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Description 

L'invention  concerne  un  bandeau  de  commande 
pour  four  de  cuisson,  c'est-à-dire  une  partie  située 
à  l'extérieur  du  four,  sur  laquelle  sont  regroupées 
les  manettes  pour  sélectionner  les  températures  et 
séquences  du  four. 

Un  four  de  cuisson  comporte  généralement  plu- 
sieurs  éléments  chauffants  et  parfois  une  turbine 
de  circulation  d'air  qui  peuvent  être  mis  en  service 
simultanément  ou  non  pour  réaliser  un  programme 
ou  séquence  de  cuisson  déterminée. 

Ainsi,  un  type  de  four  connu  comporte  une  résis- 
tance  de  soie,  une  résistance  de  grill,  une  résistan- 
ce  de  voûte,  une  turbine  et  une  résistance  asso- 
ciée.  Une  manette  de  réglage  des  séquences,  asso- 
ciée  à  un  commutateur  multipositions  permet,  selon 
sa  position,  de  mettre  en  service  simultanément  ou 
non  l'un  ou  l'autre  de  ces  éléments.  Il  est  par  exem- 
ple  possible,  dans  un  mode  de  réalisation,  d'obtenir 
six  séquences  différentes,  en  combinant  de  six  fa- 
çons  différentes  les  éléments  du  four.  Bien  enten- 
du,  il  est  possible  d'envisager  un  nombre  supérieur 
ou  inférieur  de  combinaisons. 

La  cuisson  d'un  plat  déterminé  nécessite  le  régla- 
ge  de  deux  paramètres  essentiels,  à  savoir  le  choix 
de  la  séquence  adaptée  et  le  choix  d'une  températu- 
re,  et  d'un  paramètre  annexe  qui  est  le  temps  de 
cuisson.  Ce  dernier  paramètre  dépend  du  poids  ou 
de  la  quantité,  mais  il  peut  davantage  être  laissé  à 
l'appréciation  de  l'utilisateur,  selon  ses  goûts,  que 
les  autres  paramètres. 

Le  choix  de  la  séquence  s'effectue  donc  en  mani- 
pulant  la  manette  de  réglage  des  séquences  et  le 
choix  de  la  température  en  manipulant  une  manette 
de  réglage  de  température,  qui  est  associée  à  un 
thermostat  placé  dans  le  four.  Le  temps  de  cuisson 
peut  être  surveillé  par  l'utilisateur  ou  réglé  à  l'aide 
d'une  autre  manette. 

Egalement,  la  cuisson  d'un  plat  implique  que  l'utili- 
sateur  positionne  ce  plat  sur  des  gradins  détermi- 
nés,  pour  que  la  distance  du  plat  par  rapport  aux 
éléments  chauffants  soit  correcte.  Un  four  de  cuis- 
son  comporte  habituellement  un  nombre  de  gradins 
limité,  de  l'ordre  de  quatre  ou  cinq  sur  chaque  paroi 
verticale  latérale  qui  permettent  quatre  ou  cinq  posi- 
tions  en  hauteur. 

Le  réglage  des  paramètres  et  le  choix  des  gradins 
nécessaires  à  la  cuisson  d'un  plat  déterminé  impli- 
que  que  l'utilisateur  se  réfère  au  manuel  d'utilisation 
de  son  appareil,  qui  indique  sur  quels  repères  posi- 
tionner  les  manettes  et  sur  quels  gradins  placer  le 
plat.  A  cet  effet,  le  manuel  comporte  un  tableau  re- 
groupant  un  certain  nombre  de  plats  types,  et  don- 
nant  pour  chacun  d'une  part  le  chiffre  ou  le  repère 
du  bandeau  face  auquel  doit  être  positionné  un  re- 
père  de  la  manette  de  réglage  des  programmes, 
d'autre  part  la  position  du  sélecteur  de  température, 
et  les  gradins  sur  lesquels  doit  être  placé  le  plat,  et 
enfin  le  temps  de  cuisson  conseillé  par  unité  de 
poids  ou  pour  un  nombre  de  personnes  déterminé. 

Ce  report  au  manuel  est  fastidieux  car  l'utilisa- 
teur  n'a  pas  toujours  les  mains  libres,  ou  bien  a  les 
mains  souillées  par  des  produits  de  préparation,  ce 

qui  risque  de  provoquer  la  détérioration  du  manuel 
s'il  le  manipule. 

Afin  de  remédier  à  ces  inconvénients,  on  a  réali- 
sé  des  appareils  comportant  des  dispositifs  de  mé- 

5  morisation  électronique  de  recettes  ou  de  plats. 
Des  appareils  comportant  de  tels  dispositifs  sont 
coûteux  et  parfois  difficiles  à  manipuler  pour  un  utili- 
sateur  moyen.  En  effet,  l'utilisateur  doit  manoeu- 
vrer  plusieurs  touches  simultanément  ou  séquentiel- 

le)  lement  pour  faire  apparaître  le  plat  souhaité,  puis 
valider  son  choix,  le  dispositif  électronique  calcu- 
lant  alors  automatiquement  les  paramètres  de  cuis- 
son  selon  un  programme  préétabli.  Des  risques  d'er- 
reur  de  manipulation  ne  sont  donc  pas  exclus  avec 

15  ce  type  d'appareil. 
L'invention  a  donc  pour  objet  de  remédier  à  ces 

inconvénients,  en  proposant  un  bandeau  simple  à 
manipuler  et  qui  évite  le  recours  à  un  manuel  exté- 
rieur. 

20  Selon  l'invention,  un  bandeau  de  commande  des 
séquences  et  températures  d'un  four  de  cuisson, 
comportant  une  manette  de  réglage  des  séquences 
et  une  manette  de  réglage  des  températures,  est  ca- 
ractérisé  en  ce  qu'il  comporte  d'une  part  un  tableau 

25  comprenant  plusieurs  zones  distinctes  sur  lesquel- 
les  sont  portées  les  désignations  d'un  ou  de  plu- 
sieurs  plats  types  et  ou  sont  inscrits  les  gradins 
conseillés  pour  leur  cuisson,  chaque  zone  corres- 
pondant  à  une  combinaison  séquence-température 

30  déterminée,  et  d'autre  part  des  moyens  de  visualisa- 
tion  asservis  aux  deux  manettes  de  sorte  que  lors- 
qu'une  combinaison  séquence-température  est  choi- 
sie,  la  zone  indiquant  le  ou  les  plats  qu'il  est  possible 
de  cuire  à  l'aide  de  cette  combinaison  ainsi  que  les 

35  gradins  conseillés  est  mise  en  évidence  par  lesdits 
moyens  de  visualisation. 

Selon  une  autre  caractéristique,  les  moyens  de 
visualisation  sont  constitués  par  des  repères  lumi- 
neux,  un  au  moins  en  regard  de  chaque  zone,  le  re- 

40  père  correspondant  à  une  zone  s'éclairant  lorsque 
la  combinaison  séquence-température  relative  à  la- 
dite  zone  est  sélectionnée. 

Ainsi,  le  maniement  est  extrêmement  simple  puis- 
que  l'utilisateur  doit  simplement  manoeuvrer  les 

45  deux  manettes  de  réglage  des  séquences  et  tempé- 
ratures  pour  mettre  en  évidence  la  zone  correspon- 
dant  au  plat  qu'il  désire  faire  cuire,  et  positionner  le 
plat  sur  les  gradins  indiqués  en  regard  du  nom  du 
plat  considéré  sur  le  tableau  servant  de  guide  de 

50  cuisson. 
Selon  une  autre  caractéristique,  des  moyens 

sont  prévus  pour  indiquer  la  température  à  laquelle 
a  lieu  la  cuisson  d'un  plat  déterminé. 

