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ABREGE

La technologie concerne un module de cuisson pour produits de
boulangerie ayant une enceinte de cuisson ayant une voite et une
sole sur laquelle viennent reposer lesdits produits, ledit module
étant équipé au moins de moyens de chauffage en voiite, ces derniers
ayant un plénum dans lequel circule un fluide caloporteur depuis
une entrée et au moins une sortie caractérisé par le fait que le
pPlénum comporte une pluralité d'orifices de soufflage de fluide
dans l'enceinte, ledit module ayant encore, au moins : des moyens
d'occultation desdits orifices mobiles entre une position
d'occultation desdits orifices et une position d'ouverture de ces
derniers; un moyen d'aspiration du fluide caloporteur traversant

le plénum et soufflé dans 1l'enceinte.
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Module de cuisson de four pour produits de boulangerie,
viennoiserie et similaires et four tunnel linéaire

comportant au moins un tel module

La présente demande de brevet est une demande divisionnaire
de la demande de brevet No. 3,038,302 déposée le 28 septembre
2017.

L’invention concerne un module de cuisson pour produits de
boulangerie, viennoiserie et similaires, comportant une enceinte
de cuisson comprenant une volite et une sole, mobile ou statique,
sur laquelle viennent reposer lesdits produits, directement ou
indirectement, au travers d’un support de cuisson adapté tel
qu’une plaque, un filet, un moule de cuisson ou autre, ledit
module étant encore équipé de moyens de chauffage en vofiite, ces
derniers comprenant un plenum dans lequel circule un fluide
caloporteur depuis une entrée vers au moins une sortie.

L’invention concerne encore un four de cuisson pour
produits de boulangerie, viennoiserie et similaires comprenant
au moins un tel module.

L’invention a trait au domaine des fours de cuisson de
produits de boulangerie, viennoiserie et similaires, du type
comportant une sole mobile ou statique, sur laquelle reposent,
dans un méme plan, les produits &a cuire ou précuire, soit
directement, soit au travers d’une plaque, d’un filet ou d’un
moule supportant ou contenant ces produits.

Il existe différents types de four de cuisson de produits
de boulangerie, viennoiserie, pitisserie et similaires répondant
4 la description ci-dessus, parmi lesquels on distingue
essentiellement ceux a sole fixe et ceux a sole mobile.

En somme, un four a sole fixe comporte une enceinte de
cuisson comprenant essentiellement une entrée a la fois
d’enfournement et de défournement au travers de laquelle les
produits peuvent étre déposés sur la sole pour en étre retirés a
l’état cuit ou précuit.

A noter que de tels fours peuvent étre congus a un ou

plusieurs étages. Dans ce dernier cas, le four se présente sous
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forme d’un empilement de plusieurs enceintes de cuisson a chaque
fois délimitées par une sole et une volite et comportant au moins
une entrée a la fois d’enfournement et de défournement.

Parmi les fours a sole mobile, on distingue les fours a
sole sortante qui, tout en respectant la description précédente
comportent une sole susceptible de s’extraire de 1l’enceinte de
cuisson, pour que les produits & cuire puissent y étre déposés
ou retirés a 1l’extérieur du four en fin de cuisson.

On connait, par ailleurs, un four dont la sole se présente
sous forme d’un tapis mobile a inversion de sens de déplacement
selon que les produits sont successivement déposés sur ce tapis
pour leur enfournement ou extraits de 1l’enceinte de cuisson pour
les retirer de ce tapis pour leur défournement.

Il est également connu, plus particuliérement, les fours
linéaires tunnels pour une cuisson en continu des produits, ces
fours comportant au moins une enceinte de cuisson s’étendant
horizontalement entre une entrée et une sortie des produits, et
délimitée par une voilite et une sole, celle-ci se présentant sous
forme d’un tapis mobile.

A ce titre, les tapis mobiles peuvent aller du tapis
« plein », constitué de lames de ©pierre ou de plaques
métalliques jointives et articulées entre elles pour constituer,
dans le trajet horizontal, une sole de pierre ou métallique
pleine et continue, 3jusqu’a l’extréme inverse, ou ce tapis
mobile peut comporter un maillage trés ouvert, en particulier
pour le transport de moules ou de plaques constituant des
ensembles lourds, ou une convection de sole puissante assure de
bonnes performances de cuisson.

