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Description

Titre de I'invention : Appareil de décongélation/réchauffage/cuisson

pour aliment, en particulier a base de pate telle qu’une pizza ou une
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tarte

Domaine technique de I’invention
La présente invention concerne un appareil pour décongeler et/ou réchauffer et/ou

cuire des aliments, en particulier a base de pate telle qu’une pizza ou une tarte.

Technique antérieure

Il existe de nombreuses fagon de décongeler, réchauffer ou cuire un aliment et en
particulier un produit alimentaire a pate garnie ou fourrée ou une préparation précuite
(par exemple pizza, Flammenkuche, tartes, quiches, paninis, tartines, patisseries,
biscuits, chaussons, crépes a base de pate tel qu’une pizza ou une tarte). Le plus
courant est le four comportant une enceinte délimitée par des parois de dessous, de
dessus, de fond et latérales et fermée par une porte mobile entre deux positions. Ce
type d’enceinte isolée thermiquement renferme par exemple des résistances inférieures,
formant un €lément sole, et des résistances supérieures, formant un élément vofite.

Une solution de ce type est décrite dans le brevet FR2889029 qui se rapporte a un
dispositif de décongélation, réchauffage et cuisson d'une pate alimentaire, notamment
de produits alimentaires surgelés, comportant une enceinte de chauffage pourvue d'au
moins une sole chauffante de ladite pate alimentaire et d'une rampe de tubes émetteurs
de rayons chauffants a ondes courtes a forte puissance disposés au-dessus de ladite
sole, a faible distance de celle-ci et au-dessus de sa surface, le rayonnement chauffant a
ondes courtes étant concentré sur la surface supérieure de la pate alimentaire par une
plaque réfléchissante sus-jacente a ladite rampe de tubes émetteurs et la surface in-
férieure de la pate étant chauffée a haute température par contact avec la sole
chauffante. Or, il résulte de cette disposition que ce type de four dispositif effectue suc-
cessivement un ramollissement rapide de la pate, progressivement dans son épaisseur
depuis sa surface supérieure, puis la cuisson de la pate ramollie par la sole chauffante
inférieure et I'ambiance chaude de 1'enceinte, et enfin un effet croustillant supérieur de
cuisson de la surface supérieure de la pate en fin de cuisson, ceci sur une durée courte
d'environ une a deux minutes. Ce type de four présente certains inconvénients et
notamment une déperdition énergétique importante en provenance des tubes émetteurs
et de la sole qui doit étre chaude en permanence afin de pouvoir répondre immé-
diatement a une demande de cuisson d'un aliment de fagon réaliste et rentable. De plus
les parois de ce type de produit atteignent des températures trop importantes car la

chaleur, bloquée par la plaque réfléchissante, n'est pas évacuée par le sommet du four.
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Le brevet FR3071043 concerne quant a lui un four a pizza €lectrique destin€ a cuire
des produits frais ou congelés selon un procédé en deux phases de cuissons suc-
cessives, a savoir une premicre phase de mise a température du four par l'intermédiaire
d’une sole minérale, qui elle-méme est chauffée par les émetteurs placés sous elle pour
lui faire atteindre de la température nécessaire pour la cuisson de la pate, et une
seconde de cuisson simultanée de la péte a pizza par la charge calorique de la sole
minérale, les éléments chauffants placés sous elle étant alors éteints tandis que la pate
est cuite par 1'énergie thermique emmagasinée dans la sole selon un phénomene
d'inertie et par des émetteurs allogénes infrarouges a onde courte disposés au niveau de
la vofite du four, de fagon a cuire la garniture. La encore, cette solution n’est pas
optimale notamment en termes de rapidité de cuisson et de précision quant au dé-
clenchement et a la température de chauffage des différentes phases (il est difficile de
savoir a quel moment la sole minérale est a bonne température pour lancer la seconde
phase de cuisson).

Enfin, le brevet FR2955462 décrit un four de décongélation, réchauffage et cuisson
d'un produit alimentaire, notamment d'une pate alimentaire surgelée, comprenant une
enceinte de chauffage pourvue d'au moins une sole et d'une rampe de tubes émetteurs
de rayons chauffants a ondes courtes a forte puissance disposés au-dessus de ladite
sole, a faible distance de celle-ci et au-dessus de sa surface, dans lequel tout ou partie
de la surface supérieure desdits tubes émetteurs de rayons chauffants a ondes courtes a
forte puissance est recouverte par une couche de céramique. Cette solution permettrait
une meilleure réflexion des ondes vers I’élément sole mais présente les mémes
problemes que cités précédemment concernant le brevet FR2889029, notamment en ce
qui concerne la déperdition énergétique vers le haut du four.

