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DESCRIPCION
Horno quemador de pellet para cocinar alimentos y método para controlar dicho horno.

Esta invencion se refiere a un horno quemador de pellets para cocinar y a un método para controlar un horno quemador
de pellets.

Mas especificamente, esta invencioén se refiere a hornos con un quemador para pellets. El término "pellet" se refiere a las
piezas de madera comprimidas que se usan como combustible.

Preferiblemente, esta invencion se refiere al sector de hornos rotativos que comprenden un carro giratorio que se coloca
dentro de una camara de coccion. El carro giratorio gira, durante el uso del horno, sobre su propio eje vertical, de manera
tal que se calientan uniformemente los productos que se colocan en el carro. Se debe sefialar que los hornos rotatorios
se usan generalmente en las industrias de panaderia y pasteleria, ya que los productos que pertenecen a estos sectores
requieren ciertas condiciones de coccion.

Mas especificamente, un horno hecho de acuerdo con la técnica anterior comprende un bastidor que define internamente
una camara de coccién y una camara de calentamiento al menos parcialmente separada por una pared divisoria 3.
Ademas, el horno comprende un quemador de pellets que se coloca en la camara de calentamiento para generar calor.
En detalle, el quemador es configurable al menos entre un estado apagado y un estado activo.

Naturalmente, el horno comprende un tanque para pellets que se conecta al quemador para introducir los pellets al
quemador.

Ademas, el horno comprende un ventilador que se asocia operativamente con la cdmara de calentamiento para crear un
flujo de aire caliente desde la camara de calentamiento hacia la camara de cocciéon de manera tal que se caliente el
alimento. Normalmente, el quemador y el ventilador se colocan en compartimientos separados dentro de la camara de
calentamiento. En otras palabras, la camara de calentamiento define una zona para el intercambio de calor entre el calor
que se produce por el quemador y el aire que se mueve por el ventilador.

Ademas, la camara de coccion tiene un lado abierto donde hay una puerta mdvil entre una posicion abierta, en la cual la
camara de coccién esta en comunicacion fluida con el exterior, y una posicion cerrada. Obviamente, durante la posicion
abierta es posible introducir los alimentos dentro de la camara de coccion.

Ademas, hay una unidad para controlar el quemador eficientemente conectada al quemador para controlarlo entre un
estado y el otro. Mas especificamente, la unidad de control comprende una interfaz externa mediante la cual el usuario
puede ingresar un valor de temperatura que debe alcanzarse.

Ademas, el horno comprende medios para medir la temperatura de la camara de coccidn que se conecta operativamente
a la unidad de control para transmitir a esta ultima la informacion relacionada con la temperatura instantanea medida.

De esa manera, la unidad de control se configura para realizar las siguientes operaciones:

configurar el quemador en la condicién activa (encenderlo);

comparar el valor de temperatura medido con el valor de temperatura preestablecido por un usuario;

mantener los medios de generacion de calor (7) en la condicidon activa al menos hasta que se alcance el valor de
temperatura preestablecido por el usuario.

Mas especificamente, antes de colocar los alimentos en la camara de coccién, es necesario calentar la camara de coccién
a latemperatura preestablecida por el usuario de manera tal que se coloque la comida en el horno una vez que la camara
de coccion se haya calentado a la temperatura preestablecida. Sin embargo, durante las operaciones para colocar los
alimentos en el horno, hay una caida de temperatura dentro de la camara de coccion que se relaciona con el hecho de
que es necesario mantener la puerta abierta durante un cierto periodo de tiempo y el hecho de que el carro, las bandejas
y los productos a cocinar tienen una temperatura respectiva considerablemente mas baja que la temperatura de coccion
(en otras palabras, el carro, las bandejas y los productos juntos forman un cuerpo "frio" en relacién con el ambiente interior
de la camara de coccion). Mas especificamente, en el caso de hornos de tipo rotativo, el tiempo puede llegar a ser
considerable debido al hecho de que el carro y la camara de calentamiento son grandes y, en consecuencia, el area de
apertura de la puerta también debe adecuarse para estas dimensiones.

Por esta razon, al colocar los alimentos en el horno, el tiempo durante el cual la puerta se mantiene abierta y los volumenes
de aire sujetos al intercambio de calor entre la camara de calentamiento y el ambiente exterior son considerables.

En consecuencia, generalmente se ajusta una temperatura de coccidon que es mayor que la temperatura éptima para
cierto tipo de alimentos de manera que se compense, al menos en parte, la pérdida de calor que se relaciona con la
apertura de la puerta.
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También se debe tener en cuenta que los medios para hacer circular el aire caliente se desconectan durante la apertura
de la puerta para garantizar la seguridad del usuario que realiza las operaciones.

En cualquier caso, la tendencia suele ser aumentar considerablemente la temperatura preestablecida con respecto a la
temperatura de coccién 6ptima de manera tal que minimice las pérdidas de calor.

Sin embargo, no es posible aumentar la temperatura preestablecida demasiado ya que:

. las estructuras dentro de las camaras de coccién y combustion se verian afectadas negativamente;

° cuando se abre la puerta, la temperatura dentro de la camara de coccion (incluso si los medios para hacer circular
el aire estan apagados) es muy alta y peligrosa para el usuario;

° la comida se veria afectada negativamente después de que se coloca en el horno.

Por esta razdn, es necesario preestablecer una temperatura lo mas alta posible (con respecto a la situacion especifica),
pero no tan alta como para que exista el riesgo de los problemas que se mencionaron anteriormente.

En otras palabras, es importante que la temperatura del horno se mantenga alrededor de la temperatura preestablecida.

Sin embargo, el quemador de pellet tiene inercias térmicas que se vinculan considerablemente al hecho de que la llama
(y el calor que se produce por la combustién) toma un cierto tiempo antes de quemarse en un estado estable y, de la
misma manera, toma un cierto periodo de tiempo antes de desconectarse completamente. Mas detalladamente, las
inercias de tiempo se relacionan con el hecho de que el combustible es sustancialmente madera y requiere tiempo para
alcanzar el estado de combustion constante.

Por esta razon, el problema de controlar la temperatura preestablecida se amplifica en el caso en el cual el combustible
consiste en pellets. Un ejemplo de un horno de acuerdo con la técnica anterior conocida se describe en el documento
DE102009011625.

En esta situacion, el objetivo de esta invencién es proporcionar un horno quemador de pellets que supere los
inconvenientes que se mencionaron anteriormente.