Dans  un  mode  de  réalisation  préféré,  le  bandeau 
55  comporte  un  second  tableau  avec  des  moyens  de  vi- 

sualisation  asservis  uniquement  à  la  manette  de  ré- 
glage  des  séquences,  pour  indiquer  quels  sont  les 
éléments  -  résistances  chauffantes  et/ou  ventila- 
teur  -  en  service.  Ce  mode  de  réalisation  permet  à 

60  l'utilisateur  de  choisir  une  séquence  déterminée 
sans  tenir  compte  alors  du  plat  à  préparer. 

Dans  un  mode  de  réalisation,  le  bandeau  compor- 
te  en  outre  un  minuteur  pour  programmer  le  début 
et/ou  le  temps  de  cuisson. 

65  D'autres  caractéristiques  et  avantages  de  l'in- 
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vention  apparaîtront  avec  la  description  de  la  figu- 
re  unique  qui  correspond  à  l'illustration  du  mode  pré- 
féré  de  réalisation  de  l'invention. 

Sur  la  figure,  on  a  illustré  une  vue  d'ensemble 
d'un  bandeau  1  conforme  à  l'invention.  Le  four 
auquel  il  est  destiné  n'est  pas  représenté  car  d'une 
part  il  peut  en  être  solidaire  ou  non,  et  d'autre  par  il 
n'entre  pas  dans  le  cadre  de  la  présente  invention. 

Le  bandeau  comporte  une  manette  2  de  réglage 
des  températures,  encore  appelé  sélecteur  de  tem- 
pérature  et  une  manette  3  de  réglage  des  séquen- 
ces  encore  appelé  sélecteur  de  séquence. 

De  préférence,  le  sélecteur  2  de  température 
agit  directement  et  proportionnellement  sur  le  seuil 
de  déclenchement  du  thermostat  placé  à  l'intérieur 
du  four  associé,  afin  que  la  variation  de  températu- 
re  puisse  être  linéaire  selon  la  position  de  ce  sélec- 
teur.  Ce  sélecteur  peut  comporter  un  index  21,  et 
sur  le  bandeau  peut  être  inscrite  la  position  22  cor- 
respondant  à  la  température  minimum,  ainsi  que  des 
repères  23,  24  indiquant  le  sens  de  rotation  du  sé- 
lecteur  2  pour  augmenter  ou  diminuer  la  températu- 
re. 

Le  sélecteur  3  de  séquences  est  par  exemple  as- 
socié  à  un  commutateur  à  plusieurs  positions  non  re- 
présenté.  Dans  l'exemple,  le  sélecteur  3  de  séquen- 
ces  serait  relié  à  un  commutateur  à  neuf  positions 
permettant  par  exemple  de  réaliser  l'arrêt  du  four,  la 
décongélation  de  produits,  le  nettoyage  du  four,  et 
six  fonctions  de  cuisson  numérotées  de  I  à  VI  en 
chiffres  romains. 

De  la  position  de  ce  sélecteur  dépend  la  mise  en 
service  d'éléments  du  four. 

Ainsi,  si  le  four  comporte  une  résistance  de  sole, 
une  résistance  de  gril,  une  résistance  de  voûte, 
une  turbine  et  une  résistance  de  turbine,  la  position 
I  est  par  exemple  celle  qui  correspond  au  four  pui- 
sé,  c'est-à-dire  une  position  selon  laquelle  seules  la 
turbine  et  sa  résistance  sont  en  service;  la  position 
II  correspond  à  la  sole  puisée,  c'est-à-dire  que  la 
résistance  de  sole  et  la  turbine  sont  en  service;  la 
position  III  correspond  au  four  traditionnel,  c'est-à- 
dire  que  seules  les  résistances  de  voûte  et  de  sole 
sont  en  service;  la  position  IV  correspond  au  four 
traditionnel  puisé,  c'est-à-dire  une  position  sembla- 
ble  à  la  position  III  avec  la  turbine  en  sus;  la  position 
V  correspond  au  gril  puisé,  c'est-à-dire  que  seules 
la  résistance  de  gril  et  la  turbine  fonctionnent  et  la 
position  VI  correspond  au  gril  fort,  c'est-à-dire  que 
les  résistances  de  voûte  et  de  gril  fonctionnent. 

Bien  entendu,  il  est  possible  d'envisager  un  nom- 
bre  de  séquences  supérieur  et/ou  des  combinai- 
sons  différentes,  la  liste  précédemment  faite  ne 
correspondant  qu'à  un  exemple  de  mise  en  oeuvre, 
et  n'étant  pas  exhaustive. 

Conformément  à  l'invention,  le  bandeau  1  compor- 
te  un  tableau  4  faisant  office  de  guide  de  cuisson 
pour  l'utilisateur.  Ce  tableau  4  comprend  plusieurs 
zones  401,  402,  403  409,  410,  411  et  au  moins 
un  moyen  de  visualisation  ou  indicateur  en  regard 
de  chacune.  Le  fonctionnement  des  moyens  de  vi- 
sualisation  est  asservi  à  celui  des  manettes  de  ré- 
glages  de  sorte  qu'une  zone  déterminée  est  mise  en 
évidence  lorsqu'une  combinaison  température-sé- 
quence  déterminée  est  réalisée.  Ainsi,  chaque  zone 

du  guide  de  cuisson  correspond  à  une  combinaison 
température-séquence  différente,  et  au  moins  sur 
les  zones  correspondant  à  des  combinaisons  per- 
mettant  la  cuisson  de  plats  types  sont  inscrits  au 

5  moins  les  noms  A,  B,  C,  L,  M,  N  de  ces  plats  et 
éventuellement  un  chiffre  ou  autre  symbole  1,  2,  3, 
4  indiquant  les  gradins  où  le  plat  en  question  doit 
être  positionné  pour  que  la  cuisson  soit  optimale. 

Une  même  case  403,  404,  405  peut  contenir  plu- 
10  sieurs  noms,  dans  la  mesure  ou  plusieurs  plats  ty- 

pes  nécessitent  la  programmation  des  mêmes  para- 
mètres  de  séquence  et  de  température. 

Dans  une  variante,  non  représentée  en  regard 
de  chaque  plat  dans  une  zone,  est  indiqué  le  temps 

15  de  cuisson  conseillé  par  unité  de  poids  et/ou  pour 
un  nombre  de  personnes  déterminé  par  exemple 
pour  un  kilogramme  de  matière  ou  quatre  personnes. 

Le  fonctionnement  est  très  simple  puisqu'il  suffit 
que  l'utilisateur  manoeuvre  les  manettes  de  réglage 

20  pour  que  les  moyens  de  visualisation  ou  l'indicateur 
correspondant  à  la  zone  contenant  le  nom  du  plat  à 
préparer  soient  mis  en  évidence. 

