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DESCRIPCION
Un dispositivo para la coccién de alimentos, en particular, de pizza, en un horno de lefia
Campo de la invencion

La presente invencion se refiere al campo de los dispositivos de cocciéon de alimentos y, en particular, a un
dispositivo para la coccién de alimentos en un horno. Mas en detalle, la presente invencion se refiere a un dispositivo
para la mejor coccion de alimentos, como pizzas, en un horno de lefia.

Antecedentes de la invencion

Como se sabe, este tipo de horno (también conocido simplemente como horno de lefia), utilizado en el ambito
profesional (pizzerias) no garantiza una temperatura interna uniforme; de hecho, las zonas mas cercanas a la llama,
que generalmente se enciende adyacente a una pared lateral del horno o cerca de una pared posterior (opuesta a la
abertura), estan mas calientes que las que estan mas lejos de la fuente de calor (a modo de ejemplo, la zona
cercana a la abertura antes mencionada o la zona central). Por lo tanto el hecho es que las pizzas colocadas en las
zonas menos calientes alcanzan una coccién menos eficaz con respecto a las situadas cerca del fuego.

Con el fin de resolver tal problema, el encargado de la coccién esta obligado a mover continuamente las pizzas con
una pala adecuada, cambiandolas de lugar de una zona a otra del horno y rotandolas a fin de garantizar su mejor y
mas uniforme coccion.

Sin embargo, el movimiento continuo de las pizzas es extremadamente molesto y consume mucho tiempo para el
encargado de la coccion. Ademas, en muchas pizzerias el encargado de la coccion es el propio maestro pizzero, es
decir, la persona que amasa y prepara las pizzas. Por lo tanto, en este caso, el maestro pizzero esta obligado a
interrumpir frecuentemente su actividad de preparaciéon para cuidar de la coccién de las pizzas colocadas en el
horno, lo que causa un retraso significativo en la produccién. Ademas, el movimiento manual no garantiza un
resultado adecuado, ya que el encargado de la coccién puede cometer errores de temporizaciéon en cualquier
momento, favorecidos por las frecuentes distracciones en un lugar con mucho ritmo como la cocina de un
restaurante.

Ya se conocen algunos dispositivos para la coccion de pizzas, usados tanto en hornos de lefia como en hornos
eléctricos, destinados a resolver al menos algunos de los problemas anteriormente mencionados. Tales dispositivos
permiten la conduccién automatica de pizzas en el interior del horno a través de sistemas de cintas transportadoras
o similares. Sin embargo, las soluciones conocidas son extremadamente complejas y voluminosas, e implican
intervenciones intensas en el horno, también bajo un perfil estructural. Esto significa que soluciones tales como las
mencionadas anteriormente no se pueden aplicar faciimente a hornos ya existentes, sino que necesitan hornos
implementados especificamente para este fin, lo que implica un aumento significativo en los costes y limita la
posibilidad de instalar tales hornos en lugares que carecen de espacio suficiente o que necesitan mantener su horno
sin cambios (a modo de ejemplo porque los consumidores lo asocien a una pizza de calidad particularmente alta).

El documento FR-2869201 divulga un dispositivo para la coccién de pizzas en un horno.

Sumario de la invencion

Por lo tanto, el objeto de la presente invenciéon es proporcionar un dispositivo que permita mejorar la coccién de
pizzas de una forma efectiva y fiable, y que sea al mismo tiempo facil de instalar en cualquier tipo de horno, en
particular en hornos de lefia, sin alterar su estructura.

Otro objeto del dispositivo de acuerdo con la presente invencion es ayudar al encargado de la coccion a alcanzar las
pizzas sin esfuerzo en el interior del horno para llevar a cabo faciimente algunas operaciones de preparacion tales

como, a modo de ejemplo, la adicién de algunos ingredientes durante la coccion, etcétera.

Ademas, la presente invencion pretende proporcionar un dispositivo que permita una inspeccion rapida y facil de las
pizzas con el fin de vigilar su coccion.

