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DESCRIPCION
Estructura de horno eléctrico doméstico, en particular para pizzas

DESCRIPCION DETALLADA

Campo de la técnica

Los hornos eléctricos domésticos para la preparacion de alimentos cuentan con distintas formas, pero casi todos
tienen como finalidad un uso polivalente junto con una reduccion del consumo, con el claro propdsito de ofrecer a
las familias un equipo adecuado basicamente para cocinar cualquier tipo de alimento, incluso los distintos platos de
las tradiciones culinarias regionales y nacionales.

Dichos hornos eléctricos, de acuerdo con la técnica anterior y, por lo tanto, con una perspectiva de uso universal
ideada para cocinar cualquier alimento que pueda prepararse en un horno, también se usan para preparar pizzas,
aunque con resultados general y notablemente poco satisfactorios, ya que la pizza, aunque representa un alimento
tradicional sencillo y modesto, conjuga en igual medida principios culinarios Unicos y tradicionales que no resultan
adecuados para su integracion en un equipo con un amplio espectro funcional.

La estructura de los hornos eléctricos domésticos habituales no es adecuada para la preparacion de pizzas debido a
la altura de la abertura, con la consiguiente distancia entre el suelo y el techo para permitir la introduccion de moldes
y bandejas de horneado de diferentes dimensiones, cuando, por el contrario, el horno para pizzas necesita una
camara de coccion baja, con poca distancia entre el suelo y el techo, lo que permite una conduccién y radiacion de
calor directa e inmediata.

Por otra parte, como contrapartida, hay equipos de cocina eléctricos que estan tan enfocados a maximizar el calor y
reducir el consumo que estan estructurados como valvulas que limitan la preparacion de pizzas; esto junto con la
clara desventaja de preparar una sola pizza a la vez, entre otros puntos negativos.

El documento DE 198 39 071 A1 divulga un pequefio horno eléctrico para cocinar pequefios alimentos y adaptado
para introducirse en la mufla de un horno eléctrico convencional.

El documento EP1468610 divulga un horno especialmente para pizzas, que comprende una camara de coccion que
comprende un plano inferior, un plano superior, paredes laterales y una pared de fondo, una placa metalica
perforada en el plano inferior o fondo, canales conformados dispuestos en el plano inferior o fondo, elementos
calefactores inferiores (situados debajo de la placa metdlica perforada) y elementos calefactores superiores
dispuestos cerca del plano superior y por encima de la placa metalica perforada, sondas de temperatura para
controlar la temperatura de calentamiento en el horno.

El documento US2005/224064 divulga un horno que comprende una camara de coccion delimitada por paredes
laterales y de fondo y por paredes inferiores (base) y superiores, elementos calefactores superiores e inferiores
(resistencias eléctricas), elementos de soporte para un plano de coccidon o suelo, donde dichos elementos de
soporte estan fijados a las paredes internas de la camara de coccién para sostener los elementos de soporte del
plano de coccion o suelo y para mantener una distancia entre dichos elementos de soporte y las paredes de la
camara de coccion, y un ventilador para la distribucion del calor.

El documento US2011/0146653 divulga un dispositivo de coccion adecuado para permitir la coccion de alimentos
tanto en la parte superior como en la parte inferior del alimento y que comprende una camara de coccion, una
bandeja que se introduce en la camara de coccién, un calefactor superior situado por encima de la bandeja, un
calefactor inferior situado por debajo de la bandeja y un controlador de calefactores que controla la salida de los
calefactores superior € inferior de modo que en la bandeja no se alcance una temperatura capaz de quemar la grasa
adherida a la superficie de la bandeja.