Dans  le  mode  de  réalisation  illustré  par  la  figure, 
le  tableau  4  est  constitué  par  une  matrice  en  ligne  et 

25  en  colonnes,  l'intersection  de  chaque  ligne  et  colon- 
ne  étant  matérialisée  par  une  case  ou  zone.  Dans 
l'exemple,  toutes  les  cases  sur  une  même  ligne  cor- 
respondent  aux  combinaisons  nécessitant  la  même 
séquence,  c'est-à-dire  la  mise  en  service  des  mê- 

30  mes  éléments,  alors  que  toutes  les  cases  sur  une 
même  colonne  correspondent  aux  plats  dont  la  tem- 
pérature  de  cuisson  est  la  même.  Il  est  bien  entendu 
que  l'affectation  des  lignes  et  colonnes  peut  être  in- 
versée. 

35  En  regard  de  chaque  ligne,  on  trouve  de  préfé- 
rence  une  indication,  dans  l'exemple  en  chiffres  ro- 
mains  I,  II,  III,  IV,  V,  VI  et  un  moyen  de  visualisation 
412,  413,  414,  415,  416,  417  constitué  soit  par  une 
diode  luminescente,  soit  par  une  lampe  située  derriè- 

40  re  le  bandeau  et  visible  de  l'extérieur  lorsqu'elle  est 
allumée,  soit  par  une  terminaison  de  fibres  optiques 
ou  bien  encore  dans  une  variante  par  un  cache  ou 
indicateur  mécanique  pouvant  ne  laisser  apparaître 
que  l'un  des  chiffres  à  la  fois. 

45  L'allumage  d'une  diode  ou  d'une  lampe  ou  le  posi- 
tionnement  du  cache  est  asservi  à  la  position  de  la 
manette  3  de  réglage  des  séquences,  de  sorte  que 
si  la  séquence  I  est  programmée  sur  le  commuta- 
teur,  la  diode  ou  la  lampe  en  regard  de  la  ligne  cor- 

50  respondante  du  tableau  s'allume,  ou  bien  encore  l'in- 
dicateur  mécanique  met  en  évidence  ladite  ligne. 

En  regard  de  chaque  colonne  se  trouve  une  indi- 
cation  de  la  température  correspondant  à  chacune 
et  un  moyen  de  visualisation  tel  qu'une  diode,  une 

55  lampe  ou  une  fibre  optique  dont  l'allumage  est  asser- 
vi  à  la  position  du  sélecteur  2  de  températures. 

Dans  l'exemple  sept  colonnes  correspondant  à 
sept  températures  différentes  sont  réalisées,  à  sa- 
voir  100°  C,  150°  C,  175°  C,  200°  C,  225°  C,  250°  C 

60  et  275°  C,  mais  il  est  bien  entendu  que  l'exemple,  là 
encore,  n'est  nullement  limitatif. 

En  outre,  la  liaison  électrique  entre  le  sélecteur  2 
de  température  et  les  moyens  418,419,  424  est 
telle  que  si  la  température  sélectionnée  est  intermé- 

65  diaire  à  celle  de  deux  colonnes  adjacentes,  les 
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moyens  correspondant  à  ces  deux  colonnes  peu- 
vent  s'allumer.  L'indication  est  donc  précise  et  con- 
tinue. 

Aussi,  les  plats  A  et  B  situés  sur  la  même  ligne 
mais  dans  des  cases  différentes  nécessitent  la  mi- 
se  en  service  des  mêmes  éléments  (séquence  I), 
mais  nécessitent  des  températures  différentes, 
respectivement  150°  C  et  200°  C,  alors  que  les  plats 
E  et  F  par  exemple  peuvent  être  préparés  à  la  même 
température  et  avec  la  même  séquence,  étant  donné 
qu'ils  sont  dans  une  même  case.  Enfin,  les  plats  M 
et  N  nécessitent  la  même  température  (275°  C)  et 
des  séquences  différentes,  respectivement  V  et 
VI. 

Pour  programmer  la  cuisson  d'un  plat  déterminé,  il 
suffit  que  l'utilisateur  manoeuvre  le  sélecteur  2  de 
températures  pour  allumer  la  diode  ou  la  lampe  en  re- 
gard  de  la  colonne  correspondante  et  qu'il  manoeu- 
vre  le  sélecteur  3  de  séquences  pour  mettre  en  évi- 
dence  en  allumant  la  diode,  la  lampe  ou  la  fibre  opti- 
que  en  regard  de  la  ligne  correspondante  ou  pour 
mettre  le  cache  mécanique  dans  une  position  telle 
que  ladite  ligne  soit  en  évidence.  Il  suffit  donc  que 
l'utilisateur  se  contente  de  regarder  les  moyens  de 
visualisation  en  regard  de  chaque  ligne  et  colonne 
pour  effectuer  la  programmation  de  la  cuisson  d'un 
plat  déterminé. 

Dans  une  variante  perfectionnée,  le  panneau  4 
est  opaque  tant  qu'aucune  programmation  n'est  ef- 
fectuée  et  ne  devient  lisible  que  lors  de  la  mise  en 
service. 

Il  est  bien  entendu  possible  de  réaliser  le  guide  de 
cuisson  4  sous  d'autres  formes,  ou  en  disposant 
les  moyens  de  visualisation  d'une  façon  différente. 
Ainsi,  par  exemple,  au  lieu  de  les  disposer  aux  extré- 
mités  des  lignes  et  colonnes,  on  associe  à  chaque 
zone  ou  case  du  tableau  4  un  indicateur  lumineux  ou 
autre  qui  met  en  évidence  seulement  ladite  zone 
lorsque  la  programmation  correspondante  est  réali- 
sée.  Bien  entendu,  l'indication  de  température  peut 
demeurer  en  regard,  pour  que  l'utilisateur  puisse 
programmer  une  température  différente  s'il  le  sou- 
haite. 

De  préférence,  le  bandeau  comporte  un  second 
tableau  5  dont  les  indications  sont  asservies  à  la  po- 
sition  de  la  manette  3  de  réglage  des  séquences.  Ce 
tableau  5  schématise  l'intérieur  du  four  et  comporte 
des  moyens  tels  que  des  diodes,  des  lampes,  des  fi- 
bres  optiques  ou  autres  indicateurs  mécaniques  ou 
électriques,  représentants  les  éléments  en  service 
lorsque  le  sélecteur  3  de  séquences  est  dans  une 
position  déterminée.  Ce  panneau  permet  à  l'utilisa- 
teur  de  programmer  les  séquences  indépendamment 
des  plats  à  cuire,  en  sachant  quel  sera  leur  mode  de 
cuisson. 

Dans  un  mode  de  réalisation,  le  tableau  5  compor- 
te,  dans  sa  partie  inférieure,  une  première  série  de 
diodes  de  lampes  ou  de  fibres  optiques  ou  d'indica- 
teurs  500,  501  ,  505  alignés  symbolisant  la  ou  les 
résistances  de  sole.  Ces  moyens  s'allument  ou  sont 
mis  en  évidence  dès  que  la  séquence  programmée 
implique  la  mise  en  service  de  la  ou  desdites  résis- 
tances. 

