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(57)【要約】
　ガスフライヤ（１０）およびそれに関連する食品の調
理方法に関する。ガスフライヤ（１０）は、赤外線バー
ナー（２１８）と、調理チャンバを画定する内装ケーシ
ング（２１０）を含むフライポット（１２）と、を含み
、内装ケーシング（２１０）は、底壁（２２２）と底壁
（２２２）から延びる対向する側壁（２２４）とを含む
。対向する側壁（２２４）は、底壁（２２２）に向かっ
て狭くなるテーパ形状を画定するように互いに角度を付
けられた下部、中央、上部側壁パネル（２６０、２６２
、２６４）を含む。調理チャンバの下部チャンバ部分（
２７４）に画定されたウエルのテーパ部は、フライポッ
ト（１２）のこの部分における浅い深さが、洗浄におけ
る容易な視認性とアクセスを可能にする。さらに、内装
ケーシング（２１０）の対向する側壁（２２４）と後端
壁（２２８）とは、その外面（２３４）にこれらの壁を
横切って全体的に均一な調理媒体への熱交換を助けるた
めの熱交換フィン（２３６）を含む。
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
　食品を調理するために加熱される調理媒体を受け入れるように構成された調理チャンバ
を画定する内装ケーシングであって、底壁と、前記底壁から延びる前端壁および後端壁と
、前記前端壁および前記後端壁に接続されて前記底壁から延びる対向する側壁と、を含む
内装ケーシングを含んでなるフライポットであって、前記内装ケーシングの外面の周りの
空気流のためのプレナムを画定するためにいくつかの位置で前記内装ケーシングから離間
された外装ケーシングを含むフライポットと、
　対向する前記側壁および前記後端壁の部分で前記内装ケーシングに接続された複数の熱
交換フィンであって、前記内装ケーシングと前記外装ケーシングとの間に延在して前記プ
レナム内の前記空気流のための流路を形成する複数の熱交換フィンと、
　前記フライポット内の前記調理媒体を加熱するためにガス燃焼によって熱エネルギーを
発生させる少なくとも１つの赤外線バーナーと、
　を含んでなる、食品を調理するためのガスフライヤであって、
　少なくとも１つの前記赤外線バーナーからの熱エネルギーが、放射によって前記内装ケ
ーシング内に伝達され、さらに、少なくとも１つの前記赤外線バーナーによって加熱され
る前記プレナムを通る空気流に基づく前記内装ケーシング内への対流によっても伝達され
、
　複数の前記熱交換フィンが、少なくとも対向する前記側壁および前記後端壁を横切って
前記内装ケーシングおよび前記調理媒体へのほぼ均一な熱エネルギーの伝達を前記空気流
が行うことを導くような構成に配置されていることを特徴とするガスフライヤ。
【請求項２】
　前記熱交換フィンが前記プレナムを流路に分割し、前記プレナムを通る前記空気流によ
って生じる圧力降下を最小限にするように構成された流路のフロー断面を画定するように
前記熱交換フィンが互いに離間されていることを特徴とする、請求項１に記載のガスフラ
イヤ。
【請求項３】
　前記熱交換フィンの少なくとも一部は、ステンレス鋼から形成されたＵ字形要素によっ
て画定され、対向する前記側壁および前記後端壁に固定されて結合され、それによって空
気流からの対流熱伝達の表面積を増加させていることを特徴とする、請求項１に記載のガ
スフライヤ。
【請求項４】
　前記内装ケーシングの対向する前記側壁のそれぞれが、
　開口部から前記調理チャンバ内に略垂直に延びる上部側壁パネルと、
　前記上部側壁パネルに接続され前記上部側壁パネルから角度を付けて延び、それによっ
て前記調理チャンバのフランクを画定する中央側壁パネルと、
　前記底壁および前記中央側壁パネルのそれぞれに接続され、前記中央側壁パネルから角
度を付けて延び、それによって前記調理チャンバのウエルを画定する下部側壁パネルと、
　を含んでなり、
　前記熱交換フィンが、対向する前記側壁の前記中央側壁パネルおよび前記上部側壁パネ
ルに沿って配置されていることを特徴とする、請求項１に記載のガスフライヤ。
【請求項５】
　少なくとも１つの前記赤外線バーナーが、対向する前記側壁の前記下部側壁パネルに近
接して配置された第１および第２の赤外線バーナーを含み、前記下部側壁パネルに沿った
放射および対流と、前記中央側壁パネルおよび前記上部側壁パネルに沿った前記熱交換フ
ィンによってもたらされる表面積の増加による対流と、によって、前記内装ケーシングお
よび前記調理媒体への熱エネルギーの均一な伝達がされることを特徴とする、請求項４に
記載のガスフライヤ。
【請求項６】
　前記下部側壁パネルが垂直方向からウエル角だけ傾斜し、前記中央側壁パネルが水平方
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向からフランク角だけ傾斜し、前記ウエル角と前記フランク角は両方とも鋭角であって、
前記調理チャンバのフランクとウエルとが、前記内装ケーシングの前記底壁に向かって幅
が狭くなるテーパ状の輪郭を画定することを特徴とする、請求項４に記載のガスフライヤ
。
【請求項７】
　前記ウエル角が約８度で、前記フランク角が約１９度であることを特徴とする、請求項
６に記載のガスフライヤ。
【請求項８】
　前記下部側壁パネルが、前記ウエルの頂部におけるウエル幅と、前記ウエルの底部にお
ける底壁幅とを画定するように互いに離間して配置され、前記ウエル幅が前記底壁幅の寸
法の少なくとも１．３倍であることを特徴とする、請求項６に記載のガスフライヤ。
【請求項９】
　前記ウエル幅が、前記底壁幅の寸法の少なくとも１．６倍であることを特徴とする、請
求項８に記載のガスフライヤ。
【請求項１０】
　前記下部側壁パネルが、前記ウエルの頂部におけるウエル幅を画定するように互いに離
間して配置され、前記下部側壁パネルはまた、前記中央側壁パネルと前記底壁との間の垂
直方向のウエル深さを画定し、前記ウエル深さが前記ウエル幅の寸法の１．５倍以下であ
ることを特徴とする、請求項６に記載のガスフライヤ。
【請求項１１】
　前記フライポットが、前記調理チャンバの前記ウエルと連通する排出ポートをさらに含
み、前記排出ポートが、前記底壁に接続され、略垂直に配向されていることを特徴とする
、請求項１０に記載のガスフライヤ。
【請求項１２】
　前記下部側壁パネルの前記ウエル角と前記中央側壁パネルの前記フランク角とが、前記
調理チャンバ内の固形粒状物またはデブリが前記調理チャンバの前記ウエルの前記底壁に
落下するように構成され、前記ウエル深さおよび前記ウエル幅が、洗浄サイクルにおいて
前記ウエルおよび前記排出ポートにアクセスするのに十分なスペースを提供していること
を特徴とする、請求項１１に記載のガスフライヤ。
【請求項１３】
　前記内装ケーシングが、前記前端壁と前記後端壁との間に延在して前記調理チャンバを
第１および第２のサブフライポットに分離する仕切り壁をさらに含むことを特徴とする、
請求項１に記載のガスフライヤ。
【請求項１４】
　食品を調理するために加熱される調理媒体を受け入れるように構成された調理チャンバ
を画定する内装ケーシングであって、底壁と、前記底壁から延びる対向する側壁と、を含
む内装ケーシングを含んでなるフライポットと、
　前記フライポット内の前記調理媒体を加熱するためにガス燃焼によって熱エネルギーを
発生させる少なくとも１つの赤外線バーナーと、
　を含んでなる、食品を調理するためのガスフライヤであって、
　前記内装ケーシングの対向する前記側壁のそれぞれが、
　開口部から前記調理チャンバ内に略垂直に延びる上部側壁パネルと、
　前記上部側壁パネルに接続され前記上部側壁パネルから角度を付けて延び、それによっ
て前記調理チャンバのフランクを画定する中央側壁パネルと、
　前記底壁および前記中央側壁パネルのそれぞれに接続され、前記中央側壁パネルから角
度を付けて延び、それによって前記調理チャンバのウエルを画定する下部側壁パネルと、
　を含んでなり、
　前記下部側壁パネルが垂直方向からウエル角だけ傾斜し、前記中央側壁パネルが水平方
向からフランク角だけ傾斜し、前記ウエル角と前記フランク角は両方とも鋭角であって、
前記調理チャンバのフランクとウエルとが、前記内装ケーシングの前記底壁に向かって幅
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が狭くなるテーパ状の輪郭を画定し、前記ウエルの頂部におけるウエル幅の寸法が、前記
ウエルの底における底壁幅よりも大きいことを特徴とするガスフライヤ。
【請求項１５】
　前記フライポットが、前記調理チャンバの前記ウエルと連通する排出ポートをさらに含
み、前記排出ポートが、前記底壁に接続され、略垂直に配向されていることを特徴とする
、請求項１４に記載のガスフライヤ。
【請求項１６】
　前記ウエル角が約８度で、前記フランク角が約１９度であることを特徴とする、請求項
１４に記載のガスフライヤ。
【請求項１７】
　前記ウエル幅が、前記底壁幅の寸法の少なくとも１．３倍であることを特徴とする、請
求項１４に記載のガスフライヤ。
【請求項１８】
　前記ウエル幅が、前記底壁幅の寸法の少なくとも１．６倍であることを特徴とする、請
求項１７に記載のガスフライヤ。
【請求項１９】
　前記下部側壁パネルが、前記中央側壁パネルと前記底壁との間に垂直方向のウエル深さ
を画定し、前記ウエル深さが前記ウエル幅の寸法の１.５倍以下であることを特徴とする
、請求項１７に記載のガスフライヤ。
【請求項２０】
　前記ウエル深さが約３．４９インチで、前記ウエル幅が約２．４８インチで、前記底壁
幅が約１．５インチであることを特徴とする、請求項１９に記載のガスフライヤ。
【請求項２１】
　前記下部側壁パネルの前記ウエル角と前記中央側壁パネルの前記フランク角とが、前記
調理チャンバ内の固形粒状物またはデブリが前記調理チャンバの前記ウエルの前記底壁に
落下するように構成され、前記ウエル深さおよび前記ウエル幅が、洗浄サイクルにおいて
前記ウエルと前記底壁に配置された前記排出ポートとにアクセスするのに十分なスペース
を提供していることを特徴とする、請求項２０に記載のガスフライヤ。
【請求項２２】
　前記内装ケーシングが、前記前端壁と前記後端壁との間に延在して前記調理チャンバを
第１および第２のサブフライポットに分離する仕切り壁をさらに含むことを特徴とする、
請求項１４に記載のガスフライヤ。
【請求項２３】
　ガスフライヤを用いて食品を調理する方法であって、
　前記ガスフライヤのフライポットを調理媒体で満たすステップであって、前記フライポ
ットが前記調理媒体を受けるための調理チャンバを画定する内装ケーシングを含み、前記
内装ケーシングが、底壁と、前記底壁から延びる前端壁および後端壁と、前記底壁から延
びる対向する側壁と、によって画定された、フライポットを調理媒体で満たすステップと
、
　ガスの燃焼によって熱エネルギーを発生させる少なくとも１つの赤外線バーナーを作動
させるステップと、
　温度を上昇させるために、前記内装ケーシングおよび前記調理媒体に、少なくとも１つ
の前記赤外線バーナーから発生した熱エネルギーを伝達するステップであって、前記熱エ
ネルギーの伝達は、少なくとも１つの前記赤外線バーナーからの放射と、前記内装ケーシ
ングの外面に沿って形成されたプレナムを通って流れ、少なくとも１つの前記赤外線バー
ナーによって加熱される空気流を使った対流と、を含み、前記フライポットがまた、対向
する前記側壁および前記後端壁の部分で前記内装ケーシングに接続された複数の熱交換フ