Mas especificamente, el objetivo de esta invencién es proporcionar un horno quemador de pellets que permita optimizar
el control de la temperatura de la camara de coccién antes de abrir la puerta del horno.

Otro objetivo de esta invencion es proporcionar un horno quemador de pellets que permita oponerse a las inercias térmicas
vinculadas a los pellets en el caso de caidas de temperatura vinculadas a la apertura de la puerta del horno y la
introduccion en la camara de coccion de articulos con una temperatura mas baja que la temperatura de coccion.

Los objetivos que se mencionaron anteriormente se logran sustancialmente mediante un horno quemador de pellets para
cocinar alimentos como se describe en las reivindicaciones adjuntas.

Otros rasgos caracteristicos y ventajas de esta invencién seran mas evidentes a partir de la descripcion detallada de
varias modalidades preferidas, pero no exclusivas, de un horno quemador de pellets para cocinar alimentos ilustrado en
los dibujos adjuntos, en los que:

° La Figura 1 muestra una vista superior esquematica de un horno quemador de pellets de acuerdo con esta
invencion;

° La Figura 2 muestra una vista esquematica de un diagrama de bloques del sistema para controlar el horno
quemador de pellet de la Figura 1;y

. La Figura 3 muestra una vista esquematica de un grafico de la tendencia de la temperatura dentro de la camara
de coccion vinculada a la apertura de la puerta para colocar los alimentos en el horno.

Con referencia a los dibujos que se mencionan anteriormente, el nimero 1 denota en su totalidad un horno quemador de
pellet para cocinar alimentos de acuerdo con la invencion.

Mas especificamente, el horno 1 comprende un bastidor 2 que forma internamente un espacio. Mas especificamente, el
bastidor 2 comprende una estructura de contencién externa en la que se define el espacio. Ademas, el bastidor 2
comprende una pared divisoria 3 que se sitla dentro del espacio para dividirla en una camara 4 para cocinar alimentos y
una camara de calentamiento 5. Se debe sefialar que la camara de coccién 4 es el espacio en el que se coloca el alimento
a cocinar, mientras que la camara de calentamiento 5 es el espacio asignado para generar calor.

Ademas, la pared divisoria 3 tiene aberturas 6a, 6b que ponen en comunicacion fluida la camara de coccion 4 con la
camara de calentamiento 5 de manera tal que permita el paso del calor desde la camara de calentamiento 5 a la camara
de coccion 4.
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Ademas, la camara de coccion 4 tiene un lado abierto 19 donde hay una puerta 20 moévil entre una posicion abierta, en la
cual la camara de coccién 4 esta en comunicacion fluida con el exterior, y una posicion cerrada. Obviamente, durante la
posicion abierta es posible introducir los alimentos dentro de la camara de coccién 4.

Ademas, el horno 1 comprende medios de generacion de calor 7 del tipo de pellet que se colocan en la camara de
calentamiento 5 para generar calor. Mas especificamente, los medios de generacién de calor 7 comprenden un quemador
de pellets 8 y una unidad 9 para introducir los pellets. Mas especificamente, el horno 1 comprende un tanque 10 para
contener los pellets 11 y la unidad 9 para introducir los pellets 11 se coloca entre el tanque 10 y el quemador 8 para
introducir los pellets 11 a este ultimo.

Se debe sefalar que el quemador 8 normalmente se coloca en su compartimiento de combustién 5a, que a su vez se
coloca dentro de la camara de calentamiento 5. Mas especificamente, el horno 1 comprende un intercambiador de calor
que se coloca dentro de la camara de calentamiento 5 y se conecta operativamente con el quemador 8 para introducir
calor en la camara de calentamiento 5. En otras palabras, el compartimiento de combustién 5a intercambia calor con la
camara de calentamiento 5 de manera tal que introduzca calor en la camara de calentamiento 5.

Ademas, el horno 1 comprende medios 12 para provocar una circulacién de aire caliente operativamente asociada con la
camara de calentamiento 5 para producir un flujo de aire caliente desde la camara de calentamiento 5 hacia la camara de
coccioén 4 para calentar los alimentos. Mas especificamente, los medios 12 para hacer circular aire caliente comprenden
un motor y un ventilador. En la practica, el flujo de aire para la coccion se calienta gracias al intercambio de calor que
ocurre en el intercambiador de calor y luego pasa a través de las aberturas 6a, 6b de la pared divisoria 3 y entra en la
camara de coccion 4. El flujo de aire caliente luego pasa desde la camara de coccién 4 a la camara de calentamiento 5 a
través de las aberturas 6. Mas detalladamente, para evitar interferencias, algunas aberturas 6a se usan para el paso del
aire desde la camara de calentamiento 5 a la camara de coccion 4 y otras aberturas 6b se usan para devolver el aire
desde la camara de coccién 4 a la camara de calentamiento 5.

En la modalidad preferida mostrada en la Figura 1, se puede ver que las aberturas 6a que se usan para el paso del aire
desde la camara de calentamiento 5 a la camara de coccién 4 estan separadas de las aberturas 6b que se usan para
devolver el aire de la camara de coccioén 4 a la camara de calentamiento 5. Mas especificamente, la Figura 1 muestra que
las aberturas 6a que se usan para el paso del aire desde la camara de calentamiento 5 a la camara de coccién 4 se hacen
en una primera pared lateral de la cdmara de coccién, mientras que las aberturas 6b que se usan para devolver el aire
desde la camara de coccién 4 a la camara de calentamiento 5 estan colocadas en una segunda pared lateral que es
distinta de la primera. En otras palabras, las aberturas 6a que se usan para el paso del aire desde la camara de
calentamiento 5 a la camara de coccion 4 y las aberturas 6b que se usan para devolver el aire desde la camara de coccién
4 a la camara de calentamiento 5 se colocan en zonas diametralmente opuestas entre si. De esa manera, hay una
distincion fisica entre la circulacion del aire caliente que se alimenta en relacién con el aire caliente que se devuelve.

Preferiblemente, la camara de calentamiento 5 tiene un compartimiento de combustion 5a en el que se coloca el quemador
8 y un compartimiento adicional 5b, separado del primer compartimiento 5a, en el que estan posicionados los medios 12
para hacer circular aire caliente. Como ya se menciond, la camara de coccion 4 comprende un carro giratorio en el que
se colocan los alimentos a cocinar. Mas especificamente, el carro gira de acuerdo con un eje sustancialmente vertical y
se puede mover de manera que se pueda extraer de la camara de coccion 4 una vez que se haya calentado el alimento.
Por esta razoén, la camara de coccion 4 se define a continuacién por una pared inferior 13 donde se coloca un pasador
14. El pasador 14 se configura para acoplarse al carro una vez que este Ultimo se introduce en la camara de coccion 4.