El documento US6.745.758 divulga un horno de coccion para alimentos que comprende una estructura de
aislamiento apoyada sobre el suelo inferior y con un suelo situado por encima de dicho suelo inferior y rotativo con
respecto al mismo, un elemento calefactor por infrarrojos situado bajo dicho suelo y orientado para radiar el suelo,
un elemento calefactor posterior situado en una parte posterior de dicha estructura de aislamiento en un plano
horizontal respecto a dicho suelo e intermedio entre dicha estructura de aislamiento y dicho suelo, donde la
estructura de aislamiento y el suelo definen una cavidad y la estructura de aislamiento tiene una abertura de acceso
a dicha cavidad y, por ultimo, un sistema de ventilacion situado por encima de la abertura de acceso.

Objetivos de la invencion

Por tanto, en el contexto anterior, un objetivo de la presente invencion es proporcionar una estructura innovadora de
horno doméstico designada para cocinar pizzas, es decir, especificamente para la preparacion de pizzas.
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Otro objetivo de la presente invencion es lograr el objetivo mencionado anteriormente a través de un concepto
innovador que también permita cocinar otros alimentos, pero también designado de forma secundaria y compatible
para lograr el mejor cocinado posible de una pizza usando un horno no profesional.

Otro objetivo de la presente invencion es lograr los objetivos previos a través de un concepto innovador que sea
sencillo y eficiente, seguro en su uso y a un coste relativamente econémico, considerando los resultados que se
pueden obtener con el mismo en la practica.

Resumen del concepto de la solucion

Se consiguen estos y otros objetivos gracias a la estructura de horno eléctrico doméstico, particularmente para
pizzas, de acuerdo con la presente invencion, que comprende resistencias eléctricas tubulares blindadas (8, 10),
con una fuente de alimentacién independiente y ajustable y con sensores separados (9, 11), dispuestas
directamente en la camara de coccion (2), al menos una (8) en el techo (6) y al menos una (10) en la parte inferior
del suelo (7), sobre el que se encuentra suspendida una lamina refractaria (15) separada de las paredes (3, 4, 5) de
la camara de coccion (2) por un espacio intermedio de abertura (13) y separada de la parte inferior (7) por un
espacio intermedio (14) no mayor que tres veces el espesor de la misma, donde dichas resistencias eléctricas
tubulares blindadas (8, 10) estan conformadas con un segmento continuo (16) orientado hacia la extension del
compartimento de abertura (3) de la camara de coccion (2) en proximidad tangencial de los bucles (17) del circuito
plano perfilado por las resistencias (8, 10).

Descripcion de los dibujos adjuntos

Otras caracteristicas y ventajas de la estructura de horno eléctrico doméstico, particularmente para pizzas, de
acuerdo con la presente invencion resultaran mas claras a partir de la siguiente descripcion detallada de un modo de
realizacion preferente pero no exclusivo de la misma, representada solamente a modo de ejemplo no limitante con
referencia a los ocho dibujos adjuntos, en os que:

Las figuras 1 y 2 ilustran vistas respectivas en perspectiva frontal de un modo de realizacién ilustrado de manera
esquematica de un horno eléctrico doméstico, particularmente para pizzas, de acuerdo con la presente invencion;

Las figuras 3 y 4 representan vistas respectivas seccionadas y en perspectiva del mismo;

La figura 5 muestra una de las posibles implementaciones alternativas de un horno eléctrico doméstico,
particularmente para pizzas, de acuerdo con la presente invencion;

Las figuras 6 a 8 ilustran detalles respectivos de los elementos constitutivos.
Descripcion estatica del modo de realizacion

En relacion a dichas figuras, un modo de realizacion ilustrado esquematicamente de un horno doméstico para
preparar pizzas, de acuerdo con la presente invencion, se indica en su totalidad con el nimero de referencia 1.

El horno 1 comprende una camara de coccién 2, cerrada (en la parte frontal) mediante una puerta basculante 3,
definida por paredes laterales 4 y una pared posterior 5, con una altura que se corresponde sustancialmente con la
de los hornos eléctricos domésticos de cocina polivalentes habituales para cocinar alimentos.

La camara de coccion 2 también esta definida (en la parte superior) por un techo 6 y (en la parte inferior) por un
suelo 7.