ィンを含む、熱エネルギーを伝達するステップと、
　前記食品を調理する時間、少なくとも１つの前記赤外線バーナーからの熱エネルギーに
よって加熱された前記調理媒体中に食品を配置するステップと、
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　少なくとも対向する前記側壁および前記後端壁を横切って前記内装ケーシングに、少な
くとも１つの前記赤外線バーナーからの熱エネルギーをほぼ均一に伝達するステップと、
　を含んでなることを特徴とする食品を調理する方法。
【請求項２４】
　前記内装ケーシングの対向する前記側壁のそれぞれが、開口部から前記調理チャンバ内
に略垂直に延びる上部側壁パネルと、前記上部側壁パネルに接続され前記上部側壁パネル
から角度を付けて延びる中央側壁パネルと、前記中央側壁パネルに接続され前記中央側壁
パネルから角度を付けて延びる下部側壁パネルと、を含み、前記内装ケーシングに少なく
とも１つの前記赤外線バーナーからの熱エネルギーをほぼ均一に伝達する前記ステップが
、
　前記下部側壁パネルに沿った放射および対流によって前記熱エネルギーを伝達するステ
ップと、
　前記中央側壁パネルおよび前記上部側壁パネルに沿った対流によって前記熱エネルギー
を伝達するステップであって、前記熱交換フィンが前記中央側壁パネルおよび前記上部側
壁パネルに沿って配置され、これらの領域での対流熱伝達のための表面積を増加させてい
る、対流によって前記熱エネルギーを伝達するステップと、
　を含むことを特徴とする、請求項２３に記載の食品を調理する方法。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本願は、２０１６年３月１７日に出願された仮出願第６２／３０９，６５０号（係属中
）の利益を主張し、その開示は参照によって本明細書に組み込まれるものとする。
【０００２】
　本発明は、一般に、食品を調理するためのオイルフライヤ（油揚器）、特に、フライヤ
の定期的な保守を改善し、熱エネルギーをフライヤの調理媒体に効率的に伝達するための
装置および方法に関する。
【背景技術】
【０００３】
　油性フライは、家禽、魚、ジャガイモ製品などの広範な食品の調理方法として一般に使
用されている。商業上のフライヤは、油または固形油脂などの調理媒体で満たされた１つ
または複数のフライポット（調理チャンバとも呼ばれる）を含む。加熱は、典型的には、
調理媒体に浸漬された電気加熱エレメント、またはフライポットの壁を通って調理媒体に
熱的に結合されたガスバーナーを使用して、調理媒体にもたらされる。調理媒体が予め設
定された調理温度に達すると、調理媒体からの熱によって食品が調理される所定の時間、
調理媒体内に調理物が置かれる。食品の挿入および取り出しを容易にするために、典型的
には、食品はワイヤバスケットのような容器の内部に置かれ、容器は、所定の時間、調理
媒体内に降ろされる。
【０００４】
　調理媒体は通常、複数の調理サイクルに再使用され、これは異なる食品の調理サイクル
を含み得る。しかしながら、調理媒体は経時的に劣化する。この劣化は、調理される食品
によって放出される粒子による汚染、熱、酸化、および食品との反応による化学的劣化に
起因し得る。さらに、食品粒子が調理媒体中に蓄積すると、食品粒子の風味特性が調理媒
体内に染み込む可能性が生じる。この染み込みは、調理された食品の品質に悪影響を与え
る可能性がある。少なくともこれらの理由から、調理媒体はときどき交換および／または
濾過されなければならない。同様に、調理チャンバ自体も、より多くの調理サイクルのた
めに、濾過された又は新たな調理媒体を調理に戻す前に、調理チャンバの表面上に残って
いる粒状物（ひび割れ、くず、及び／又は小さな食品片）やデブリを除去するために定期
的な洗浄を必要とすることがある。
【０００５】
　調理チャンバの内面の手作業による洗浄は、通常、ガスフライヤの従来の設計では困難
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である。この目的のために、ガス加熱されたフライヤは、典型的には、調理媒体の温度を
制御するため、熱エネルギーをもたらすために調理チャンバの外側に配置されなければな
らないバーナーのサイズに少なくとも部分的に基づいて、所定の内部形状を画定する。典
型的な従来のガスフライヤの一例を図１７に示す。このフライヤ８００は、対向する側壁
８０４および端壁によって画定された調理チャンバ８０２を含む。調理チャンバ８０２は
、加熱された調理媒体によって調理される食品の容器を受け入れる大きな上部８０２ａと
、上部８０２ａから延びて狭められた下部８０２ｂとを有する。下部８０２ｂは、ガス加
熱エレメント８０６が、調理チャンバ８０２の外側の対向する側壁８０４に沿って取り付
けられるようなサイズである。下部８０２ｂに含まれる油または調理媒体は、フライヤ８
００の動作中に熱エネルギーを上方の調理チャンバ８０２の残りの部分に運ぶのを助ける
。
【０００６】
　しかしながら、下部８０２ｂは熱交換の有効性のために寸法決めされているが、この幾
何形状のおかげで、トップ開口部から調理チャンバ８０２に到達するときにそのような細
長い領域の洗浄が非常に困難になる。フライヤ８００は、しばしば、ダウンタイム（不使
用時間）を減少させるためにまだ熱いうちに洗浄され、下部８０２ｂの狭い幾何学的形状
は、高温であり得る側壁８０４とのユーザ接触をもたらし得る。さらに、フライヤ８００
のドレン(drain)は、典型的には水平に向けられ、下部８０２ｂの一番底に位置しており
、このような位置決めによって、特にフライヤ８００がまだ熱いときにドレンをきれいに
することが困難になる。したがって、特殊な設備を設けることなくこれらの領域を徹底的
に洗浄することは困難であり、洗浄が容易でないと、フライヤ内に粒状物や残渣が残るこ
とがあり、将来の調理サイクルにおいて上述した悪影響を引き起こす。
【０００７】
　さらに、これらの従来の設計で使用されるガス加熱エレメントのサイズおよび構成は、
しばしば、「ホットスポット」、例えば他の領域よりもはるかに高温の調理チャンバの領
域の発生をもたらす。これらのホットスポットは、調理媒体への非常に不均一な熱伝達を
導き、これは調理媒体のより速い劣化に寄与することが知られている。したがって、従来
のガスフライヤの設計は、調理媒体のより頻繁な交換を必要とする傾向があって、フライ
ヤを操作するコスト効率を低下させていた。
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００８】
　したがって、フライヤに使用される調理媒体の寿命を改善するのを助ける１つ以上の特
徴を備えた調理チャンバまたはフライポットを提供することが望ましい。より具体的には
、フライヤにおける調理作業中の熱交換の均一性を改善する一方で、チャンバの定期的な
洗浄をより容易にすることが望まれる。
【課題を解決するための手段】
【０００９】
　本発明の１つの例示的な実施形態では、食品を調理するために加熱される調理媒体を受
けるように構成された調理チャンバを画定する内装ケーシングを備えたフライポットを含
むようにガスフライヤが提供される。内装ケーシングは、底壁と、底壁から延在する前後
端壁と、前端壁および後端壁に接続されかつ底壁から延びる対向する側壁とを含む。フラ
イポットは、内装ケーシングの外面の周りの空気流のためのプレナムを画定するために、
いくつかの位置で内装ケーシングから離間した外装ケーシングを含む。フライヤはまた、
対向する側壁および後端壁の部分で内装ケーシングに接続された複数の熱交換フィンを含
み、熱交換フィンは、内装ケーシングと外装ケーシングとの間に延在し、空気流のための
流路をプレナムに形成する。フライヤは、フライポット内の調理媒体を加熱するためにガ
スの燃焼によって熱エネルギーを発生させる少なくとも１つの赤外線バーナーをさらに含
む。赤外線バーナーからの熱エネルギーは、放射によって内装ケーシングに伝達され、ま
た、赤外線ヒーターによって加熱されるプレナムを通る空気流に基づいて内装ケーシング
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内への対流によって伝達される。さらに、複数の熱交換フィンは、空気流を案内して、少
なくとも対向する側壁および後端壁を横切って内装ケーシングおよび調理媒体に熱エネル
ギーを伝達するような構成で配置される。均一な加熱は、有利には、調理媒体を分解し、
さもなければその寿命を短縮する可能性がある調理媒体内の高温のホットスポットの形成
を回避する。
【００１０】
　本発明の別の実施形態では、食品を調理するためのガスフライヤは、フライポットと、
熱エネルギーを生成する少なくとも１つの赤外線バーナーとを含む。フライポットは、食
品を調理するために加熱される調理媒体を受け入れるように構成された調理チャンバを画
定する内装ケーシングを含み、内装ケーシングは、底壁と、底壁から延びる対向する側壁
とを含む。対向するそれぞれの側壁は、開口部から調理チャンバ内にほぼ垂直に延びる上
部側壁パネルと、上部側壁パネルに接続され上部側壁パネルから斜めに延びて調理チャン
バのフランク(flank)を画定する中央側壁パネルと、中央側壁パネルに接続され中央側壁
パネルから斜めに延びて調理チャンバのウエル(well)を画定する下部側壁パネルと、をさ
らに含む。下部側壁パネルは、ウエル角(well angle)によって垂直方向から傾斜しており
、中央側壁パネルは、水平方向からフランク角(flank angle)で傾斜している。ウエル角
およびフランク角は両方とも、鋭角であって、その結果、調理チャンバのフランク（脇腹
部）およびウエル（井戸部）が、底壁に向かって幅が狭くなるテーパ形状を画定する。し
たがって、ウエル頂部のウエル幅は、ウエル底部の底壁の幅よりも大きいので、ウエルお
よび調理チャンバがそのプロセスが必要とされるときに洗浄するアクセスおよび可視性が
向上する。
【００１１】
　さらなる実施形態では、食品を調理する方法が提供される。この方法は、外面に設けら
れた複数の熱交換フィンによって支援される対流による放射および対流を介して、少なく
とも１つの赤外線バーナーからフライポットへの熱エネルギーのほぼ均一な伝達を含む、
上述したフライヤと類似の特徴を含む。
【００１２】
　フライポットの外部に設けられた熱交換特徴と、内装ケーシング内の壁の角度付けおよ
び輪郭とは、まとめていくつかの利点をもたらす。これに関して、ウエルのより浅い深さ
とテーパ状の設計は、洗浄のためのより容易なアクセスと、洗浄が容易な垂直排出ポート
の使用を可能にし、使用される必要のある赤外線バーナーのサイズおよび空気流を減少さ
せる。調理チャンバのこれらの部分におけるより浅い深さのおかげで、調理チャンバは、
全体的に少ない調理媒体を収容する。さらに、固形の粒状物および他のデブリが、下部お
よび中央の側壁などの加熱された表面に付着して燃焼するのではなく、内装ケーシングの
形状によって底壁に沿って移動してフランクの底部に移動するように推奨される。このよ
うな焼けたクラムやパチパチ燃焼の低下が、調理媒体の使用可能寿命を増加させる。さら
に、プレナムや熱交換フィンを通る空気流と組み合わされたより小さいバーナーの使用が
、熱交換を広げて、フライポットの外面のかなりの部分にわたって全体的に均一にする。
この均一な熱交換は、調理媒体を制御された均一な方法で加熱し、調理媒体の品質を急速