Ademas, la camara de coccién 4 se definid anteriormente por una pared superior (no visible en los dibujos adjuntos),
donde hay un gancho giratorio accionado por motor disefiado para acoplarse al carro una vez que este ultimo se introduce
en la camara de coccion 4. Mas especificamente, el gancho esta alineado con el pasador 14 de acuerdo con un eje que
se extiende entre la pared inferior 13 y la pared superior. Como ya se menciond, el gancho se acciona por un motor vy,
preferiblemente, se conecta a un motor de engranajes.

En una modalidad alternativa no ilustrada en los dibujos que se acompafian, el gancho podria ubicarse en la pared inferior
13 de la camara de coccion y el pasador 14 colocarse en la pared superior.

Ademas, los medios de generacioén de calor 7 son configurables al menos entre un estado apagado en el que no generan
calor y un estado activo en el que generan calor. Como ya se menciono, la generacion de calor es una consecuencia
directa de la combustion de los pellets 11. Se debe sefialar que los medios de generacién de calor 7 también comprenden
un elemento para activar la combustion, disefiado para activar la combustion (por ejemplo, por medio de una chispa).

Ademas, el horno 1 comprende una unidad de control 15 para los medios de generacion de calor 7 que se conectan
operativamente a los medios de generacion de calor 7 para cambiarlos entre un estado y otro; En otras palabras, la unidad
de control 15 se configura para controlar los medios de generacion de calor 7 desde el estado apagado al estado activo y
viceversa. Mas especificamente, la unidad de control 15 comprende una interfaz de control 16 accesible para un operador
para ingresar manualmente ciertos parametros y para mostrar graficamente los datos que se especifican con mas detalle
a continuacion.
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Ademas, el horno 1 comprende medios 17 para medir la temperatura de la camara de coccién 4 que se conecta
operativamente a la unidad de control 15 para transmitir a esta Ultima la informacion relativa a la temperatura instantanea
medida TR. En mas detalle, los medios de medicién 17 comprenden un sensor de temperatura que se coloca dentro de
la cAmara de coccion 4 para medir la temperatura. Preferiblemente, los medios de medicion 17 miden la temperatura de
una manera instantanea. En oftras palabras, la medicion de temperatura se actualiza regularmente a intervalos
predeterminados. Ademas, la unidad de control 15 se configura para realizar una secuencia de operaciones para
precalentar la camara de coccion 4 en ausencia de alimentos. En otras palabras, la unidad de control 15 se configura para
realizar una secuencia de operaciones para precalentar la camara de coccion 4 antes de introducir el alimento. Aun en
otras palabras, la unidad de control 15 se configura para realizar una secuencia de operaciones para precalentar la camara
de coccion 4 antes de abrir la puerta para introducir el alimento.

Mas especificamente, la secuencia de operaciones comprende un ciclo inicial de operaciones y una pluralidad de
operaciones después del ciclo inicial.

En detalle, la unidad de control 15 se configura para realizar el ciclo inicial, es decir, para:

configurar los medios de generacion de calor 7 en la condicion activa (encender el quemador);

comparar el valor de temperatura medido TR con un primer umbral de temperatura TS1 que es menor que un valor
predeterminado Tl de un primer valor predeterminado V1;

mantener los medios de generacion de calor 7 en la condicion activa al menos hasta que se alcance el primer umbral de
temperatura TS1.

En ofras palabras, durante el ciclo inicial, se realizan una pluralidad de operaciones para activar los medios de generacion
de calor 7 y para aumentar la temperatura de la camara de coccion 4 cerca del valor de temperatura predefinido Tl. Se
debe sefialar que el valor de Tl preestablecido por el usuario se almacena en un registro de memoria 18 de la unidad de
control 15. Mas especificamente, el valor preestablecido Tl se ingresa preferiblemente en el registro de memoria 18
usando la interfaz de control 16. Alternativamente, el valor predeterminado Tl puede ser uno de los valores
predeterminados de un programa de coccién que se almacena en el registro de memoria 18.

Ventajosamente, la comparacion entre el valor de temperatura medido TRy el primer umbral de temperatura TS1 (que es
menor que el valor de temperatura preestablecido Tl) permite comprender cuando la camara de coccion 4 esta a punto
de alcanzar el valor de temperatura preestablecido TI.

Se debe sefalar que el primer valor predeterminado V1 esta preferiblemente entre 1 °C y 20 °C. Incluso mas
preferiblemente, el primer valor predeterminado V1 es de aproximadamente 5 °C. Alternativamente, el primer valor
predeterminado V1 esta entre 0.2% y 1% del valor de temperatura predefinido TI.

Ademas, la unidad de control 15 se configura para mostrar en la interfaz de control 16 un simbolo que representa el hecho
de que el horno 1 no esta listo hasta que se alcance el primer umbral de temperatura TS1. Ademas, la unidad de control
15 se configura para mostrar en la interfaz de control 16 un simbolo que representa el hecho de que el horno 1 esta listo
una vez que se alcance el primer umbral de temperatura TS1.

Ademas, la unidad de control 15, después del ciclo inicial, se configura para realizar otras operaciones para precalentar
la camara de coccién 4. Mas especificamente, la unidad de control 15 se configura para:

comparar el valor de temperatura medido TR con un segundo umbral de temperatura TS2 que es mayor que el valor de
temperatura preestablecido Tl de un segundo valor predeterminado V2;

mantener los medios de generacién de calor 7 en la condicion activa al menos hasta que se alcance el segundo umbral
de temperatura TS2.

En otras palabras, mientras que el ciclo inicial es util para comprender cuando esta listo el horno 1 para la introduccion de
los alimentos, las operaciones adicionales de precalentamiento tienen como objetivo controlar el calentamiento de la
camara de coccion 4 por encima del valor de temperatura predefinido TI.

Se debe sefalar que el segundo valor predeterminado V2 esta preferiblemente entre 1 °C y 20 °C. Incluso mas
preferiblemente, el segundo valor predeterminado V2 es aproximadamente 10 °C. Alternativamente, el segundo valor
predeterminado V2 esta entre el 0,2% y el 1% del valor de temperatura predefinido TI.