Cerca del techo 6 de la camara de coccion 2 se encuentra alojada (suspendida) al menos una resistencia eléctrica
tubular blindada superior 8, alimentada eléctricamente de forma independiente por medio de un control manual y
asistida preferentemente mediante una légica informatizada basada en parametros que comprenden detecciones
mediante un sensor de calor superior 9.

Cerca del suelo 7 de la camara de coccién 2 se encuentra alojada (suspendida) al menos una resistencia eléctrica
tubular blindada inferior 10, alimentada eléctricamente de forma independiente por medio de un control manual y
asistida preferentemente mediante una légica informatizada basada en parametros que comprenden detecciones
mediante un sensor de calor inferior 11e interpolada en combinacién con parametros y detecciones de la resistencia
eléctrica tubular blindada superior 8 y del sensor de calor superior 9.

Por encima de la resistencia eléctrica tubular blindada inferior 10, en el suelo 7, estantes laterales respectivos 12,
que son simétricos entre si y provistos de ranuras 13, se proporcionan en las paredes laterales 4.

Los estantes laterales 12 estan nivelados de manera uniforme y dispuestos sustancialmente en la abertura inferior
de la puerta 3.
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Los estantes laterales 12 estan conformados para sostener una placa 15 hecha de material refractario,
preferentemente separada de la parte inferior del suelo 7 mediante un espacio intermedio de doble fondo 14 no
mayor que tres veces el espesor X de la misma e incluso, mas preferentemente, no mayor que dos veces el espesor
de la misma; donde el diametro D de la resistencia blindada inferior subyacente 10 alojada en el doble fondo abierto
14 esta hecho preferentemente, desde la mitad hasta el nivel del espesor X de la placa 15, de material refractario
(véase la figura 8).

Ademas, debajo de la resistencia eléctrica tubular blindada superior 8, cerca del techo 6 de la camara de coccion 2,
posiblemente se podra alojar, mediante soportes adecuados, una placa hecha de material refractario, no ilustrada ya
que no es indispensable para el funcionamiento del equipo, sino que solamente aumenta el rendimiento desde los
puntos de vista indicados.

Las resistencias eléctricas tubulares blindadas superior 8 e inferior 10 estan conformadas con un segmento continuo
16 orientado hacia toda la extensién del compartimento de abertura de la puerta 3 de la camara de coccion 2 en
proximidad tangencial de los bucles frontales 17 del circuito plano perfilado por las resistencias 8, 10.

Preferentemente, en las resistencias 8 y 10 el segmento 16 orientado hacia la puerta 3 de la camara de coccién 2
esta separado de los bucles 17 una distancia 1,5 veces el diametro D de las resistencias 8, 10;

incluso mas preferentemente, el espacio intermedio entre los segmentos paralelos 18 conectados a los bucles
consecutivos 17 mide cinco veces el diametro D de las resistencias 8, 10.

Mas preferentemente, el espacio intermedio entre los bucles posteriores 17 del circuito plano perfilado por las
resistencias 8, 10 y la pared posterior 5 de la camara de coccién 2 es dos veces el diametro D de las resistencias 8,
10, para las funciones ilustradas a continuacion.

Descripcion dinamica del modo de realizacién

Por tanto, habiendo completado la descripcién estatica de un modo de realizacion preferente del horno eléctrico
domeéstico, particularmente para pizzas, de acuerdo con la presente invencién, lo expuesto a continuacion es la
descripcién dinamica del mismo, es decir, el funcionamiento relativo.

La disposicién de las resistencias eléctricas tubulares blindadas superior 8 e inferior 10 directamente en la camara
de coccion 2 y la separacion por encima del suelo 7 de la placa hecha de material de coccioén refractario 15 con
respecto a las paredes 4 y/o 5 y/o 3 de la camara de coccién 2, donde el mismo caso se aplica a la posible placa
superior hecha de material refractario oculta por el techo 6, permite que las resistencias eléctricas 8 y 10
proporcionen una accién térmica de calentamiento mas eficiente incluso mediante radiacion y conveccion y, por
tanto, no solo mediante conduccion.

