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caer sobre: DE CAMARAS SUPERPUESTAS PARA PAHADERÍA,
PASTELERIA Y SIMILARES".
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Memoria Descriptiva
El registro de la Patente de Introducción gue 

se solicita tiene por objeto garantizar la explotación ex- 
10 elusiva en todo el territorio nacional y aus poseSionoe de 

un horno da cámaras superpuestas para panadería) pastelería 
y similares) conforme se describo a continuación) y se reprg 
sonto gráficamente en ios adjuntos dibujos, s título de ejent 
pío*



La presante Patente de Introduccióh se refiere a 
un homo destinado a la cocción, y opcionelmenta a ia formen, 
tación previa, de productos de panadería, pastelería y simi­
lares, podiendo funcionar indistintamente con cualquier conbug 
tibia conocido ya sea sólido, liquido o gaseoso*

Con respecto a los hornos conocidos, el que nos - 
ocupa ofrece importantes ventajas de las cuales desteeeremos 

las siguientes;
- al disponer dol hogar bajo al suelo, permito la 

existencia de cuatro, cinco o más cameras da cocción superpueis 
tas, lo que es imposible en loa hornos convencionales ya que 
en éstos tal disposición múltiple supondría una altura, intolg. 

rabio para lo manipulación.
- La apuntada debida a ia universalidad da combus­

tible empleado* v  /
- Las derivadas da su peculiar conformación, por 

la que el producto as calentado homogéneamente y en una attaójs 
fara húmeda como se desprende ds la descripción siguiente*

il horno consista, esencialmente, an una armadura 
rígida, metálica, de doble pared, en el interior da la cual y 
envolviendo ai conjunto por todas las caras, se coloca una ca 
pa de material aislante capaz de lograr el efecto calorífugo 
suficiente para garantizar un elevado rendimiento térmico.En 
el interior dsi recinto asi aislado se forman varias cámaras 
superpuestas separadas entre si por chapas horizontales cada 
una do les cueles determina el techo de una de los cameras y 

el fondo de la superior*
El conjunto de cámaras queda envuelto por multitud 

de conductos tubulares anulares situados en plenos paralelos 
entre si y cada uno de los cuales resulta ser un circuito ce



rrado, da modo quo dichos anillos quedan con sus lados pró­
ximos a lo pared correspondiente de la estructura metálica 
envolvente* existiendo tramos transversales en dishoa cirou¿.

!t
tos cerrados que comunican entre si sus respectivos trames - 

verticales, y siendo estos tramos horizontales dobles de ios 
cuales uno queda sobre la chapa de separación de cámaras y - 
el otro bajo ella.

Ceta disposición pueda aceptar una variante según 
la cual loa tramos horizontales serian únicos, sirviendo ca- 

da serie de ellos como soporte de una bandeja portadora da - 
ladrillos refractarios sobre los que se depositaría el pro­
ducto.

En la primera disposición, as decir, en la da tr& 
mos horizontales dobles entro los que quedo incluida la cha­

pa da separación de cámaros, sobre la serie da tubcajhppiaof) 
tales superiores existen en ambos lados railes longitudinales 
paralelos que sirven de guie a las bandejas portadores del - 
producto.

En disposición paralela o la de loe raíles, exte­
riores a ellos y con una altura tal que partiendo de la base 
de ceda cámara llegan a las proximidades de su techo, se dije 
ponen sendas chapes o tabiques verticales destinadas a evitar 

la incidencia directa del calor sobre el producto, contribu­
yendo a lograr una cocción homogénea.

Entre éstas placas o tabiques y las paredes verti­
cales del recinto formado por la sucesión de anillos, y apoya 
dos en las chepas de separación de cámaras se han previsto - 
unos tubos longitudinales por los que discurre agua en caudal 
controlado desde el exterior, ios cuales se presentan aguje­
reados paro permitir la evaporación del agua que contienen,
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con lo que el vapor pasera al ansiante de las cámaras logran­
do una humedad regulada.