Ademas, en el estado activo, los medios de generacion de calor 7 pueden configurarse en una pluralidad de etapas
intermedias. Mas especificamente, cada etapa intermedia se define por una produccién respectiva de una cantidad
predeterminada de calor. En otras palabras, para cada etapa el quemador 8 genera una cantidad predeterminada de calor
diferente de la que se genera para las otras etapas. Preferiblemente, la cantidad de calor que se genera aumenta durante
el paso de una etapa a la siguiente.

En la modalidad preferida, los medios de generacion de calor 7 son configurables entre cinco etapas en relacion con la
cantidad de calor de una manera incremental.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2731907 T3

Ademas, la unidad de control 15 se configura para almacenar en un registro de memoria histérico 23 los valores de
temperatura medidos TR y para conmutar los medios de generaciéon de calor 7 a una de las etapas intermedias,
inmediatamente después de alcanzar el primer umbral de temperatura TS1, dependiendo del aumento o tendencia
decreciente de los valores de temperatura histéricos previamente almacenados para cambiar los medios de generacion
de calor 7 a una etapa con calor que es mas o menos que el calor anterior.

Se debe sefalar que los valores de temperatura TR que se miden y almacenan en el registro de memoria histérico 23 se
catalogan por tipo de producto a cocinar y/o cantidad de productos que se insertan en la camara de coccién 4 y/o por un
programa de coccion predeterminado. En otras palabras, el registro de memoria histérico 23 se configura para subdividir
los valores de temperatura medidos TR por tipo de producto a cocinar y/o cantidad de productos que se insertan en la
camara de coccion 4 y/o por un programa de coccion predeterminado.

Mas especificamente, la unidad de control 15 se configura para almacenar en el registro de memoria histoérico 23 los
valores de temperatura medidos TR, el tiempo de caida TC (donde TC = tyin - tcerrado), €l tiempo de recuperacion TP (donde
TP = tmin - t cerado) Y Ofros parametros que se relacionan con un tipo de producto para cocinar y/o con una cantidad de
productos que se colocan en la camara de coccion 4 y/o con un programa de coccion predeterminado. Por ejemplo, todos
los parametros relacionados se almacenan en el registro de memoria histérico 21 para cada programa de coccion, de
manera tal que cuando se reinicia el mismo programa de coccion es posible comparar cada parametro (valor de
temperatura medida TR, tiempo de caida TC, tiempo de recuperaciéon TP) del horno 1 medido instantaneamente con el
parametro histérico respectivo que se almacena en el registro de memoria histérico 21.

Mas detalladamente, los valores histdricos de temperatura, los tiempos de caida TC y los tiempos de recuperacion
medidos identifican un cierto tipo de operacion para un determinado tipo de producto y/o para una cantidad
predeterminada de producto y/o de un programa de coccién predeterminado. Por ejemplo, con referencia solo alos valores
de temperatura medidos, el gradiente de una curva hipotética variable en el tiempo y que pasa a través de los valores
histéricos de temperatura identifica el grado de aumento o disminucion de la temperatura en la camara de coccién 4. Por
esta razon, al conocer la tendencia creciente o decreciente de los valores histéricos de temperatura, es posible cambiar
los medios de generacion de calor 7 por adelantado a una de las etapas intermedias antes de alcanzar el valor de
temperatura predeterminado de manera tal que controle los medios de generacién de calor 7 de una manera 6ptima para
eliminar las inercias térmicas que se vinculan con los pellets.

En detalle, la unidad de control 15 se configura para:

seleccionar los valores de temperatura que se almacenan en el registro de memoria histoérico 23;

calcular la tendencia creciente o decreciente;

comparar la tendencia con al menos un valor predeterminado creciente o decreciente;

variar la etapa intermedia de los medios de generacion de calor dependiendo de la comparacion que se realiza.

Mas especificamente, la unidad de control 15 se configura para recoger los valores de temperatura TR que se almacenan
en el registro de memoria histérico 23 en relacion sustancialmente con el mismo (o similar) tipo de alimento para cocinar
y/o sustancialmente con la misma cantidad de alimento. Por esta razoén, la unidad de control 15 se configura para usar la
informacion resultante de la comparacion entre el valor de temperatura Tl preestablecido por el usuario y el primer valor
umbral TS1, para determinar el tipo de alimento que se ha introducido en la cdmara de coccion 4 y seleccionar los valores
de temperatura TR almacenados en el registro de memoria histérico 23 en relacién sustancialmente con el mismo tipo.

Mas especificamente, cabe sefalar que el valor de aumento o disminucién predeterminado representa un valor limite
entre un estado para aumentar/disminuir rapidamente la temperatura y un estado para aumentar/disminuir lentamente la
temperatura. De esa manera, la unidad de control 15 se configura para variar la etapa intermedia de los medios de
generacion de calor 7 en funcién de esta comparacion.

Por ejemplo, si el estado de aumento de la temperatura es rapido, significa que la temperatura dentro de la camara de
coccién 4 esta aumentando rapidamente hacia el valor de temperatura Tl preestablecido por el usuario. En consecuencia,
en ese caso puede ser conveniente cambiar los medios de generacion de calor 7 a una etapa para generar calor que sea
menor que la anterior de manera tal que comience a disminuir el aumento de temperatura hacia el valor de temperatura
TI predefinido por el usuario.

En consecuencia, en ese caso puede ser conveniente cambiar los medios de generacion de calor 7 a una etapa para
generar calor que sea menor que la anterior de manera tal que comience a disminuir el aumento de temperatura hacia el
valor de temperatura Tl predefinido por el usuario. De esta manera, cuando la temperatura medida TR comienza a
alcanzar la temperatura prefijada Tl, el quemador 8 disminuye la produccion de calor.

De manera similar a lo que se describe anteriormente para la temperatura, la unidad de control 15 se configura para:
seleccionar los valores que se relacionan con los tiempos de caida TC y los tiempos de recuperacion TR almacenados
en el registro de memoria histoérico 23;

calculando la tendencia creciente o decreciente;

comparar la tendencia con al menos un valor predeterminado creciente o decreciente;

variando la etapa intermedia de los medios de generacion de calor dependiendo de la comparacién que se realiza.