Le tapis peut également se présenter sous forme d’une
succession de plaques de maniére & former une sole et sur
lesquelles reposent les produits a cuire.

A noter toutefois qu’un tel four tunnel linéaire peut étre
a étages et comporter, tout comme précédemment, une
superposition d’enceintes de cuisson en forme de tunnel a chaque

fois délimitées par une sole et une vofite.
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Quoiqu’il en soit, de tels fours selon 1l’état de 1la
technique exposés plus haut comportent des moyens de chauffage
en volite ainsi que des moyens de chauffage en sole.

De tels moyens de chauffage peuvent étre de deux types
moyens de chauffage par convection ou moyens de chauffage par
rayonnement, sachant que, dans ce dernier cas, il est connu
d’ associer des moyens de brassage dans 1l’enceinte de cuisson.

Le type de chauffage en sole, rayonnement ou convection, va
influencer la composition de cette sole, soit sous forme d’un
matériau plein ou inversement trés ajouré pour favoriser le
passage du fluide caloporteur au travers de cette sole lorsqu’un
chauffage par convection est recherché.

Les moyens de chauffage en voiite sont généralement du type
chauffage par rayonnement. Ainsi, au niveau de cette voiite
peuvent é&tre implantées des résistances électriques ou un plenum
traversé, depuis une entrée vers une sortie, par wun fluide
caloporteur pour permettre & ce plenum de rayonner sur les
produits & cuire ou a précuire.

Comme indiqué plus haut, des moyens de brassage peuvent
étre prévus au niveau de 1l’enceinte de cuisson lorsque les
moyens de chauffage en sole et en voiite sont essentiellement du
type par rayonnement.

En cas de chauffage convectif, des moyens de circulation de
fluide caloporteur assurent 1’insufflage de ce dernier dans
l’enceinte de cuisson au travers, notamment, de 1la sole
perméable et son extraction depuis cette enceinte de cuisson a
1l’aide de moyens d’aspiration adaptés.

On connait également, du document US 4 626 661, un four
pour préparation culinaire avec une pluralité de canaux a air
connectés a un plenum et un ventilateur pour amener un flux
d’air chaud au travers du plenum dans les conduits d’air.

Le conduit d’air en voiite comporte une pluralité d’orifices
de soufflage soufflant vers le bas sur des produits se déplagant
dans l’enceinte au travers d’un tapis de transport.

Les orifices de soufflage en volite peuvent étre obturés au

moyen d’une plaque de couverture solidarisée sur la plaque munie
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desdits orifices. La solidarisation s’effectue au moyen
d’épingles de verrouillage amovibles, par un assemblage écrou-
boulon, empéchant tout mouvement de la plaque de couverture par
rapport a la plaque comportant les orifices.

Lorsqu’il est souhaité que les orifices soient a nouveau
ouverts, il convient d’ouvrir chacun des moyens de verrouillage,
ce qui s’avére nécessairement long et fastidieux.

Tel est également 1l’inconvénient du systéme décrit dans le
brevet US 4 591 333, ou une plaque peut venir recouvrir des
ouvertures de passage d’air, pour provogquer une cuisson par
radiation des produits, tandis que certaines de ces ouvertures
peuvent é&tre obturées au moyen de capuchons pour éviter la
sortie d’air en certains endroits du four.

A cela il faut ajouter qu’il est également connu, par le
document de brevet n° EP 1 368 595, un four de cuisson de
produits de boulangerie, viennoiserie et similaires, de type
four tunnel, comportant une sole pourvue de moyens de chauffage
en sole notamment par convection et une volite pourvue de moyens
de chauffage alternativement par convection ou rayonnement.

Plus précisément, en volite, s’étend un plenum dans lequel
peut étre mis en circulation un fluide caloporteur depuis une
entrée et une sortie pour permettre a cette volite d’assurer un
chauffage par rayonnement dans 1l’enceinte de cuisson.

En outre, cette vofite est traversée verticalement de
tubulures, ou manchons, s’étendant dans 1l’enceinte de cuisson.
Au travers de certains de ces manchons, le fluide caloporteur
peut étre soufflé dans ladite enceinte pour assurer un chauffage
par convection.

