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Horno Mévil tipo Militar
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DESCRIPCION

El horno de paniﬁ.mi(m U L B,

constituye un wvehfculo que puede
ser movido ‘mediante traccién meca
nica o animal, tanto en campafia
como en maniobras,

tos :
NUMERO I (PLANO) (¥*)
‘Una chimenea abatible, de 2.8ga

milimetros largo, dotada de sus co.
rrespondientes visagras, cincamos de

sujecién y caperuza. Esta chimenea

se coloca en posicién vertical para el
funcionamienta del horno.. X

NUMERO 2 (PLANO)

Grifos de vapor.—Colocados en el
frente _del horno, su objeto es dar
paso al agua del depoésito de vapor al

tubo inyector, que se¢ encuéntra en -

el interior de-la cAmara de coccidn,
produciendlo de esta manera la eva-
porizacién necesaria para la méjor
coccién y aspecto del pan.

NUMERO 3 (PLANO).

Depésito de agua caliente para pro,
ducir wvapor. Tiene una capacidad
para 150 litros de agua, cantidad que
se estima suficiente para veinticuatro

horas de trabajo contintio del horno.

NUMERO 4 (PLANO)

Entrada de vapor.—Tubos ranura-
dos, que inyectan el vapor en la totas
- lidad de la cimara de coccibn.

(*) El plano que se
anulado Apéndice num. 8,
para este Apéndice num. 9.

acompand al
es valedero

Consta de los signientes elemen-

NUMERO 5 (PLANO)

Puerta de entrada de bandejas fde
la segunda cdmara de codcidn.—Do-
tada de sus correspondientes bisa-
gras y cierres excéntricos, aislada en
su interior para la menor pérdida de
calor. Lleva una pequeiia holgura,
por la cual pérmite fugarse el vapor
sobrante, al objeto de evitar que se
produzca en el interior de la camara
una presién perjudicial pafa el pan,
ya que ésta produciria un vapor seco,
31 cual no surtirfa los efectos desea.

0S.

NUMERO 6 (PLANO)

Pirédmetros.—Adosados al frente del
horno y cuya lectura permite en
cualquier momento conocer la tempe-
ratura del horno en las” cAmaras de
coccion, llévando una raya roja en su
esfera, dividida en 220 grados, de cu.
va temperatura no debe excederse
nunca. -

- NUMERO 7 (PLANO)

Puerta de entrada Wde bandejas dg -
la primera edmara de coccidn.—Suy
descripeitn es similar a la puerta de
la segunda cdmara, resefiada en el
nimero 5. ¥

NUMERO 8 (PLANO)

Bandejas de coccion.—En ntumero
de diez, metélicas, de goo mm. an-
cha por 1.300 mm. de longitud. Cuay
tro de ellas durante el trabajo del
horno permanecen en la cAmara de
cocci6n (dos €n cada una de dichas
camaras), otras cuatro en .Ja cAmarg
de fermentacién y dos en periodo de
enfriamiento, permitiendo asi que el
trabajo sea continuo.
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COLECCION TEGISLATIVA

NUMERO g (PLANO)

Salida de hwumos. — Estd formada
por una chapa de hierrro de forma
ovalada, que lleva una lengiieta de
tira regulable, por la cual se puede
lograr una mayor o menor intensidad
en el tiro de fuego. La citada len.
glieta es de acero inoxidable, para
que su duracién sea ilimitada.

NUMERO Io (PLANO)

Cdncamo de sujecion de chimenea.
Sirve para la sujecién de ésta -por
media de dos vientos, que la chime.
nea lleva, ademds del asiento, en su
base. e

NUMERO 11 (PLANO!

Depdsite de agua caliente, para, e}
amasado y demas servicios, ‘Su capa-
cidad es de 120 litros, llegando a él
€l calor por transmisiém del fuego de
la hornilla, Va provisto de un grifo,
situado en la parte postérior del hor.
no, para extraer €l agua cuando pe
desee. Para el cargue del agua el hor,
no lleva en su €xterior y en un cos.
tado una bomba aspirante impelente,
con dos tubos de goma. ‘

NUMERO 12 (PLANO)

Hornilla.—Tiene la forma de un
prisma rectangular y estd construida
" .enteramente de acero inoxidable, pu-
diendo soportar una temperatura de
1.300 grados, sin producirse oxida-
ci6n en la misma, por lo cual puede
alcanzar*un tiempo ilimitado de du-
racién, va que el podér calorifica de
la lefia no rebasa de goo grados. Lle.
va tres puertas : una de cargue y dog
de limpieza de tiros.

