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‘ Mandataire :

Appareil de cuisson sans bain d’huile pour produits traditionnellement frits, ou autres produits alimentaires.

@ L’'appareil est constitué d’'une enceinte chauffante
eléctrique (1) équipée de six lampes a quartz (2) et d’une
porte (3), contenant un tambour rotatif (4) équipé d’'une
porte (5).

posé en embout sur des sieges (7) solidaires de glissie-
res mobiles latérales solidarisées par un chariot (6).. Le
tambour est m0 par un moto réducteur. Un compartiment
électrique (9) équipé d’un coupe-circuit (10 d’un minuteur a
touches digitales (11) et d’'un régulateur a themmostat (12)
commande le fonctionnement de 'ensemble.

Appareil destiné a la restauration domestique, commer-
ciale ou professionnelle.
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La pré&sente Invention est un appareil électrique destineg a

la cuisson sans utilisation de bain d'huile de produits

-

slimentaires teaditionnellement cuits par friture tels que

pommes de terre frites, pommes dauphine, heignets, churros,

- ate...cette liste n'étant pas limitative et l1*appareil

pouvant également cervir & la cuisson d'autres prodults
alimentaires.

Ces produlits frits sont habituellement cuits dans un bain
d’huile animale cu végetale, procédé qui leur donne la
saveur de la friture maié présente également divers incon-
vénients :

23 l*huile animale ou végétale se dégrade aprés un certain
nombre d'utilisations ou si elle est portée & une
température trop &levée. Elle peut alors avolr des effets
néfastes, sur l’organisme humain (effets cancérigénés par
exemple). En tout état de cause, ezlle ajoute des lipides
au produit traité&,ce qui peut égélement @gtre nuisible a
liarganismé, .

L) les réglements sanitaires, motivés pér,ce qui preceade,
imposent aux restaurateurs utilisant des appareils de
cuissani& bain d’huiléide chaﬁgef fgéqugmﬁenﬁ les bains,
d'ol unwsu?coat aséez.onéret¥.

clun temps asseé lang est ﬁécessaire-kour porter le bain
d’huile & temperature Edhyenable{—Ceci constitue une con-
trainte pour le fé§£aura£euf gt'rénd Eifficile 1Tutilisa~
tion des appéreils de’réuisébn,a bain”d’ﬁuile aﬁx heﬁres

cragusecs.
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silleursz, le developpement des techniques nouvelles.de
consommation a permis de mettre sur le march2 une gamue de

dant beaﬁcoup sont
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peaduits frals, surgelés ou cangel

Lighjet ds notee recherche &talt la mise au point d’un

appareil de cuisson permettant de cuire ( au dans le ca
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da ﬁfaduitsrpréchffs;d}acrebgf;la cuisson) de produits
alimentaires szans utiliser de bain liqulde. taut en

preésarvant _les= qualites gustatives (gaveur et croustil-
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ces prodults soient cuits a point, cuits de fagon howmoge-
ne, " caisis™ afin d’acquéric la coloration et le croustil.
lant souhafités, gqu'ils ne s’attachent pas les uns aux
autres en cours de cuisson; gque soit evitée toute projec -
tion ou perte de produit en cours de cuisson.

L*appareil selon 1’invention permet d'obtenic ce résultat.

[l s& compose d’une enceinte chauffante &lectrigque (1)

egquipees de =ix lampes & quartz (2) rayonnant dans la

e’
[& 5
C
&
(1
1)

langueu des infra rouges ou de six résistances
blindées ; d'un tambour rotatif & claires vaoies (4)en
forme de cylindre ou de prisme répgulier ou irr&gulier

placé au centre de l’enceinte. Ce tambour en inox

alimentaire comporte de nombreuses petites ouvertures

[

lveaslees permettant la circulation de la chaleur et du

rayonnement. [l est muni & sa partie supérieurs d'une porte

permettant le chargement et le déchargement des produits,
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Cg tsmbous repase =ur un chariot coulissant (6)et est ald

par un moto réducteur dont le mouvement est transmis au

W

tambele pav daux dizques, Enfiln un compartiment élec -

trique (9) &quips d’un éoUpe—circuit général (10), d'un

o

fminuteur & touches digitales (11) et d’un régulateur a
thermostat (12) assure Ié mise en marche; l1tarrét et les
divesses régulations de 1’enceinte.