6



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

ES 2731907 T3

Ventajosamente, esta configuracion de los medios de generacion de calor 7 permite superar la inercia térmica que se
vincula al apagado del quemador 8 que se alimenta por los pellets 11, ya que este Ultimo comienza a apagarse antes de
alcanzar la temperatura prefijada TI.

Ademas, el horno 1 también comprende medios de enfriamiento 21 que se asocian operativamente con la camara de
calentamiento para generar un flujo de aire de enfriamiento.

De acuerdo con la invencioén, los medios de enfriamiento 21 comprenden una valvula 22 interpuesta entre la camara de
calentamiento 5 y el entorno exterior y que puede configurarse entre una condicién abierta y una condicién cerrada.

Mas especificamente, durante la condiciéon abierta de la valvula 22, la camara de calentamiento 5 esta en comunicacion
fluida con el exterior para recoger el aire del ambiente circundante que tiene una temperatura inferior a la del horno 1.

La unidad de control 15 se configura para activar los medios de enfriamiento 21 si el valor de temperatura medido TR es
mayor que el segundo umbral de temperatura TS2. La activacion de los medios de enfriamiento 21 comprende el paso de
la valvula 22 desde la condicion cerrada a la condicion abierta.

En otras palabras, si el valor de temperatura medido TR excede el segundo umbral de temperatura TS2, los medios de
enfriamiento 21 se activan de manera tal que la temperatura alta no dafie las estructuras dentro del horno 1 y no sea
peligroso para los usuarios que acceden la camara de coccién 4. En cualquier caso, cabe sefalar que la unidad de control
15 se configura para mantener activos los medios de generacion de calor 7 cuando los medios de enfriamiento 21 se
activan de manera tal que mantengan activo el quemador 8. Ventajosamente, es posible de esta manera mantener activa
la produccion de calor antes de colocar alimentos en el horno de manera tal que se reduzcan las inercias de temperatura
relacionadas con la apertura de la puerta 20 para introducir alimentos en la camara de coccién 4. Por esta razon, después
de colocar los alimentos en el horno, la camara de calentamiento 5 se carga con calor que se transfiere a la camara de
coccion 4 activando los medios 12 para hacer circular el aire caliente. En efecto, la unidad de control 15 se configura para
activar los medios 12 para hacer circular aire caliente después de colocar alimentos en el horno y, mas detalladamente,
después de cerrar la puerta 20.

Ademas, la unidad de control 15 también se configura para activar los medios de enfriamiento 21 para acelerar el descenso
de la temperatura dentro de la camara de coccion 4 luego de una disminucion del valor de temperatura Tl predefinido por
el usuario (por ejemplo, vinculado a la coccion a una temperatura mas baja). En otras palabras, si el usuario baja el valor
de temperatura prefijado Tl, es necesario esperar hasta que la camara de coccion 4 se enfrie de manera tal que se evite
cocinar los alimentos a una temperatura mas alta que la que se acaba de configurar. Por esta razén, es posible activar
los medios de enfriamiento 21 para acelerar el descenso de la temperatura dentro de la camara de coccién 4 de manera
tal que se reduzca el tiempo de espera.

La Figura 3 muestra un grafico que representa la diferencia en la pérdida de calor en la camara de coccion 4 cuando se
abre la puerta 20. Mas especificamente, el instante "tapierto” que se muestra en la Figura 3 representa el instante de abrir
la puerta 20, mientras que el instante "tcerrado” representa el instante de cierre de la puerta 20. Mas detalladamente, la
grafica muestra que después de cerrar la puerta 20 hay una caida en la temperatura de la camara de coccién 4 hasta un
tiempo "tmin" €n el que la temperatura de la camara de coccion alcanza un valor de temperatura minimo. Luego de alcanzar
el valor de temperatura minima, la temperatura permanece sustancialmente sin cambios durante un tiempo TM después
de lo cual la temperatura dentro de la camara de coccién 4 aumenta hasta el tiempo "trec1" cuando el valor de la temperatura
se devuelve al valor inicial antes de abrir la puerta (y generalmente es igual o mayor que el valor de temperatura TI
preestablecido por el usuario).

En otras palabras, después de cerrar la puerta 20 para colocar los alimentos en el horno, hay un tiempo de caida TC
(donde TC = tmin - teerrado) durante el cual la temperatura cae desde el valor VI (valor inicial que preferiblemente coincide
con el valor de temperatura predefinido TI) hasta el valor VM, un tiempo mantenido TM del valor de temperatura VM y un
tiempo de recuperacion TP.

Mas detalladamente, el area granulada representa la diferencia en la pérdida de calor entre la técnica anterior y esta
invencion. En efecto, a modo de ejemplo, en la técnica anterior la temperatura bajo de 240 °C a 205 °C, mientras que, de
acuerdo con esta invencion, la temperatura cae de 240 ° C a 220 ° C, recuperando asi una gran cantidad de calor en
comparacion con la técnica anterior. Ademas, en la técnica anterior el tiempo de recuperacion "tc2" para pasar de la
temperatura de 205 °C a la temperatura de 240 °C es mayor que el tiempo" tec1" previamente identificado. Ademas, la
unidad de control 15 se disefia para realizar nuevamente las operaciones del ciclo inicial si el valor de temperatura medido
TR es menor que el segundo umbral de temperatura TS2. En otras palabras, si el valor de temperatura medido TR es
mayor que el segundo umbral de temperatura TS2, los medios de enfriamiento 21 se activan, mientras que, si el valor de
temperatura medido TR es menor que el segundo umbral de temperatura TS2, los medios de enfriamiento 21 no se activan
y las operaciones de ciclo inicial se realizan de nuevo.

Mas detalladamente, como se muestra en la Figura 2, como los medios de generacién de calor 7 son configurables entre
una pluralidad de etapas intermedias, la unidad de control 15 se configura para cambiar los medios de generacién de
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calor 7 a una de las etapas intermedias, si el valor de temperatura medido TR es menor que el segundo umbral de
temperatura TS2, dependiendo de la tendencia creciente o decreciente de los valores histéricos de temperatura
almacenados previamente para cambiar los medios de generacion de calor 7 a una etapa con calor que es mas o menos
que el calor anterior.

