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@ Fbur de boulangerie a chariot tournant.

Linvention concerne un four de boulangerie & chariot
tournant comprenant une chambre de cuisson, une porte d'en-
fournement, un coffret de commandes électriques, un canal de
recyclage, un ventilateur de recyclage, .des moyens de chauf-
fage de F'air, une mécanique et une motorisation de la rotation
du chariot, un collecteur de soufflage avec ses fentes verti-
cales et un appareil de production de vapeur.

Ce four de boulangerie comporte une structure constructive
3, de largeur correspondant au diamétre 81 du volume cylin-
drique 80 engendré par’le chariot tournant 2, constituée d'un
noyau central 4, de forme parallélépipédique rectangle de
largeur correspondant a la largeur de la porte d'enfournement
5 elle-méme déterminée par la largeur du chariot tournant 2, et
de deux couvercles latéraux amovibles 6, 7 présentant un
évidement 85, 86 légérement supérieur & la moitié de la
différence entre la largeur et la diagonale du chariot tour-
nant 2.

Linvention concerne la fabrication de fours du type artisa-
nal.
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L'invention a trait 3 un four de boulangerie a chariot tournant pour
la cuisson des produits de boulangerie, de viennbiserié; de patisserie et
similaires comprenant une chambre de cuisson obtl_xrée par une porte d'en-
fournement, un coffret de commandes électriques, un canal de récyclége
pourvu d'un ventilateur de recyclage et de moyens de chauffage de l'air en
provenance de la chambre de cuisson, une mécanique et une motorisa;tign de
la rotation du chariot, un collecteur de soufflage avec ses fentes verticales
et un appareil de production de vapeur. .

Selon I'état actuel de ia technique, on connalt déja des fours de boulan-
gerie a chariot tournant pour la cuisson des produits de boulangerie, de
viennoiserie, de pétisserie et similaires comprenant une chambre de cuisson
obturée par une porte d'enfournement, un coffret des commandes électriques,
un canal de recyclage pourvu d'un ventilateur de recyclage et d'une batterie
de chauffage, une mécanique et une motorisation de la rotation du chariot,
un collecteur de soufflage avec ses fentes verticales et un appareil de pro-
duction de vapeur.

Dans ces fours connus est enfourné et/ou défourné un chariot ouvert
constitué par une échelle roulante supportant des plaques disposées les unes
au-dessus des autres et sur lesquelles se trouvent les produits 2 cuire. -

Le chariot introduit dans le four de boulangerie est soit roulé sur un
disque soumis & un mouvement de rotation et disposé au niveau du plancher
de la chambre de cuisson, soit accroché 2 un crochet également soumis & un
mouvement de rotation et disposé sous le plafond de la chambre de cuisson.

Dans ces fours de boulangerie, la cuisson des produits s'effectue par
I'intermédiaire de filets d'air chaud injectés constamment au travers des fen-
tes verticales aménagées dans une .des parbis de la chambre de cuisson et
traversant le chariot horizontalement entre les plaques pendant que le chariot
est soumis 3 un mouvement de rotation lente autour de son axe vertical. A
I'opposé des fentes de soufflage, l'air ayant chauffé les produits est aspiré
par le ventilateur de recyclage. Ainsi, on obtient une excellente régularité de
cuisson des produits en tous points de la surface rectangulaire de chaque
plaque et ceci indépendamment de la forme des produits et/ou de la hauteur
entre les différentes plaques' disposées les unes au-dessus des autres.

Cependant, ce type de fodrsprésente plusieurs. inconvénients. Ce type
de fours a chariot tournant confére & ce genre de fours un encombrement ex-
terne important dont la largeur est de l'ordre de deux a trois fois la largeur

du chariot. En effet, le chariot étant enfourné perpendiculairement a sa lar-



10

15

20

25

30

35

2593673

-2 -

geur, c'est-a-dire par le plus petit c6té du rectangle de base du parallélé-
pipéde droit qu'il représente,doit pouvoir tourner a l'intérieur de la chambre
de cuisson. Ams: le chariot tournant engendre un volume cylmdrlque dont
le diamétre correspond & la diagonale du chariot vue eh plan et ce volume
cylindrique doit pouvoir s'inscrire dans la chambre de cuisson.