に低下させる可能性のある過熱(overheating)およびホットスポットを回避する。組み合
わせると、より均一な加熱および粒状物のより簡単な洗浄／除去によって可能となる調理
媒体の全体的な容積の減少や調理媒体の寿命の増加は、集合的に、従来のフライヤ設計と
比較して調理媒体の使用の減少をもたらす。
【図面の簡単な説明】
【００１３】
　本発明の様々な追加の特徴および利点は、添付の図面と関連させた１つまたは複数の例
示的な実施形態に関する以下の詳細な説明を検討することによって、当業者にはより明ら
かになるであろう。添付の図面は、本明細書に組み込まれ、本明細書の一部を構成するも
のであって、本発明の１つ以上の実施形態を示し、上述した一般的な説明および以下の詳
細な説明と共に、本発明の説明に役立つものである。
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【００１４】
【図１】本発明の一実施形態によるガスフライヤの上面斜視図で、ガスフライヤは、調理
チャンバを画定する２つのフライポットを含む。
【図２】図１のフライヤの概略的な概要図であって、複数のフライポット、濾過／再循環
システム、およびコントローラが示されている。
【図３】外側に配置された熱交換機構を示すために、図１のフライヤの外装ケーシングか
ら取り外されたフライポットの１つを示す正面斜視図である。
【図４】図３のフライポットの上面斜視図である。
【図５】図４のフライポットの部分分解斜視図であって、フライポットの内装ケーシング
の外面に取り付けられた複数の熱交換フィンが露出される。
【図６】図３のフライポットのフロント部の断面斜視図であって、送風機と加熱エレメン
トとの間の空気流路を明らかにするために、フライポットの外装ケーシングの下の位置で
切った横断面である。
【図７】図６と同様の断面斜視図であって、フライポットの中央部分に沿って切った横断
面である。
【図８】図３のフライポットの背面斜視図であって、外装ケーシングを取り外して、熱交
換フィンおよび内装ケーシングのさらなる詳細を示している。
【図９】図３のフライポットの側断面図であって、図４の断面線９－９に沿って切られて
いる。
【図１０】図９のフライポットの正面断面図であって、図４の断面線１０－１０に沿って
切られている
【図１１】図１０と同様のフライポットの正面断面図であって、しかしながら、外装要素
を大部分取り外して、調理チャンバを画定する内装ケーシングの追加の寸法および外形を
明らかにしている。
【図１２】図１のフライヤと共に使用することができるフライポットの別の１つの実施形
態を示す上部正面斜視図であって、このフライポットはスプリットバット(vat)調理チャ
ンバを含む。
【図１３】図１２のフライポットの斜視図であって、いくつかの外部機構を取り外して、
その外部に沿って熱交換特徴を明らかにしている。
【図１４】図１３のフライポットの背面斜視図であって、熱交換フィン及び内装ケーシン
グの更なる詳細を示すために、外装ケーシングを取り外した状態を示す。
【図１５】図１２のフライポットの正面図であって、外装要素がほとんど取り外されて、
調理チャンバを画定する内装ケーシングの輪郭形状を明らかにしている。
【図１６】図１２のフライポットの中央部分の断面斜視図である。
【図１７】従来のガスフライヤのフライポットの正面断面図である。
【発明を実施するための形態】
【００１５】
　本発明の実施形態は、フライヤおよびフライヤを制御する方法に関し、特に、フライヤ
の操作効率を改善するとともに、フライヤ内で使用される調理媒体の寿命を改善すること
に関する。この目的のために、すべての実施形態におけるフライヤの調理チャンバは、熱
源と調理媒体との間の均一な熱交換を促進するのを助けるために、その外側に沿っていく
つかの熱交換要素を備えるように設計される。さらに、フライヤと共に使用される特定の
熱交換要素は、調理媒体の使用を最少にするように構成された、調理チャンバの内部プロ
ファイルおよび形状の再設計を可能にする一方で、手動での深部清浄化が定期的に必要な
場合にも洗浄が容易である。本明細書に記載された実施形態によるフライヤは、調理チャ
ンバからの粒状物やデブリの洗浄の信頼性を改善し、調理サイクル中の均一な加熱を保証
することによって、調理媒体の使用可能な寿命を最大化し、これにより従来のフライヤ設
計よりも効果的な動作をもたらす。
【００１６】
　図面、特に図１を参照すると、本発明の一実施形態による例示的なフライヤ１０が示さ
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れる。フライヤ１０は、フライポット１２、１４（本明細書では調理チャンバとも呼ばれ
る）、キャビネット１６、制御パネル１８、２０、アクセスパネル２２、２４、車輪２６
、バスケットハンガー２８、およびバックスラッシュ３０を含む。フライポット１２、１
４、キャビネット１６、アクセスパネル２２、２４、バスケットハンガー２８、およびバ
ックスラッシュ３０の各々は、ステンレス鋼、軟鋼、または他の何らかの適切な材料から
構成され得る。それぞれのフライポット１２、１４は、それぞれの開口部１３、１５を有
し、それを介して食品はフライヤ１０内に入れられる。
【００１７】
　食品を含むバスケットをフライポット１２、１４内に降下させることによって、食品を
フライポット１２、１４内に配置することができる。調理サイクルの完了時に、バスケッ
トをフライポット１２、１４から取り出してバスケットハンガー２８から吊り下げ、余分
な調理媒体がフライポット１２、１４内に流れて戻る。フライポット１２、１４のそれぞ
れは、フライヤ１０を操作するためのヒト機械間のインタフェースを提供する制御パネル
１８、２０のうちの対応する１つに関連付けられ得る。制御パネル１８、２０は、オペレ
ータからの指令を受け、フライヤ１０の状態をオペレータに知らせることができる。アク
セスパネル２２、２４は、例えば、フライヤ１０のコンポーネントにサービスを提供する
ために、キャビネット１６の内部へのアクセスを提供することができる。
【００１８】
　例示的なフライヤ１０は、フライポット１２、１４ごとに別々の制御パネル１８、２０
を有するものとして示されている。しかし、１つの制御パネルを複数のフライポットを制
御するように構成することができ、本発明の実施形態では、フライポットごとに別個の制
御パネルを有するフライヤに限定されない。さらに、図１には、２つのフライポットを有
するガス加熱式のオープンフライヤであるフライヤ１０が示されているが、本発明の実施
形態は、圧力フライヤおよび／または電気加熱フライヤ、ならびに異なる数のフライポッ
トを有するフライヤとともに使用することができることを理解されたい。
【００１９】
　ここで、図２のフライヤ１０の概略図を参照し、フライポット１２、１４に加えて、フ
ライヤ１０は、調理媒体処理システム１００とコントローラ２００とを含み得る。調理媒
体処理システム１００の要素の多く（濾過または再循環システムとも呼ばれる）は、フラ
イヤの分野ではよく理解されているが、フライヤ１０全体の環境を完全に説明するために
、これらの要素のいくつかの簡単な説明が続く。それぞれのフライポット１２、１４は、
概略的に示される加熱エレメント３２、温度センサ３４、充填ポート３６、および、排出
ポート３８を含み、少なくとも部分的に調理媒体４０で満たされ得る。適切な調理媒体は
、植物性の油脂、動物性の油脂および／または合成（例えば、水素化）油脂を含む。本発
明の加熱エレメント３２は、ガス加熱エレメント（例えば、バーナーから調理媒体４０に
熱を伝達するガスバーナー及び熱交換器）を含む。加熱エレメント３２及び他の関連する
熱交換機構に関する更なる詳細は、非概略図である図３～１０を参照して以下に記載され
る。いずれにしても、図２のフライポット１２、１４および加熱エレメント３２は、再循
環および濾過の配管をより詳細に示す目的での単純化された表現に過ぎない。
【００２０】
　調理媒体処理システム１００は、排出バルブ１０２、１０４、排出マニホールド１０６
、排出パン１０８、フィルタアセンブリ１１０、フィルタポンプ１１２、新鮮な調理媒体
のリザーバ１１４、リザーバポンプ１１６、選択バルブ１１８を含み得る。選択バルブ１
１８は、複数の入力ポート１２０～１２２と、複数の出力ポート１２４～１２７とを含み
得る。コントローラ２００が調理媒体処理システム１００を通過する調理媒体の温度を決
定することを可能にするために、温度センサ１２８が選択バルブ１１８または他の適切な
位置に配置され得る。
【００２１】
　選択バルブ１１８は、１つまたは複数の入力ポート１２０～１２２を１つまたは複数の
出力ポート１２４～１２７に選択的に流体結合するように構成される。この目的のために
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、選択バルブ１１８は、モータ１３０に結合された横方向プラグ（図示せず）を有する回
転バルブを含み得る。横方向プラグを複数の所定の位置の１つに回転させることによって
、モータ１３０が、選択バルブ１１８に選択された入力ポートを選択された出力ポートに
流体結合させることができる。本発明の別の実施形態では、選択バルブ１１８は、コント
ローラ２００からの信号に対応して所望の選択的な流体結合を提供するように構成された
バルブの組立体（アセンブリ）を含み得る。この別の実施形態では、選択バルブ１１８は
、マニホールドに接続された複数のバルブを含み得る。
【００２２】
　フィルタポンプ１１２およびリザーバポンプ１１６はそれぞれ、ポンプの吸入側の入口
１３２、１３４と、ポンプの圧力側の出口１３６、１３８とを含み得る。フィルタポンプ
１１２の入口１３２は、フィルタアセンブリ１１０によって排出パンに流体結合されても
よく、フィルタポンプ１１２の出口１３６は、選択バルブ１１８の入力ポート１２０に流
体結合されてもよい。フィルタポンプ１１２を作動させると、調理媒体４０は、排出パン
１０８からフィルタアセンブリ１１０を介して引き出され、選択バルブ１１８に供給され
る。選択バルブ１１８は、濾過された調理媒体４０を再利用のためにフライポット１２、
１４のうちの１つに、さらに／或いは、処分のために廃棄ポート１４０に供給される。
【００２３】
　図２に示す例示的な実施形態では、フィルタアセンブリ１１０は、フィルタポンプ１１
２の入口１３２に連結されているものとして示されているが、調理媒体処理システム１０
０は、示された構成要素の特定の配置に限定されないことを理解されたい。例えば、フィ
ルタアセンブリ１１０は、入口１３２ではなくフィルタポンプ１１２の出口１３６に結合
され得るので、調理媒体４０が、フィルタアセンブリ１１０を通って引き込まれるのでは
なく、フィルタアセンブリ１１０を通って押し出される。いずれの場合も、フィルタアセ
ンブリ１１０は、調理媒体４０を濾過するためのフィルタを受け入れるように構成された
ハウジングを含み得る。調理媒体４０を洗浄するための濾過サイクルの定期的な使用は、
調理媒体４０の消費を低減し、フライポット１２、１４に高温濾過された調理媒体４０を
もたらすことによって、フライヤ１０の利用可能性を高めることができる。
【００２４】
　リザーバポンプ１１６の入口１３４は、リザーバ１１４に流体結合され、リザーバポン
プ１１６の出口１３８は、選択バルブ１１８の入力ポート１２１に流体結合され得る。リ
ザーバポンプ１１６の作動は、媒体４０をリザーバ１１４から引き出して選択バルブ１１