Un circuit de chauffage comportant des moyens de
circulation de fluide caloporteur sous forme d’un ventilateur,
par exemple, des moyens de chauffage de ce fluide caloporteur,
tel qu’un briileur a gaz, des circuits de circulations du fluide
caloporteur équipés de vannes de contrdle permet, selon le cas

- d’amener le fluide caloporteur sous la sole perméable,

et/ou ;
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- de faire circuler ce fluide caloporteur dans le plenum
pour un chauffage par rayonnement en voite, et/ou ;

- d’amener ce fluide caloporteur dans une chambre pour le
soufflage de celui-ci dans 1l’enceinte de cuisson par
1l’intermédiaire des tubulures traversant le plenum.

A noter que des conduits de recyclage, communiquant avec la
seconde partie des manchons, permettent d’ aspirer, par
1l’intermédiaire du ventilateur, ce fluide caloporteur depuis
l’enceinte de cuisson et/ou le plenum pour sa recirculation.

On comprend bien que, si un tel four est en mesure de
proposer alternativement, en vofite, un chauffage par rayonnement
ou convection, voire simultanément les deux, il présente
1l’inconvénient d’une conception complexe et encombrante en
hauteur.

En effet, pour assurer un chauffage par convection, et
alimenter en fluide caloporteur les tubulures traversant le
plenum en volite, au-dessus de ce plenum doit nécessairement
s’ étendre wune chambre de distribution en fluide caloporteur
desdites tubulures.

Par ailleurs, pour assurer un chauffage convectif plus ou
moins uniforme en voilite, de nombreuses tubulures doivent ainsi
traverser ce plenum, en créant a l’intérieur de ce dernier une
résistance, et donc une perte de charge importante, a la
circulation du fluide caloporteur dans ce plenum en cas de
chauffage par rayonnement. Ceci est encore accentué par le fait
que la moitié des tubulures est destinée & permettre une
évacuation de 1l’air, aboutissant finalement & un chauffage et
une cuisson non uniforme des produits en vofiite.

La présente invention se veut a méme de répondre a
l’ensemble de ces inconvénients tout en conservant cette
possibilité, pour 1l’usager, de sélectionner entre un mode de
chauffage en volite par convection et par rayonnement et, ainsi,
d’ adapter, au mieux, ce mode de chauffage aux contraintes de
cuisson des produits a cuire ou a précuire.

A cet effet, 1l’invention concerne un module de cuisson pour

produits de boulangerie, viennoiserie et similaires, comportant
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une enceinte de cuisson comprenant une volite et une sole mobile
ou statique sur laquelle viennent reposer 1lesdits produits,
directement ou indirectement, au travers d’un support de cuisson
adapté tel qu’une plaque, un filet, un moule de cuisson ou
autre, ledit module étant encore équipé de moyens de chauffage
en volite, ces derniers comprenant un plenum dans lequel circule
un fluide caloporteur depuis une entrée et au moins une sortie
caractérisé par le fait que le plenum comporte une pluralité
d’orifices de soufflage de fluide caloporteur dans 1l’enceinte de
cuisson, ledit module comprenant encore

- des moyens d’occultation desdits orifices de soufflage

mobiles entre au moins deux positions, 1’ une
d’occultation desdits orifices de soufflage, 1’autre
d’ ouverture de ces derniers ;

- des moyens d’aspiration du fluide caloporteur traversant

le plenum et/ou soufflé dans 1l’enceinte de cuisson ;

- éventuellement des moyens de gestion de 1l’aspiration du

fluide caloporteur.

En particulier, lesdits moyens d’occultation consistent en
des moyens de fermeture se présentant sous la forme d’une plaque
dans laquelle sont ménagés des orifices selon une disposition
concordant aux orifices de soufflage en sorte que, en position
d’ ouverture, ces orifices se situent au droit desdits orifices
de soufflage pour un chauffage par convection des produits et
que, en position d’occultation, lesdits orifices dans la plaque
soient décalés par rapport auxdits orifices de soufflage, ladite
plaque refermant ces derniers et conduisant a un chauffage par
rayonnement desdits produits.