Par ailleurs; traditiohnellement, Ifenveloppe extérieure de ces fours de
boulangerie A chariot tournant représente un parallélépipéde rectangle dont
la base est intégralement au contact du sol suivant une surface rectangulaire
souvent assez proche d'une surface carrée. Ce mode de construction habituel
présente de nombreux inconvénients lors de la livraison dudit four, d'une
part, en ce qui concerne son déchargement depuis le plateau du camion et,
d'autre part, en ce qui concerne sa mise en place dans son local d'exploita-
tion. 7

En effet, il est, par exemple, impossible de se servir d'un chariot éléva-
teur & fourches qui est pourtant I'engin de manutention le plus usuel et le
plus répandu. Pour y pallier, il faudrait que le four soit livré sur une palet-
te, ce qui pose ensuite le difficile probleme de sa dépalettisation car ce four
est relativement haut et lourd. De surcroft, ce probltme de dépalettisation
se pose généralement a l'intérieur du bétiment comportant presque toujours
une marche, ce qui nécessite de lever le four de la hauteur de cette marche
mais ot le palan d'un camion, méme équipé d'une grue, devient inopérant.

Si, le cas échéant, il serait possible de ripper horizontalement un tel
four lorsque l'on reste au méme niveau pour I'introduire dans son local d'ex-
ploitation, sa grande largeur ne permet pas de passer ce four par l'ouverture
de la porte d'accds a ce local d'exploitation, notamment s'il s'agit d'une porte
3 simple battant de largeur normale.

Pour contourner ces inconvénients de mise & terre du four a chariot

tournant depuis le plateau du camion de livraison, de son introduction dans

le batiment et sa mise en place dans le local d'exploitation, on livre tradition-
nellement ce four en vrac de pidces détachées qui sont montées et assemblées
3 I'emplacement de mise en service. Un tel montage est non seulement long
et coliteux mais peut présenter pour le boulanger une perte de gain notam-
ment lorsqu'il y a lieu de remplacer un ancien four par un nouveau four a
chariot tournant.

La présente invention a pour but de remédier a ces inconvénients.

A cet effet, l'invention concerne un four de.boulangerie & chariot tour-

nant pour la cuisson des produits de boulangerie, de viennoiserie, de pétis-
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serie et similaires comprenant une chambre de cuisson obturée par une porte
d'enfournement , un coffret de commandes électriques, un canal de recyclage
pourvu d'un ventilateur de recyclage et de moyens de chauffage de I'air en
provenance de la chambre de cuisson, une mécanique et une motorisation de
la rotation du chariot, un collecteur de soufflage avec ses fentes verticales
et un appareil de production de vapeur, caractérisé en ce qu‘ll comporte
une structure constructive, de largeur correspondant au diametre du volume
cylindrique engendré par le chariot tournant, constituée d'un noyau central,
de forme parallélépipédique rectangle de largeur correspondant a la largeur
de la porte d'enfournement elle-méme déterminée par la largeur du chariot,
et de deux couvercles latéraux amovibles présentant un évidement dont la
profondeur est légérement supérieure a la moitié de la différence entre la
largeur et la diagonale du chariot tournant présentant une surface rectangu-
laire. ,

Selon une autre caractéristique de !'invention, le nbyau central de forme
parallélépipédique rectangle comporte un planche}' reposant sur le sol et re-
présentant un rectangle étroit dont le petit c8té est réduit a la dimension de
la largeur de la porte d'enfournement. ]

Selon un mode d'exécution préférentiel, le noyau central comporte au-
dessus du plafond de la chambre de cuisson un corps horizontal formant lo-
gement dans lequel sont placés le coffret des commandes électriques, le ca-
nal de recyclage avec le ventilateur de recyclage et la batterie de chauffage,
ainsi que la mécanique et la motorisation de la rotation du chariot tournant,

Selon ce méme mode d'exécution préférentiel, le noyau central comporte
un corps vertical disposé a l'arridre du plancher et contenant le collecteur
de soufflage avec ses fentes verticales de soufflage des filets d'air chaud
ainsi que I'appareil de production de vapeur.

Un des avantages essentiels résultant de ces caractéristiques réside
dans le fait que le four de boulangerie peut é&tre entiérement monté?é 'usine,
ce qui permet de réduire considérablement le temps néceésaire a la mise en
place et, par voie de conséquence, de réduire le temps de ['inutilisation du
fournil. En effet, le noyau central étroit contient tous les appareils nécessai-
res au bon fonctionnement du four de boulangerie a chariot tournant et il
suffit de démonter uniquement les deux couvercles latéraux pour passer par
Pouverture de la porte a simple battant de largeur normale et servant d'ac-
cés au fournil. ' »

Les appareils de fonctionnement sont'congus'afin qu'ils s'intéegrent par-
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faitement dans le noyau central étroit tout en délimitant un volume corres-

_ pondant 3 l'espace nécessaire au parallélépipéde représenté par le chariot en

position d'enfournement. Le volume ainsi réservé au chariot est ouvert sur
l'avant et sur les deux cétés latéraux.

v Un exemple de réalisation avantageux de l'invention consiste dans le
fait que les couvercles latéraux amovibles comportent a leur base inférieure
un espace libre déterminant une garde au sol.