A  sa  partie  supérieure,  le  tableau  comporte  deux 
séries  alignées  horizontalement  de  diodes,  ou  de 

lampes,  ou  de  fibres  optiques,  ou  d'indicateurs 
constituant  des  moyens  506,  507,  508,  509  et  510, 
511,  512  symbolisant  respectivement  la  résistance 
de  voûte  et  la  résistance  de  gril.  Les  moyens  symbo- 

5  lisant  la  résistance  de  voûte  sont  répartis  en  nom- 
bre  égal  de  part  et  d'autre  des  moyens  symbolisant 
la  résistance  de  gril.  Les  uns  et/ou  les  autres  sont 
mis  en  évidence  selon  que  la  séquence  programmée 
entraîne  la  mise  en  service  des  éléments  chauf- 

10  fants  respectifs. 
Enfin,  à  sa  partie  centrale,  le  tableau  comporte 

deux  séries  de  moyens  similaires  513,  514,  518  et 
519,  520,  521  symbolisant  respectivement  la  résis- 
tance  de  turbine  et  la  turbine. 

15  De  préférence,  les  moyens  correspondant  à  la 
turbine  sont  d'une  couleur  ou  d'une  forme  différen- 
te  pour  qu'il  n'existe  aucun  risque  de  confusion, 
alors  que  les  moyens  correspondant  aux  divers  élé- 
ments  chauffants  peuvent  tous  être  de  même  cou- 

20  leur  ou  forme. 
En  s'aidant  de  ce  tableau  5  et  des  indicateurs  de 

température  418,  419  424  du  tableur  4,  l'utilisa- 
teur  peut  donc  programmer  une  fonction  et  une  tem- 
pérature  données  sans  tenir  compte  des  impératifs 

25  dûs  au  plat  à  préparer. 
H  est  bien  entendu  que  la  panneau  5  est  réalisé 

selon  le  type  de  four  auquel  le  bandeau  est  destiné, 
et  qu'en  conséquence  ne  sont  prévus  que  des 
moyens  de  visualisation  correspondants  aux  élé- 

30  ments  de  chauffage  ou  de  ventilation  réellement 
présents  dans  le  four.  Ainsi,  par  exemple,  si  le  four 
ne  comporte  pas  de  turbine,  les  moyens  correspon- 
dants  de  visualisation  ne  seront  pas  implantés.  De 
même,  si  la  résistance  de  sole  comporte  deux  élé- 

35  ments,  un  central  et  un  périphérique,  des  moyens  de 
visualisation  correspondants  à  ces  deux  éléments 
seront  prévus. 

Enfin,  de  préférence  les  chiffres  ou  symboles 
correspondant  aux  gradins  sont  reportés  en  regard 

40  de  ce  tableau  5  dans  la  même  position  relative  que 
celle  des  gradins  dans  le  four,  de  sorte  que  l'utilisa- 
teur  sait  sur  quel  gradin  par  rapport  au  sommet  ou  à 
la  base  du  four  il  doit  placer  le  plat  qu'il  désire  pré- 
parer.  Ainsi,  dans  l'exemple  représenté  des  chif- 

45  fres  de  1  à  4  schématisent  quatre  rangées  de  gra- 
dins,  le  gradin  numéro  1  étant  le  plus  près  de  la  sole 
et  le  gradin  numéro  4  étant  le  plus  près  de  la  voûte. 
Ces  indications  du  premier  tableau  4  montrent  à  l'uti- 
lisateur  qu'il  doit,  par  exemple,  préparer  le  plat  J  sur 

50  le  gradin  numéro  2,  et  les  chiffres  reportés  en  re- 
gard  du  second  tableau  5  indiquant  que  le  gradin  nu- 
méro  2  est  le  second  à  partir  de  la  sole. 

Les  avantages  de  l'invention  sont  donc  indénia- 
bles  en  raison  de  la  souplesse  d'emploi  qu'elle  pro- 

55  cure  à  l'utilisateur.  Bien  entendu,  le  dispositif  de 
commande  peut  être  complété  avec  un  programma- 
teur  de  durée,  d'heure  de  début  ou  de  fin  de  cuis- 
son,  ce  qui  ne  modifie  en  rien  la  programmation  des 
séquences  et/ou  températures. 

60  L'invention  s'étend  bien  entendu  à  tous  les  fours 
possédant  un  bandeau  intégré  ou  un  bandeau  sépa- 
ré  conforme  à  l'une  des  variantes  illustrées  par  la 
présente  description. 
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Revendications 

1.  Bandeau  (1)  de  commande  des  séquences  et 
températures  d'un  four  de  cuisson,  comportant  une 
manette  (2)  de  réglage  des  températures  et  une  ma-  5 
nette  (3)  de  réglage  des  séquences,  caractérisé  en 
ce  qu'il  comporte  d'une  part  un  tableau  (4)  compre- 
nant  plusieurs  zones  distinctes  (401,  402,  410, 
411)  sur  lesquelles  sont  portés  les  désignations  d'un 
ou  de  plusieurs  plats  types  (A,  B,  M,  N)  et  où  10 
sont  inscrits  le  ou  les  gradins  du  four  conseillés 
pour  leur  cuisson,  chaque  zone  correspondant  à 
une  combinaison  séquence-température  différente, 
et  d'autre  part  des  moyens  de  visualisation  asser- 
vis  aux  deux  manettes  de  sorte  que  lorsqu'une  corn-  15 
binaison  séquence-température  est  choisie,  la  zone 
indiquant  le  ou  les  plats  qu'il  est  possible  de  cuire  à 
l'aide  de  cette  combinaison  et  les  gradins  conseillés, 
est  mise  en  évidence  par  lesdits  moyens  de  visuali- 
sation.  20 

2.  Bandeau  selon  la  revendication  1,  caractérisé 
en  ce  que  dans  chaque  zone,  en  regard  du  nom  de 
chaque  plat  type  est  indiqué  le  temps  de  cuisson 
conseillé  pour  une  unité  de  poids  du  plat  et/ou  pour 
un  nombre  de  personnes  déterminé.  25 

3.  Bandeau  selon  la  revendication  1,  caractérisé 
en  ce  que  le  tableur  (4)  est  constitué  sous  la  forme 
d'une  matrice  en  lignes  et  en  colonnes,  chaque  ligne 
regroupant  les  plats  types  qu'il  est  possible  de  cuire 
à  l'aide  de  la  même  séquence,  chaque  colonne  re-  30 
groupant  parmi  lesdits  plats  ceux  qu'il  est  possible 
de  cuire  à  l'aide  de  la  même  température  ou  vice- 
versa. 

4.  Bandeau  selon  la  revendication  3,  caractérisé 
en  ce  que  dans  le  cas  ou  chaque  colonne  regroupe  35 
les  plats  qu'il  est  possible  de  préparer  à  la  même 
température,  la  valeur  de  la  température  correspon- 
dant  à  chaque  colonne  est  inscrite  à  une  extrémité 
de  chaque  colonne,  et  en  ce  que  dans  le  cas  où  cha- 
que  ligne  regroupe  les  plats  qu'il  est  possible  de  cui-  40 
re  à  la  même  température,  la  valeur  de  la  températu- 
re  correspondant  à  chaque  ligne  est  inscrite  à  une 
extrémité  de  chaque  ligne. 