８に供給する。選択バルブ１１８は、新しい調理媒体４０をフライポット１２、１４のう
ちの１つに供給して、調理媒体４０を再充填または補充する。充填ポート１４２は、選択
バルブ１１８の入力ポートに結合されて、リザーバ１１４への調理媒体４０の追加を促進
する。調理媒体処理システム１００は、調理媒体４０がフライポット１２、１４から選択
バルブ１１８への逆流、或いは、選択バルブ１１８からフィルタポンプ１１２のリザーバ
ポンプ１１６または充填ポート１４２のいずれかへの逆流を防止するチェックバルブ１４
３～１４７をさらに含み得る。
【００２５】
　コントローラ２００は、それぞれのフライポット１２、１４の加熱エレメント３２およ
び温度センサ３４と、排出バルブ１０２、１０４と、フィルタポンプ１１２と、リザーバ
ポンプ１１６と、選択バルブ１１８の温度センサ１２８およびモータ１３０と通信するこ
とができる。コントローラ２００は、フライヤ１０のこれらの構成要素に信号を送信、且
つ、これらの構成要素から信号を受信することによって、フライヤ１０の様々な調理およ
び保守サイクルを制御することができる。コントローラ２００はまた、制御パネル１８、
２０に結合されて、フライヤ１０の操作者に操作情報をもたらし、フライヤ１０の操作者
からの入力を受け取ることができる。コントローラ２００は、それぞれの加熱エレメント
３２を選択的に作動させることによって、それぞれのフライポット１２、１４内の調理媒
体４０の温度を制御することができ、さらに、選択バルブ１１８の排出バルブ１０２、１
０４、フィルタポンプ１１２、リザーバポンプ１１６、およびモータ１３０を選択的に作
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動させることによって、調理油の濾過および追加を制御することができる。
【００２６】
　図３～１１を参照すると、調理チャンバを画定するフライポット１２の１つがさらに詳
細に示されている。フライポット１２は、内装ケーシング２１０と、外装ケーシング２１
２とを含み、図５では、外装ケーシング２１２が内装ケーシング２１０とは別に分解され
て示されている。内装ケーシング２１０は、調理サイクルのために加熱されるべき調理媒
体４０を受け入れる調理チャンバを画定する。以下でさらに詳細に説明するように、内装
ケーシング２１０は、チャンバを集合的に構成する側壁、端壁、および底壁によって画定
され、洗浄が容易で調理媒体の使用を最小限にする。この実施形態による外装ケーシング
２１２は、最も外側のケーシングパネル２１４と、このケーシングパネル２１４と内装ケ
ーシング２１０との間に配置され、それらの間に配置された空気プレナムケーシングパネ
ル２１６とによって画定される二重壁構造で形成される。以下でさらに説明するように、
空気プレナムケーシングパネル２１６および内装ケーシング２１０は、赤外線バーナー２
１８（前述した加熱エレメント３２として機能する）からの熱エネルギーを内装ケーシン
グ２１０およびフライポット１２内の調理媒体に伝達する強制空気が流れる空気流路を集
合的に囲んでいる。しかしながら、外装ケーシング２１２の特定の構造は、本発明の範囲
から逸脱することなく他の実施形態において変更され得ることが理解されるであろう。
【００２７】
　連続する図３～図５に示すように、フライポット１２の内装ケーシング２１０は、特に
、底壁２２２（以下に説明する断面まではっきりと見えない）と、底壁２２２から上方に
延びる対向する側壁２２４と、底壁２２２から対向する側壁２２４の間に上方に延びて、
調理チャンバを実質的に囲むようになっている前端壁２２６および後端壁２２８と、によ
って画定される。対向する側壁２２４は、この実施形態では互いに実質的に同一の鏡像で
あって、対向する側壁２２４の各々は、調理チャンバを底壁２２２に向かって内向きに先
細りさせるように角度付けされた複数の側壁部分を含む。図１を参照して前述した調理チ
ャンバ内の開口部１３は、対向する側壁２２４の頂部と前端壁２２６および後端壁２２８
の頂部とに沿って画定されており、開口部１３が調理チャンバの最大部分であることは容
易に理解される。調理媒体４０に加えて、内装ケーシング２１０は、本発明の範囲から逸
脱することなく、（調理媒体内の所定位置に食品のワイヤバスケットを保持するのに有効
な）ラック２３０のような追加の要素を受け入れることができる。要するに、このフライ
ヤ１０の調理チャンバを画定する内装ケーシング２１０は、その上面または底面から見た
ときに略長方形を形成し、これによって、内装ケーシング２１０に対する外装ケーシング
２１２の構成および組み立てが簡単になる。
【００２８】
　内装ケーシング２１０の様々な要素は、調理チャンバ内の調理媒体に向かって面する内
面２３２と、フライヤ１０の外部キャビネット１６に向かって外向きに面する外面２３４
（図３～図５には示されていない）とを集合的に画定する。複数の熱交換フィン２３６が
、外面２３４に結合され、内装ケーシング２１０によって画定された調理チャンバの周囲
の実質的な部分の周りの加熱された空気流のための通路をもたらす。より具体的には、対
向する側壁２２４および後端壁２２８は、溶接されているか、さもなければその外面２３
４にしっかりと固定されている熱交換フィン２３６を有する。熱交換フィン２３６および
その通路の具体的な構成および機能は、以下でさらに詳細に説明されるが、一般に、これ
らの熱交換フィン２３６は、ＩＲバーナー２１８からの加熱された排気空気とフライポッ
ト１２内の調理媒体４０との間の均一な熱交換の推進に役立つ。さらに、内装ケーシング
２１０による調理チャンバ内に画定された特定のプロファイルおよび寸法は、少なくとも
図１１を参照してさらに詳細に説明される。
【００２９】
　内装ケーシング２１０をある程度詳細に説明したので、図３～５に詳細に示す次の要素
は、外装ケーシング２１２の空気プレナムケーシングパネル２１６である。空気プレナム
ケーシングパネル２１６は、内装ケーシング２１０の対向するそれぞれの側壁２２４およ
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び後端壁２２８に沿って延びるように示されている。この目的のために、空気プレナムケ
ーシングパネル２１６は、これらの要素に画定された外面２３４に沿って配置された熱交
換フィン２３６の最も外側の端部と係合するかまたは隣接するように取り付けられる。そ
の結果、内装ケーシング２１０の周りの空気流のためのギャップまたはプレナム２３８が
、空気プレナムケーシングパネル２１６と、対向する側壁２２４および後端壁２２８の対
応する部分との間に画定される。この「プレナム」２３８は、内装ケーシング２１０と空
気プレナムケーシングパネル２１６との間に効果的に閉じ込められ、後端壁２２８に沿っ
て配置された空気プレナムケーシングパネル２１６に結合された排気チムニ２４０を介し
て排出される前に、システムを通る空気流が、内装ケーシング２１０に隣接する所望の位
置に維持される。典型的には、排気チムニ２４０は、レストランの設定において典型的で
あるように、高温の排気を換気フードまたはフライヤ１０の上に位置する他の換気システ
ムに供給するように配置される。より具体的には、この実施形態では、使用中にオペレー
タを配置することができるフライヤ１０の前端付近のような望ましくない場所での熱い排
気を避けるために、プレナム２３８からの流出口のみが排気チムニ２４０に配置される。
【００３０】
　同様に、プレナム２３８への入口は、対向する側壁２２４に沿って配置された空気プレ
ナムケーシングパネル２１６に取り付けられたＩＲバーナー２１８の出口（図示せず）に
よって画定される。それぞれの空気プレナムケーシングパネル２１６は、ネジ留め具など
によって、内装ケーシング２１０の対応する部分に取り外し可能に取り付けられる。した
がって、空気プレナムケーシングパネル２１６上に取り付けられたＩＲバーナー２１８を
有することによって、これらのケーシングパネル２１６の内装ケーシング２１０への接続
は、ＩＲバーナー２１８をその下端の対向する側壁２２４に近接した正確な位置に自動的
に位置決めする。より詳細には、ＩＲバーナー２１８は、対向する側壁２２４から小さな
隙間に配置され、この隙間は、その入口端でプレナム２３８によって画定される。この配
置により、対流だけでなく放射によって熱エネルギーが調理媒体４０に伝達される。ＩＲ
バーナー２１８は、本発明の範囲から逸脱することなく、別の実施形態において、別個に
取り付けられるか、或いは、別の方法で所望の位置に設けられ得ることが理解される。
【００３１】
　ＩＲバーナー２１８は、これらの図に示すように空気プレナムケーシングパネル２１６
に設置された市販の加熱エレメントであってもよい。ＩＲバーナー２１８は、殆どの従来
のガス加熱フライヤ設計（又はＷＣＦ又はタイルバーナのような代替）と比較してより小
さいサイズ及びより高密度のワット数であることで有利であるが、調理作業のための調理
媒体４０への十分な熱エネルギー移動は、ＩＲバーナー２１８の配置およびプレナム２３
８を通る空気流によって可能となり、これによって、内装ケーシング２１０の外面２３４
のいくつかの主面にわたってほぼ均一な熱交換が生じる。この目的のために、本出願に開
示されたフライヤ１０及びフライポット１２の設計における有利な新機能とともに使用で
きるのは、これらの図面に示されたＩＲバーナー２１８の特定の構成に限定されない。同
様に、ＩＲバーナー２１８の特定の動作は、この技術分野でよく理解されているものと同
じなので、ここでは詳細には説明しない。
【００３２】
　図３～図５はまた、最も外側のケーシングパネル２１４をさらに詳細に示している。空
気プレナムケーシングパネル２１６と同様に、最も外側のケーシングパネル２１４は、内
装ケーシング２１０の対向するそれぞれの側壁２２４および後端壁２２８に沿って配置さ
れる。最も外側のケーシングパネル２１４はまた、ネジ留め具などによって内装ケーシン
グ２１０の対応する側面に取り外し可能に固定される。最も外側のケーシングパネル２１
４は、一般に、空気バーナー２１８を通って流れる加熱空気の流れを受ける区域からのさ
らなる隙間を設けるように、空気プレナムケーシングパネル２１６から間隔を置かれてい
る。このために、最も外側のケーシングパネル２１４は、フライポット１２のより熱いゾ
ーンまたはコンポーネントを、フライヤ１０のキャビネット１６内の他のコンポーネント
から隔離するのに役立つ。最も外側のケーシングパネル２１４は、一般に、空気流路また
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はプレナム２３８の一部を形成しないため、フライポット１２に設けられた主要な熱交換
機構および要素からいくらか隔離されている。これらの最も外側のケーシングパネル２１
４は、フライポット１２の残りの部分と同じ種類の材料（例えば、ステンレス鋼など）か
ら形成されるか、あるいは代替的に、本明細書に記載される実施形態の範囲から逸脱する
ことなく、絶縁材料または他の何らかの材料から形成され得る。
【００３３】
　例えば、図３に示すように、フライポット１２およびその構成要素は、コントローラ２
００および様々なコードおよび導管によって電気エネルギーの供給源（またはＩＲバーナ
２１８の場合にはガス）に結合され、そのいくつかはこの図に示されている。しかしなが
ら、これらの要素は、従来のものであると十分に理解されているので、ここではさらに詳
細には説明しない。
【００３４】