La conformacién de las resistencias eléctricas tubulares blindadas superior 8 e inferior 10 con respectivos
segmentos 16 orientados hacia la extension del compartimento de abertura de la puerta 3, aumenta la funcionalidad
de las resistencias eléctricas 8 y 10, esparciendo el calor concentrado donde hay una mayor dispersion, es decir, en
la abertura de la camara de coccién 2 cerca de la puerta 3 y a causa de una diferencia de temperatura.

Por otro lado, la placa 15 hecha de material de coccién refractario, lo que también se aplica a la posible placa hecha
de material refractario de valor superior (no ilustrada) con un espesor optimizado (incluso considerando el espacio
intermedio de doble fondo 14 del suelo 7 y el diametro de las resistencias 8 y 10), crea un marcado efecto de rueda
térmica, lo que optimiza la funcionalidad del equipo de coccién durante un uso reiterado, por ejemplo, en el caso de
la preparacion de una pluralidad de pizzas.

Ademas, la fuente de alimentacién de las resistencias eléctricas tubulares blindadas superior 8 e inferior 10
implementadas con los sensores de calor superior 9 e inferior 11 separados para las areas de emisién de calor,
permite diversificar, como en los hornos profesionales, la emisién de calor entre las fuentes superior 8 e inferior 10;
por tanto, en un contexto con una fuente de alimentacién mayor normalmente necesaria para la 6ptima preparacion
de una pizza, debe considerarse la diferencia del calor de coccién requerido por los ingredientes suprayacentes con
respecto a la masa subyacente, fuente de alimentacion para ingredientes especiales, es decir, formatos particulares
tales como el denominado “calzone”, por ejemplo, donde la masa esta presente tanto por encima como por debajo y
los ingredientes representan un relleno encerrado.

En este contexto, el equipo asi concebido también puede estar provisto de la mas moderna tecnologia electrénica
de cocinado, por ejemplo con un procedimiento de funcionalidad optimizado concebido para hornos eléctricos
profesionales para pizzas del solicitante de este documento y materia de la solicitud de patente europea EP 17 158
856.9 presentada el 2 de marzo de 2017. Lo mencionado anteriormente comprende, en general, una autolimitacion
de absorcién del horno, con una distribucion equilibrada automatica de la fuente de alimentacion eléctrica entre las
resistencias calefactoras del techo de la camara de coccion del horno y las resistencias del suelo de la camara de
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coccién del horno, tras producirse el pico de absorciéon que supera la absorcién maxima calibrada del horno, lo que
se realiza y se controla por medios electronicos que interpolan la reduccion de energia de un modo equilibrado entre
el suelo y el techo dependiendo de la contingencia y/o la configuracién manual original y/o el tipo de producto que se
esta cocinando y/o dependiendo de la capacidad potencial para implementarse de forma ponderada con acciones
correctivas realizadas manualmente bajo condiciones previas similares.

Se deberia observar que las dimensiones del horno doméstico, de acuerdo con la presente invencién, aunque se
han concebido especificamente para la preparacion de pizzas, también permite cocinar sustancialmente cualquier
alimento y plato.

Modos de realizacion alternativos

Es evidente que en modos de realizaciéon alternativos que no se apartan del concepto inventivo del modo de
realizacion anteriormente ilustrado y reivindicado a continuacion, la estructura de horno eléctrico doméstico,
particularmente para pizzas, de acuerdo con la presente invencioén, se puede implementar mediante procedimientos
equivalentes y técnicas estructurales, es decir, con soluciones suplementarias adicionales; el mismo caso se aplica
a los parametros de aplicacion que puedan modificarse para lograr el objetivo.