5.  Bandeau  selon  la  revendication  4,  caractérisé 
en  ce  qu'une  extrémité  de  chaque  ligne  et  une  extré-  45 
mité  de  chaque  colonne  sont  pourvues  d'un  moyen 
de  visualisation  (412,  413,  423,  424)  tel  qu'une 
diode,  une  lampe,  une  fibre  optique  ou  un  indicateur 
mécanique  et  en  ce  que  dans  le  cas  où  chaque  co- 
lonne  regroupe  les  plats  qu'il  est  possible  de  cuire  à  50 
la  même  température,  et  chaque  ligne  regroupe  les 
plats  qu'il  est  possible  de  cuire  à  l'aide  de  la  même 
séquence,  l'allumage  ou  la  mise  en  évidence  des 
moyens  de  visualisation  (418,  419,  424)  en  extré- 
mité  de  colonnes  est  asservie  à  la  position  du  sélec-  55 
teur  (2)  de  température,  et  l'allumage  ou  la  mise  en 
évidence  des  moyens  de  visualisation  (41  2,  41  3, 
416,  417)  en  extrémité  de  lignes  est  asservi  à  la  posi- 
tion  du  sélecteur  (3)  de  séquences,  et  vice-versa 
dans  le  cas  où  chaque  colonne  regroupe  les  plats  60 
qu'il  est  possible  de  cuire  à  l'aide  de  la  même  séquen- 
ce,  chaque  ligne  regroupant  alors  les  plats  qu'il  est 
possible  de  cuire  à  la  même  température. 

6.  Bandeau  selon  la  revendication  5,  caractérisé 
en  ce  que  les  moyens  de  visualisation  (412,  413,  65 

417)  associés  à  la  direction  -  ligne  ou  colonne  -  re- 
groupant  les  plats  qu'il  est  possible  de  cuire  à  l'aide 
de  la  même  séquence  sont  reliés  électriquement  ou 
mécaniquement  au  sélecteur  (3)  de  séquences  de 
sorte  qu'une  position  donnée  de  ce  dernier  entraîne 
l'allumage  ou  la  mise  en  évidence  d'un  seul  desdits 
moyens  de  visualisation  correspondant  à  la  séquen- 
ce  choisie. 

7.  Bandeau  selon  la  revendication  5,  caractérisé 
en  ce  que  les  moyens  de  visualisation  (418,  419, 
424)  associés  aux  éléments  -  lignes  ou  colonnes  - 
regroupant  dans  une  même  direction  les  plats  qu'il 
est  possible  de  cuire  à  la  même  température  sont  re- 
liés  électriquement  ou  mécaniquement  au  sélecteur 
(2)  de  températures  de  sorte  qu'une  position  donnée 
de  ce  dernier,  correspondant  exactement  au  régla- 
ge  d'une  température  en  regard  de  l'un  desdits  élé- 
ments,  entraîne  l'allumage  ou  la  mise  en  évidence  du 
seul  moyen  de  visualisation  en  regard  dudit  élément, 
et  de  sorte  qu'une  position  donnée  au  sélecteur  (2) 
correspondant  à  une  température  intermé  diaire  en- 
traîne  l'allumage  ou  la  mise  en  évidence  des  moyens 
de  visualisation  indiquant  les  températures  immédia- 
tement  supérieure  et  inférieure  à  ladite  température 
intermédiaire,  lesdits  moyens  de  visualisation  (418, 
419,  424)  constituant  de  ce  fait  avec  les  indica- 
tions  de  température  en  regard,  un  indicateur  de  la 
température  réglée. 

8.  Bandeau  selon  l'une  des  revendications  précé- 
dentes,  caractérisé  en  ce  qu'il  comporte  un  tableau 
(5)  avec  des  moyens  de  visualisation  (500,  501, 
520,  521  )  symbolisant  les  divers  éléments  de  chauf- 
fage  et/ou  de  ventilation  du  four,  et  en  ce  que  la  mi- 
se  en  évidence  desdits  moyens  est  asservie  à  la  po- 
sition  du  sélecteur  (3)  de  séquences,  de  sorte  que 
lorsque  ledit  sélecteur  (3)  est  dans  une  position  cor- 
respondant  à  une  séquence  déterminée,  sont  mis  en 
évidence  les  moyens  de  visualisation  symbolisant 
les  éléments  de  chauffage  et/ou  de  ventilation  en 
service  pour  la  réalisation  de  cette  séquence. 

9.  Bandeau  selon  la  revendication  8,  caractérisé 
en  ce  que  les  moyens  de  visualisation  (500,  501 
521  )  sont  regroupés  sur  le  tableau  (5)  dans  une  posi- 
tion  semblable  à  celle  des  éléments  dans  le  four,  de 
façon  à  permettre  une  visualisation  rapide  des  élé- 
ments  en  service. 

10.  Bandeau  selon  la  revendication  9,  caractérisé 
en  ce  que  le  four  auquel  il  est  destiné  comporte  au 
moins  un  élément  de  chauffage  à  proximité  de  la  voû- 
te,  tel  qu'une  résistance  de  gril  ou  une  simple  résis- 
tance  de  voûte,  et  en  ce  que  les  moyens  de  visuali- 
sation  (506  512)  correspondants  sont  en  partie 
supérieure  du  tableau  (5). 

1  1  .  Bandeau  selon  la  revendication  9,  caractérisé 
en  ce  que  le  four  auquel  il  est  destiné  comporte  au 
moins  une  résistance  de  chauffage  de  sole  et  en  ce 
que  les  moyens  de  visualisation  (500,  505)  cor- 
respondants  sont  en  partie  inférieure  du  tableau  (5). 

12.  Bandeau  selon  la  revendication  9,  caractérisé 
en  ce  que  le  four  auquel  il  est  destiné  comporte  au 
moins  une  turbine  à  proximité  d'une  paroi  verticale, 
et  en  ce  que  les  moyens  de  visualisation  (519 
521)  correspondants  sont  en  partie  centrale  du  ta- 
bleau  (5). 

13.  Bandeau  selon  la  revendication  12,  caractéri- 

5 
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sé  en  ce  que  le  four  auquel  il  est  destiné  comporte 
une  résistance  associée  à  la  turbine,  pouvant  être 
ventilée  par  la  turbine,  et  en  ce  que  les  moyens  de 
visualisation  (513,  518)  correspondant  sont  en 
partie  centrale,  à  proximité  des  moyens  symbolisant 
la  turbine. 

14.  Bandeau  selon  la  revendication  13,  caractéri- 
sé  en  ce  que  les  moyens  de  visualisation  symboli- 
sant  la  turbine  ont  une  forme  et/ou  une  couleur  dif- 
férente  de  ceux  symbolisant  la  résistance  associée. 

15.  Bandeau  selon  l'une  des  revendications  8  à 
13,  caractérisé  en  ce  que  les  moyens  de  visualisa- 
tion  symbolisant  des  éléments  chauffants  ont  tous 
la  même  forme  et/ou  couleur  et  sont  d'une  forme 
et/ou  couleur  différente  de  ceux  symbolisant  les  élé- 
ments  de  ventilation. 

16.  Bandeau  selon  l'une  des  revendications  8  à 
15,  caractérisé  en  ce  que  les  moyens  de  visualisa- 
tion  symbolisant  les  éléments  du  four  sont  choisis 
parmi  ceux  tels  que  les  diodes,  lampes,  fibres  opti- 
ques  ou  autres  indicateurs  électriques  ou  mécani- 
ques. 

17.  Four  de  cuisson  caractérisé  en  ce  qu'il  est  as- 
socié  à  un  bandeau  (1)  de  commande  selon  l'une  des 
revendications  1  à  1  6. 