Les avantages découlant de la présente invention consistent
en ce qu’au travers du plenum en volite du four, ou module de
four, selon l’invention, il est possible de sélectionner un mode
de chauffage par rayonnement et/ou par convection en agissant
sur de simple moyens d’occultation d’orifices de soufflage
équipant ce plenum, voire, encore, sur des moyens d’aspiration

de fluide caloporteur, ceci selon le mode de réalisation retenu
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comme cela apparaitra dans la description détaillée qui va
suivre.

De maniére essentielle, la présente invention permet de
s’ affranchir de la chambre de distribution s’étendant au-dessus
du plenum, cette chambre étant indispensable dans la solution de
l’état de 1la technique correspondant au document de brevet
EP 1 368 595.

Le gain en hauteur et en simplification de conception est
substantiel. Ce gain en hauteur présente un intérét tout
particulier dans le cas de conception de fours a étages.

D’autres buts et avantages de 1la présente invention
apparaitront au cours de la description qui wva suivre se
rapportant a des exemples de réalisation particuliers donnés a
titre indicatif et non limitatif.

La compréhension de cette description sera facilitée en se
référant aux dessins ci-joints dans lesquels

- La figure 1 est une représentation schématisée, et en
coupe transversale, d’un mode de réalisation particulier
d’un module de cuisson selon 1l’invention, avec les
moyens d’occultation en position d’ouverture ;

- La figure 2 est une représentation similaire a celle de
la figure 1 avec moyens d’occultation en position de
fermeture ;

- La figure 3 est similaire a la figure 1, c’est-a-dire
avec les moyens d’occultation en position d’ouverture,
selon un autre mode de réalisation de 1l’invention ;

- La figure 4 est une représentation similaire a la figure
3 avec les moyens d’occultation en position de
fermeture.

Telle gque représentée dans les figures des dessins ci-
joints, la présente invention concerne un module de cuisson 1 de
produits 2 de boulangerie, viennoiserie ou similaires,
comportant une enceinte de cuisson 3 délimitée, en partie basse,
par une sole 4 et en partie haute par une voiite 5

La sole 4 peut étre du type fixe ou mobile et, dans ce

dernier cas, ladite sole 4 peut, par exemple, se présenter sous
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la forme d’un tapis mobile évoluant selon un circuit bouclé
entre une entrée et une sortie, non visibles sur les figures, du
module de cuisson 1.

Sur cette sole 4 viennent Treposer, directement ou
indirectement, par 1’intermédiaire d’un support adapté 6, tel
qu’une plaque, un filet, un moule, ou similaires, les produits
2.

8i un tel module de cuisson 1 peut étre avantageusement
pourvu de moyens de chauffage par rayonnement ou par convection
en sole 4, il comporte dans tous les cas, selon 1l’invention, des
moyens de chauffage 7 en volite 5 comprenant un plenum 8
s’ étendant, préférentiellement, sur l’ensemble de la surface de
la volite 5.

A l’intérieur de ce plenum 8 est mis en circulation un
fluide caloporteur 9, représenté par les fléches en grisé.

Selon 1l’invention, le plenum 8 comporte une pluralité
d’orifices de soufflage 10 de fluide caloporteur 9 dans
l’enceinte de cuisson 3.

Ces orifices de soufflage 10 sont, par conséquent, réalisés
au niveau de la paroi inférieure 11 du plenum 8, en direction de
cette enceinte de cuisson 3.

Par ailleurs, ce module de cuisson 1 selon 1l’invention
comprend encore des moyens d’occultation 12 de ces orifices de
soufflage 10, moyens d’occultation 12 mobiles entre au moins
deux positions, 1l1l’une d’occultation 13 de <ces orifices de
soufflage 10, 1l’autre d’ouverture 14 de ces orifices 10.

La position d’ouverture 14 des moyens d’occultation 12 est
illustrée schématiquement sur la figure 1 jointe tandis que la
position d’occultation 13 de ces mémes moyens d’occultation 12
est visible sur la figure 2.

En somme, lorsque ces moyens d’occultation 12 sont dans la
position d’occultation 13, le plenum 8 est traversé par le
fluide caloporteur 9 depuis une entrée 15 vers au moins une
sortie 16b ou 16 (dépendant du mode de réalisation comme cela

apparaitra dans la suite de la description) de sorte que ce
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plenum 8 assure un chauffage essentiellement par rayonnement en
voite 5 de 1l’enceinte de cuisson 3.