Estos y otros objetos se consiguen mediante un dispositivo cuyas caracteristicas esenciales se definen en la primera
de las reivindicaciones adjuntas. Otras caracteristicas importantes se definen en las reivindicaciones dependientes.

Breve descripcion de los dibujos

La presente invencion sera evidente a partir de la siguiente descripcidon de una realizacién de la misma, dada como
un ejemplo no limitativo con referencia a los dibujos adjuntos, en los que:
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- lafigura 1 es una vista superior del dispositivo de acuerdo con la invencion, colocado dentro de un horno de lefia
tradicional, representado de manera esquematica y en seccién con respecto a un plano horizontal, es decir, paralelo
a la superficie de coccion del propio horno;

- la figura 2 es una vista lateral del dispositivo en la figura 1, mostrado de forma aislada y con una parte de un
bastidor en seccion transversal para mostrar una transmision de conduccion incluida en dicho bastidor;

- lafigura 2a es una ampliacion de una parte del dispositivo marcada por la linea de trazos cerrada, indicada con
la letra A en la figura 2;

- la figura 3 es una vista superior del dispositivo mostrado en las figuras anteriores con soportes de coccion de
alimentos parcialmente omitidos, en aras de una visualizacion mas clara de los detalles del mecanismo de impulsién
de dichos soportes de coccién de alimentos;

- la figura 4 muestra esquematicamente el motor conectado al bastidor y una transmision de engranajes cénica
asociada a tal motor.

Descripcion detallada de la invencion

Con referencia a dichas figuras, el dispositivo 1 de acuerdo con la presente invencién esta adaptado para asociarse
a un horno, preferentemente un horno de lefia 2, que tiene una estructura conocida con una abertura 21 que permite
acceder a una superficie de coccién interna 22.

El dispositivo esta hecho de un bastidor alargado 3 en el que, como se ve mejor en lo sucesivo, se dispone una
pluralidad de soportes de coccion de alimentos 4, por lo general discos de soporte para sostener las respectivas
pizzas. El bastidor 3, que tiene sustancialmente forma de caja, esta formado a modo de ejemplo y preferentemente
por perfiles en forma de C, y tiene dos extremos de los cuales, un primer extremo o extremo interno 3a que, cuando
el dispositivo esta en una condicion de trabajo, se inserta dentro del horno, y un segundo extremo o extremo externo
3b que, en la misma condicidn de trabajo, esta en el exterior del horno y soporta los medios de impulsion 5 de un
mecanismo asociado a los soportes de alimentos y que se describen con mas detalle mas adelante. Desde el
extremo interno 3a, y sustancialmente a lo largo de toda la parte interna del horno, el bastidor 3 se amplia en sentido
transversal para cubrir ampliamente la superficie de coccidon 22, excepto por la zona donde se sitia el fuego,
indicada con F en la figura 1.

Los bordes de las paredes laterales de los perfiles en forma de C definen, sobre un plano de apoyo, una base de
soporte 30 del bastidor 3 en contacto con la superficie de coccién 22, mientras que los soportes de alimentos 4 se
disponen en una cara superior 31, opuesta a la base 30. Estos soportes de coccién de alimentos estan hechos,
preferentemente, como se ha mencionado, por una pluralidad de placas circulares 4 (para adaptarse a la forma de
las pizzas), colocadas en paralelo a la base 30 y, por lo tanto, a la superficie de coccion 22 del horno 2. Con el fin de
permitir una mejor coccion de las pizzas, las placas 4 estan hechas de un material resistente al fuego similar al
utilizado tradicionalmente para la superficie de coccién del horno.