18.  Four  selon  la  revendication  17,  caractérisé  en 
ce  que  le  bandeau  (1  )  est  intégré  à  sa  carcasse. 

19.  Four  selon  la  revendication  17,  caractérisé  en 
ce  que  le  bandeau  (1)  est  séparé  de  la  carcasse. 

Patentanspriiche 

1.  Steuerleiste  (1)  fur  Programmablàufe  und  Tem- 
peraturen  eines  Back-  oder  Kochofens,  mit  einem 
Temperatur-  Bedienelement  (2)  und  einem  Pro- 
grammablauf-Bedienelement  (3),  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  sie  einerseits  eine  Tafel  (4)  mit  einer 
Mehrzahl  unterschiedlicher  Zonen  (401,  402, 
410,  411)  umfaBt,  in  die  die  Bezeichnungen  eines 
oder  mehrerer  typischer  Gerichte  (A,  B,  M,  N) 
eingetragen  sind  und  in  die  eine  oder  mehrere  fur 
den  Kochvorgang  angeratene  Ofenrostschienen 
eingeschrieben  werden,  wobei  jede  Zone  einer  un- 
terschiedlichen  Programmablauf/Temperatur-Kom- 
bination  entspricht,  und  andererseits  Anzeigemittel 
umfaBt,  die  von  den  Bedienelementen  derart  abhân- 
gen,  daB  dann,  wenn  eine  Programmab- 
lauf/Temperatur-Kombination  gewàhlt  worden  ist, 
diejenige  Zone  mittels  der  Anzeigemittel  sichtbar  ge- 
macht  wird,  welche  das  eine  oder  die  mehreren  Ge- 
richte  angibt,  fur  die  ein  Kochen  mit  Hilfe  dieser 
Kombination  und  der  angeratenen  Rostschienen 
môglich  ist. 

2.  Leiste  gemâB  Anspruch  1,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  in  jeder  Zone  gegenûber  dem  Namen 
der  Gerichtart  die  fur  eine  Gewichtseinheit  des  Ge- 
richtes  und/oder  fur  eine  bestimmte  Anzahl  von  Be- 
nutzern  angeratene  Garungszeit  angezeigt  wird. 

3.  Leiste  gemâB  Anspruch  1,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  die  Tafel  (4)  in  Gestalt  einer  Zeilen 
und  Spalten  aufweisenden  Matrix  gebildet  ist,  wobei 
jede  Zeile  die  Gerichte,  fur  die  ein  Garen  mit  Hilfe 
desselben  Programmablaufs  môglich  ist,  zusammen- 
faBt,  und  wobei  jede  Spalte  unter  den  Gerichten  die- 

jenigen  zusammenfaBt,  fur  die  ein  Garen  mit  Hilfe 
derselben  Temperatur  môglich  ist,  oder  umgekehrt. 

4.  Leiste  gemâB  Anspruch  3,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  in  dem  Fall,  in  dem  jede  Spalte  diejeni- 

5  gen  Gerichte,  die  bei  der  gleichen  Temperatur  zube- 
reitet  werden  kônnen,  zusammenfaBt,  der  einer  je- 
den  Spalte  entsprechende  Temperaturwert  an  ein 
Ende  einer  jeden  Spalte  eingeschrieben  wird  und 
daB  in  dem  Fall,  in  dem  jede  Zeile  diejenigen  Gerich- 

10  te,  fur  die  ein  Garen  bei  der  gleichen  Temperatur 
môglich  ist,  zusammenfaBt,  der  einer  jeden  Zeile  ent- 
sprechende  Temperaturwert  an  ein  Ende  einer  je- 
den  Zeile  eingeschrieben  wird. 

5.  Leiste  gemâB  Anspruch  4,  dadurch  gekenn- 
15  zeichnet,  daB  ein  Ende  einer  jeden  Zeile  und  ein  En- 

de  einer  jeden  Spalte  mit  einem  Anzeigemittel  (41  2, 
41  3  423,  424)  wie  etwa  einer  Diode,  einer  Lam- 
pe,  einer  Lichtleitfaser  oder  einer  mechanischen 
Anzeige  versehen  sind,  und  daB  in  dem  Fall,  in  dem 

20  jede  Spalte  diejenigen  Gerichte,  fur  die  ein  Garen 
bei  der  gleichen  Temperatur  môglich  ist,  zusammen- 
faBt  und  in  dem  jede  Zeile  diejenigen  Gerichte,  fur 
die  ein  Garen  mit  Hilfe  des  gleichen  Programmab- 
laufs  môglich  ist,  zusammenfaBt,  die  Zûndung  oder 

25  die  Sichtbarmachung  der  Anzeigemittel  (418,  419, 
424)  am  Ende  der  Spalten  von  der  Position  des 

Temperaturwàhlers  (2)  abhàngt  und  die  Zûndung 
oder  Sichtbarmachung  der  Anzeigemittel  (412,  413, 

416,  417)  am  Ende  der  Zeilen  von  der  Position 
30  des  Programmablaufwâhlers  (3)  abhàngt  und  umge- 

kehrt  in  dem  Fall,  in  dem  jede  Spalte  diejenigen 
Gerichte,  fûr  die  ein  Garen  mit  Hilfe  des  gleichen 
Programmablaufs  môglich  ist,  zusammenfaBt,  jede 
Zeile  folglich  diejenigen  Gerichte  zusammenfaBt, 

35  fûr  die  ein  Garen  bei  der  gleichen  Temperatur  môg- 
lich  ist. 

6.  Leiste  gemâB  Anspruch  5,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  die  der  Zeilen-  oder  Spaltenrichtung, 
in  der  diejenigen  Gerichte,  fûr  die  ein  Garen  mit  Hil- 

40  fe  desselben  Programmablaufs  môglich  ist,  zusam- 
mengefaBt  werden,  zugehôrigen  Anzeigemittel  (41  2, 
413,  ...  417)  elektrisch  oder  mechanisch  mit  dem  Pro- 
grammablaufwâhler  (3)  derart  verbunden  sind,  daB 
eine  am  letzteren  eingestellte  Position  die  Zûndung 

45  oder  die  Sichtbarmachung  eines  einzigen,  dem  ge- 
wàhlten  Programmablauf  entsprechenden  Anzeige- 
mittels  zur  Folge  hat. 

7.  Leiste  gemâB  Anspruch  5,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  die  den  Zeilen-  oder  Spaltenelemen- 

50  ten,  die  diejenigen  Gerichte,  fûr  die  ein  Garen  bei 
der  gleichen  Temperatur  môglich  ist,  in  der  gleichen 
Richtung  zusammenfassen,  zugehôrigen  Anzeige- 
mittel  (418,  419,  424)  elektrisch  oder  mecha- 
nisch  mit  dem  Temperaturwâhler  (2)  derart  verbun- 

55  den  sind,  daB  eine  am  letzteren  eingestellte  Positi- 
on,  die  genau  einer  Temperatureinstellung 
gegenûber  einem  der  Elemente  entspricht,  die  Zûn- 
dung  oder  die  Sichtbarmachung  eines  einzigen  An- 
zeigenteilen  gegenûber  diesem  Elément  zur  Folge 

60  hat,  und  derart,  daB  eine  am  Wàhler  (2)  eingestellte 
Position,  die  einer  Zwischentemperatur  entspricht, 
die  Zûndung  oder  die  Sichtbarmachung  von  Anzei- 
gemittein  zur  Folge  hat,  die  die  unmittelbar  oberhalb 
oder  unterhalb  der  Zwischentemperatur  liegenden 

65  Temperaturen  angeben,  wobei  die  Anzeigemittel 
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(418,  419,  424)  dadurch  zusammen  mit  den  ge- 
genûber  angeordneten  Temperaturanzeigen  eine 
Anzeigevorrichtung  der  eingestellten  Temperatur 
bilden. 