Par ailleurs, tous les systemes de fours professionnels de cuisson de pizza sont
congus selon un procédé de chauffe simultané des parties basses et hautes. Or, cela
présente de nombreux inconvénients car ces fours sont concus principalement pour
cuire des produits particllement ou totalement surgelés dans des conditions ot il
importe a la fois d'assurer une cuisson parfaite de la pate mais également de la
garniture, ceci de fagon rapide (ces produits étant destinés a la restauration rapide). Or
les conditions de la cuisson sont antagonistes en ce qu'il s'agit d'obtenir une cuisson de
la pate qui permette d'obtenir un rendu de cuisson croustillant tout en évacuant le
surplus d'hygrométrie contenu dans la garniture en raison de la quantité d'eau présente
dans celle-ci.

Il existe ainsi de nombreux fours électriques professionnels de cuisson rapide de
pizzas (fraiches ou surgelées) dotés de deux systemes de chauffage et reposant sur
plusieurs technologies. La premiere technologie est constituée en deux parties :

- Une premiere partie faite d'une résistance électrique placée au bas de la chambre du
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four sur laquelle repose une plaque minérale diffusant la chaleur permettant la cuisson
de la pate, la seconde partie étant composée de lampes infrarouges (dites aussi
émetteurs de rayons chauffants a ondes courtes) venant cuire la garniture. Ces produits
sont toutefois contraints par plusieurs phénomenes : En matiere de systemes de
chauffage, les systemes connus disposent d'un double systeme de chauffage inférieur et
supérieur. Cette caractéristique est rendue nécessaire en ce qu'en matiere de cuisson de
pizzas ce n'est pas la température du volume du four qui génere la cuisson de la pate a
pizza, mais le contact a la plaque de cuisson (la pizza étant plate et peu épaisse, la
cuisson au cceur de la pate est atteinte rapidement). Le dispositif de chauffage
supérieur apporte un complément de chaleur pour a la fois évacuer une hygrométrie
trop importante et complémenter la cuisson des ingrédients. Toutefois ce systeéme
mixte de chauffage agit simultanément, ce qui engendre plusieurs problemes connus :
tout d'abord la somme des deux sources énergétiques dépensées oblige souvent a
quitter le réseau €lectrique domestique au profit d'un réseau triphasé. Pour les rares
appareils se fournissant en réseau électrique domestique, ceux-ci voient leur capacité
thermique réduite en raison d'un manque de puissance, selon qu'il s'agisse de cuire une
pizza fraiche ou une autre précuite surgelée ou encore une autre crue congelée, ou
encore que les ingrédients aient ou non fait 1'objet d'une surgélation, les contraintes de
cuisson s'exercent différemment en ce qu'il s'agit d'obtenir une cuisson parfaite de
I'ensemble (ni trop, ni trop peu, avec la sensation croustillante de la pate sans que celle-
ci soit durcie, et avec un rendu des ingrédients cuits et gratinés qui ne rejettent pas
d'eau dans la pate de facon a la détremper) sans que I'hygrométrie provoquée par la dé-
congélation des aliments ne viennent perturber les caractéristiques organoleptiques
attendues (il convient que la pizza réchauffée ou cuite soit égale en saveur a celle d'une
pizza fraiche fabriquée immédiatement par un cuisinier). Dans ce domaine le résultat
des fours de recuisson a pizza sont assez disparates en ce que soit la cuisson est trop
importante, ou encore irréguliere, ou encore convienne a des produits surgelés et non a
des produits frais, sans que I'ensemble des résultats ne puisse égaler le rendu d'une
pizza fraiche réalisée par I'homme de l'art.

- Une seconde technologie se différencie de la premicre en ce qu'elle est constituée
d'éléments chauffants a quartz tant en haut qu'en bas de la chambre de cuisson.

Enfin toutes les technologies sont dotées d'une sonde qui mesure la température de
I’enceinte du four, mais jamais de la plaque de cuisson, de sorte que la température
mesurée n'est pas celle qui intervient dans la cuisson de la pate a pizza. Cela provoque
des désagréments importants ne pouvant étre totalement maitrisés.

Il ressort de ce qui précede que ces solutions ne sont pas optimisées en termes
d’homogénéité et de rapidité de cuisson et/ou ne peuvent pas fonctionner sur un réseau

domestique monophasé de type 16 amperes, sauf a dépasser le seuil de puissance
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autorisé par élément de chauffage.
Ainsi, la puissance des différents éléments de chauffage n’est pas adaptée a certains

aliments ou est difficilement réglable, ce qui provoque un chauffage trop important,
pas assez important ou manquant d’uniformité.
Présentation de l'invention

La présente invention vise a remédier a ces inconvénients avec une approche to-
talement novatrice.