El conjunto se sitóa sobre el suelo, y bajo áata 
se construyo un hogar de serpentín o zig-xag cuyo calor pesa 

5 directamente a los tramos horizontales inferiores da ios ani­

llos, a partir de los cuales se distribuyo a todo el recinto 
cerrado para lograr la cocción.

tos gases producidos se evacóan por una chimenea 
antera-superior a la cual llegan procedentes de una salida eo, 

10 món horizontal superior*'en la que incide al extremo superior 

de un colector vertical con tomes pera cada cámara, siendo pg, 
slbie regular ol caudal de salida da gases por Nodío* da'com­
puertas solidarias de unos husillos cuyos extremes surgen al 
exterior desda donde son manipulados para abrir mas ó laenos 

15 las ventanas de acceso a dichas tomas del colector vertical,
El horno puede disponer de une cámara de fermenta­

ción adicional en la que introducir el producto de una horna­
da durante la cocción de la anterior, teniendo lugar diche - 
fermentación por medio de los propios gases interiores de le 

28 cámara, ios cuales son conducidos a la camera de fermentación

por seceso directo a ellas de lae ventanas de solida de los 
gasas que se producen en la3 diversas cámaras de cocción.

En el caso de que éste cámaro de fermentación no 
existe, la disposición del colectar correspondiente es idón- 

25 tice a lo mencionada para la expulsión, es decir con tubo de 
ealids y chimenea. Las distintes cámaras disponen en la par­
te frontal de sus correspondientes puertas abatidles hacia - 
adentro por giro con respecto a un eje horizontal y de aeeig. 
nomiento por palanca externa, y en el mismo frente existen - 

30 órganos diversos de control del proceso como mando pera el -



tiro de la chimenea, teletermostoto a interruptor para luces 

interiores.
Para ampliar la anterior descripción se acompehen 

unos plenos en los que se ha representado, a título únicamqn 
te explicativo poro no limitativo, un ejemplo de realización 

según las figures siguientes:
Figura 1.- Vista en airado seccionado por un pla­

no vorticaí longitudinal.
Figure 2.- Sección según R-R da la figura 1,, 
Figura 3.- Sección según B-S de la figura IV 
Figura 4.- Visto frontal del conjunto 
Figura 8.- Sección, según C-C de la figura-1. 
Figura 6.- Sección semejante a la da la figura 1 

para una variante con una sola serie de tramos tranoveísalaa 
horizontales por cámaras

Figura 7.- Alzado en detalle del dispoeitíya de 
salida de gasee ai exterior. : *

Figura 8.- Vista lateral del conjunta de le fique

re 7.
Figura 9.- Vista on planta del mecanismo de aper­

tura de las compuertas de salida de gases.
El horno se forma por medio de dea estructuras me 

táiicas semejantes, la interior 1 y la exterior 2 de modo que 
entre ambas quedan los espacios 3, 4, S y 6 que son llenados 
con sendas capas de material aislante destinado a lograr un 
efecto calorífugo con el que obtener un elevado rendimiento 

tórmlco.
El horno se sitúa sobre el suelo y bajo el mismo 

se construye el hogar 7 cuya planta se aprecia en la figura 
5 y tiene forma da serpentín o zig-zsg con objeto de propar-



cionar un mayor aprovechamiento del calor da los humos eumert 
tandc la superficie de calontamiento. El hogar ? está en cojo 
tacto directo con ios tramos horizontales inferiores de los 
anillos $ representados en la figure 2) los cuales constitu­
yen sendos circuitos cerrados y se presentan situados en pía, 
nos paralelos muy próximos, disponiendo cada une da los tra­
mos horizontales 9 y 10 colocados respectivamente sobre y bg 
Je las chapas 11 que sirven de separación entre loe cámaras 

superpuestas que forman el interior del horno* - ",
Sobre los tubos 9 se disponen los carriles longi­

tudinales 12 que sirven de guía a íes bandejas portadoras del 
producto a introducir en el horno; estos carriles 12 sé apo­
yen en ios perfiles 13 quo impiden su deformación por el uso 
y oxtarioroante a ellos se disponen los tabiques 14 due impl, 
don el contacto directo del calor con si producto en orden a 

una cocción homogénea.
Paro lograr una atmósfera con el adecuado grado de 

humedad, so han previsto unos tubos longitudinales 1S por los 
que circula agua en caudal regulado por un dispositivo exte­
rior, do modo que el agua que por ellos discurre so evapora 
en el interior de las cámaras proporcionando el vapor neceas, 

rio *
Las cámaras son accesibles a través da las puertas 

frontales 16 accionabíes desde las palancas 17 mediante las 
cuelas se abaten alrededor de los ejes 18*