Contrairement, lorsque lesdits moyens d’occultation 12 sont
en position d’ouverture 14, le fluide caloporteur 9 traverse le
pPlenum 8 depuis l’entrée 15 vers la sortie 1l6a ou 16 définie par
les orifices de soufflage 10 pour assurer un chauffage par
convection des produits 2 & cuire ou & précuire depuis la vofite
5.

A noter, au passage, que dans le cas d’un chauffage combiné
par rayonnement et convection lesdits moyens d’occultation 12
peuvent occuper une position intermédiaire entre la position
d’occultation 13 et la position d’ouverture 14.

A noter également qu’au niveau des orifices de soufflage
10, ceux-ci peuvent étre équipés de guides 17 de flux
caloporteur favorisant le guidage du flux convectif depuis 1la
volite 5 en direction desdits produits 2.

Dans la description qui wva suivre, il est plus
particuliérement fait référence, dans un premier temps, aux
figures 1 et 2 des dessins ci-joints correspondant & un premier
mode de réalisation de 1’invention.

Dans le cadre de cet exemple de réalisation conforme a
1’ invention, les moyens d’ occultation 12 sont plus
particuliérement définis sous forme de moyens de fermeture des
orifices de soufflage 10.

Selon un mode avantageux d’ exécution, ces moyens
d’occultation 12 se présentent sous forme d’une plaque 18 dans
laquelle sont ménagés des orifices 19 selon une disposition
concordant aux orifices de soufflage 10 pour, lorsque lesdits
moyens d’occultation 12 sont en position d’ouverture 14,
représentée sur la figure 1, ces orifices 19 dans la plaque 18
se situent au droit des orifices de soufflage 10 pour assurer un
chauffage convectif depuis la vofite 5.

A 1’'inverse, en position d’occultation 13 des moyens
d’occultation 12, illustrée schématiquement sur la figure 2, les
orifices 19 dans la plaque 18 sont décalés par rapport aux

orifices de soufflage 10, ladite plaque 18 refermant ces
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10

derniers et conduisant & wun chauffage par rayonnement des
produits 2.

A noter que, dans un tel mode de réalisation sous forme de
moyen de fermeture des moyens d’occultation 12, le plenum 8
comporte une sortie de fluide 16b définie sous forme d’une
embouchure d’aspiration 22b, ou conduit d’aspiration 22b, de
fluide caloporteur 9 pénétrant dans le plenum 8 depuis 1l’entrée
15.

Le module de cuisson 1 comporte des moyens d’obturation 21
de la sortie 16b pour contraindre le fluide caloporteur 9 a
traverser 1les orifices de soufflage 10, en mode convectif,
lorsque les moyens d’occultation 12 sont en position d’ouverture
14, selon 1l’illustration de la figure 1.

Inversement, ces moyens d’obturation 21 de la sortie 16b
sont amenés en position d’ouverture lorsque l’on est en mode de
chauffage par rayonnement et que les moyens d’occultation 12
sont en position d’occultation 13, comme représenté sur la
figure 2.

Dans ce mode de réalisation, ledit module de cuisson 1
comporte, par ailleurs, au moins un conduit d’aspiration 22a
dans l’enceinte de cuisson 3 pour permettre 1l’aspiration et la
recirculation du fluide caloporteur 9 insufflé, dans 1l’enceinte
de cuisson 3 en mode de chauffage par convection depuis la voflite
5, par l’intermédiaire de la sortie 1l6a définie par les orifices
de soufflage 10.

Ce conduit d’aspiration 22a est également équipé de moyens
d’obturation 24, tout comme le conduit d’aspiration 22b.

Des moyens de gestion 23 adaptés équipent le module de
cuisson 1 pour gérer, selon le cas, l’ouverture ou la fermeture
des moyens d’obturation 24 du conduit d’aspiration 22a
communiquant avec l’enceinte de cuisson 3 et des moyens
d’ obturation 21 du conduit d’aspiration 22b du plenum 8.

Ces moyens de gestion 23 assurent la recirculation du
fluide caloporteur 9 traversant simplement le plenum 8 en mode
rayonnement, c’est-a-dire les moyens d’occultation 12 en

position d’occultation 13, ou injecté dans 1l’enceinte de cuisson
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11

3 au travers des orifices de soufflage 10 que comporte ce plenum
8 en mode convectif, c’est-a-dire les moyens d’occultation 12 en
position d’ouverture 14.