Como se puede ver en la figura 1, las placas 4 se colocan de tal manera que sus centros definen, cuando se ven en
una vista en planta superior, un circuito poligonal cerrado P (indicado por la linea de puntos en la figura), que se
desarrolla en un plano paralelo con dicho plano de apoyo, en correspondencia con la ya mencionada parte interna
ampliada del bastidor 3. En el ejemplo dado en la figura 2, se puede ver una placa 4', situada sustancialmente cerca
de la abertura delantera 21 del horno 2, mientras que otra placa 4" se sitla cerca de una pared posterior 23 del
propio horno. Entre estos dos extremos, el circuito P tiene recorridos de ida y vuelta respectivamente mas cercanos
y mas lejanos con respecto al fuego F y, por lo tanto, separados transversalmente unos de otros. Por lo tanto,
cuando se acciona el dispositivo, todas las placas pasaran desde una posiciéon cercana a la abertura 21 a una
posicién cercana a la pared posterior 23, ocupando secuencialmente todas las posiciones intermedias entre estos
dos extremos, estando durante un recorrido cerca del fuego F y durante el recorrido opuesto lejos del propio fuego.

Ademas, las placas también giran alrededor de su propio eje central X perpendicular a la base 30 y, por lo tanto, a la
superficie de coccién 22 del horno.

Con el fin de permitir los movimientos mencionados anteriormente, las placas se soportan mediante un mecanismo 6
asociado al bastidor 3, visible en mas detalle en la figura 3. El mecanismo 6 comprende una cadena 60 engranada
tangencialmente con los pifiones 61. La disposicion de la cadena de 60 estirada en los pifiones 61 define el circuito
cerrado a lo largo del cual se impulsan las placas. Mas en detalle, los segmentos de cadena estirados entre dos
pifiones subsecuentes definen los lados rectos del circuito poligonal cerrado P.

Los pifiones estan soportados por arboles 61a que suben perpendicularmente desde la cara superior 31 del bastidor
3 y estan soportados de forma pivotante por él, mediante cojinetes 61b. Al menos dos de los pifiones 61 (véase los
pifiones indicados con 61' en la figura 3) se sitian en los lados opuestos de la cadena 60 con el fin de mantenerla
tensada. Tales pifiones 61 'se sitan preferentemente en el segmento de cadena mas cercano al fuego F para
compensar cualquier posible deformacién de la cadena causada por la exposicion a la fuente de calor,
deformaciones que con el tiempo podrian causar fallos del dispositivo.
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El mecanismo mencionado anteriormente y, en particular, la cadena 60, se conducen, a través de una transmision
de engranajes conicos identificada esquematicamente con el nimero 8 en la figura 4, por la conducciéon mencionada
anteriormente, que consiste, a modo de ejemplo, en un motor eléctrico 5 colocado con el eje paralelo a la superficie
de coccién 22. Mas precisamente, con referencia particular a la figura 4 y a la figura 2, el motor 5 se soporta en
voladizo en la superficie inferior del segundo extremo o extremo exterior 3b del bastidor 3, y, a través de la citada
transmisién 8 acciona un arbol intermedio 9 que, a través de otra transmisién 10, en este caso una transmision de
correa, que pone en rotacion a uno de los pifiones 61 (pifidn de ataque) en la parte interna 3a del bastidor 3.

Desde la superficie inferior de cada placa 4 (por ejemplo, la que no esta destinada a soportar la pizza), sobresale
una columna 40, que define el eje de rotacion X de la propia placa. Un primer disco 41 se sitta en el extremo libre de
la columna, por ejemplo, el extremo opuesto con respecto al que esta integrado con la placa 4, dispuestos en
paralelo a la propia placa. Desde tal disco sobresale un pasador 42 y, mediante el engranaje con un eslabon de la
cadena 60, permite el arrastre de las placas 4 de la propia cadena. Por lo tanto, se puede entender facilmente que
cuanto mayor sea la altura de la columna, por ejemplo, la distancia entre el primer disco 41 y la placa 4, mas elevada
esta la placa con respecto a la cadena y, como consecuencia, con la superficie de coccion del horno. Este recurso
permite tener placas escalonadas dentro del horno, que podrian colocarse entonces en la cadena de una manera
muy cercana (de hecho, como se puede ver en la figura 1, las placas estan al menos parcialmente superpuestas).