A cet effet, selon un premier aspect, la présente invention se rapporte a un appareil de
décongélation/réchauffage/cuisson pour aliment, en particulier a base de pate telle
qu’une pizza ou une tarte, comprenant :

- un chassis externe comportant une paroi arricre, une paroi supérieure, une paroi in-
férieure, deux parois latérales,

- une enceinte délimitée par une paroi de fond, une paroi de dessus, une paroi in-
férieure, deux parois latérales et une porte avant mobile entre au moins une premicre
position ouverte dans laquelle il est possible de remplir I’enceinte a I’aide d’un aliment
a décongeler/réchauffer/cuire, ou de retirer I’aliment de 1’enceinte une fois ce dernier
décongelé/réchauffé/cuit, et une deuxieme position fermée dans laquelle I’aliment est
décongelé/réchauffé/cuit,

- au moins une source inférieure de chaleur, appelée élément sole, alimentée en
courant monophasé,

- au moins une source supérieure de chaleur, appelée ¢lément vofite, alimenté en
courant monophasé,

caractérisé en ce que I’élément sole comporte :

- au moins deux paires de résistances électriques paralleles s’étendant entre deux
parois se faisant face de I’enceinte, réparties en une paire centrale et une paire péri-
phérique, et

- un moyen pour piloter chaque paire de résistances €lectriques de manicre sélective
et indépendante les unes des autres..

Cette solution permet de mieux adapter la puissance requise pour décongeler,
chauffer et surtout cuire un aliment frais ou surgelé de type pates garnies ou fourrées
ou de préparations précuites (par exemple pizza, flammenkuche, tartes, quiches,
paninis, tartines, patisseries, biscuits, chaussons, crépes) a la bonne température et
pendant une durée optimisée, sans nécessiter de mettre en route la totalité¢ des moyens
de chauffage en présence, et en restant sous une valeur seuil de consommation
électrique nécessitant une liaison électrique de type triphasé.

Cette optimisation de I’ utilisation des moyens de chauffage permet de réduire les

temps de cuisson/décongélation des aliments, le tout dans un appareil compact, simple
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d’utilisation, ne nécessitant pas de compétences particulicres (par ex. uniquement une
consigne de cuisson : temps + température).

Enfin, la solution de la présente invention permet un meilleur maintient en tem-
pérature et une constance de la température, une répétabilité des cycles de cuisson, un
meilleur confort d’utilisation, une maintenance optimisée et un cofit réduit.

L’invention est mise en ceuvre selon les modes de réalisation et les variantes
exposées ci-apres, lesquelles sont a considérer individuellement ou selon toute com-
binaison techniquement opérante.

Avantageusement, I’élément sole comporte une troisieme paire médiane de ré-
sistances ¢électriques, chaque résistance de cette paire médiane étant intercalée entre
une résistance centrale et une résistance périphérique des deux autres paires.

Cette solution permet de moduler de manicre encore plus précise le chauffage de
I’élément sole.

De préférence, les résistances médianes et/ou centrales sont actionnables a puissance
réduite, par exemple a mi-puissance, en particulier en méme temps que la mise en
route de la totalité de 1’élément voiite.

Cette solution permet une consommation réduite de la puissance requise tout en
fournissant une quantité de chaleur suffisante et homogene.

Selon un mode de réalisation préférée de la présente invention, les résistances
électriques de I’élément sole sont surmontées d’une plaque plane en chamotte ré-
fractaire formant un support pour aliment et diffusant la chaleur accumulée, ladite
plaque étant pourvue, au niveau d’une paroi de dessous, d’une sonde de température
disposés sensiblement en son centre.

Cette solution permet d’optimiser la diffusion et le contréle de la chaleur fournie a
I’aliment par 1’élément sole.

Selon une caractéristique complémentaire, la plaque réfractaire de support repose di-
rectement sur les résistances €lectriques de 1’élément sole et est disposée dans le pro-
longement d’une paroi vitrée interne de la porte mobile, dans la premicre position
ouverte de cette derniére.

Cette solution permet de positionner I’aliment tres facilement sur la plaque réfractaire
et de le retirer de cette derniere sans risque de brilures pour I’ utilisateur. La plaque ré-
fractaire est €également plus facile a retirer de 1’enceinte pour son nettoyage.

De préférence, I’élément voute comporte plusieurs tube en verre d’émission de
rayonnement infrarouge.

Selon un aspect complémentaire, les émetteurs tubulaires de rayonnement infrarouge
sont tous portés par un tiroir amovible commun coulissant dans des glissieres
ménagées dans les parois latérales de 1’enceinte, ledit tiroir étant maintenu en position

par des ergots mécaniques et des ressorts de compression prenant appui sur la paroi de
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dessus de I’enceinte.
Cette solution permet une installation et une maintenance améliorée de 1’élément

volite par un montage/démontage ne nécessitant par exemple aucun outillage ni
visserie.