Il en résulte un autre avantage essentiel résidant dans le fait qu'il de-
vient possible de manutentionner I'ensemble du four de boulangerie par un
chariot élévateur a fourches sans faire usage d'une palette permettant d'évi-
ter la difficile manoeuvre de dépalettisation.

L'invention sera bien comprise en se référant a la description suivante
faite a titre d'exemple non limitatif et au dessin ci-annexé dans
lequel 7
- la figure 1 est une vue en élévation et en coupe du four de boulangerie
3 chariot tournant conforme 2 l'invention, selon ligne de coupe I-I de la
figure 2.

- la figure 2 est une vue de gauche en coupe du four de boulangerie selon
ligne de coupe lI-11 de la figure 1.

- la figure 3 est une vue en plan en coupé de ce four selon ligne de coupe
ii1-111 de la figure 2.

- la figure 4 est une vue en plan en coupe de ce four selon ligne de coupe
V-1V de la figure 2.

- la figure 5 est une vue en perspective éclatée du noyau central étroit et
des deux couvercles latéraux amovibles.

On se réfere aux différentes figures. i

Le four de boulangerie 1 a chariot tournant 2 pour la cuisson des pro-
duits de boulangerie, de viennoiserie, de pétisserie et similaires est corﬁpo-
sé d'une structure constructive 3 constituée d'un noyau central 4, d'une
porte d'enfournement 5 et de deux couvercles latéraux amovibles 6, 7.
Usuellement, le chariot tournant 2 a une surface rectangulaire. -

Le noyau central 4 présente une forme parallélépipédique rectangle dont
la surface inférieure constitue le plancher 8. Ce plancher 8 de surface rec-
tangulaire sert d'élément de base a l'ensemble du four de boulangerie 1. Con-
formément a l'invéntion, la largeur 9 de ce plancher 8 est perpendiculaire
au sens d'enfournement du chariot tournant 2 alors que la longueur 10 cons-
titue la profondeur du four de boulangerie 1. Ce plancher 8 se compose
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d'une paroi supérieure 11 servant de surface interne au four de boulangerie
1 et d'une paroi inférieure 12 servant de 'surface_au contact du sol entre
lesquelles on dispose un matériau isolant 13. N

Ce plancher 8, constituant le socle du noyau central ¥, sert de points
d'ancrage, d'une part, & deux montants 14, 15 disposés aux coins avant 16,
17 du plancher 8 et, d'autre part, & un corps vertical 13 de largeur 19 iden-
tique a la largeur 9 du plancher 8, ce corps vertical 18 étant disposé a la
partie arriére 20 dudit plancher 8. Les deux montants 14, 15 et le corps ver-
tical 18 servent de support & un corps horizontal 21.

Ainsi, on obtient une ouverture rectangulaire frontale 22 et deux ouver-

tures rectangulaires latérales 23, 24. La paroi avant 25 du plancher 8, la pa-

roi ‘avant 26 du corps horizontal 21 et les faces frontales 27, 28 des montants
14, 15 servent de cadre dormant a l'ouverture rectangulaire frontale 22.
C-é'Ilé-ci est fermée par la porte d'enfournement 5 dont la paroi interne 29 est
pdur;vue d'un joint d'étanchéité périphérique 30 venant s'appliquer sur ledit
cadre dormant. '

Les parois latérales 31, 32 du plancher 8, les parois latérales 33, 34
du corps horizontal 21, les parois latérales 35, 36 du corps vertical 18 et
les faces latérales 37, 38 des montants 14, 15 servent de cadre dormant aux
deux ouvertures rectangulaires latérales 23, 24. Celles-ci sont fermées par
les couvercles latéraux amovibles 6, 7. Ces derniérs comportent un cadre
périphérique 39, 40 dont la paroi interne 41, 42 est pourvue d'un joint d'é~
tanchéité périphérique 43, 44 venant s'appliquer contre les cadres dormants
des ouvertures rectrangulaires latérales 23, 24, _