　図３に示すように、送風機２４４は、前端壁２２６の領域に隣接するように、フライポ
ット１２の外側に取り付けられ得る。送風機２４４は、典型的には、ＩＲバーナーおよび
プレナム２３８を介して移動する空気流を生成するモータ駆動ファン要素であって、外面
２３４の大部分の周りの対流によって熱エネルギーを拡散させるのを助ける。予想される
ように、送風機２４４は、外装ケーシング２１２に沿って、またはフライポット１２の他
の部分に沿って設置された市販の装置である。もちろん、送風機２４４の特定のタイプお
よび配置、さらには送風機の数は、プレナム２３８を通る空気流を生成するために設けら
れた何らかの機構が存在する限り、他の実施形態では変更され得る。
【００３５】
　空気流を外面２３４の周りに導くための、上述したプレナム２３８およびコンポーネン
トの追加の特徴は、図６～図１０にさらに詳細に示されている。この目的のために、図６
は、調理チャンバの下端の前端壁２２６の外側で、フライポット１２のフロント部で切っ
た部分断面図を示す。送風機２４４によって生成されて入ってくる空気流は矢印２４６で
示され、この空気流は分流し、送風機２４４とＩＲバーナー２１８との間で前端壁２２６
に沿って配置された前部ケーシングパネル要素２５０によって規定される給送プレナム２
４８の２つのブランチ（枝分れ）内に移動する。供給プレナム２４８を通るこの更なる空
気流は、図６の矢印２５２で示される。供給プレナム２４８から、供給プレナム２４８と
連通するＩＲバーナー２１８の入口２５４内に空気流が継続する。記載された実施形態で
は、単一の送風機２４４が、対向する側壁に沿ってＩＲバーナー２１８およびプレナム２
３８に空気流を供給するように構成されているが、本発明の他の実施形態では、個々のＩ
Ｒバーナー２１８および側面に流れを発生させるために別個の送風機を設けてもよいし、
接続してもよいことが理解されよう。
【００３６】
　ＩＲバーナー２１８の入口２５４を通って供給された空気流の一部または全部を燃焼プ
ロセスで使用して、フライポット１２内の調理媒体４０に伝達される熱エネルギーを生成
することができる。特定の内部要素およびＩＲバーナー２１８の動作上の特徴は、これら
の図には示されていない。次にフライポット１２の中央部分で切った断面図を示した図７
を参照し、ＩＲバーナー２１８を出るときの空気のさらなる流れをさらに詳細に明らかに
する。これに関して、内装ケーシング２１０、最も外側のケーシングパネル２１４、およ
び空気プレナムケーシングパネル２１６は、この断面において完全に組み立てられた状態
で示され、熱交換フィン２３６と外面２３４の周りに画定されたプレナム２３８との両方
を示すのに役立つ。
【００３７】
　ＩＲバーナー２１８からの空気流または燃焼生成物は、その底部において内装ケーシン
グ２１０に面するように向けられた出口２５６を介して排出される。空気流はプレナム２
３８の入口端部に入り、対流によって熱エネルギーを運び始め、内装ケーシング２１０を
通って調理媒体４０に伝達される。図７はまた、最初に底壁２２２と、調理チャンバの輪
郭と輪郭を画定する対向する側壁２２４の部分とを示す。より具体的には、対向するそれ
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ぞれの側壁２２４は、底壁２２２に接続してこれから上向きに延びる下部側壁パネル２６
０と、底壁２２２から反対側の端部で下部側壁パネル２６０に接続してこれから延びる中
央側壁パネル２６２と、下部側壁パネル２６０から反対側の端部で中央側壁パネル２６２
に接続してこれから延びる上部側壁パネル２６４とを含む。中央側壁パネル２６２は、図
示されるように下部側壁パネル２６０および上部側壁パネル２６４のそれぞれから角度付
けされ、これらの対向する側壁２２４によって画定される例示的な角度およびサイズにつ
いては、以下でさらに詳細に説明する。プレナム２３８に入る空気は、外面２３４の対応
する部分に対して、上方に移動して中央側壁パネル２６２および上部側壁パネル２６４に
沿って長手方向に移動する前に、下部側壁パネル２６０の外側に沿って流れ始める。特定
の流れは、この実施形態では、中央側壁パネル２６２および上部側壁パネル２６４に沿っ
てのみ配置される熱交換フィン２３６の向きおよびレイアウトによって案内される。これ
らの対向する側壁２２４に沿った流れは、調理媒体４０の全体的に均一な加熱がフライポ
ット１２内で生じるように、外面２３４に沿って熱エネルギーをほぼ均一に広げるように
構成される。
【００３８】
　上述したように、ＩＲバーナー２１８の出口２５６は、対向する側壁２２４の下部側壁
パネル２６０に面するように配向されている。さらに、ＩＲバーナー２１８の空気プレナ
ムケーシングパネル２１６への取り付けは、これらの出口２５６を下部側壁パネル２６０
に略平行に配向させる。下部側壁パネル２６０の対応する表面の実質的に全体が赤外線で
直接照射できるように、出口２５６はできるだけ大きく設計されている。その結果、放射
と空気に基づく対流とによって放出される熱エネルギーは、両方の下部側壁パネル２６０
の全体に亘って広がり、それによって、そうでなければこれらの要素の非平行配置または
非間隔配置で起こり得るホットスポットの形成を回避する。下部側壁パネル２６０および
／または外面２３４の他の部分は、ＩＲバーナー２１８によって放出されたエネルギーの
均一な熱伝達および抽出をさらに促進するのを助ける赤外線吸収塗料でさらに塗装され得
る。これらの下部側壁パネル２６０は、対流または空気流に基づく熱伝達のいくらかの小
さな部分を受けるが、熱交換の大部分はＩＲバーナー２１８からの直接放射であり、ＩＲ
バーナー２１８からの放射は再び下部側壁パネル２６０のほぼ全体に沿って発生する。
【００３９】
　次に、図８では、熱交換フィン２３６の特定の配置およびプレナム２３８を通る空気の
流れがより詳細に示されている。上述したように、熱交換フィン２３６は、この実施形態
では中央側壁パネル２６２および上部側壁パネル２６４に沿ってのみ設けられ、外面２３
４のこれらは、ＩＲバーナー２１８からの放射出力を介して赤外線エネルギーを直接的に
はほとんど受けない領域である。熱交換フィン２３６はまた、後端壁２２８に沿って、対
向する側壁２２４と後端壁２２８との間のコーナー部に配置される。プレナム２３８内の
空気流を分割し、それを排気チムニ２４０への入口に隣接する出口領域に送達する空気プ
レナムケーシングパネル２１６と内装ケーシング２１０との間の流路または流路を複数の
熱交換フィン２３６は効果的に規定するが、これは図８には示されていないが、この図の
フロー（矢印２６６）が終了するところに位置される。空気プレナムケーシングパネル２
１６がそれぞれの熱交換フィン２３６の外部端部と接触してプレナム２３８の端部から端
部へ流れを案内し、そのようなパネルがない場合（およびこのようなパネルがない図８の
簡略化した図に示されているように）のように、加熱された空気が内装ケーシング２１０
から逃げることができないことは理解されよう。
【００４０】
　この実施形態におけるフライポット１２の熱交換フィン２３６は、Ｕ字形の底面が内装
ケーシング２１０に直接接触して接続されたＵ字形断面の材料片により大部分が画定され
ている。Ｕ字形の対向するアームは、内装ケーシング２１０と空気プレナムケーシングパ
ネル２１６との間に延在するように、内装ケーシング２１０に対して略垂直方向に直接外
側に延在する。このような要素は、内装ケーシング２１０に対して固定状態にスポット溶
接することができ、またはこれらの要素はＵ字形の底面にファスナーで内装ケーシング２
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１０に結合することができる。熱交換フィン２３６の追加の部分は、内装ケーシング２１
０と１つの縁部に沿って接続点から単に突出する略平坦なフィン状要素によって画定され
る。このような平面状のフィン状要素は、例えば、Ｕ字形要素を曲げてこれらのコーナー
結合部の周りを移動することが困難な場合があるので、対向する側壁２２４と後端壁２２
８との間のコーナー接合部で使用することができる。
【００４１】
　熱交換フィン２３６のために選択される特定タイプのフィン形成構造にかかわらず、空
気流からフライポット１２の本体内への熱伝達のための付加的な表面積が提供されるよう
に、これらのフィン２３６は、約０.０６３インチ（０.１６ｃｍ）の厚さを有する３０４
または４４１ステンレス鋼のような金属材料から形成され得る。この目的のために、熱交
換フィン２３６は、プレナム２３８内の空気流を導くとともに、直接的な赤外線放射を提
供しないゾーン（例えば、下部側壁パネル２６０）における熱交換のための表面積を増加
させる。この目的のために、熱交換フィン２３６を設けることは、これらの部分における
対流空気に基づく熱伝達を、下部側壁パネル２６０での対流および輻射熱交換によってほ
ぼ均一にするのに役立つ。他の実施形態では、熱交換フィン２３６は、他の材料から形成
されてもよく、またはセラミック材料によって部分的にコーティングされてもよい（また
は加熱されたガスを適切な量の熱伝達を供給するのに十分な長さのセラミックを含むよう
に作成する）。熱交換を外面２３４の大部分にわたって均一にすることに加えて、フィン
２３６を設けることによって、ＩＲバーナー２１８を従来の設計（前述したように）より
も小さくかつより多くの熱密度で作ることができる。
【００４２】
　この実施形態の熱交換フィン２３６は、中央側壁パネル２６２の両方に沿って略垂直方
向に延び、空気流を略垂直方向（中央側壁パネル２６２の輪郭に沿って）に移動させる。
これは図８に示されているが、図９および図１０にもっと明確に示されている。上部側壁
パネル２６４に沿った熱交換フィン２３６の一部分もまた、この同じ垂直方向に延びるが
、これらのパネルに沿った熱交換フィン２３６の別の部分は、略水平方向に延在する。し
たがって、プレナム２３８内の空気流が、上部側壁パネル２６４上の熱交換フィン２３６
で画定された通路に沿って上方に移動すると、空気流は最終的に遭遇し、方向転換によっ
て長手方向の後方向に流れるように向け直される。次いで、空気流は、対向する側壁２２
４と後端壁２２８との間のコーナー接合部まで概ね水平な流れで移動し続ける。熱交換フ
ィン２３６は、コーナー接合部の周りおよび後端壁２２８上を継続して、排気チムニ２４
０に向かって空気流を略水平に案内し続ける。
【００４３】
　図８および図１０に示すように、後端壁２２８に沿ったフィン２３６は、フライポット
１２のこの領域に沿って後端壁２２８の増加する表面積に対応するように、それらの長さ
に沿って互いにわずかに外側に拡大または広がる。したがって、フィン２３６の間の通路
は、後端壁２２８の長さに沿ってサイズがわずかに拡大し、対応する空気流は、これらの
通路に沿って水平および僅かに下方する。熱交換フィン２３６の間のこれらの通路の拡大
する寸法は、プレナム２３８のこれらの領域が最小の流れ断面積を有するため、コーナー
結合部における最大の流動狭窄点である追加の設計特徴ももたらす。その流れ横断面は、
プレナム２３８の全体を通る燃焼ガスおよび加熱された空気の速度および流れを制御し、
したがって、内装ケーシング２１０の側面および後面に対し全体的に均一な加熱のために
所望の空気流をもたらすように選択される。また、流れ横断面は、ブロア２４４と排気チ
ムニ２４０との間の流れを介して低い圧力降下が生じるように選択される。低い圧力降下