Por ejemplo, cuanto mas rapido se mueve el valor de temperatura medido TR hacia la segunda temperatura de umbral,
mas se impulsan los medios de generacion de calor 7 hacia un escaldn para generar menos calor que el anterior. Ademas,
la unidad de control 15 se configura para comparar el valor de temperatura medido TR con un tercer umbral de temperatura
TS3 que es mayor que el segundo umbral de temperatura TS2 en un tercer valor predeterminado V3. Mas
especificamente, la unidad de control 15 se configura para cambiar los medios de generacion de calor 7 al estado apagado
si el valor de temperatura medido TR es mayor que el tercer umbral de temperatura TS3. En otras palabras, si los medios
de enfriamiento 21 son incapaces de bajar suficientemente la temperatura dentro de la camara de coccién 4, los medios
de generacion de calor 7 se apagan de manera tal que favorecen una reduccion adicional de la temperatura. Aun en otras
palabras, si la temperatura dentro de la cdmara de coccion 4 aumenta excesivamente, los medios de generacion de calor
7 se apagan de manera tal que se eviten dafios en las estructuras del horno 1.

Ademas, después de apagar los medios de generacion de calor 7, la unidad de control 15 se configura para desactivar
los medios de enfriamiento 21 después de un periodo de tiempo predeterminado a partir de la comparacion con el tercer
umbral de temperatura TS3. Se debe sefialar que el tercer valor predeterminado V3 esta preferiblemente entre 1 °Cy 20
°C. Incluso mas preferiblemente, el tercer valor predeterminado V3 es aproximadamente 15 °C. Alternativamente, el tercer
valor predeterminado V3 esta entre el 0,2% y el 1% del valor de temperatura prefijado TI.

Ademas, la unidad de control 15 se disefia para realizar nuevamente las operaciones del ciclo inicial si el valor de
temperatura medido TR es menor que el tercer umbral de temperatura TS3.

En otras palabras, si el valor de temperatura medido TR es mayor que el tercer umbral de temperatura TS3, los medios
de generacion de calor 7 se apagan, mientras que, si el valor de temperatura medido TR es menor que el tercer umbral
de temperatura TS3, se realizan las operaciones del ciclo inicial.

Ademas, el horno 1 comprende medios para la limpieza automatica de la camara de calentamiento 5 que se conecta
operativamente a la unidad de control 15. Mas especificamente, la unidad de control 15 se configura para realizar un ciclo
de limpieza cambiando los medios de limpieza de una condicién activa a una condicién apagada durante un periodo de
tiempo predeterminado. En otras palabras, los medios de limpieza solo se mantienen activos durante un intervalo de
tiempo predeterminado para realizar un ciclo de limpieza. Se debe sefialar que los medios de limpieza comprenden un
conducto para introducir fluido de lavado. En cualquier caso, los medios para limpiar el horno 1 son de tipo conocido y no
se describen adicionalmente, ya que estan fuera del alcance de esta invencion.

Ademas, la unidad de control 15 se configura para realizar un ciclo de limpieza después de cambiar los medios de
generacion de calor 7 del estado activo al estado apagado cuando el valor de temperatura medido TR es mayor que el
tercer valor de umbral V3. Por lo tanto, ventajosamente, es posible utilizar el tiempo de inactividad cuando los medios de
generacion de calor 7 estan apagados para realizar el ciclo de limpieza.

Ademas, si el valor de temperatura medido TR es mayor que el tercer valor de umbral V3, la unidad de control 15 se
disefia para comparar nuevamente el valor de temperatura medido TR con un cuarto valor de umbral TS4 sustancialmente
igual al tercer valor de umbral V3. En ese caso, la unidad de control 15 se configura para:

realizar otro ciclo de limpieza si el valor de temperatura medido TR es mayor que el tercer valor de umbral TS4;
configurar los medios de generacion de calor 7 en la condicion activa si el valor de temperatura medido TR es menor que
el tercer cuarto valor TS4.

Se debe sefalar que el cuarto valor de umbral TS4 es menor que el tercer valor de umbral V3 por un valor de desviacion
de regulacion de calor predeterminado VS. Preferiblemente, el valor de desviacion de regulacion de calor esta entre 2 °C
y 6 °C. En otras palabras, TS4 = TS3 - VS.

Ademas, la unidad de control 15 se configura para mostrar en la interfaz de control 16 un simbolo que representa el hecho
de que el horno 1 no esta listo si el primer valor de temperatura medido TR es mayor que el cuarto valor de umbral TS4.
Al mismo tiempo, la unidad de control 15 se configura para cambiar los medios de generacion de calor 7 a una de las
etapas intermedias y, posteriormente, realizar el ciclo inicial.

Mas especificamente, la unidad de control 15 se configura para cambiar los medios de generacion de calor 7 a una de las
etapas intermedias si el valor de temperatura medido TR es mayor que el cuarto umbral de temperatura TS4, dependiendo
de la tendencia creciente o decreciente de los valores de temperatura histéricos previamente almacenados para cambiar
los medios de generacioén de calor 7 a una etapa con calor que es mas o menos que el calor anterior.

Por ejemplo, cuanto mas rapido se mueve el valor de temperatura medido TR hacia la cuarta temperatura de umbral, mas

se impulsan los medios de generacion de calor 7 hacia un escaldn para generar menos calor que el anterior. Esta invencion
también se refiere a un método para controlar un horno quemador de pellet 1 del tipo descrito anteriormente. Mas
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especificamente, cabe sefialar que el método se deriva directamente de lo que se describe anteriormente, que se
incorpora a continuacion en su totalidad.

Mas especificamente, el método comprende, antes de colocar los alimentos en la camara de coccion 4, configurar los
medios de generacién de calor 7 en la condiciéon activa de manera que encienda el quemador 8. El método entonces
comprende medir la temperatura en la camara de coccion 4 y comparar el valor de temperatura medido TR con el primer
umbral de temperatura TS1 de manera tal que se verifique cuando la temperatura de la camara de coccion 4 esta cerca
de la temperatura preestablecida por el usuario.

El método también comprende un paso para mantener los medios de generacion de calor 7 en la condicion activa al
menos hasta que se alcance el primer umbral de temperatura TS1.

Después de alcanzar el primer umbral de temperatura TS1, el método comprende comparar el valor de temperatura
medido TR con el segundo umbral de temperatura TS2 de manera tal que se controle el exceso de temperatura en
comparacion con la temperatura preestablecida por el usuario. Ademas, el método comprende mantener los medios de
generacion de calor 7 en la condicién activa al menos hasta que se alcance el segundo umbral de temperatura TS2.