Pare la evacuación de los gases existentes sn las 
cámaras de cocción, existan unos colectores verticales 19 con 

tomas 28 en cada cámara, y que inciden en el conducto superior 
21 conectado si cono de evacuación 21* que se abre ante la - 
campana de salida da gases 22. En una variante opcional, axis
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te una croara da fermentación lateral 23 (figura 4) en le que 
se introduce el producto antes de su cocción, lográndose la * 
fermentación por la llegada a esta cámara de los gases produ<* 
cidos en las cámaras de cocción, para lo cual por uno de ios 

5 lados doi horno dichos gases no son dirigidos a la chimanee
de salida común, sino que ios salidas do coda cámara do cocción 
da directamente a la do fermentación 23,

Puede concebirse un horno en al que loa tubos ,hor¿, 
rentólas de comunicación do ios tramos verticales de los eni*

10 líos (figura 6) no sean dobles sino sencillos, en cuyo ceso
irán colocados sobre las respectivas chapas 11 y sobre ellos, 
a su vez, se situarán unos bandejas 11' de soporte de*ladri­
llos refractarios sobro los que colocar al producto.

La salida da gasas de las cámaras da cocción se xg 
1S guia por un mecanismo como el representado an la figura 9 en

la que sa observa como las tomas 24 da las cámaras ven dotadas 
de unas compuertas 25 deslizantes sobre las gúíae 25 guando — 
son solicitadas por las varillas 27 aceionsblés desde el extg 
rior por medio de ios tiradores 27', De este modo bastará ti*

20 rar más o menos de la cabeza 27' de la correspondienta varilla 
27 para que la compuerta 25 so deslice abriendo más o menos * 
el acceso al colector vertical de los humos que penetren por 
la ventana 25. La evacuación de los gases y humos producidos 
en ai hogar 7 por la combustión se llevo a cabo a través de 

25 la chimenea 28, vertical y do disposición posterior*
Una voz introducido el producto en las cámaras de 

cocción, el calor dal hogar 7 pesa al interior de dichos cóma 
ras a través de los anillos 8 por los que circulan gases eslíen 
tes en régimen de circuito cerrado gracias al calor que reciban 

30 ios tramos inferiores de dichos anillos, en contacto directo *



con al hogar 7! el celar lateral y el vapor do agua proceden­
te do loa tubos 15 no incide direotamonte sobre el producto 

gracias a ios tabiques 14.
Para el control de las constantes de la cocción 

se han previsto en la parte frontal del horno una serie de - 
dispositivos entre los que distinguíaos un mando 28 para el 
tiro de la chimenea, un teletermastato 30 y un interruptor 
31 para el accionamiento de luces interiores.

Se hace constar que la anterior enumeración.83 pu, 

remante enunciativa y no limitativa, reservándose el inventor 
el derecho que la Ley 1c confiere para introducir en el obje­
to de la misma las mejoras y perfeccionamientos que la prácti 
ce aconseje, siempre que se respetan sus características ásen 
cíales.

MOTA RE REIVINDICACIONES

3e reivindica como propio y nuevo en EepaHa, a fa­
vor de HORNOS ELECTRICOS OEHTAiS, S.L., con domicilio en Sarrio 
¡Rartindagui, 17, Hornani (Guipúzcoa), lo especificado en lee 

siguientes reivindicaciones:
1B.- Horno da cámaras superpuestas para panadería 

pastelería y similares, caracterizado por consistir en una 
estructura doble envolvente del conjunto entre cuyas parados, 
a excepción de sus caras frontal e inferior, se sitúan elemeji 
tos aislantes, y en el interior da la cual se disponen múlti­
ples anillos formados cada uno por un tubo continua cuyos la­
dos discurren próximos a las paredes interiores de le estruc­
tura, situándose los diversos anillos an planos paralelos y - 

muy próximos entro si, y de modo que sus lados inferiores ro-
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ciban el calor generado en un hogar inferior situado bajo ai 
suelo que soporta el horno, para qus por su interior discu­
rran gasea calientes en circuito cerrado capaces de lograr la 
cocción dal producto interior al horno, estando dotados estos 

anillos do tramos horizontales a diversas alturas igualas pa­
ra todos los anillos, los cuales tramos resultan coincidentes 
con sendas placas asimismo horizontales que significan separe 
ciones entra cámaras de cocción interioras, superpuestos o,in 
dependientes, formando parto estos tramos horizontales de, loe 
circuitos cerrados que constituyen ios anillos, /

2a,- Horno de cámaras superpuestas pera panadería 
pastelería y similares, según la primara reivindicación^ carag, 
tarizado porque el hogar adopta uno disposición zigzagueante 
o de serpentín y diapone de una boca de carga anterior-y da - 
una chimenea vertical posterior de ovacuación.

