, y obtros
productog, que ge obféngan, ¥y todae modificacién que se aporw
te a 1& misma esenciéiidad siempre que‘pof ser de cardeter
seocundariog accidental o accesorio no la afecten gensiblew

mente'a

NOTA%



Por 1la patente de invencifn a que se refiere la pre-
sénte memoria descriptiva se REIVINDICA la propiedad ¥y la
explotacién exclusiva des ’
lo- Un perfeccionamiento en el procedimiento de fabricar
5 pan, caracterizado por el hecho que consiste en efectuar le
coccidn ds los panes en dos fases empleando a tal £in un hor—
no oon dos odmaras a dstinta temperatura y de suelo movible,sir
tuadas anexas sobrepuestas con el suelo de la inferior S0bre= .
seliendo en parte respecto aquel de la cdmara superior, por su
10 parte posterior, ¥y moviﬁndose en. séntido contrario respecto al
mismo, en él cual proceder, en una primers fase, los panes se
cargan crudos en la cémara superior, a través de su boca, que
estd a temperatura mds elevada,. quedando colqcados sobre el Sugm=
lo movible de dsta con el cﬁal van desplazdndose a través de la
15 Qisma hagta llegar a su f£inel momento en que caen por gravedad
sobre el suelo mbvil de la cdmare inferior, habidndose los pe~
nes alcanzad?édurante su trayect;ria'a través de la,cémgp@ SUme
pqrior.un desarrollo rdpido y formafido su éortega, sin llegar
a coéér por dentro la masa; en una ségunda fase, ya sobre el
20 suelo de la cdmare inferioi, de temperatura'més baja apropie-
da pare terminar la coccibn de la masa, avaﬁZan son conduoi-
dos por éste hacla la boca de este cdmaera por la cual son
apartados del hérno como un producto perfecto tanto de apa=
riencia como de coccidne
2¢= "Un perfecclonamiento en el procedimiento de fabriw
car pan“.“
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Consta le presente memoria descriptiva de cinco hojas fo-
liadas, eseritas por una sola carau

Barcelona, 29 de Diciembre de 19700
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