8.  Leiste  gemâB  einem  der  vorangehenden  An- 
sprûche,  dadurch  gekennzeichnet,  daB  sie  eine  Ta- 
fel  (5)  mit  Anzeigemitteln  (500,  501,  520,  521),  die 
die  verschiedenen  Heizelemente  und/oder  Ventila- 
torelemente  des  Ofens  symbolisieren,  umfaBt  und 
daB  die  Sichtbarmachung  dieser  Mittel  von  der  Po- 
sition  des  Programmablaufwâhlers  (3)  derart  ab- 
hàngt,  daB  dann,  wenn  sich  der  Wâhler  (3)  in  einer 
einem  bestimmten  Programmablauf  entsprechenden 
Position  befindet,  diejenigen  Anzeigemittel  sichtbar 
gemacht  werden,  die  die  fûr  die  Ausfûhrung  dièses 
Programmablaufs  zu  betreibenden  Heizelemente 
und/oder  Ventilatorelemente  symbolisieren. 

9.  Leiste  gemàB  Anspruch  8,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  die  Anzeigemittel  (500,  501,  521) 
auf  der  Tafel  an  einer  Position  zusammengefaBt 
sind,  die  derjenigen  der  Elemente  des  Ofens  âhnlich 
ist,  derart,  daB  eine  schnelle  Anzeige  der  in  Betrieb 
befindlichen  Elemente  môglich  ist. 

10.  Leiste  gemâB  Anspruch  9,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  der  Ofen,  fûr  den  sie  bestimmt  ist,  we- 
nigstens  ein  Heizelement  in  der  Nâhe  der  Ofen- 
decke,  etwa  einen  Grillwiderstand  oder  einen  einfa- 
chen  Oberhitzewiderstand  umfaBt,  und  daB  sich  die 
entsprechenden  Anzeigemittel  (506,  512)  im  obe- 
ren  Teil  der  Tafel  (5)  befinden. 

11.  Leiste  gemâB  Anspruch  9,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  der  Ofen,  fûr  die  sie  bestimmt  ist,  we- 
nigstens  einen  Bodenheizwiderstand  umfaBt  und 
daB  sich  die  entsprechenden  Anzeigemittel  (500, 
505)  im  unteren  Teil  der  Tafel  (5)  befinden. 

12.  Leiste  gemâB  Anspruch  9,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  der  Ofen,  fûr  den  sie  bestimmt  ist,  in 
der  Nâhe  einer  vertikalen  Seitenwand  wenigstens 
eine  Turbine  umfaBt  und  daB  sich  die  entsprechen- 
den  Anzeigemittel  (519,  521)  im  Mittelteil  der  Ta- 
fel  (5)  befinden. 

13.  Leiste  gemâB  Anspruch  12,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  der  Ofen,  fûr  den  sie  bestimmt  ist,  ei- 
nen  der  Turbine  zugeordneten  Widerstand  umfaBt, 
der  von  der  Turbine  belûftet  wird,  und  daB  sich  die 
entsprechenden  Anzeigemittel  (513  518)  im  Mit- 
telteil  in  der  Nâhe  der  die  Turbine  symbolisierenden 
Mittel  befinden. 

14.  Leiste  gemâB  Anspruch  13,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  daB  die  die  Turbine  symbolisierenden  An- 
zeigemittel  eine  Form  und/oder  eine  Farbe  besitzen, 
die  von  der  Form  und/oder  der  Farbe  der  den  zuge- 
hôrigen  Widerstand  symbolisierenden  Anzeigemittel 
verschieden  sind. 

15.  Leiste  gemâB  einem  der  Ansprùche  8  bis  13, 
dadurch  gekennzeichnet,  daB  die  die  Heizelemente 
symbolisierenden  Anzeigemittel  sâmtlich  die  gleiche 
Form  und/oder  Farbe  besitzen  und  von  einer  Form 
und/oder  einer  Farbe  sind,  die  von  der  Form 
und/oder  der  Farbe  der  die  Ventilatorelemente  sym- 
bolisierenden  Anzeigemittel  verschieden  sind. 

16.  Leiste  gemàB  einem  der  Ansprùche  8  bis  13, 
dadurch  gekennzeichnet,  daB  die  die  Elemente  des 
Ofens  symbolisierenden  Anzeigemittel  etwa  aus  den 
folgenden  Mitteln  ausgewâhlt  werden:  Dioden,  Lam- 

pen,  Lichtleitfasern  oder  andere  elektrische  oder 
mechanische  Anzeigevorrichtungen. 

17.  Brennofen,  dadurch  gekennzeichnet,  daB  ihm 
eine  Steuerleiste  (1)  gemâB  einem  der  Ansprùche  1 

5  bis  16zugeordnet  ist. 
18.  Ofen  gemâB  Anspruch  17,  dadurch  gekenn- 

zeichnet,  daB  die  Leiste  (1)  in  sein  Gehâuse  inte- 
griert  ist. 

19.  Ofen  gemâB  Anspruch  17,  dadurch  gekenn- 
10  zeichnet,  daB  die  Leiste  (1)  von  dem  Gehâuse  ge- 

trennt  ausgebildet  ist. 

Claims 

15  1.  A  contrai  panel  (1)  for  setting  séquences  and 
températures  of  a  kitchen  oven,  comprising  a  han- 
dle  (2)  for  setting  the  températures  and  a  handle  (3) 
for  setting  séquences,  characterized  in  that  it  on 
the  one  hand  comprises  a  board  (4)  with  a  number  of 

20  distinct  zones  (401,  402,  ..,  410,  411)  bearing  on 
them  the  désignations  of  one  or  more  types  of  dish- 
es  (A,  B,  ..,  M,  N)  and  whereon  the  range  or  the 
ranges  of  the  oven  recommended  for  cooking  them 
are  marked,  each  zone  corresponding  to  a  différent 

25  temperature-sequence  combinaton,  and  it  compris- 
es  on  the  other  hand  viewing  means  associated  with 
the  handles  so  that  when  a  température  séquence 
combination  has  been  selected,  the  zone  indicating 
the  dish  or  dishes  which  it  is  possible  to  cook  with 

30  the  id  of  this  combination  and  the  recommended 
ranges,  is  made  to  appear  by  the  said  viewing 
means. 

2.  The  panel  as  claimed  in  claim  1  ,  characterized  in 
that  in  each  zone,  opposite  to  the  name  of  each  type 

35  of  dish,  there  is  indicated  the  cooking  time  recom- 
mended  for  a  unit  of  weight  of  the  dish  and/or  for  a 
given  number  of  persons. 