Selon un aspect particulierement intéressant de la présente invention, les émetteurs
tubulaires présentent une partie supérieur en verre dépolie.

Cette solution permet de mieux répartir la chaleur diffusée par I’élément volite et
notamment d’éviter les pertes de rayonnement vers la paroi de dessus de 1’enceinte,
c’est-a-dire a I’opposé de I’aliment.

Selon une caractéristique avantageuse de la présente invention, 1’appareil comporte
au moins une chicane ménagée entre les parois latérales respectivement de 1’enceinte
interne et du chassis externe et des évents latéraux de maniere a former un chemin de
circulation d’une lame d’air chaud issu de I’intérieur de I’enceinte pour la diriger vers
I’extérieur de I’appareil.

Cette solution permet d’optimiser la circulation d’air et de garantir une meilleur
sécurité d’utilisation de 1’appareil.

La présente invention se rapporte €galement a un procédé de décongélation/ré-
chauffage/cuisson pour aliment, en particulier a base de pate telle qu’une pizza ou une
tarte, a I’aide d’un appareil tel que décrit précédemment, consistant a piloter chaque
paire de résistances électriques de maniere sélective et indépendante les unes des
autres.

Avantageusement, I’appareil comportant une troisicme paire médiane de résistances
électriques, chaque résistance de cette paire médiane étant intercalée entre une ré-
sistance centrale et une résistance périphérique des deux autres paires, une des trois
paires de résistances ¢électriques de la source inférieure de chaleur est activée a mi-
puissance en méme temps que la source supérieure de chaleur.

De maniere préférée, la paire médiane de résistances électriques est activée a mi-
puissance en méme temps que la source supérieure de chaleur.

Breve description des figures

D’autres avantages, buts et caractéristiques de la présente invention ressortent de la
description qui suit faite, dans un but explicatif et nullement limitatif, en regard des
dessins annexés, dans lesquels :

[Fig.1] la [Fig.1] est une vue en perspective éclatée d’un appareil de décongélation/
chauffage/cuisson conforme a la présente invention,

[Fig.2] la [Fig.2] est une vue en perspective de I’appareil de cuisson de la [Fig.1]
dans un état assemblé et avec une porte en fagade en position fermée,

[Fig.3] la [Fig.3] est une vue de face de la [Fig.2],
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[Fig.4] la [Fig.4] est une vue de dessus de la [Fig.3],
[Fig.5] la [Fig.5] est une vue de de dessous de la [Fig.3],

] ]
| |
[Fig.6] la [Fig.6] est une vue de coté de la [Fig.3],
[Fig.7] la [Fig.7] est une vue en coupe selon la fleche AA’ de la [Fig.3],
[Fig.8] la [Fig.8] est une vue similaire a la [Fig.7] mais dans laquelle la porte est
ouverte,
[Fig.9] la [Fig.9] est une vue en coupe selon la fleche BB’ des figures 4 et 5, et
[Fig.10] la [Fig.10] est une vue en coupe selon la fleche CC’ des figures 4 et 5.

Description des modes de réalisation

La présente description est donnée a titre non limitatif, chaque caractéristique d’un
mode de réalisation pouvant étre combinée a toute autre caractéristique de tout autre
mode de réalisation.

On note, des a présent, que les figures ne sont pas nécessairement a 1’échelle, sans
que cela nuise a leur compréhension.

Les figures 1 a 10 représentent un appareil 1 de décongélation/réchauffage/cuisson
conforme a la présente invention et destiné a décongeler, chauffer ou cuire un aliment
frais ou surgelé, et en particulier un produit alimentaire a pate garnie ou fourrée, ou
bien une préparation précuite. On peut par exemple citer parmi ces aliments une pizza,
une flammenkuche, des tartes, des quiches, des paninis, des tartines de pain garnies,
des patisseries, des biscuits, des chaussons, ou encore des crépes.

Cet appareil 1 comprend globalement un chéssis extérieur 10 reposant sur des pieds 2
et comportant une paroi arriere 11, une paroi supérieure 12, une paroi inférieure 13,
deux parois latérales 14 et une porte avant 15, formant la derniére paroi du chéassis 10,
articulée a I’aide d’une poignée 5 autour d’une charniere 6 entre au moins une
premiere position ouverte ([Fig.8]) dans laquelle il est possible de remplir ’enceinte 3
a I’aide d’un aliment a décongeler/réchauffer/cuire, ou de retirer I’aliment de 1’enceinte
3 une fois ce dernier décongelé/réchauffé/cuit, et une deuxieme position fermée
(figures 2 et 7 notamment) dans laquelle I’aliment est décongelé/réchauffé/cuit a
I’intérieur de I’enceinte 3 de ’appareil 1.