A ce propos, le module de cuisson 1 peut étre pourvu de
moyens de recirculation du fluide caloporteur 9 sous forme d’un
ventilateur ou similaire pour, & la fois, aspirer ce fluide
caloporteur 9 en provenance du plenum 8 et/ou de 1l’enceinte 3 de
cuisson pour l’envoyer en direction de moyens de chauffage
adaptés de type Dbriileurs, résistances ou autres, et le
repousser, a nouveau, dans le plenum 8.

De tels moyens de recirculation sont connus de 1’homme du
métier.

A retenir toutefois que les moyens de gestion 23 peuvent
moduler le fluide caloporteur 9 aspiré au travers de chacun de
ces conduits d’aspiration 22a, 22b, dans le cas d’un chauffage
combiné par rayonnement et convection, les moyens d’obturation
respectivement 24, 21 étant tous deux amenés dans une position
intermédiaire entre la position de fermeture et la position
d’ ouverture.

Le mode de réalisation illustré dans les figures 3 et 4 se
distingue de celui qui vient d’étre décrit notamment en ce que
les moyens d’occultation 12 se présentent, en position
d’occultation 13, sous forme d’écran de déviation 12a du flux de
fluide caloporteur 9 soufflé dans l1l’enceinte de cuisson 3 par
les orifices de soufflage 10. Ils sont illustrés en position
d’ ouverture 14 sur la figure 3 et en position d’occultation 13
sur la figure 4.

Dans ce mode de réalisation, la sortie 16 du fluide
caloporteur du plenum 8 est constituée par les orifices 10.

Les moyens d’occultation sous forme d’écran 12a se situent
sous ces orifices 10 et & une certaine distance de ces derniers.

Finalement, ces moyens d’occultation 1l2a, dans la position
d’occultation 13, en formant écran sous le plenum 8, délimitent
avec ce dernier un espace 25 avec lequel communique un conduit

d’aspiration 22 permettant la recirculation du fluide
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caloporteur 9 en provenance des orifices de soufflage 10 et
bloqué par les moyens d’occultation en forme d’écran 1l2a.

Avantageusement, ce conduit d’aspiration 22 communiquant
également avec 1l’enceinte de cuisson 3, il contribue, par
ailleurs, & la recirculation du fluide caloporteur 9, soufflé
par les orifices de soufflage 10 dans 1l’enceinte de cuisson 3,
lorsque lesdits moyens d’occultation 12a sont en position
d’ouverture 14, comme représenté plus particuliérement sur la
figure 3.

Pour en revenir auxdits moyens d’occultation formant écran
12a ceux-ci peuvent, la encore, se présenter sous forme d’une
plaque 18a comportant, tout comme dans le mode de réalisation
précédent, des orifices 19a susceptibles de coincider avec les
orifices de soufflage 10 dans le plenum 8.

De maniére avantageuse, 1l’embouchure de ces orifices 19a
dans la plaque 1l8a est de forme tronconique pour, en position
d’occultation 13, refouler le fluide caloporteur 9 soufflé sur
cette plaque 18a entre ces orifices 1%9a, en direction du plenum
8 et éviter qu’il ne gagne l’enceinte 3 de cuisson.

Dans cette position, représentée sur la figure 4, ce fluide
caloporteur 9 chauffant la plaque 18a des moyens d’occultation
en forme d’écran 1l2a contribue au chauffage de 1’enceinte de
cuisson 3 par rayonnement au travers de ladite plaque 18a.

La figure 3 illustre plus particuliérement la plaque 18a en
position d’ouverture 14, les orifices 19a de ladite plaque 18a
coincidant avec les orifices de soufflage 10 dans le plenum 8.

De maniére alternative, lorsque les orifices de soufflage
10 empruntent une disposition en rangées transversales ou
longitudinales au niveau du plenum 8, les moyens d’occultation
12a formant écran peuvent étre définis par des lames empruntant,
plus particuliérement, la forme de gouttiéres aux bords
longitudinaux relevés.