は、システムのために低い容量またはサイズの送風機２４４の使用を可能にし、同時に、
加熱された空気および燃焼ガスがプレナム２３８から漏れる可能性を低減する。要約する
と、熱交換フィン２３６およびプレナム２３８を通る流路の設計は、高いエネルギー効率
を有するＩＲバーナー２１８からの均一な熱伝達を可能にする（したがって、調理媒体側
で高い温度および均一性を可能にする）一方、また、空気流の最小限の圧力降下を使用し
ており、両方ともフライ設計において望ましい。



(16) JP 2019-508169 A 2019.3.28

10

20

30

40

50

【００４４】
　フライポット１２の外側部分を通る空気流の動き（および燃焼ガスの動き）を示す追加
の流れ矢印２６８を示すことに加えて、図９および図１０は、熱交換フィン２３６の配置
および向きをさらに規定するために、熱交換フィン２３６の外観を示している。これらの
図はまた、前端壁２２６および後端壁２２８ならびに底壁２２２から上方に延びる対向す
る側壁２２４を含む、内装ケーシング２１０を画定する壁の詳細な輪郭も提供する。想定
されるように、内装ケーシング２１０の内部には、中央側壁パネル２６２および上部側壁
パネル２６４に沿って配置された上部チャンバ部分２７２と、下部側壁パネル２６０に沿
って配置された下部チャンバ部分２７４とが有効に含まれる。上部チャンバ部分２７２は
、例えば、調理される食品のバスケットを受領する寸法である一方、下部チャンバ部分２
７４は、既に詳細に説明した放射および対流からの効果的な熱伝達のために、最小量の調
理媒体４０を受け入れるように構成されている。下部チャンバ部分２７４はまた、排出ポ
ート３８が配置される場所であるので、この小さな領域でフライヤ１０からの取り出しの
ために任意の粒状物またはデブリが収集される。均一な熱伝達およびこれらのチャンバ部
分のサイジングによって、使用する調理媒体４０の量を最小限に抑えることができ、これ
は従来のフライヤ設計よりも少なく、それによってフライヤ１０を動作させる全体的なコ
ストを低減するのに役立つ。
【００４５】
　図９および図１０からも明らかなように、後端壁２２８は略垂直で平坦な構成を有する
が、前端壁２２６は、調理チャンバの残りの部分からかなりの量水平に突出した斜めの部
分を含む。前端壁２２６のこの延長部は、送風機２４４および他の構成要素をキャビネッ
ト１６内に取り付けるためのスペースをもたらす一方、フライヤ１０の前面とフライヤ１
０の加熱調理媒体含有ゾーンからそこに立っているオペレータとの間にスペースをもたら
す。しかしながら、フライポット１２のこれらの壁の特定のレイアウトおよび配置は、効
率目的のために最小化された調理媒体の容積が使用され続ける限り（調理媒体の使用量の
削減と、ＩＲバーナー２１８によって生成されるエネルギーの非常に効率的な熱交換およ
び熱抽出との両方において）、他の実施形態では、フライポット１２のこれらの壁の特定
のレイアウトおよび配置は変更され得ることが理解されるであろう。
【００４６】
　内装ケーシング２１０によって画定された調理チャンバの断面輪郭が、図９および図１
０に示されているが、本願の発明者によって開発された少なくとも１つの実施形態によれ
ば、この調理チャンバ設計の有利な寸法および角度に焦点を合わせることができるように
、図１１に簡略断面図が示されている。この目的のために、対向する側壁２２４の輪郭は
、フライポット１２内の油容量の使用を最小にするための全体的な大きさおよび形状を画
定する一方、上述したような熱交換フィン２３６と組み合わせて使用される場合、内装ケ
ーシング２１０の外面２３４の多くの大きな表面を横切ってほぼ均一な熱交換を可能にす
る。さらに、これらの対向する側壁２２４および内装ケーシング２１０の特定の輪郭は、
一般に、フライポット１２の開口部１３を覗いているユーザにとって望ましい装飾的およ
び美的外観をもたらし、これらの装飾タイプの特徴は、上述した熱交換に関連する利点お
よび以下にさらに詳細に説明する洗浄プロセスに追加される。
【００４７】
　図１１には、この実施形態によるフライポット１２の内部ケーシング２１０のいくつか
の例示的な寸法が示されている。これに関して、上部側壁パネル２６４は、略垂直にかつ
互いに平行に向けられ、これらの上部側壁パネル２６４の間に調理チャンバの最大幅が画
定さる。上部チャンバ部分２７２のこの幅ＷＵＰは、例えば、約１２.２インチで、この
値は、フライヤ１０のキャビネット１６内の空間によって制限または設定され得る。これ
に拘わらず、ＷＵＰに対して±１.０インチの小さな変動が可能です。上述したように、
中央側壁パネル２６２は、ほぼ垂直な上部側壁パネル２６４から内側に傾斜しており、下
部側壁パネル２６０も中央側壁パネル２６２から角度が付けられて、調理チャンバに上か
ら下に向かって概ねテーパ状の構成をもたらす。中央側壁パネル２６２は、調理チャンバ
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の側面を形成すると考えられ、下部側壁パネル２６０は、調理チャンバ（本明細書では下
部チャンバ部分２７４とも呼ばれる）のウエルを形成すると考えられ得る。図１１に示す
ように、中央側壁パネル２６２は、上部側壁パネル２６４から内側に延び、ウエルの上端
が約２.４８インチのウエル幅ＷＷを画定する。次いで、下部側壁パネル２６０は、中央
側壁パネル２６２からさらに内側に延び、ウエルの底端部および底壁２２２は、約１.５
インチの底壁幅ＷＢを画定する。ウエルに関連するこれらの幅ＷＷおよびＷＢのそれぞれ
に対して、約±０.２５インチの小さな変動が可能であることが理解されるであろう。こ
れらの範囲内で選択された特定の幅寸法に拘わらず、ウエル幅ＷＷが底壁幅ＷＢの少なく
とも１.３倍であることが有利で、好ましい実施形態では、幅ＷＢを有する底壁の少なく
とも１.６倍である。これらの様々な幅が、内装ケーシング２１０内の調理チャンバのテ
ーパ形状および輪郭を画定する。
【００４８】
　図１１の例示的な実施形態についてもいくつかの深さが示されている。この目的のため
に、ウエルまたは下部チャンバ部分２７４は、約３.４９インチのウエル深さＤＷを画定
し、これはまた、図示された傾斜配向における下部側壁パネル２６０の垂直高さによって
画定される。中央側壁パネル２６２は、下部側壁パネル２６０から上方にさらに遠くまで
延びており、それにより、約４.６４インチのフランク深さＤＦを画定する。このフラン
ク深さＤＦは、底壁２２２から測定される（例えば、中央側壁パネル２６２のちょうどフ
ランク部分の特定深さは、ＤＦ－ＤＷである）。これらの深さＤＷおよびＤＦの各々は、
本発明の範囲から逸脱することなく、図１１に示されるこれらの例から±０.５０インチ
の小さな変動を含む得ることが理解されるであろう。フライポット１２の全体的な深さＤ

ＰＯＴも図１１に示され、図示された実施形態では、この全体的な深さＤＰＯＴは、約１
３.５インチで（上記の深さと同様の小さな変動を受ける）、この値も底壁２２２から測
定される。上部側壁パネル２６４の垂直高さに関連する全体深さＤＰＯＴの部分は、調理
食品の負荷や安全緩衝として提供されるサージゾーン(surge zone)の必要性に基づいて、
すべてのフライヤ設計において本質的に固定される。しかし、ＤＦで示されるようにフラ
ンクとウエルによって画定される深さは、図１１に示されたプロファイルと組み合わせて
上述の熱交換機構の結果として、典型的なフライヤ設計よりも遥かに浅いか又は小さい。
【００４９】
　上記の範囲内で選択された特定の幅および深さの寸法に拘わらず、ウエルは、浅い深さ
で形成され、浅い深さに対するウエルの上部の相対的サイズのおかげで、洗浄のための容
易なアクセスをもたらす。この目的のために、好適な実施形態におけるウエル深さＤＷは
、ウエル幅ＷＷの大きさの１.５倍以下である。
【００５０】
　上記の例示的な深さおよび幅は、下部側壁パネル２６０および中央側壁パネル２６２の
垂直または水平からの角度を規定するのを助ける。下部側壁パネル２６０は、図示されて
いるように垂直方向から測定して、約８度のウエル角で配向されている。中央側壁パネル
２６２は、図示されているように水平方向から測定して、約１９度のフランク角βで配向
されている。これらの両方の角度は、上述したような他の実施形態において可能な深さお
よび幅の小さな変化に基づいて少量だけ変化し得る。約１９度のフランク角βは、垂直方
向において比較的緩い傾斜であるが、この角度は、フライヤ１０の作動中に固形物や粒子
状のデブリを中央側壁パネル２６２によって画定されたフランク面から下方に流してウエ
ル中に落ちるように促すのに十分である。約８度のウエル角αで規定され、垂直方向に対
する下部側壁パネル２６０の非常に鋭い角度は、固形粒状物およびデブリを底壁２２２に
隣接するウエルの最底部に落下させる傾向があり、この位置は、典型的には調理チャンバ
の残りの部分よりもわずかに低い温度の「低温ゾーン」であってもよい。したがって、く
ずや亀裂などは、下部チャンバ部分２７４によって画定されたウエル内で燃焼または固着
する傾向がなく、濾過または掃除サイクル中にこれらの要素を排出ポート３８から容易に
洗い流すことができる。
【００５１】
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　操作中にデブリまたは粒状物の流れを助けることに加えて、それによって、調理媒体４
０の寿命を低下させる可能性のある粒状物の燃焼を回避するために、ウエルおよびフラン
クの角度が追加の利点をもたらす。
【００５２】
　例えば、選択された角度とウエルの底部（ＷＢ）と比較したウエルの頂部（ＷＷ）にお
ける幅の増加とが、下部チャンバ部分２７４の視認性を向上させ、洗浄プロセス中にフラ
イポット１２の清浄表面を磨きまたはこすりに使用される手および洗浄ツールのアクセス
を向上させる。上述したように、この洗浄は、洗浄のための全体的な停止時間を短縮する
ために、フライポット１２がまだ比較的高温の間にしばしば起こり、改善された視認性お
よび容易なアクセスによって、中央側壁パネル２６２および／または下部側壁パネル２６
０の高温表面との接触をユーザが回避するのを助ける。ウエルの深さが上述したような小
さな変化で修正されたとしても、これらウエル角およびフランク角を維持し、洗浄プロセ
スのアクセス利益を維持するために、ウエルの頂部幅もまた修正されるべきであることが
理解されよう。
【００５３】
　さらに、ウエルの全体的に浅い深さとフランクとウエルの角度とが共に寄与して、ウエ
ルおよびフランク（ＤＦとして測定）で全体的により浅い深さを形成し、これは（例えば
、上部チャンバ部分２７２において）従来の設計の同じ調理空間よりも少ない調理媒体容
積を収容する。側面の頂部と底壁２２２との間の浅い深さまたは距離は、使用者が洗浄プ
ロセス中に底壁２２２およびウエルに到達することを容易にし、また、図８および図９に
示されているように、フライポット１２の下のキャビネット１６内にほぼ垂直な排出ポー
ト３８のための余分な空間または垂直クリアランスを許容する。この目的のために、より
深いウエルを有する従来のフライヤ設計は、キャビネット１６内の限られたスペースの結
果として一般に水平な排出ンポート（垂直ではなく概ね水平軸に沿って配向される）を使
用するが、このような水平排出ポートは、洗浄のために手や道具でアクセスするのがはる
かに難しい。対照的に、本発明のフライポット１２と共に使用されるほぼ垂直な排出ポー