Le chassis externe 10 entoure une enceinte interne 3 délimitée principalement par des
parois internes de dessus 3a, de fond 3b, de dessous 3c, et latérales 3d, complétées par
la porte articulée 15 et plus précisément par une vitre interne 15b faisant office de
paroi avant lorsque ladite porte est dans sa position fermée.

Les parois du chéssis externe 10 et de I’enceinte interne 3 sont globalement paralleles
entre elles et espacées de plusieurs millimetres a plusieurs centimetres, notamment
pour former une isolation thermique par circulation d’air. Des matériaux isolants

thermiques de type connu peuvent également €tre incorporés dans certains des parois
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citées précédemment, par exemple entre la paroi supérieure 12 du chassis externe 10 et
la paroi de dessus 3a de I’enceinte interne 3, afin d’améliorer cette isolation thermique.

Les différentes parois extérieures et intérieures de I’appareil (chéssis 10 et enceinte
interne 3) sont typiquement en tdles d’acier inoxydable alimentaire pliées, soudées,
vissées ou rivetées, pour une conception simple, 1égere et robuste, une bonne résistance
mécanique, une bonne tenue a la température et une facilité de nettoyage (hygiene).

L’appareil 1 est de type compact et transportable pour une utilisation en restauration
collective, dans une cuisine de restaurant, dans un food-truck, en camping ou encore en
mode totalement nomade, par exemple en milieu associatif, sportif, ou culturel tel que
sur des sites de divertissement (concert, festival) pour une alimentation ponctuelle ou
en complément d’activité. L’appareil 1 est alimenté a une source de courant
monophasé€ 16 A a1’aide d’une prise électrique 4 (voir figures 4 et 5) sortant de la
paroi arriere 11.

L’enceinte interne 3 renferme au moins une source inférieure de chaleur 20, appelée
élément sole, et au moins une source supérieure de chaleur 30, appelée élément vofite,
des boutons de commande (principalement pour allumer/éteindre I’appareil et pour
régler la température et les modes de fonctionnement).

La source supérieur de chaleur 30 comporte une série de quatre tubes 31 en verre
formant chacun un émetteur de rayonnement infrarouge reli€ a un module 40 de
commande et de régulation thermique disposé€ en fagade (sous la porte articulée 15) et
destiné a piloter leur mise en service et leur extinction. Ce module électronique 40 est
relié a un interrupteur de mise en route 7 et un thermostat rotatif manuel 8.

Ces émetteurs tubulaires 31, de préférence identiques, sont disposés parallelement les
uns aux autres de maniere espacée et sont portés par un tiroir amovible commun 32
monté coulissant dans des glissieres 33 ménagées dans les parois latérales 3d de
I’enceinte interne 3. Le tiroir coulissant 32 est maintenu en position a ’intérieur de
I’enceinte interne 3 par des ergots mécaniques et un ou plusieurs ressorts de com-
pression 34 prenant appui contre la paroi de dessus 3a de ’enceinte interne 3. Cette
solution ne fait appel a aucun outillage ni visserie et est de ce fait particulicrement
pratique car elle permet un montage et un démontage extrémement simple du tiroir 32
pour le nettoyer ou changer si besoin les émetteurs tubulaires 31 qu’il supporte.

Les émetteurs tubulaires 31 sont positionnées dans I’enceinte interne 3 pour
permettre une émission de rayonnement infrarouge en direction de I’élément sole 20. A
cet effet, les émetteurs tubulaires 31 présentent de préférence une partie supérieure en
verre dépolie couvrant par exemple la moitié de leur circonférence. Dans le cas
présent, la puissance maximum de 1’élément vofite 30 est de 2400W, chaque résistance
tubulaire 31 produisant 600W.

La source inférieure de chaleur 20 comporte quant a elle au moins deux, et de
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préférence trois, paires 21, 22 et 23 de résistances €lectriques disposées a proximité de
la paroi inférieure 3b et destinées a réchauffer un aliment placé dans I’enceinte interne
3.

Plus précisément, I’élément sole 20 comporte une paire centrale 21 de résistances 21a
et 21b, une paire périphérique 23 de résistances 23a et 23b, et une paire médiane 22 de
résistances 22a et 22b, la résistance 22a étant placée entre la résistance 2la et la ré-
sistance 23a tandis que la résistance 22b est plac€ entre la résistance 21b et la ré-
sistance 23b. Les six résistances sont, dans le cas présent, disposées transversalement
entre les parois 2d de I’enceinte 3, parallelement les unes aux autres et réparties a égale
distance pour une répartition homogene de la chauffe et un meilleur rapport per-
formance/cofit des éléments. Dans le cas présent, la puissance maximum de I’élément
sole 20 est de 3600W, chaque résistance produisant 600W.