Ventajas de la invencion

Como resulta evidente a partir de la descripcion detallada del anterior modo de realizacion preferente y de la
descripcion de algunos modos de realizacion modificados, la estructura de horno eléctrico doméstico,
particularmente para pizzas, de acuerdo con la presente invencion ofrece ventajas correspondientes a la
consecucion de los presentes objetivos, asi como de otros: incorpora un equipo doméstico adecuado para obtener
un cocinado de calidad del producto particular que se cocinara en un horno, es decir, de una pizza, a niveles
similares a los profesionales, adaptandose a las necesidades domésticas de reduccion del consumo de energia de
los electrodomésticos, que normalmente son limitadas, pero sin comprometer la obtencién del calor necesario para
obtener los resultados particulares deseados, asi como la utilizacion repetida del equipo; todo ello mantenimiento al
mismo tiempo la practicidad del equipo, incluso cuando se cocinan otros alimentos y platos.

LEYENDA DE LOS NUMEROS DE REFERENCIA

1) horno completo

2) camara de coccion

3) puerta

4) paredes laterales de la camara de coccion

5) pared posterior de la camara de coccion

6) techo de la camara de coccion

7) suelo de la camara de coccion

8) resistencia eléctrica tubular blindada superior

9) sensor de calor superior

10) resistencia eléctrica tubular blindada inferior

11) sensor de calor inferior

12) estantes laterales

13) ranuras de los estantes laterales

14) espacio intermedio de doble fondo entre la parte inferior del suelo y la placa refractaria
15) placa hecha de material refractario

16) segmento de las resistencias orientado hacia la extension del compartimento de abertura

17) bucles de las resistencias
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18) segmentos paralelos de las resistencias
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REIVINDICACIONES

. Estructura de horno eléctrico doméstico, particularmente para pizzas, caracterizada por que comprende

resistencias eléctricas tubulares (8, 10), con una fuente de alimentacién independiente y ajustable y con
sensores de calor independientes separados (9, 11), dispuestas directamente en la camara de coccién (2), al
menos una resistencia tubular y un sensor (8, 9) situados dentro de la camara de coccién (2) cerca del techo (6)
y al menos una resistencia tubular y un sensor (10, 11) en la parte inferior del suelo (7), por encima del cual se
encuentra suspendida (a través de medios de retencion en las paredes (3, 4, 5) y/o la parte inferior (7)) una
lamina refractaria (15) apoyada por medio de estantes laterales respectivos (12) simétricos entre si y/o
coplanarios y provistos de ranuras (13) proporcionadas en las paredes laterales (4) y/o inferior (5) y/o frontal por
encima de la resistencia eléctrica tubular inferior (10) en la parte inferior (7), en la que la lamina refractaria (15)
esta separada de las paredes (3, 4, 5) de la camara de coccién (2) mediante un espacio intermedio abierto de los
estantes laterales (12) y separada de la parte inferior (7) mediante un espacio intermedio (14), en la que la
resistencia eléctrica tubular (10) esta alojada en dicho espacio intermedio (14).

. Estructura de horno eléctrico doméstico de acuerdo con la reivindicacién 1, caracterizada por que la lamina

refractaria (15) esta separada de la parte inferior (7) mediante el espacio intermedio (14), no mayor que tres
veces el espesor de la misma, dichas resistencias eléctricas tubulares (8, 10) estan conformadas con un
segmento continuo (16) orientado hacia la extension del compartimento de abertura de la puerta (3) de la camara
de coccion (2) en proximidad tangencial de los bucles (17) del circuito plano perfilado por las resistencias (8, 10).