ト３８は、ろ過または交換のために調理チャンバから調理媒体が流出するときに、粒状物
およびデブリの除去を補助する重力のおかげで詰まりにくい。同様に、垂直排出ポート３
８は、水平排出ポートと比較して、洗浄が必要な場合に、より容易に視覚化されアクセス
できるので、フライポット１２の洗浄に要する時間が全体的に短縮される。
【００５４】
　したがって、フライポット１２の外部に設けられた熱交換機構と、内装ケーシング２１
０内の壁の角度付けおよび輪郭とは、集合的に、従来のガスフライヤ設計を超える機能性
においていくつかの利点を提供する。この点に関して、ウエルのより浅い深さおよびテー
パ状の設計は、洗浄のためのより容易なアクセスと、洗浄が容易な垂直排出ポート３８の
使用を可能にする一方で、使用に必要なＩＲバーナー２１８および空気流（例えば、送風
機２４４）のサイズを低減する。調理チャンバは、調理チャンバのこれらの部分における
より浅い深さのおかげで、全体的に少ない調理媒体を収容する。さらに、固形粒状物およ
び他のデブリは、下部側壁パネル２６０や中央側壁パネル２６２などの加熱された表面に
付着して燃焼するのではなく、内装ケーシング２１０の輪郭によって底壁２２２に沿った
ウエルの底部に移動するように促され、このように焼けかすまたは亀裂の減少が、調理用
媒体の使用可能な寿命を延ばす。さらに、プレナム２３８および熱交換フィン２３６を通
る空気流と組み合わせてより小さいＩＲバーナー２１８（より高い熱密度を有する）を使
用することによって、フライポット１２の外面２３４の実質的な部分にわたって、特に、
実質的に対向する側壁２２４および後端壁２２８のほぼ全体に沿って均一な熱交換を広げ
る。この均一な熱交換は調理媒体を制御された均一な方法で加熱し、調理媒体の品質を急
速に低下させる可能性のある過熱およびホットスポットを回避する。組み合わせると、よ
り少ない全体的な調理媒体容積の使用と調理媒体の寿命の増加とは、均一な加熱と粒状物
のより簡単な洗浄／除去によって可能になり、集合的に、従来の３０ポンドのガスフライ
ヤと比較して、調理媒体使用量の１０％以上の削減に導く。
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【００５５】
　図１２～１６には、フライヤ１０と共に使用することができるフライポット３１２の別
の実施形態が示されている。フライポット３１２は、上述した例示的な実施形態と同じ要
素の多くを含み、これらの要素は、上記の説明と機能的に類似または同一である場合には
、同様の参照番号を付して示される。このフライポット３１２の主な違いは、調理媒体お
よび調理すべき食品を受け取るための単一の空間調理チャンバの代わりにスプリットバッ
ト（分離されたタンク）調理チャンバを使用することである。スプリットバット調理チャ
ンバは、前の実施形態の調理チャンバと比較して、調理用のより小さい束の食品を受け取
るようにそれぞれ構成された第１および第２のサブフライポット３１２ａ、３１２ｂを効
果的に画定する。この目的のために、本実施形態の内装ケーシング３１０は、大部分が垂
直方向に配向され、上部チャンバ部分３７２と下部チャンバ部分３７４の両方の長手方向
中心に沿って延びる仕切り壁３８０をさらに含む（それぞれのサブフライポット３１２ａ
、３１２ｂについて対応する部分３７２、３７４に分割されると理解される）。仕切り壁
３８０は、サブフライポット３１２ａ、３１２ｂの間に小さな隙間３８２を形成し、サブ
フライポット３１２ａ、３１２ｂのうちの１つだけが必要なときに、それぞれのサブフラ
イポット３１２ａ、３１２ｂ内の調理媒体を独立に加熱して使用することができる。
【００５６】
　実質的に他のすべての点において、この実施形態のフライポット３１２は、前の実施形
態と同じ方法で構成され動作する。この目的のために、最も外側のケーシングパネル２１
４および空気プレナムケーシングパネル２１６によって形成された外装ケーシング２１２
と、ＩＲバーナー２１８と、熱交換フィン２３６と、プレナム２３８と、排気チムニ２４
０と、を含んでなる熱交換のための外部機構は、すべて再び提供され、対向する側壁３２
４および後端壁３２８にわたってほぼ均一な熱交換を提供するのに使用される。やはり、
一般的に大きな表面積にわたる均一な加熱では、フライポット３１２内の調理媒体中のホ
ットスポットの形成を回避し、これにより熱ベースの予備分解を回避することによってそ
の調理媒体の機能的寿命を増加させる。両側のプレナム２３８に供給する単一の送風機２
４４が図１２に示されているが、サブフライポット３１２ａ、３１２ｂに対して独立した
熱制御が望まれる場合には、別個の送風機を再び設けることができることが理解されるで
あろう。
【００５７】
　フライポット３１２のこの実施形態における内装ケーシング３１０の内部輪郭は、前の
実施形態とほぼ同様で、仕切り壁３８０を設けることを考慮して２～３つの調整が行われ
る。例えば、対向する側壁３２４は、ウエル（下部チャンバ部分３７４を有する）を画定
する下部側壁パネル２６０と、側面を画定する中央側壁パネル２６２と、上部チャンバ部
分３７２を画定する上部側壁パネル２６４とを含む。下部側壁パネル２６０および中央側
壁パネル２６２は、両方のサブフライポット３１２ａ、３１２ｂにおいてフランクの頂部
からウエルの底部が少なくともいくらかテーパ状に画定されるように角度がつけられる。
フランク角およびウエル角は、ウエル角がより急で、垂直に近づくように、前の実施形態
に示されたものから少し変化してもよいことは理解されよう。それにもかかわらず、内装
ケーシング３１０のこれらの要素は、従来のフライヤ設計よりも浅い深さを画定しながら
、洗浄のための容易な視認性およびアクセスを提供するテーパ形状をもたらし続ける。こ
れはまた、前の実施形態の場合のように、両方のウエル内にほぼ垂直な排出ポート３８を
使用することを可能にする。洗浄プロセスの利点に加えて、対向する側壁３２４によって
画定されたこれらのプロファイルは、ウエルの底部への固形粒状物およびデブリの流れを
促し、そのような粒状物が下部側壁パネル２６０または中央側壁パネル２６２で固着して
燃えることなく、それによって、調理媒体の寿命を延ばすことができる。したがって、こ
の実施形態によるスプリットバット調理チャンバを有するフライポット３１２は、提供さ
れる内部プロファイルならびに調理媒体の均一な加熱のおかげで、従来のガスフライヤと
比較して、洗浄の容易さおよび調理媒体使用量の低減の利点を引き続き提供する。
【００５８】
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　例示的な図解が提供されるが、これは本願発明のガスフライヤの利点および機能性の一
例を示すものなので、フライポット３１２の特徴の構成およびレイアウトにおける小さな
変化は、本発明の範囲内であることが理解されよう。さらに、本明細書に記載される様々
な実施形態の特徴は、フライヤ技術の当業者に理解されるように、任意の組み合わせで一
緒に使用することができる。
【００５９】
　本明細書で使用される用語は、特定の実施形態を説明する目的のためのみであって、本
発明の実施形態を限定することを意図するものではない。本明細書で使用されるように、
単数形「ａ」、「ａｎ」および「ｔｈｅ」は、文脈がそうでないことを明確に示さない限
り、複数形も含むことが意図される。本明細書中で使用される場合、用語「含む（compri
ses）」および／または「含む（comprising）」は、記載された特徴、整数、作用、ステ
ップ、操作、要素および／または構成要素の存在を特定するが、動作、ステップ、動作、
要素、構成要素、および／またはそれらのグループの存在または追加を含むが、これらに
限定されない。さらに、用語「含む」、「有する」、「有す」、「備える」、「からなる
」、またはそれらの変形は、詳細な説明または特許請求の範囲のいずれかで使用される限
り、そのような用語は包括的な用語「含む（comprising）」と同様の方法で使用される。
【００６０】
　本発明の全ては様々な実施形態の説明によって例示されているが、これらの実施形態は
かなり詳細に記載されているが、添付の特許請求の範囲を制限するか、或いは、そのよう
な詳細に限定することは決して本出願人の意図ではない。また、さらなる利点および変更
は、当業者には容易に明らかであろう。より広範な態様における本発明は、特定の詳細、
代表的な装置および方法、並びに、図示され、説明される例示的な例に限定されない。し
たがって、出願人の一般的な発明概念の精神または範囲から逸脱することなく、そのよう
な詳細から出発することができる。
【符号の説明】
【００６１】
　１０　フライヤ
　１２、１４　フライポット
　１３、１５　開口部
　１６　キャビネット
　１８、２０　制御パネル
　２２、２４　アクセスパネル
　２６　車輪
　２８　バスケットハンガー
　３０　バックスラッシュ
　３２　加熱エレメント
　３４、１２８　温度センサ
　３６　充填ポート
　３８　排出ポート
　４０　調理媒体
　１００　調理媒体処理システム
　１０２、１０４　排出バルブ
　１０６　排出マニホールド
　１０８　排出パン
　１１０　フィルタアセンブリ
　１１２　フィルタポンプ
　１１４　リザーバ
　１１６　リザーバポンプ
　１１８　選択バルブ
　１２０、１２１、１２２　入力ポート
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　１２４、１２５、１２６、１２７　出力ポート
　１３０　モータ
　１３２、１３４　入口
　１３６、１３８　出口
　１４０　廃棄ポート
　１４２　充填ポート
　１４３、１４４、１４５、１４６、１４７　チェックバルブ
　２００　コントローラ
　２１０　内装ケーシング
　２１２　外装ケーシング
　２１４　ケーシングパネル
　２１６　空気プレナムケーシングパネル
　２１８　赤外線バーナー
　２２２　底壁
　２２４　側壁
　２２６　前端壁
　２２８　後端壁
　２３０　ラック
　２３２　内面
　２３４　外面
　２３６　熱交換フィン
　２３８　プレナム
　２４０　排気チムニ
　２４４　送風機
　２４８　供給プレナム
　２５０　前部ケーシングパネル要素
　２５４　入口
　２５６　出口
　２６０　下部側壁パネル
　２６２　中央側壁パネル
　２６４　上部側壁パネル
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【手続補正書】
【提出日】平成30年11月15日(2018.11.15)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　食品を調理するために加熱される調理媒体を受け入れるように構成された調理チャンバ
を画定する内装ケーシング（２１０）であって、底壁（２２２）と、前記底壁（２２２）
から延びる前端壁（２２６）および後端壁（２２８）と、前記前端壁（２２６）および前
記後端壁（２２８）に接続されて前記底壁（２２２）から延びる対向する側壁（２２４）
と、を含む内装ケーシング（２１０）を含んでなるフライポット（１２）であって、前記
内装ケーシング（２１０）の外面（２３４）の周りの空気流のためのプレナム（２３８）
を画定するためにいくつかの位置で前記内装ケーシング（２１０）から離間された外装ケ
ーシング（２１２）を含むフライポット（１２）と、
　対向する前記側壁（２２４）および前記後端壁（２２８）の部分で前記内装ケーシング
（２１０）に接続された複数の熱交換フィン（２３６）であって、前記内装ケーシング（