Un segundo disco 41' se integra coaxialmente con la columna 40 paralelo al primer disco 41 y separado del mismo
de manera que se forma entre ellos una acanaladura 41a. Una losa central estacionaria 7 se acopla con las diversas
acanaladuras 41a de las respectivas placas 4, actuando como un engranaje epicicloidal para el acoplamiento
planetario de las columnas 40 (y, en consecuencia, de las placas 4), que se ponen en rotacién por medio de la
friccion entre los discos 41, 41' y la propia losa (ver figura 2a). La losa 7 se soporta en paralelo a la superficie de
coccion 22 a través de clavijas 70 integradas con el bastidor 3 y, que estan formadas de tal manera que al penetrar
por lo menos parcialmente las acanaladuras 41a asociadas a cada placa 4, su contorno se correspondera
sustancialmente al circuito poligonal cerrado P. Gracias a dicha configuracion, es por lo tanto el propio
accionamiento de la cadena 6 el que arrastra las placas en giro alrededor de la losa estacionaria central 7 y provoca
la rotacion de las placas en torno a sus respectivos ejes.

El dispositivo de acuerdo con la invencion da lugar a numerosas ventajas. En primer lugar, el bastidor es totalmente
compatible con las placas, con el mecanismo de impulsion de las mismas y con su fuente de energia; por lo tanto, el
dispositivo es completamente independiente con respecto al horno y también se puede instalar en hornos que no se
hayan implementado para este fin. De hecho, el dispositivo se puede insertar/extraer del horno segun se requiera,
en el que se pondra simplemente. Estas mismas caracteristicas permiten que el dispositivo se instale en otros
dispositivos que no sean hornos de lefia tal como hornos eléctricos, hornos de gas, etc.

Ademas, el dispositivo anteriormente mencionado permite tanto el giro de las placas a lo largo del circuito cerrado
mencionado como la rotacién alrededor de su propio eje respectivamente, asegurando asi una mejor coccion de las
pizzas, que seran conducidas continuamente dentro del horno desde las zonas con temperatura mas alta a las
zonas con temperatura mas baja.

Una vez mas, las pizzas se conducen para colocarse de vez en cuando cerca de la abertura del horno, para ser de
facil acceso para el encargado de la coccion, que sera capaz de comprobar su estado de coccién, afiadir cualquier
posible ingrediente, coger una pizza y sacarla o, por el contrario, colocarla en la placa, etcétera.

Ademas, la disposicién mutua particular de las placas permite tener un dispositivo extremadamente compacto contra
un numero significativo de pizzas cociéndose en el horno. De hecho, el dispositivo solo ocupa el horno parcialmente,
dejando libre de este modo su area periférica F destinada a albergar la fuente de calor.

El dispositivo de acuerdo con la presente invencion consigue una coccién de pizzas uniforme, regular y normalizada,
ya que, al reducir la intervencion del encargado de la coccion (que en la practica tendra simplemente una funcion de
supervision), todos los errores humanos - que puede estropear una coccion perfecta de las pizzas - se reducen al
minimo.

De forma ventajosa, el extremo externo 3b del bastidor 3 también se puede recubrir con material aislante térmico
para evitar que las zonas del dispositivo que miran hacia el usuario (aquellas externas al horno) se vuelvan
incandescentes vy, por lo tanto, potencialmente peligrosas. Como alternativa, siempre para garantizar la seguridad
del encargado de la coccion, en vez de estar definido inicamente por una extrusion metalica, el bastidor 3 se puede
hacer de dos partes diferentes (como se puede ver en la figura 2), que se identifican generalmente por las dos
partes extremas 3a y 3b, hechas discontinuas mediante una fractura con la posible interposicién de un material
aislante o, en cualquier caso, a fin de evitar la propagacion del calor entre el extremo interno 3a y el extremo externo
3b. Ademas de para el bastidor, se pueden aplicar soluciones similares para la transmisién de conduccién del motor
hasta a los pifiones, que también podria utilizar materiales de aislamiento térmico.