La taille et 1l’écartement de ces lames sont définis pour,
selon le cas, dans la position d’occultation 13 représentée
figure 4 s’étendre sous les rangées d’orifices de soufflage 10

dans le plenum 8 ou, au contraire, dans la position d’ouverture
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14, visible figure 3, s’intercaler entre ces rangées d’orifices
de soufflage 10 en préservant, sous ces derniéres, une fente au
travers de laquelle le fluide caloporteur 9 peut étre insufflé
dans l’enceinte de cuisson 3.

Tout comme pour les ouvertures de forme tronconique, les
bords relevés de <ces lames ont pour but, en position
d’occultation 13 des moyens d’occultation formant écran 12a, de
refouler le fluide caloporteur 9 dans 1l’espace 25.

La finalité est d’obtenir un chauffage en volite 5
essentiellement par rayonnement desdites lames dans 1l’enceinte 3
de cuisson, dans la position d’occultation 13.

De maniére avantageuse, comme évoqué précédemment, les
orifices de soufflage 10 peuvent étre équipés de guides de flux
de fluide caloporteur 17

Ces guides 17, sous forme de trongons de tubes peuvent
s’ étendre dans le plenum 8 dans le cas de moyens d’occultation
12 définissant des moyens de fermeture des orifices de soufflage
10 conformément au premier mode de réalisation décrit, en
référence aux figures 1 et 2 des dessins ci-joints.

Contrairement, ces trongons de tube définissant les guides
de fluide caloporteur 17 peuvent s’étendre en tout ou partie
sous le plenum 8 dans le cas de moyens d’occultation formant
écran 12a.

Les figures 3 et 4 représentent schématiquement les guides
de fluide caloporteur 17 sous forme de trongons de tube
s’ étendant, en partie, dans le plenum 8 et, en partie, sous le
plenum 8.

Cette seconde solution présente 1l’avantage d’une moindre
perte de charge du fluide caloporteur 9 traversant le plenum 8.

A noter que de tels guides 17 de fluide caloporteur
favorisent 1’échange thermique avec la paroi inférieure 11 du
pPlenum 8 qui en est équipé, pour un meilleur rendement de
chauffage par rayonnement.

Il a été décrit, en référence aux figures 3 et 4, un mode
de réalisation du module 1 ne comportant qu’un seul conduit

d’aspiration 22 du fluide caloporteur communiquant avec
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l’enceinte de cuisson 3 du module mais aussi avec 1l’espace 25
entre le plenum 8 et les moyen d’occultation formant écran 12a.

Toutefois, un tel mode de réalisation n’est pas limitatif
et, tout comme dans le mode de réalisation décrit en référence
aux figures 1 et 2 on peut imaginer deux conduits d’aspiration,
chacun équipé de moyens d’obturation respectifs, 1l’un des
conduits communiquant avec l’enceinte de cuisson 3 et 1l’autre
communiquant avec l’espace 25 entre le plenum 8 et les moyens
d’occultation formant écran 12a.

Dans ce dernier cas, le module 1 comporte encore des moyens
de gestion de l’aspiration du fluide caloporteur 9 agissant sur
lesdits moyens d’obturation desdits conduits, pour, selon le
cas

- obturer 1le conduit d’aspiration communiquant avec
l’espace 25 entre la plaque 18a formant écran et le
plenum 8 lorsque les moyens d’occultation 1l2a sont en
position d’ ouverture 14 et ouvrir le conduit
d’aspiration communiquant avec 1l’enceinte de cuisson 3
en cas de chauffage en volite 5 par convection ;

- inversement, ouvrir le conduit d’aspiration communiquant
avec l’espace 25 entre la plaque 18a formant écran et le
plenum 8 lorsque les moyens d’occultation 1l2a sont en
position d’ occultation 13 et obturer le conduit
d’aspiration communiquant avec 1l’enceinte de cuisson 3
en cas de chauffage en volite 5 par rayonnement.

A retenir toutefois que, tout comme pour le premier mode de
réalisation qui a été décrit, ces moyens de gestion peuvent
moduler le fluide caloporteur aspiré au travers de chacun de ces
conduit d’aspiration, dans le cas d’un chauffage combiné par
rayonnement et convection, les moyens d’obturation étant amenés
dans une position intermédiaire entre la position de fermeture
et la position d’ouverture.