3.  The  panel  as  claimed  in  claim  1  ,  characterized  in 
that  the  tabling  means  (4)  is  constituted  by  a  matrix 

40  made  up  of  lines  and  columns,  each  line  containing 
the  types  of  dishes  which  it  is  possible  to  cook  with 
the  aid  of  the  same  séquence,  each  column  contain- 
ing  among  the  dishes  those  dishes  which  it  is  possi- 
ble  to  cook  with  the  aid  of  the  same  heating  tempera- 

45  ture  or  vice  versa. 
4.  The  panel  as  claimed  in  claim  3,  characterized 

in  that  in  a  case  in  which  each  column  contains  the 
dishes  which  it  is  possible  to  prépare  at  the  same 
température,  the  value  of  the  température  corre- 

50  sponding  to  each  column  is  marked  at  one  end  of 
each  column  and  in  that  in  the  case  in  which  each 
line  contains  the  dishes  that  it  is  possible  to  cook  at 
the  same  température,  the  value  of  the  température 
corresponding  to  each  line  is  marked  at  one  end  of 

55  each  line. 
5.  The  panel  as  claimed  in  claim  4,  characterized 

in  that  one  end  of  each  line  and  an  end  of  each  col- 
umn  are  provided  with  a  viewing  means  (412,  413,  .., 
423,  424)  such  as  a  diode,  a  lamp,  a  light  guide  or  a 

60  mechanical  indicator,  and  in  the  case  in  which  each 
column  contains  the  dishes  that  it  possible  to  cook 
at  the  same  température,  and  each  line  contains  the 
dishes  that  it  is  possible  to  cook  with  the  aid  of  the 
same  séquence,  the  lighting  means  or  the  means  for 

65  indicating  of  such  viewing  means  (418,  419,  ..,  424) 
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at  the  end  of  the  columns  is  dépendent  on  the  posi- 
tion  of  the  selector  (2)  for  the  température,  and  the 
lighting  or  the  opération  of  the  viewing  means  (41  2, 
413,  ..,  416,  417)  at  the  end  of  the  iines  is  dépendent 
on  the  position  of  the  selector  (3)  of  séquences, 
and  vice  versa  in  the  case  in  which  each  column 
contains  the  dishes  that  it  is  possible  to  cook  with 
the  aid  of  the  same  séquence,  each  line  containing 
in  this  case  the  dishes  that  it  possible  to  cook  at  the 
same  température. 

6.  The  panel  as  claimed  in  claim  5,  characterized 
in  that  the  viewing  means  (412,  413,  ..,  417)  associat- 
ed  with  the  direction  -  line  or  column  -  containing  the 
dishes  that  it  is  possible  to  cook  with  the  aid  of  the 
same  séquence  are  connected  electrically  or  me- 
chanically  with  the  selector  (3)  of  séquences  in 
such  a  manner  that  a  given  setting  of  the  latter 
leads  to  the  illumination  or  the  opération  of  only  one 
of  the  said  viewing  means  corresponding  to  the  cho- 
sen  séquence. 

7.  The  panel  as  claimed  in  claim  5,  characterized 
in  that  the  viewing  means  (418,  419,  ..,  424)  associ- 
ated  with  the  éléments  -  Iines  or  columns  -  contain- 
ing  therein  in  one  direction  the  dishes  that  it  is  possi- 
ble  to  cook  at  the  same  température  are  connected 
electrically  or  mechanically  with  the  selector  (2)  for 
températures  in  such  a  manner  that  a  given  setting 
of  the  latter,  corresponding  exactly  to  the  setting  of 
a  température  opposite  one  of  the  said  éléments, 
leads  to  the  illumination  or  opération  of  a  single 
viewing  means  opposite  to  the  said  élément  so  that  a 
given  setting  on  the  selector  (2)  corresponding  to 
an  intermediate  température  leads  to  the  illumination 
or  the  opération  of  the  viewing  means  indicating  the 
températures  directly  above  and  below  the  said  in- 
termediate  température,  the  said  viewing  means 
(418,  419,  ..,  424)  thus  constituting  with  the  tempér- 
ature  indications  opposite  thereto,  an  indicator  for 
the  set  température. 

8.  The  panel  as  claimed  in  any  one  of  the  preced- 
ing  daims,  characterized  in  that  it  comprises  a 
board  (5)  with  viewing  means  (500,  501,  ..,  520,  521) 
symbolizing  the  various  éléments  for  heating  and/or 
ventilation  of  the  oven,  and  in  that  the  indication  of 
the  said  means  is  dépendent  on  the  setting  of  the  se- 
lector  (3)  of  séquences  so  that  when  the  said  selec- 
tor  (3)  is  in  a  setting  corresponding  to  a  given  sé- 
quence,  the  viewing  means  are  operated,  which 
symbolize  the  éléments  of  heating  and/or  ventilation 
which  are  in  opération  for  effecting  this  séquence. 

9.  The  panel  as  claimed  in  claim  8,  characterized 
in  that  the  viewing  means  (500,  501,  ..,  521)  are  con- 
tained  on  the  board  (5)  in  a  position  emulating  the  po- 
sition  of  thèse  éléments  in  the  oven  in  such  a  man- 
ner  as  to  permit  rapid  viewing  of  the  éléments  in  op- 
ération. 

1  0.  The  panel  as  claimed  in  claim  9,  characterized 
in  that  the  oven  for  which  it  is  intended  comprises  at 
least  one  heating  élément  near  the  roof  thereof, 
such  as  a  grill  heating  résistance  or  a  simple  roof 
heating  résistance,  and  in  that  the  corresponding 
viewing  means  (506,  ..,  512)  are  in  the  upper  part  of 
this  board  (5). 

1  1  .  The  panel  as  claimed  in  claim  9,  characterized 
in  that  the  oven  for  which  it  is  intended  comprises  at 

least  one  floor  heating  résistance  and  in  that  the 
corresponding  viewing  means  (500,  ..,  505)  are  in 
the  lower  part  of  the  board  (5). 

1  2.  The  panel  as  claimed  in  claim  9,  characterized 
5  in  that  the  oven  for  which  it  is  intended  comprises  at 

least  one  fan  near  a  vertical  wall  and  in  that  the  cor- 
responding  viewing  means  (519,  ..,  521)  are  in  the 
central  part  of  the  board  (5). 

13.  The  panel  as  claimed  in  claim  12,  characterized 
10  in  that  the  oven  for  which  it  is  intended  comprises  a 

résistance  élément  associated  with  the  fan  and  able 
to  be  ventilated  thereby,  and  in  that  the  correspond- 
ing  viewing  means  (513,  518)  are  in  the  central 
part,  near  the  means  symbolizing  the  fan. 

15  14.  The  panel  as  claimed  in  claim  1  3,  characterized 
in  that  the  viewing  means  symbolizing  the  fan  have  a 
shape  and/or  a  color  différent  than  those  symboliz- 
ing  the  associated  résistance  élément. 

15.  The  panel  as  claimed  in  any  one  of  the  preced- 
20  ing  daims  8  through  13,  characterized  in  that  the 

viewing  means  symbolizing  the  heating  éléments  ail 
have  the  same  shape  and/or  color  and  have  a 
shape  and/or  color  différent  than  those  symbolizing 
the  ventilating  éléments. 

25  1  6.  The  panel  as  claimed  in  any  one  of  the  preced- 
ing  daims  8  through  15,  characterized  in  that  the 
viewing  means  symbolizing  the  oven  éléments  are 
selected  among  éléments  such  as  diodes,  lamps, 
light  guides  and  other  electrical  or  mechanical  indi- 

30  cators. 
17.  A  cooking  oven  characterized  in  that  it  is  as- 

sociated  with  a  contrai  panel  (1)  as  claimed  in  any 
one  of  the  preceding  daims  1  through  1  6. 

18.  The  cooking  oven  as  claimed  in  claim  17,  char- 
35  acterized  in  that  the  panel  (1)  in  integrated  in  the 

body  thereof. 
19.  The  oven  as  claimed  in  claim  17,  characterized 

in  that  the  panel  (1)  is  separate  from  the  body. 
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