Conformément a la présente invention, chaque paire 21, 22 et 23 de résistances est
alimentée en courant monophasé€ 220V et est reliée au module de commande 40 pour
pouvoir €tre mise en route de maniere sélective et indépendamment des autres paires.
En particulier, la paire 22 de résistances médianes 22a et 22b et/ou la paire 21 de ré-
sistances centrales 21a et 21b peu(ven)t &tre mise(s) en route a mi puissance, en par-
ticulier lorsque 1’élément vofite 30 est également activé a pleine puissance. Le méme
raisonnement peut se tenir concernant les paires 21 et 23 ou 22 et 23. Cela permet de
maintenir une température tres homogene et suffisamment élevée dans I’enceinte 3,
tout en ne dépassant pas un seul de puissance maximum autorisé de 3600 Watts au
niveau de I’ensemble des €léments chauffants activés simultanément.

L’enceinte interne 3 renferme également une plaque de cuisson 50 amovible de type
chamotte réfractaire en matériau minéral a fort inertie thermique comportant une face
inférieure 51 posée sur les résistances de 1’élément sole 20 et une surface supérieure
plane 52 faisant office de support pour 1’aliment a décongeler/réchauffer/cuire.
L’utilisation d’un élément réfractaire en matic¢re minérale pour former la plaque de
support 50 permet une restitution optimisée de la chaleur et une grande constance de la
température grice a la forte capacité de restituer la chaleur emmagasinée pendant une
longue période.

Conformément aux figures 7 et 8, la plaque réfractaire 50 est pourvue d’une sonde de
température 60 de type thermocouple reliée au module de commande électronique 40
et disposée sensiblement en son centre, au niveau de la face inférieure 51. Ce posi-
tionnement particulier de la sonde de température permet d’améliorer la réactivité du
thermostat 8 par anticipation de la restitution de chaleur accumulée dans le matériau
constituant la plaque de support réfractaire 50 et une meilleure constance de la tem-
pérature.

La plaque de support réfractaire 50 est disposée dans le prolongement d’une paroi



[0066]

[0067]

[0068]
[0069]

[0070]

[0071]

10

vitrée interne 15b de la porte articulée 15, dans la premiére position ouverte de cette
derniere ([Fig.7]). Ceci permet une meilleure accessibilité a I’intérieur de I’enceinte 3
et favorise le positionnement des aliments sur la plaque réfractaire 50 une fois la porte
articulée 15 ouverte. Cela permet également de retirer facilement la plaque réfractaire
50 pour son nettoyage. La porte articulée 15 comporte également une paroi externe 15a
espacée de la paroi interne 15b par un espace rempli d’air, a la maniére d’un double
vitrage, afin d’améliorer 1’isolation thermique et la chaleur régnant dans de I’enceinte
interne 3.

D’un point de vue structurel, les parois latérales de ’enceinte interne 3 et du chéssis
externe 10 forment une double paroi comportant au moins une chicane basse 17 et une
chicane haute 18 permettant de former un chemin de circulation (fleches d’illustration)
d’une lame d’air chaud issu de I’intérieur/sous 1’enceinte 3 pour la diriger vers
I’extérieur de I’appareil 1. La présence de multiples évents 16 dans les paroi latérales
14 permettant le passage de lames d’air (aération invisible) autour de I’enceinte interne
3 en direction de I’extérieur du chéssis 10 améliore la sécurité d’utilisation et protege
I’appareil 1 d’une éventuelle surchauffe.

Un tube 19 est également prévu en haut de la paroi de fond 11 et fait communiquer
I’intérieur de I’enceinte 3 avec ’extérieur de ’appareil 1 pour extraire la vapeur
produite lors de la cuisson. Ce tube 19 d’évacuation de la vapeur permet d’éliminer la
condensation de 1’enceinte 3 et favorise une atmosphere seche afin d’obtenir des
aliments croustillants.

Le fonctionnement de I’appareil 1 est le suivant :

La porte articulée 15 est ouverte a I’aide de la poignée 5 et I’aliment congelé ou a
cuire est posé€ sur la surface plane supérieure 52 plaque de support réfractaire 50.
L’appareil 1 est mis en route a I’aide du bouton 7 et le thermostat 8§ est réglé sur la
puissance choisie (exprimée par exemple avec un nombre équivalent a une certaine
puissance de chauffage, la puissance maximum autorisée étant de 3600 W en 220V /
16A.

Le moyen de pilotage électronique 40 gere alors automatiquement la puissance des
éléments sole 20 et volite 30 pour alimenter les résistances en fonction de la tem-
pérature choisie.

Le chauffage est réalisé en deux phases successives, nécessitant toujours une
puissance cumulée inférieure a 3600W en 16 Amperes afin de permettre 1’utilisation
d’un réseau électrique classique monophasé.