２１０）と前記外装ケーシング（２１２）との間に延在して前記プレナム（２３８）内の
前記空気流のための流路を形成する複数の熱交換フィン（２３６）と、
　前記フライポット（１２）内の前記調理媒体を加熱するためにガス燃焼によって熱エネ
ルギーを発生させる少なくとも１つの赤外線バーナー（２１８）と、
　を含んでなる、食品を調理するためのガスフライヤ（１０）であって、
　少なくとも１つの前記赤外線バーナー（２１８）からの熱エネルギーが、放射によって
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前記内装ケーシング（２１０）内に伝達され、さらに、少なくとも１つの前記赤外線バー
ナー（２１８）によって加熱される前記プレナム（２３８）を通る空気流に基づく前記内
装ケーシング（２１０）内への対流によっても伝達され、
　複数の前記熱交換フィン（２３６）が、少なくとも対向する前記側壁（２２４）および
前記後端壁（２２８）を横切って前記内装ケーシング（２１０）および前記調理媒体への
ほぼ均一な熱エネルギーの伝達を前記空気流が行うことを導くような構成に配置され、
　前記内装ケーシング（２１０）の対向する前記側壁（２２４）のそれぞれが、
　開口部から前記調理チャンバ内に略垂直に延びる上部側壁パネル（２６４）と、
　前記上部側壁パネル（２６４）に接続され前記上部側壁パネル（２６４）から角度を付
けて延び、それによって前記調理チャンバのフランクを画定する中央側壁パネル（２６２
）と、
　前記底壁（２２２）および前記中央側壁パネル（２６２）のそれぞれに接続され、前記
中央側壁パネル（２６２）から角度を付けて延び、それによって前記調理チャンバのウエ
ルを画定する下部側壁パネル（２６０）と、
　を含んでなり、
　前記熱交換フィン（２３６）が、対向する前記側壁（２２４）の前記中央側壁パネル（
２６２）および前記上部側壁パネル（２６４）に沿って配置されていることを特徴とする
ガスフライヤ。
【請求項２】
　前記熱交換フィンが前記プレナムを流路に分割し、前記プレナムを通る前記空気流によ
って生じる圧力降下を最小限にするように構成された流路のフロー断面を画定するように
前記熱交換フィンが互いに離間されていることを特徴とする、請求項１に記載のガスフラ
イヤ。
【請求項３】
　前記熱交換フィンの少なくとも一部は、ステンレス鋼から形成されたＵ字形要素によっ
て画定され、対向する前記側壁および前記後端壁に固定されて結合され、それによって空
気流からの対流熱伝達の表面積を増加させていることを特徴とする、請求項１に記載のガ
スフライヤ。
【請求項４】
　少なくとも１つの前記赤外線バーナーが、対向する前記側壁の前記下部側壁パネルに近
接して配置された第１および第２の赤外線バーナーを含み、前記下部側壁パネルに沿った
放射および対流と、前記中央側壁パネルおよび前記上部側壁パネルに沿った前記熱交換フ
ィンによってもたらされる表面積の増加による対流と、によって、前記内装ケーシングお
よび前記調理媒体への熱エネルギーの均一な伝達がされることを特徴とする、請求項１に
記載のガスフライヤ。
【請求項５】
　前記下部側壁パネルが垂直方向からウエル角だけ傾斜し、前記中央側壁パネルが水平方
向からフランク角だけ傾斜し、前記ウエル角と前記フランク角は両方とも鋭角であって、
前記調理チャンバのフランクとウエルとが、前記内装ケーシングの前記底壁に向かって幅
が狭くなるテーパ状の輪郭を画定することを特徴とする、請求項１に記載のガスフライヤ
。
【請求項６】
　前記ウエル角が約８度で、前記フランク角が約１９度であることを特徴とする、請求項
５に記載のガスフライヤ。
【請求項７】
　前記下部側壁パネルが、前記ウエルの頂部におけるウエル幅と、前記ウエルの底部にお
ける底壁幅とを画定するように互いに離間して配置され、前記ウエル幅が前記底壁幅の寸
法の少なくとも１．３倍であることを特徴とする、請求項５に記載のガスフライヤ。
【請求項８】
　前記ウエル幅が、前記底壁幅の寸法の少なくとも１．６倍であることを特徴とする、請
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求項７に記載のガスフライヤ。
【請求項９】
　前記下部側壁パネルが、前記ウエルの頂部におけるウエル幅を画定するように互いに離
間して配置され、前記下部側壁パネルはまた、前記中央側壁パネルと前記底壁との間の垂
直方向のウエル深さを画定し、前記ウエル深さが前記ウエル幅の寸法の１．５倍以下であ
ることを特徴とする、請求項５に記載のガスフライヤ。
【請求項１０】
　前記フライポットが、前記調理チャンバの前記ウエルと連通する排出ポートをさらに含
み、前記排出ポートが、前記底壁に接続され、略垂直に配向されていることを特徴とする
、請求項９に記載のガスフライヤ。
【請求項１１】
　前記下部側壁パネルの前記ウエル角と前記中央側壁パネルの前記フランク角とが、前記
調理チャンバ内の固形粒状物またはデブリが前記調理チャンバの前記ウエルの前記底壁に
落下するように構成され、前記ウエル深さおよび前記ウエル幅が、洗浄サイクルにおいて
前記ウエルおよび前記排出ポートにアクセスするのに十分なスペースを提供していること
を特徴とする、請求項１０に記載のガスフライヤ。
【請求項１２】
　前記内装ケーシングが、前記前端壁と前記後端壁との間に延在して前記調理チャンバを
第１および第２のサブフライポットに分離する仕切り壁をさらに含むことを特徴とする、
請求項１に記載のガスフライヤ。
【請求項１３】
　ガスフライヤ（１０）を用いて食品を調理する方法であって、
　前記ガスフライヤ（１０）のフライポット（１２）を調理媒体で満たすステップであっ
て、前記フライポット（１２）が前記調理媒体を受けるための調理チャンバを画定する内
装ケーシング（２１０）を含み、前記内装ケーシング（２１０）が、底壁（２２２）と、
前記底壁（２２２）から延びる前端壁（２２６）および後端壁（２２８）と、前記底壁（
２２２）から延びる対向する側壁（２２４）と、によって画定された、フライポット（１
２）を調理媒体で満たすステップと、
　ガスの燃焼によって熱エネルギーを発生させる少なくとも１つの赤外線バーナー（２１
８）を作動させるステップと、
　温度を上昇させるために、前記内装ケーシング（２１０）および前記調理媒体に、少な
くとも１つの前記赤外線バーナー（２１８）から発生した熱エネルギーを伝達するステッ
プであって、前記熱エネルギーの伝達は、少なくとも１つの前記赤外線バーナー（２１８
）からの放射と、前記内装ケーシング（２１０）の外面（２３４）に沿って形成されたプ
レナム（２３８）を通って流れ、少なくとも１つの前記赤外線バーナー（２１８）によっ
て加熱される空気流を使った対流と、を含み、前記フライポット（１２）がまた、対向す
る前記側壁（２２４）および前記後端壁（２２８）の部分で前記内装ケーシング（２１０
）に接続された複数の熱交換フィン（２３６）を含む、熱エネルギーを伝達するステップ
と、
　前記食品を調理する時間、少なくとも１つの前記赤外線バーナー（２１８）からの熱エ
ネルギーによって加熱された前記調理媒体中に食品を配置するステップと、
　少なくとも対向する前記側壁（２２４）および前記後端壁（２２８）を横切って前記内
装ケーシング（２１０）に、少なくとも１つの前記赤外線バーナー（２１８）からの熱エ
ネルギーをほぼ均一に伝達するステップと、　
　を含んでなり、
　前記内装ケーシング（２１０）の対向する前記側壁（２２４）のそれぞれが、開口部か
ら前記調理チャンバ内に略垂直に延びる上部側壁パネル（２６４）と、前記上部側壁パネ
ル（２６４）に接続され前記上部側壁パネル（２６４）から角度を付けて延びる中央側壁
パネル（２６２）と、前記中央側壁パネル（２６２）に接続され前記中央側壁パネル（２
６２）から角度を付けて延びる下部側壁パネル（２６０）と、を含み、前記内装ケーシン
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グ（２１０）に少なくとも１つの前記赤外線バーナー（２１８）からの熱エネルギーをほ
ぼ均一に伝達する前記ステップが、
　前記下部側壁パネル（２６０）に沿った放射および対流によって前記熱エネルギーを伝
達するステップと、
　前記中央側壁パネル（２６２）および前記上部側壁パネル（２６４）に沿った対流によ
って前記熱エネルギーを伝達するステップであって、前記熱交換フィン（２３６）が前記
中央側壁パネル（２６２）および前記上部側壁パネル（２６４）に沿って配置され、これ
らの領域での対流熱伝達のための表面積を増加させている、対流によって前記熱エネルギ
ーを伝達するステップと、
　を含むことを特徴とする食品を調理する方法。
【請求項１４】
　前記中央側壁パネルおよび前記上部側壁パネルに沿った対流によって前記熱エネルギー
を伝達するステップが、前記熱交換フィンの少なくとも一部を、ステンレス鋼から形成さ
れ、対向する前記側壁および前記後端壁に固定されて結合されたＵ字形要素に設けること
によって促進されることを特徴とする、請求項１３に記載の食品を調理する方法。
【請求項１５】
　食品を調理するために加熱される調理媒体を受け入れるように構成された調理チャンバ
を画定する内装ケーシング（２１０）であって、底壁（２２２）と、前記底壁（２２２）
から延びる前端壁（２２６）および後端壁（２２８）と、前記前端壁（２２６）および前
記後端壁（２２８）に接続されて前記底壁（２２２）から延びる対向する側壁（２２４）
と、を含む内装ケーシング（２１０）を含んでなるフライポット（１２）であって、前記
内装ケーシング（２１０）の外面（２３４）の周りの空気流のためのプレナム（２３８）
を画定するためにいくつかの位置で前記内装ケーシング（２１０）から離間された外装ケ
ーシング（２１２）を含むフライポット（１２）と、
　対向する前記側壁（２２４）および前記後端壁（２２８）の部分で前記内装ケーシング
（２１０）に接続された複数の熱交換フィン（２３６）であって、前記内装ケーシング（
２１０）と前記外装ケーシング（２１２）との間に延在して前記プレナム（２３８）内の
前記空気流のための流路を形成する複数の熱交換フィン（２３６）と、
　前記フライポット（１２）内の前記調理媒体を加熱するためにガス燃焼によって熱エネ
ルギーを発生させる少なくとも１つの赤外線バーナー（２１８）と、
　を含んでなる、食品を調理するためのガスフライヤ（１０）であって、
　少なくとも１つの前記赤外線バーナー（２１８）からの熱エネルギーが、放射によって
前記内装ケーシング（２１０）内に伝達され、さらに、少なくとも１つの前記赤外線バー
ナー（２１８）によって加熱される前記プレナム（２３８）を通る空気流に基づく前記内
装ケーシング（２１０）内への対流によっても伝達され、
　複数の前記熱交換フィン（２３６）が、少なくとも対向する前記側壁（２２４）および
前記後端壁（２２８）を横切って前記内装ケーシング（２１０）および前記調理媒体への
ほぼ均一な熱エネルギーの伝達を前記空気流が行うことを導くような構成に配置され、
　前記熱交換フィン（２３６）の少なくとも一部は、ステンレス鋼から形成されたＵ字形
要素によって画定され、対向する前記側壁（２２４）および前記後端壁（２２８）に固定
されて結合され、それによって空気流からの対流熱伝達の表面積を増加させていることを
特徴とするガスフライヤ（１０）。
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