NUMERO 13 (PLANO)

Parrillas.—En ntimero de 15, cons-
truidas en-acero dulce, colocadas en
la parte interior de la hornilla, com
la abertura suficiente para quemar
lefia y carb6n erf briquetas o pren-
sado, ya que el carbén a granel cae-
ria por las aberturas.

NUMERO 14 (PLANO)

Puertas de limpieza de tiros.—Van
situadas en el costado del horno,
sujetas con esparragos, debiendo sdl,

-

tarse estas puertas cada quince dias
de trabajo continuo para la limpieza
correspondiente.

NUMERO 15 (PLANO)

Desvaporizadores. — Formados pop
dos llaves de paso, que van unidas a
la salida de humos, con aandos en-
el frente del horno, y que tienen por
objeto desvaporizar las cimaras de
coceién y al mismo tiempdenfriarlay
con més rapidez que la normal,

- NUMERO 16 (PLANO)

Tubos de calefaccién.—En nfimero
de 66, sistema «Pérkinss, a base d&
agua destilada. ‘

° NUMERQ 17 (PLANO)

_Tapa de la salida de humos—Su
finalidad es cerrar el orificio de la sa.
lida de humos cuando la chimenea se
halle tendida, es decir, cuando el
horna no funciona.,

NUMERO 18 (PLANO)
Tapa del depdsito de agua calfente.
NUMERO 19 (PLANO)

Soporte de ballestas.—FEstos sopor-
tes funcionan ‘a rétula para facilitar
a la ballesta, asi como a los amorti-
‘guadores, la tensién normat,

NUMERO 20 (ﬁ@NO)

Ruedas de 30 por 5. :

NUMERO 21 (PLANO)

Ballestas.

_ NUMERO 22 “(PLANO)

FPalieres. :

" NUMERO 23 (PLANO)

. Soportes ‘de tiro, a los cuales va
enganchada la vara, originando al
tiro el freno y desfreno automético,

NUMEROS 24 Y 235 (PLANO)

Placas giratorias.—1Jevan un pis

vote central, el cual acciona sobre
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casquillos de bronce para evitar co-
rrosionés por la humedad. Tiene una
arandela también de bronce, del su-
‘ficiente didmetro para la estabilidad
del horno, pudiendo realizar un giro
completo, hasta el punto de que, pery
maneciendo sin moverse una de
las dos ruedas traseras en sentida
de avance o retroceso, puede darse
vuelta completa al horno.

NUMERO 20 (PLANO)
Chasis.—Formado por una arma-
dura ‘metélica y a la cual va sujeta
el horno v todos sus elementos,

NUMERO 27 (PLANO) .

Caja de herramientas. — Armario,

en el cual puedén colocarse las he«
rramientas necesarias para una repa.
racién y para la limpieza del horno.

NUMERO 28 - (PLANO)

Cdmara de fermentacién.—Con dos
puertas de cierré hermético .y sus
correspondientes vias para colocacion
- kn lag mismas de las bandejas con
el pan elaborado. En esta cimara se
produce la températura adecuada
para la fermentaciém del pan.

< | —

Ileva, ademas, el horno cuatro ga,
tos para la suspensiém y nivelaciéml
del mismo, Estos gatos pueden ser
recogidos ripidamente, ciéndolos

\

girar y sujetandolos con su pasador
correspondiente, para evitar que en
la marcha del’ vehiculo sufran tro-
piezo, '

También va dotado de una lanza
metdlica para el remolqueé del horno,
atil para que se efectiie meclnica.
mente o por tracciéon animal, adosan.
dose a la misma las [barras conve
nientes para ambos casos, a cuyo fin
la pieza donde se adosan resbala soa
bre la lanza.

Una y otra se acoplan sobre el cos-
tado del hommo.

Por fltimo, para’la traccién ani-
mal existen dos balancines colocadas
sobre un costado de la cdmara de
fermentacién,

CARACTERISTICAS"®

Peso totat del horno,
gramos, .
Consumo en el periodo de cdlenta

3.100 kilo.

- miento, 5o kilogramos.

Duraciéon del’ periodo de calenta.
miento, hora y media.

Consumo por hora, en pleno tra-
bajo, después del calentamiento, 10

‘kilogramos de lefia.

Produccién méxima : En 25 minu. .
tos. de coceidn, 42 kilogramos de pan,
que, traducido a raciones de 300 gra-
mos, son 140 raciones, 6 Iog racioneg
de 400 gramos, o 60 raciones de 700
gramos,

Madrid, 11 de julio de 1947.
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