El ndimero, la forma, el tamafio y el material de las placas pueden variar de acuerdo con las necesidades
especificas. A este respecto, las placas podrian estar hechas, posiblemente, de mas capas de materiales, como en
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un sandwich; en particular, la placa podria estar provista de dos capas de material, una capa superior en contacto
directo con el alimento, y una capa inferior unida directamente con la cadena. La capa superior estara hecha, de
manera ventajosa, de un material resistente al fuego, mientras que la capa inferior podria estar hecha de metal, tal
como, a modo de ejemplo, acero.

Una vez mas, las placas podrian estar situadas de manera escalonada como se describe anteriormente o a la
misma altura, de acuerdo con las necesidades especificas.

El mecanismo de cadena descrito anteriormente, obviamente, se puede sustituir por un sistema de conduccion
diferente, utilizando, a modo de ejemplo, un cable de acero (u otro material adecuado) o una correa dentada (hecha
de un material adecuado), que se acopla en los engranajes apropiados. En tal caso, la correa estara provista de
juntas apropiadas para los pifiones 42.

Con el fin de controlar/temporizar su funcionamiento teniendo en cuenta las necesidades especificas, también se
pueden proporcionar avances adecuados, y por definicion, medios de control programables del motor 5. En
particular, podria proporcionarse una regulacion destinada a aumentar o a disminuir el nimero de revoluciones para
acelerar y desacelerar la conduccién de las placas, asi como una regulacion para invertir el movimiento de las
placas a lo largo del circuito cerrado para permitir al encargado de la coccion tener cualquier pizza que llegue a la
posicion 4' y manejarla facilmente. Tales medios, que obviamente implementara un experto en la materia, se pueden
interconectar con el usuario a través de un panel de control para permitir posiblemente también el control sobre el
giro y la velocidad de rotacion de las placas, asi como sobre los parametros de coccion (temperatura del horno ) y
del encendido / apagado automatico del dispositivo. Ademas, también se podrian implementar programas de
cocciones preestablecidas, capaces de gestionar la velocidad de rotacion, los tiempos de coccion, etc., sobre la
base del tipo de alimento.

El dispositivo descrito anteriormente se puede utilizar también para cocinar cualquier tipo de alimento tal como, a
modo de ejemplo, productos de panaderia (pan, "focaccia” italiana, etc.), productos de confiteria (pasteles,
croissants, etc.), productos asados (pollo asado, verduras, etc.), etcétera.

La presente invencion no se limita en general a la realizacion representada y mencionada anteriormente y, sino que
comprende cualquier otra variacion dentro del alcance de las reivindicaciones adjuntas.
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REIVINDICACIONES

1. Un dispositivo apto para asociarlo a un horno (2), estando provisto dicho horno de una superficie de coccion (22)
una abertura delantera (21) y una pared posterior (23) opuesta a dicha abertura, estando adaptado el dispositivo
para conducir el alimento que se esta cocinando dentro de dicho horno entre dicha abertura (21) y dicha pared
posterior (23), comprendiendo el dispositivo:

al menos dos soportes de alimentos (4), cada uno con un eje central (X); un mecanismo de impulsion (6) con medios
de alimentacion (5) adaptados para impulsar un giro de al menos dichos dos soportes de alimentos (4) dentro de
dicho horno a lo largo de un circuito cerrado (P) sobre un plano y una rotaciéon de cada soporte de alimentos (4)
alrededor de su propio eje (X); caracterizado por que dicho mecanismo (6) y dichos soportes de alimentos (4) estan
soportados por un bastidor alargado (3) adaptado para insertarse a través de dicha abertura (21) y para colocarse en
dicha superficie de coccion (22) con un a base plana (30), extendiéndose el bastidor (3) entre un primer extremo (3a)
que se dispone en el interior del horno y un segundo extremo (3b) que permanece fuera del horno (2), estando
dispuestos dichos medios de alimentacion (5) en dicho segundo extremo exterior (3b) del bastidor (3).