1 : préchauffage de la sole 20 par les 3 paires de résistances, en pouvant per exemple
monter a pleine puissance (6 fois 600 Watt),

2 : régulation de la sole 20 a la température de consigne via les résistances entre une

puissance minimum et la puissance maximum,
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3 : coupure des résistances de la sole et restitution de 1’énergie accumulée par la pierre,
activation des résistances tubulaires de 1’élément vofite 30 pour une durée programmée
selon I’aliment a cuire.

En ce qui concerne le maintien en température, 1’ utilisateur a la possibilité d’activer
des zones spécifiques.

Ainsi, il est possible de ne faire fonctionner que les résistances des paires médiane
22b et 23b a une puissance réduite, par exemple a mi puissance, tout en faisant
fonctionner 1I’ensemble des résistances tubulaires a infrarouge 31 de 1’élément voite 30
a pleine puissance. Dans ce cas particulier, le total des puissances atteint ainsi 3600W.
Le méme raisonnement peut étre tenu avec les résistances 21a et 21b ou 23a et 23b
dont la puissance des paires correspondantes de résistances (centrales ou péri-
phériques) serait alors réduite de moiti€ lorsqu’elles fonctionnent en méme temps que
toutes les résistances de 1’élément voute 3.0.

L’appareil 1 conforme a la présente invention permet ainsi de réduire notablement les
temps de cuisson/décongélation des aliments, dans un volume compact, un poids
réduit, en se branchant sur une simple source de courant domestique monophasé.

L’appareil est extrémement simple d’utilisation et intuitif et ne nécessite pas de com-
pétences particulieres (par exemple uniquement une consigne de cuisson : durée de
cuisson + température) de sorte qu’il est adaptée a de nombreux usages.

L’ utilisation des résistances de 1’élément sole 20 en combinaison, dans certains
situation, avec I’élément voiite 30, permet un meilleur maintient en température et une
constance de la température, une bonne répétabilité des cycles de cuisson, un meilleur
confort d’ utilisation, et une réduction des cofits de maintenance.

Le bandeau du module de commande 40 est décalé vers I’arriere de I’appareil
(commande « encastrés ») ce qui permet d’éviter la manipulation accidentelle des
commandes et les salissures en cas de coulures ou de projections.

Il doit étre bien entendu que la description détaillée de 1’objet de 1'Invention, donnée
uniquement a titre d'illustration, ne constitue en aucune maniere une limitation, les
équivalents techniques étant également compris dans le champ de la présente
invention.

Ainsi, il est possible de ne prévoir que deux paires (centrale et médiane ou médiane
et périphérique) de résistances pour constituer I’élément sole 20.

Les résistances de 1’élément sole peuvent s’étendre non pas en travers de I’enceinte
3, c’est-a-dire entre les parois latérales 2d, mais entre la paroi de fond 2b et la paroi
interne 15b de porte articulée 15.

Les résistances ne sont pas forcément identiques (certaines peuvent avoir une
puissance un peu plus importantes que d’autres) et leur espacement n’est pas forcément

homogene (elles peuvent étre plus ou moins espacées/resserrées pour créer des zones
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plus ou moins chaudes) des lors que la puissance maximum autorisée des différentes
résistances activées simultanément ne dépasse jamais pas 3600W.

Plusieurs sondes 60 de température supplémentaires peuvent étre prévues sous la
plaque de support 50 en chamotte réfractaire de maniere a optimiser la mesure de la
température régnant au niveau de la face inférieure 51 et d’adapter en conséquence la

mise en route des résistances de 1’élément sole 20.
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Revendications

Appareil (1) de décongélation/réchauffage/cuisson pour aliment, en par-
ticulier a base de pate telle qu’une pizza ou une tarte, comprenant :

- un chassis externe (10) comportant une paroi arriere (11), une paroi su-
périeure (12), une paroi inférieure (13), deux parois latérales (14),

- une enceinte (3) définie par une paroi de fond (3b), une paroi de dessus
(3a), une paroi inférieure (3c), deux parois latérales (3d) et une porte
avant (15) mobile entre au moins une premiere position ouverte dans
laquelle il est possible de remplir I’enceinte (3) a I’aide d’un aliment a
décongeler/réchauffer/cuire, ou de retirer I’aliment de I’enceinte (3) une
fois ce dernier décongelé/réchauffé/cuit, et une deuxiéme position
fermée dans laquelle 1’aliment est décongelé/réchauffé/cuit,

- au moins une source inférieure de chaleur (20), appelée €lément sole,
alimentée en courant monophasé,

- au moins une source supérieure de chaleur (30), appelée élément
voliite, alimenté en courant monophasé,

caractérisé en ce que I’élément sole (20) comporte :