. Estructura de horno eléctrico doméstico de acuerdo con la reivindicacion 1 o 2, caracterizada por que

comprende:

- la camara de coccion (2) cerrada (en la parte frontal) por una puerta (3) definida por paredes laterales (4)
y una pared posterior (5), donde la altura entre el techo superior (6) y el suelo inferior (7) corresponde
sustancialmente a la de los hornos eléctricos domésticos de cocina polivalentes habituales para el
cocinado de alimentos;

- la al menos una resistencia eléctrica tubular superior (8) alojada y suspendida cerca del techo (6) de la
camara de coccion (2) con alimentacion eléctrica autbnoma por medio de un control manual y/o asistida
por una légica informatizada basada en parametros que comprenden las detecciones de un sensor de
calor superior (9);

- la al menos una resistencia eléctrica tubular inferior (10) alojada y suspendida cerca del suelo (7) de la
camara de coccion (2) con alimentacion eléctrica autbnoma por medio de un control manual y/o asistida
por una légica informatizada basada en parametros que comprenden las detecciones de un sensor de
calor inferior (11) e interpolada en combinaciéon con los parametros y detecciones de la resistencia
eléctrica tubular superior (8) y del sensor de calor superior (9).

- estantes laterales respectivos (12) simétricos entre si y/o coplanarios y provistos de ranuras (13)
proporcionadas en las paredes laterales (4) y/o inferior (5) y/o frontal por encima de la resistencia
eléctrica tubular blindada inferior (10) en el suelo (7), conformados para sostener una lamina (15) hecha
de material refractario.

4. Estructura de horno eléctrico doméstico de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes,

caracterizada por que debajo de la resistencia eléctrica tubular superior (8) cerca del techo (6) de la camara de
coccion (2), se encuentra suspendida una lamina (15) hecha de material refractario.

. Estructura de horno eléctrico doméstico de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes,

caracterizada por que:

- dicha lamina (15) hecha de material refractario esta separada de la parte inferior del suelo (7) por un
espacio intermedio (14) de un doble fondo no mayor que tres veces el espesor (X) de la misma, e, incluso
mas preferentemente, no mayor que dos veces;

- el diametro (D) de la resistencia inferior subyacente (10) alojada en el doble fondo abierto (14) esta hecho
preferentemente, desde la mitad hasta la altura del espesor (X) de la lamina (15), de material refractario.

. Estructura de horno eléctrico doméstico de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes,

caracterizada por que dichas resistencias eléctricas tubulares superiores (8) y dichas resistencias eléctricas
tubulares blindadas inferiores (10) estan conformadas con un segmento continuo (16) orientado hacia la
extension del compartimento de abertura de la puerta (3) de la camara de coccion (2) en proximidad tangencial
de los bucles inferiores (17) del circuito plano perfilado por las resistencias eléctricas tubulares superiores (8) e
inferiores (10).
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Estructura de horno eléctrico doméstico de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizada por que en dichas resistencias eléctricas tubulares superiores (8) y en dichas resistencias
eléctricas tubulares inferiores (10), el segmento continuo (16) orientado hacia la extension del compartimento de
abertura de la puerta (3) de la camara de coccién (2) estd separado de los bucles (17) de las resistencias
eléctricas tubulares superiores (8) e inferiores (10) en una distancia 1,5 veces el diametro (D) de las resistencias
eléctricas tubulares superiores (8) e inferiores (10).

Estructura de horno eléctrico doméstico de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizada por que en dichas resistencias eléctricas tubulares superiores (8) y en dichas resistencias
eléctricas tubulares inferiores (10), el espacio intermedio entre los segmentos paralelos (18) conectados a bucles
consecutivos (17) es cinco veces el tamario del diametro (D) de las resistencias eléctricas tubulares superiores
(8) e inferiores (10).

Estructura de horno eléctrico doméstico de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones precedentes,
caracterizada por que en dichas resistencias eléctricas tubulares superiores (8) y en dichas resistencias
eléctricas tubulares inferiores (10), el espacio intermedio entre los bucles posteriores (17) del circuito plano
perfilado por las resistencias eléctricas tubulares superiores (8) e inferiores (10) y la pared posterior (5) de la
camara de coccion (2) es dos veces el diametro (D) de las resistencias eléctricas tubulares superiores (8) e
inferiores (10).
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