2. El dispositivo de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que dicho bastidor (3), que empieza a partir de dicho
extremo interno (3a), tiene una parte transversal ampliada sobre la cual dicho circuito cerrado (P) se extiende con
recorridos de ida y vuelta separados transversalmente.

3. El dispositivo de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2, en el que dicho mecanismo (6) comprende una cadena (60)
engranada tangencialmente en una pluralidad de pifiones (61), estando desviada la disposicion de dicha cadena (60)
por dichos pifiones (61) que definen dicho circuito cerrado (P) a lo largo del cual se conducen dichos soportes de
alimentos.

4. El dispositivo de acuerdo con la reivindicacion 3, en el que dichos pifiones (61) estan soportados mediante arboles
(61a) que se levantan perpendicularmente desde una superficie superior (31) de dicho bastidor (3) y soportados de
forma pivotante por el propio bastidor (3).

5. El dispositivo de acuerdo con las reivindicaciones 3 o 4, en el que dichos soportes de alimentos (4) estan unidos
con dicha cadena (60) para moverse a lo largo de dicho circuito cerrado (P).

6. El dispositivo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dichos soportes de
alimentos comprenden placas (4) situadas en paralelo con respecto a dicha base (30).

7. El dispositivo de acuerdo con la reivindicacién 6, en el que desde una superficie inferior de cada una de dichas
placas (4) una columna (40) sobresale definiendo dicho eje de rotacién (X), situandose un primer disco (41) paralelo
a la placa en el extremo libre de la columna (40), sobresaliendo un pasador (42) desde dicho disco y engranandose
con un eslabén de dicha cadena (60), de manera que las placas (4) sean arrastradas por la cadena.

8. Un dispositivo de acuerdo con la reivindicacion anterior, en el que un segundo disco (41") esta dispuesto en dicha
columna (40) paralelo y separado con respecto a dicho primer disco (41) de forma que los discos en cooperacion
definen una acanaladura (41a), una losa central estacionaria (7) que se engrana por friccion con los discos dentro de
las acanaladuras (41a) de las placas (4) respectivas, actuando como un engranaje epicicloidal para la rotacion
planetaria de dichas placas (4).

9. El dispositivo de acuerdo con la reivindicacion 8, en el que dicha losa (7) esta soportada en paralelo a dicha base
(30) a través de clavijas (70) integradas con dicho bastidor (3) y tiene un contorno que corresponde sustancialmente
a la forma de dicho circuito poligonal cerrado (P).

10. El dispositivo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones de la 1 a la 9, en el que dichos medios de
alimentacion comprenden un motor eléctrico (5) con un arbol del motor paralelo a dicha base (30), siendo impulsado
dicho mecanismo por dicho motor eléctrico (5) a través de una transmisién dispuesta en dicho bastidor (3).

11. El dispositivo de acuerdo con la reivindicacién 10, que comprende medios de control adaptados para, al menos,
controlar y/o temporizar el funcionamiento de tal motor eléctrico (5).

12. El dispositivo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones de la 6 a la 11, en el que dichas placas (4) se
sitian a diferentes alturas con respecto a dicha base (30) y estan superpuestas al menos parcialmente.

13. El dispositivo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones de la 6 a la 12, en el que dichas placas
comprenden al menos una capa superior hecha de un material resistente al fuego.

14. El dispositivo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, que comprende medios de
aislamiento térmico dispuestos entre dicho primer extremo (3a) y dicho segundo extremo (3b) del bastidor (3).
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15. El dispositivo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dicho horno es un horno de
lefia.

16. El dispositivo de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que dicho alimento es pizza.
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Fig. 2
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Fig. 3
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Fig. 4
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