Cuando se supera el segundo umbral de temperatura TS2, el método comprende activar los medios de enfriamiento 21
para enfriar la temperatura dentro de la camara de coccién 4. Ademas, cuando se supera el tercer umbral de temperatura
TS3 (que es menor que el segundo umbral de temperatura TS2), el método comprende apagar los medios de generacion
de calor 7 de manera tal que favorezca el enfriamiento de la camara de coccion 4. Ademas, el método también comprende
activar los medios de enfriamiento 21 para acelerar el descenso de la temperatura dentro de la cdmara de coccion 4 luego
de una disminucién del valor de temperatura Tl predefinido por el usuario (por ejemplo, vinculado a la coccion a una
temperatura mas baja). En otras palabras, es posible activar los medios de enfriamiento 21 para acelerar el descenso de
la temperatura dentro de la camara de coccién 4 de manera tal que se reduzca el tiempo de enfriamiento de la temperatura
preestablecida previamente Tl a la mas reciente modificada.

Este invento logra los objetivos preestablecidos.

Mas especificamente, esta invencién permite optimizar el control de la temperatura de la camara de coccién antes de abrir
la puerta del horno. En efecto, la comparaciéon de la temperatura con los diversos umbrales de temperatura
predeterminados hace posible monitorear el aumento de temperatura dentro de la camara de calentamiento de manera
tal que no tenga una temperatura excesiva y, al mismo tiempo, mantener el horno listo para calentar la comida después
de colocarla en el horno.

En otras palabras, esta invencion permite oponerse a las inercias térmicas vinculadas a los pellets cuando hay caidas de
temperatura vinculadas a la apertura de la puerta del horno. Mas especificamente, la accién de oponerse a las inercias
térmicas también resulta de la presencia de una modulacién de los medios de generacién de calor entre diferentes etapas
intermedias. De esa manera, es posible aumentar o disminuir la produccién de calor en funcién de la diferencia de
temperatura entre la temperatura medida y los umbrales de temperatura predeterminados de manera tal que se anticipa
el efecto sobre la variacién de la temperatura.

También cabe sefialar que esta invencion es relativamente facil de implementar y que el costo de implementacion de la
invencion es relativamente bajo.
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REIVINDICACIONES

Un horno quemador (1) de pellet (11) para cocinar alimentos, que comprende:

un bastidor (2) que define internamente un espacio; dicho bastidor (2) comprende una pared divisoria (3) que se
disefia para dividir dicho espacio en una camara de coccién de alimentos (4) y una camara de calentamiento (5);
los pellets (11) que queman los medios de generacion de calor (7) situados en la camara de calentamiento (5) para
generar calor; dichos medios de generacion de calor (7) son configurables al menos entre un estado apagado y un
estado activo;

los medios (12) para provocar la circulacion de aire caliente que se posicionan al menos parcialmente en la camara
de calentamiento (5) para producir un flujo de aire caliente desde la camara de calentamiento (5) hacia la camara
de coccion (4) para calentar los alimentos;

una unidad de control (15) para los medios de generacion de calor (7) que se conecta operativamente a los medios
de generacion de calor (7) para cambiarlos entre un estado y otro;

los medios (17) para medir la temperatura de la camara de coccion (4) que se conecta operativamente a la unidad
de control (15) para transmitir a esta ultima la informacioén sobre la temperatura instantanea medida; caracterizado
porque la unidad de control (15) se disefia para realizar una secuencia de operaciones para precalentar la camara
de coccidn (4) en ausencia de alimentos que comprende un ciclo inicial; la unidad de control (15) se configura para
realizar dicho ciclo inicial, es decir, para:

configurar los medios de generacion de calor (7) en la condicién activa;

comparar el valor de temperatura medido (TR) con un primer umbral de temperatura (TS1) que es un primer valor
predeterminado (V1) menor que un valor de temperatura preestablecido (TI) por un usuario;

mantener los medios de generacion de calor (7) en la condicion activa al menos hasta que se alcance el primer
umbral de temperatura (TS1); dicha unidad de control (15), después del ciclo inicial, esta disefiada para llevar a
cabo las siguientes operaciones adicionales para precalentar la camara de coccion (4):

comparar el valor de temperatura medido (TR) con un segundo umbral de temperatura (TS2) que es un segundo
valor predeterminado (V2) mayor que el valor de temperatura preestablecido (Tl);

mantener los medios de generacion de calor 7 en la condicion activa al menos hasta que se alcance el segundo
umbral de temperatura TS2;

dicho horno (1) comprende los medios de enfriamiento (21) que se conectan operativamente a la unidad de control
(15) y se asocian operativamente con la camara de calentamiento (5) para generar un flujo de aire de enfriamiento;
dicha unidad de control (15) se configura para activar los medios de enfriamiento (21) si el valor de temperatura
medido (TR) es mayor que el segundo umbral de temperatura (TS2);

los medios de enfriamiento (21) que comprenden una valvula (22) interpuesta entre la camara de calentamiento
(5) y el entorno exterior y que puede configurarse entre una condicién abierta y una condicion cerrada; durante la
condicién abierta de la valvula (22), la camara de calentamiento (5) esta en comunicacion fluida con el exterior
para recoger el aire del ambiente circundante que tiene una temperatura inferior a la del horno (1); dicha activacion
de los medios de enfriamiento (21) permite el paso de la valvula (22) desde la condicién cerrada a la condicion
abierta.

El horno (1) de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado porque, en el estado activo, los medios de generacion
de calor (7) pueden configurarse en una pluralidad de etapas intermedias; cada etapa intermedia se define por una
produccion respectiva de una cantidad predeterminada de calor; dicha unidad de control (15) se disefia para
guardar en un registro de memoria histérico (23) los valores de temperatura medidos (TR) y para cambiar los
medios de generacion de calor (7) a una de las etapas intermedias, dependiendo de la tendencia creciente o
decreciente del valores histéricos de temperatura guardados previamente para cambiar los medios de generacion
de calor (7) a una etapa con calor que es mas o menos mayor que el calor anterior.

El horno (1) de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la unidad de control
(15) se disefia para realizar nuevamente las operaciones del ciclo inicial si el valor de temperatura medido (TR) es
menor que el segundo umbral de temperatura (TS2).

El horno (1) de acuerdo con la reivindicacion 3, caracterizado porque, en el estado activo, los medios de generacion
de calor (7) pueden configurarse en una pluralidad de etapas intermedias; cada etapa intermedia se define por una
produccion respectiva de una cantidad predeterminada de calor; dicha unidad de control (15) se disefia para
cambiar los medios de generacion de calor (7) a una de las etapas intermedias, dependiendo de la diferencia entre
el valor de temperatura medido (TR) y el segundo umbral de temperatura (TS2).