Selon unsa caréctéristiﬁue'dé 1*invention, la rotatibnrlante-,

47 topues/minute envicoh) du tambour pendant la cuisson,

assure un brassage des produits permettant une cuissan

acy

~homggénes, une sération convenable et évitant que les pro-

duits en cuissan ne s’agglutinent les uns aux autres..
Salon unse autre caractéristique de 1?inventian,afin de
rendre impossible toute ouverture accidentelle du tambour

durant la culsson, la porte du tambour (5) ne peut &tre

verrouillée ou déverrauillé&e que par l'effet conjuguée de

deux mouvements successifs, dont la combinaison ne peut
se produire fortuitement. Le premier de ces mouvements,
horizontal,dégage la porte des é&léments de retenue, le se -

cond, vertical, permet de la soulever. Les éléments de re -

tenue gsont longitudinalement une charnieére, sur la face

zauche une corni&re, sur la face droite un crochet
limitant le débhattement é&ventuel.

S

1

i
[w]

n une autre caractéristique de l'’invention,le tambour

sose en embout sur deux sigges solidailres de deux glis -

0
m
o

sieres latéralés, solidaires entre elles par un b&Eti : le
chariot (68) Il auffit de faire coulisser ce chariot en
tirant le tambour (4) au moyen d’une clef spéciale pour

dégager complétement celui-ci hors de l’enceinte chauffan -
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te (1) ce qui facilite les opérationsz de chargement &t da
déchargement. Aprés quai la remise en place du chariot et
du tambour s’effectue par simple fermeture de la porte, de

l1*enceinte(3)qui repousSE'le chariot Vefsrl’intériéur en
se fermant.. Les bords extérieurs des deux glissieres la-

térales du chariot sont £quipés de petites roulettes #vi

tant 1'usure des *surfaces en contact.

Selon une autre céfactéristique de>{’inv9ntion, 1Taxe gso-

m&trigque se situe sous l'axe de rotation du tambour (4).

En outre, des masses d’inox sont soudées sur le tambour

faisant contrepoids. La conjugalson de ces deux facteurs

n
1]

k=Y ures

T

tambour en paosition chargement (porte en haﬁt);

Le tambour peut @tre cowmplétement dégage du chariot (6) et
extrait de l’enceinte chauffante aux fins de netthyage et
éntretien.

Les dessins annexés illustrent 1?invention :

- la figure 1 représente l'appareil vu de face;

- la figure 2 représente l’enceinte chauffante vue en
coupe praofilg

Les figures 3 et 4 montrent schématiquement les deux
positions du tambou? sur -le chariot coulissant @

- fig 3 tambour et chariot en pléce dans l’enceinte

- fig 4 : chariot et tambour extraits par coulissage du

chariot hors de l’enceinte.

En r&férence & ces dsssins, l'appareil se compose donc @
- d’une enceinte chauffante é&lectrique (1) garnie de six
lampes & quartz (2) ou six résistances blindees, fermee

i

par une porte (3)

ar simple inertie le positionnement automatique du - -
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- A’un tambour (ASani d’une porte (5) reposant sur un
chariot coulissant (8) et md par un moto reducteur

dont l& mouve-ment lul est transmis par deux disqués

- d'une clef permettant }a manipulation du fgmbour,.

- d'un Qa@partimaﬁt éleétrique'(é) équipérén fagade d’ﬁn—
coupe circuit géneral (10),d'run minﬁtéﬁr a toucﬁeé"

digitalaa (11)) et d*un régulateur a thermostat (12)

FONCTIONNEMENT DE L’APPAREIL
Ltappareil eat d’abord porté & la température de Euisson
convenable (différente selan les ﬁnoduits) Lz mise en
marahe,et,lfarrét des tubes-chﬁuffénts sont contrélésrpaf
le minuteur A& touches digitales (11) et le régulateur a
thermostat (12)