- au moins deux paires (21, 23) de résistances électriques paralleles
(21a, 21b ; 23a, 23b) s’étendant entre deux parois (3d ; 3b, 15b) se
faisant face de I’enceinte (3), réparties en une paire centrale (21), et une
paire périphérique (23), et

- un moyen (40) pour piloter chaque paire (21, 23) de résistances
électriques de maniere sélective et indépendante les unes des autres.
Appareil (1) de décongélation/réchauffage/cuisson selon la reven-
dication 1, caractérisé en que 1’élément sole (20) comporte une troisicme
paire médiane (22) de résistances €lectriques (22a, 22b), chaque ré-
sistance (22a, 22b) de cette paire médiane (22) étant intercalée entre une
résistance centrale (21a, 23a) et une résistance périphérique (21b, 23b)
des deux autres paires (21, 23).

Appareil (1) de décongélation/réchauffage/cuisson selon 1’une
quelconque des revendications précédentes, caractérisé en ce que les ré-
sistances médianes (22a, 22b) et/ou centrales (21a, 21b) sont ac-
tionnables a puissance réduite, par exemple a mi-puissance, en par-
ticulier en méme temps que la mise en route de la totalité 1’élément
voiite (30).

Appareil (1) de décongélation/réchauffage/cuisson selon 1’une

quelconque des revendications précédentes, caractérisé en ce que les ré-
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sistances €lectriques de 1’élément sole (20) sont surmontées d’une
plaque plane (50) en chamotte réfractaire formant un support pour
aliment et diffusant la chaleur accumulée, ladite plaque (50) étant
pourvue, au niveau d’une surface inférieure (51), d’une sonde de tem-
pérature (60) disposés sensiblement en son centre.

Appareil (1) de décongélation/réchauffage/cuisson selon la reven-

dication 4, caractérisé en ce que la plaque réfractaire de support (50)

repose directement sur les résistances €lectriques de 1’élément sole (20)

et est disposée dans le prolongement d’une paroi vitrée interne (15b) de

la porte mobile (15), dans la premicre position ouverte de cette derniere.
Appareil (1) de décongélation/réchauffage/cuisson selon 1’une

quelconque des revendications précédentes, caractérisé en ce que

I’élément voute (30) comporte plusieurs tube en verre (31) d’émission
de rayonnement infrarouge.

Appareil (1) de décongélation/réchauffage/cuisson selon la reven-
dication 6, caractérisé en ce que les émetteurs tubulaires (31) de
rayonnement infrarouge sont tous portés par un tiroir amovible commun
(32) coulissant dans des glissieres (33) ménagées dans les parois
latérales (3d) de I’enceinte (3), ledit tiroir (32) étant maintenu en
position par des ergots mécaniques et des ressorts de compression (34)
prenant appui contre la paroi de dessus (3a) de ’enceinte (3).

Appareil (1) de décongélation/réchauffage/cuisson selon la reven-
dication 6 ou 7, caractérisé en ce que les émetteurs tubulaires (31)
présentent une partie supérieure en verre dépolie.

Appareil (1) de décongélation/réchauffage/cuisson selon 1’une
quelconque des revendications précédentes, caractérisé en ce qu’il
comporte au moins une chicane (17 ; 18) ménagée entre les parois
latérales (3d, 14) respectivement de I’enceinte interne (3) et du chéssis
externe (10) et des évents latéraux (16) de maniere a former un chemin
de circulation d’une lame d’air chaud issu de I’intérieur de 1’enceinte (3)
pour la diriger vers I’extérieur de I’appareil (1).

Procédé de décongélation/réchauffage/cuisson pour aliment, en par-
ticulier a base de pate telle qu’une pizza ou une tarte a I’aide d’un (1)
appareil selon 1’une quelconque des revendications, caractérisé en ce
qu’il consiste a piloter chaque paire (21, 23) de résistances €lectriques
de maniere sélective et indépendante les unes des autres.

Procédé selon la revendication 10, caractérisé en ce que, I’appareil

comportant une troisi¢me paire médiane (22) de résistances électriques
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(22a, 22b), chaque résistance (22a, 22b) de cette paire médiane (22)
étant intercalée entre une résistance centrale (21a, 23a) et une résistance
périphérique (21b, 23b) des deux autres paires (21, 23), une des trois
paires (21 ; 22 ; 23) de résistances électriques de la source inférieure de
chaleur (20) est activée a mi-puissance en méme temps que la source su-
périeure de chaleur (30).

Procédé selon la revendication 11, caractérisé en ce que la paire

médiane (22) de résistances électriques est activée a mi-puissance en

méme temps que la source supérieure de chaleur (30).



1/10

[Fig. 1]




2/10

[Fig. 2]
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[Fig. 4]
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[Fig. 5]
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[Fig. 6]
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[Fig. 7]
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[Fig. 8]
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[Fig. 10]
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