El horno (1) de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la unidad de control
(15) se disefia para comparar el valor de temperatura medido (TR) con un tercer umbral de temperatura (TS3) que
es mayor que el segundo el segundo umbral de temperatura (TS2); dicha unidad de control (15) se disefia para
cambiar los medios de generacion de calor (7) al estado apagado si el valor de temperatura medido (TR) es mayor
que el tercer umbral de temperatura (TS3).

El horno (1) de acuerdo con la reivindicacion 5, caracterizado porque la unidad de control (15) se disefia para

realizar nuevamente las operaciones del ciclo inicial si el valor de temperatura medido (TR) es menor que el tercer
umbral de temperatura (TS3).
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El horno (1) de acuerdo a la reivindicacién 5 o 6, caracterizado porque comprende medios para la limpieza
automatica de la camara de calentamiento (5) que se conecta operativamente a la unidad de control (15); dicha
unidad de control (15) se disefia para realizar un ciclo de limpieza al cambiar los medios de limpieza de una
condicién activa a una condicién de apagado por un periodo de tiempo predeterminado.

El horno (1) de acuerdo a la reivindicacion 7, caracterizado porque la unidad de control (15) se disefia para realizar
un ciclo de limpieza después de cambiar los medios de generacién de calor (7) del estado activo al estado apagado
cuando el valor de temperatura medido es superior al tercer umbral de temperatura (TS3); dicha unidad de control
(15) se disefia adicionalmente para comparar nuevamente el valor de temperatura medido con un cuarto umbral
de temperatura (TS4) sustancialmente igual al tercer umbral de temperatura (TS3); dicha unidad de control (15) se
disefia para:

realizar otro ciclo de limpieza si el valor de temperatura medido (TR) es mayor que el cuarto umbral de temperatura
(TS4);

realizar las operaciones del ciclo inicial si el valor de temperatura medido es menor que el cuarto umbral de
temperatura (TS4).

El horno (1) de acuerdo a la reivindicacion 8, caracterizado porque el cuarto umbral de temperatura (TS4) es menor
que el tercer umbral de temperatura (TS3) por un valor de desviacion de regulacion de calor predeterminado (VS).

El horno (1) de acuerdo con la reivindicacién 8 o 9, caracterizado porque, en el estado activo, los medios de
generacion de calor (7) pueden configurarse en una pluralidad de etapas intermedias; cada etapa intermedia se
define por una produccion respectiva de una cantidad predeterminada de calor; dicha unidad de control (15) se
disefia para guardar en un registro de memoria histérico (23) los valores de temperatura medidos (TR) y, si el valor
de temperatura medido (TR) es menor que el cuarto umbral de temperatura (TS4), para cambiar los medios de
generacion de calor (7) a una de las etapas intermedias, dependiendo de la tendencia creciente o decreciente de
los valores de temperatura histéricos guardados previamente para cambiar los medios de generacién de calor (7)
a una etapa con calor que es mas o menos mayor que el calor anterior antes de realizar el ciclo inicial.

Un método para controlar un horno quemador (1) de pellets (11) que comprende una camara de coccion de
alimentos (4) y una camara de calentamiento (5) en la que se insertan medios de generacion de calor (7) para
quemar pellets (11) que se pueden configurar al menos entre una condicién activa y una condiciéon apagada; dicho
método caracterizado porque comprende, antes de colocar los alimentos en la camara de coccion (4), los
siguientes pasos operativos:

configurar los medios de generacion de calor (7) en la condicién activa;

medir la temperatura en la camara de coccion (4);

comparar el valor de temperatura medido (TR) con un primer umbral de temperatura (TS1) que es un primer valor
predeterminado (V1) menor que un valor de temperatura preestablecido (TI) por un usuario;

mantener los medios de generacion de calor (7) en la condicion activa al menos hasta que se alcance el primer
umbral de temperatura (TS1);

comparar el valor de temperatura medido (TR) con un segundo umbral de temperatura (TS2) que es un segundo
valor predeterminado (V2) mayor que el valor de temperatura preestablecido (Tl);

mantener los medios de generacion de calor (7) en la condicién activa al menos hasta que se alcance el segundo
umbral de temperatura (TS2).

generar un flujo de aire de enfriamiento en la camara de calentamiento (5) a través de medios de enfriamiento (21)
que se conectan operativamente a la unidad de control (15) y se asocian operativamente con la camara de
calentamiento (5) si el valor de temperatura medido (TR) es mayor que el segundo umbral de temperatura (TS2);
la etapa de generar un flujo de aire de enfriamiento que se activa a través de una valvula (22) interpuesta entre la
camara de calentamiento (5) y el entorno exterior y que puede configurarse entre una condicién abierta y una
condicidn cerrada, de manera tal que durante la condicion abierta de la valvula (22), la camara de calentamiento
(5) esta en comunicacion fluida con el exterior para recoger el aire del ambiente circundante que tiene una
temperatura menor que la del horno (1); dicha activacion de los medios de enfriamiento (21) permite el paso de la
valvula (22) desde la condicion cerrada a la condicion abierta.

11



ES 2731907 T3

N T 8 a o 5

IZRRIAYY

19

7

IERYe
SN

N

Y

20

12

16

FIGURA 1




ES 2731907 T3

Horno no
listo

Medios de
Generacion de
Calor ACTIVO
Si
Medios de Si
Generacion de Medios de
Horno Listo Calor: TR 2 TS2 > Enfriamiento:
ESTADOS
INTERMEDIOS \ ENCENDIDO
Mo
Medios de Generacion Medios d
de Calor: edios de
ESTADOS €~  Enfriamiento:
INTERMEDIOS APAGADO
L 4
_._nw_._.u no TR 2 TS3
listo
Medios de Medios de __.mn.n_mxnm
Enfriamiento: p&=— Enfriamiento: nm___mz_mh.mmwﬁm______. __wm.m__
ENCENDIDO APAGADO alor
FIGURA 2

i)

13



ES 2731907 T3

‘H—H..u_

VM

FIGURA 3

™

tabierto

teerrado  tmin trec1 Trec2

_r\\{.a.(_
- %

14



	Primera Página
	Descripción
	Reivindicaciones
	Dibujos