On ouvee alara l'enceinfe chauffgnte (1) =t on extralit le
tambour (4) en faisant coulisser le charict (6) au moyen
d?une clef spéciale. Cette méme clef permet de deverrouil-
ler et d’ouvrir la porte du tambour (5) qui, en position
normale, est située au dessus de celui-ci. Ceci permet un
chargement facile du produit dans le tambour aprés quoi la
porte du tambour est refermée et reverrouillée. On referme
la porte de l’enceinte(3) ce qui a pour effet de repbusser
le charioct coulissant (8) et de remettre en place le tam-
bour (4) au sein de l;enceinte chauffante (1).. 0On affiche

alors sur le thermostat (12) la température de cuisson

- souhaitee et sur le minuteur (11) le temps de cuisson.

m

L} avertisseur sonarse sépétitif du minuteusr (11) vetentit

lorsque la cuissgn est terminée. Le tambour rotatif star -
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rete automstiquement ét par 1nertié, dané la position
chargement. (porte (5) en haut) Apreés déverrcuilllage et
coulissage de cette porte, la clef permet & 1"utilisateur
de faire basculer le tambour de 180° vers }e bas. L; |
conteny du tambour se déverse par peéanteuf dans ;ﬁipiﬁt’
disposé& & cet effet. Dés que l’utiliéateur cessé de maiﬁ
teniz le tasmbauyr en pnsitian déchargement, celui-ci re- |
prend de-lui-méme sa’positionichargémentfat il'éuff{t:

de répétef 1Topeération pour une houvelie cuisson.

m

alaor

L*appareil selon l'invention est particulierement destineg

v
oy

la restauration domestique, commerciale et profession-

melle. e e
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REVENDICATIONS:

l.- Appareil destiné & la cuisson sans bain d’huile de

produits habituellement cuits par friture, caractérisé en

ce qu'il comporte

- une enceinte chauttfante (1) munie de six lampgs a quartz
5 (2) rayonnant dans la longueur d’'onde des“infra—rouges_ou

six résistances blihdées, fermée par une porte 13) et

contenant en son séin: -

- un tambour rotatit a clalres voies (4) equlpe d’'une trappe

- ——(5) et reposant sur deux 51eges de 311331eres laterales (7)
10 solidarisées entre elles par un bati: le chariot (6). Ce
tambour est mu par un moto-réducteur : dont le mouQement
est transmis au tambour par deux disques .
- un'compartiment électrique (9) contenant en facade un
15 ecoupe-clrcuit genéral (10), un minuteur & touches digita -
les (11), et un régulateur & thermostat (123,
Z. Apparel) selon la revendication 1 caractérisé en ce que
le tambour (4) est posé sur deux sidges solidaires des
glissiéres mokiles latérales y =lles méme solidarisées par
20 wun b3ti : le chariot coulissant (6)de sorte qu’il suffit
~de tirer le tambour vers so0i au moyen de la clef spéciale
pour l'extraire de l’enceinte chauffante (1) en vue de saon
chargement ou déchargement.

3. Appareil selon les revendications 1 ou 2, caractérise

W

&n ¢ que le tambour (4) est muni d’une porte de charge

5) avec systéme de verroull lage et déverpauillgge de
sécurité. nécessitant deux mouvements successifs : e
premier horizontal afin de degager la porte des &laments

1
de retenue, le second vertical pour Suvris la parte. Les
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&léments de reteﬁue suant langitudinélémant: une charnié -~
e, sur la face gauche une corniéee, sur la face droite
un éroéﬂégj |

4, Appareil szlon la revendication 1, 2 ou 3 caractérisé

‘axe de

—

tue sou=s

[ e

par le falt que 1' axe géométrigue se =
rvotation du tambour (4) et que des masses d'inox soudees

sur le tambour font contrepoids, que la conjonction de ces

deux faoteurs fait revenlr automatiquement par inertie. le

.

tambour en-position de chargement.
E. Appareil zelon les revendications 1, 2 , 3 ou & carac.
térisé en ce que le déplacement rotatif lent (enviraon 17

tagrs/minute) du tambour (4) A l'inté&rieur de'l’encein@g-

de chauffe (1) permet une cuisson homogéne des prodults
et un braszage permettant une aération convenazble de ceux-

ci, leur évitant de s'agglutiner les uns aux autres.
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