33,- Homo de cámaras superpuestos para panadería 
pastelería y similares, según loo anteriores reivindicaciones 
caracterizado porque dispone de ai manos un colector vertical 
interior, con tomos en cada una da loa cámaras da cocción, que 
incide por la parte superior en un tubo de salida de gasea el 
cual va conectado a un cono de evacuación que se abra ante una 
campana frontal exterior da recogida do loa gases que salen - 
por les puertas de las cámaras de cocción,

43.- Horno da cámaras superpuestas para panadería 
pastelería y similares, según las anteriores reivindicaciones, 

caracterizado porque dispone de uno cámara de fermentación adi, 
clonada en uno de sus laterales, en la cual se coloca si pro­

ducto antes de lo cocción, y a ia que llegan los gasea do las 
cámaras de cocción por ventanas que den directamente a dicha 

cámara da fermentación, en lugar de dBr un colector vertical
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que, en este caso, estará solo situado en el otro lado de lee 
cámaras.

58.- Horno de cámaras superpuestas para panadería 
pastelería y similares, según les reivindicaciones anteriores, 
caracterizado porque los tramos horizontales interiores de los 
anillos son dobles quedando a ambos ledos de las chapas de se­
paración de cámaras.

58.- Horno de cámaras superpuestas para panadería 
pastelería y similares, según las reivindicaeionsa primera a 
cuarta, caracterizado porque los tramos horizontales interio­
res de los anillos son sencillos y sobre cede sucesión de ellos 
se sitúa una bandeja portadora da ladrillos refractarios que - 
forman la superficie receptora del producto a cocer, quedando 
bajo cada sucesión de dichos tramos una chapa de separación 
de cámaras de cocción.

78.- Horno de cámaras superpuestas pare panadería 
pastelería y similares, según las reivindicaciones primera a 
quinta, caracterizado porque sobre las sucesiones da tramos 
horizontales interiores da ios anillos, que quedan por encima 
de las chapas de separación de las cámaras de cocción, so si­
túan sondas parejas de perfilas longitudinales paralelos que 
ofician como guías do las bandejas portadoras de producto que 
han de ser ihtroducidas sn el horno.

83.- Horno de cámaros superpuestas paro panadería 
pastelería y similares, según las anteriores reinvindieaciones 
caracterizado porque dispone, en cada cámara de cocción, da - 
uno o mas tubos por los que circuís agua aportada desde el a& 
terior y de caudal regulado asimismo desde al exterior, los - 
cuales tubos están agujereados para que ai vapor producido - 
tenga acceso al interior de las cámaras.
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98.- Momo da cámaras aupsrpueataa para panadería 
pastelería y similares, según las reivindicaciones anterioras, 
caracterizado porque en ceda cámara existan dos tabiques ver­
ticales longitudinales laterales, los cuales discurren desde 

5 el fondo hasta lea proximidades del techo.
108.* Momo do cámaras superpuestas para panadería 

pastelería y similares, caracterizado porque isa ventanea de 
salida de gases, ya sea hacia el colector, ye sea hacia la cá­
mara da fermentaciones en cada una de las cámaras do coccián,

10 son regulables desde el exterior por medio de unce varillas - 
cuyos extremos interiores son solidarios da compuertas que cu­
bren la salida de gases en magnitud variable con le posicién 
de la varilla que se deslizan sobre guias.

118.- "HORNO DE CAMARAS SUPERPUESTAS PARA PANADERÍA 
15 PASTELERIA Y SIMILARES''.

Tal y como se deja descrito en le memoria precedag) 
te, que consta de once hojas foliados y mecanografiadas por una 
acia de sus coras y planea da forme y tamsfio reglamentarios.

Madrid, 18 de Abril de 1.975
20 P.A. do Momos Eléctricos Sertas, S.L.
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