La présente invention concerne encore un four comportant au

moins un module 1 selon 1l’invention.
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De maniére préférentielle, le four est de type four tunnel
linéaire comportant plusieurs modules 1 juxtaposés traversé par
une sole 4 sous forme d’un tapis mobile.

Ainsi, au niveau de chaque module 1 peut étre sélectionné

5 un chauffage, selon le cas, par rayonnement, par convection, ou
mixte rayonnement/convection, de maniére a ajuster au mieux ce
chauffage aux conditions de cuisson requises des produits 2 au

cours de leur cheminement dans le four.
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REVENDICATIONS

1. Module de cuisson pour produits de boulangerie,
viennoiserie et similaires, comportant une enceinte de cuisson
comprenant une voiite et une sole, mobile ou statique, sur laquelle
viennent reposer lesdits produits, directement ou indirectement,
au travers d’un support de cuisson adapté tel qu’une plaque, un
filet, un moule de cuisson ou autre, ledit module étant encore
équipé au moins de moyens de chauffage en voilite, ces derniers
comprenant un plenum dans lequel circule un fluide caloporteur
depuis une entrée vers une sortie, le plenum comportant une
pluralité d’orifices de soufflage de fluide caloporteur dans
l’enceinte de cuisson, ledit module comprenant encore, au moins :
— des moyens d’occultation desdits orifices de soufflage
mobiles entre au moins deux positions, 1’ une
d’ occultation desdits orifices de soufflage, 1l’autre
d’ ouverture de ces derniers ;
— un moyen d’aspiration du fluide caloporteur traversant
le plenum et soufflé dans 1’enceinte de cuisson,
lesdits moyens d’occultation se présentant, en position
d’ occultation, sous forme d’écran de déviation du fluide
caloporteur, ledit module de cuisson étant caractérisé par le fait
que le plenum comporte une sortie définie par les orifices de
soufflage, lesdits moyens d’occultation sous forme d’écran
définissant un espace sous le plenum avec lequel communique un
conduit d’aspiration unique pour la recirculation du fluide
caloporteur en provenance des orifices de soufflage et bloqué par
lesdits moyens d’occultation en position d’occultation, 1ledit
conduit d’aspiration communiquant également avec 1’enceinte de

cuisson.
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2. Module de cuisson selon la revendication 1 caractérisé par
le fait que lesdits moyens d’occultation formant écran se
présentent sous la forme d’une plaque comportant des orifices selon
une disposition concordant aux orifices de soufflage en sorte que,
en position d’ouverture, ces orifices se situent au droit desdits
orifices de soufflage pour un chauffage par convection des produits
et que, en position d’occultation, lesdits orifices soient décalés
par rapport auxdits orifices de soufflage, ladite plaque, refermant
ces derniers et conduisant a un chauffage par rayonnement desdits

produits.

3. Module de cuisson selon la revendication 1 ou 2 caractérisé
par le fait que 1’embouchure des orifices est de forme tronconique
pour, en position d’occultation, refouler le fluide caloporteur
soufflé sur cette plaque entre ces orifices, en direction du plenum

et éviter qu’il ne gagne 1l’enceinte de cuisson.

4. Module de cuisson selon 1/ une quelconque des
revendications 1 a 3 caractérisé par le fait que, au niveau du
plenum, lesdits orifices de soufflage empruntent une disposition
en rangées transversales ou longitudinales, 1lesdits moyens
d’ occultation formant écran étant définis par des lames dont la
taille et 1’écartement sont définis pour s’étendre sous lesdites
rangées d’orifices dans la position d’occultation et s’intercaler

entre ces rangées d’orifices dans la position d’ouverture.

5. Module de cuisson selon 1/ une quelconque des
revendications 1 a 4 caractérisé par le fait que lesdits orifices
de soufflage sont équipés de guides du fluide caloporteur
favorisant le guidage du flux convectif depuis la voilite en
direction des produits, lesdits guides se présentant sous forme de
trongcons de tubes s’étendant, selon le cas, dans le plenum ou tout

ou partie sous le plenum.
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6. Four comportant au moins un module selon 1l’une quelconque

des revendications 1 a 5.

7. Four tunnel 1linéaire de cuisson comportant plusieurs

modules, selon 1l’une quelconque des revendications 1 a &6,

juxtaposés.
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