La largeur 9 du plancher 8 correspond 2 la largeur 45 de la porte d'en-
fournement 5, la largeur 45 de cette dernidre étant déterminée par la largeur
46 du chariot tournant 2. Celui-ci, traversant pour son enfournement I'ouver-
ture rectangulaire frontale 22, est un chariot ouvert constituant une échelle
roulante supportant des plaques 47, 48, 49 chargées des produits 3 cuire
50, 51, 52. ' -

Dans I'exemple choisi, le chariot tournant 2 s'accroche automatiquement
lorsqu'il est poussé dans la chambre de cuisson 53 3 un crochet 54 situé 3
la partie haute de cette derniére. Pour assurer pendant la cuisson une rota-
tion lente au chariot tournant, le crochet 54 est solidaire en rotation de I'ex-
trémité inférieure 55 d'un arbre 56 traversant verticalement la paroi inférieu-
re 57 du corps horizontal 21 et entralné par un moteur-réducteur 58 logé

dans ledit corps horizontal 21. Cette paroi inférieure 57 sert de plafond 2 la
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chambre de cuisson 53.
Le corps horizontal 21, constituant la partie supérieure du noyau cen-

tral 4 du four de boulangerie 1, contient en plus de 'arbre 56 et du moteur-

" réducteur 58, assurant la rotation du chariot tournant 2 par l'intermédiaire

de l'arbre 56, un canal de recyclage 59 avec son isolation 60, un ventilateur
de recyclage 61 dont la turbine 62 est entrainée par un moteur 63, des mo-
yens 64 de chauffage de l'air en provenance de la chambre de cuisson 53
présentant un faisceau de‘tubes 65, 66, 67 et un coffret des différentes com-
mandes électriques 68 assurant le fonctionnement du moteur-réducteur 58, du
moteur 63 et d'un brQleur 69 relié par un tube de flamme 70 au corps hori-
zontal 21. On réalise dans la paroi inférieure 57 du corps horizontal 21 une
oufe d'aspiration 71 permettant au ventilateur de recyclage 61 d'aspirer 1'air
de la chambre de cuisson 53.

Le corps vertical 18, dont llextrémité supérieure 72 est ouverte et se
trouve en face d'une ouverture 73 réalisée dans la paroi inférieure 57 du
corps horizontal 21, constitue la partie arridre du noyau central 4 du four
de boulangerie 1. Ce corps vertical 18 contient un collecteur de soufflage
7% de I'air chaud avec son isolation 75 et un appareil de production de va-
peur 76 solidaire de la paroi interne 77 du corps vertical 18, cette paroi
interne 77 constituant le fond de la chambre de cuisson 53. On réalise dans
cette paroi interne 77 deux fentes verticales de soufflage 78, 79 disposées
de part et d'autre de I'appareil de production de vapeur 76. En raison de
la disposition particuli¢re de ce dernier, I'air chaud pénétrant dans la cham-
bre de cuisson 53 ne peut plus passer que par les fentes verticales de souf-
flage 78, 79. ’

L'appareil de production de vapeur 76 est quelconque en ce qui concer-
ne sa conﬁguratioh interne. 1l contient des surfaces chauffées au préalable
pour le circuit d'air chaud de recyclage. Pour produire de la vapeur, ces
surfaces chauffées sont aspergées d'eau apreés l'enfournement du chariot
tournant 2.

Ainsi, le noyau central & comporte tous les appareils nécessaires au
fonctionnement du four de boulangerie 1 conforme a I'invention. De ce fait,
un montage en usine du noyau central 4 équipé de tous ses appareils devient
possible. 7

En raison de sa rotation, le chariot tournant 2 engendre un volume cy-
lindrique 80 dont le diamétre 81 est égal a la diagonale 82 de la surface

rectangulaire du chariot tournant 2. 1l en résulte deux secteurs cylindriques
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83,. 84 faisant saillie de part et d'autre du noyau central 4 a travers les ou-
vertures latérales 23, 24. De ce 1:'ait,- il est nécessaire que ces deux secteurs
cylindriques 83, 84 puissent se loger dans les 7<_:o'uvercles latéraux. amovibles
6, 7. A cet effet, lesdits couvercles latéraux 6, ;77 comportent un évidement
85, 86 dont la profondeur 87 est légérement Sdpérieure a la moitié de la dif-
férence entre la largeur 46 et la diagonale 82 du chariot tournant 2.

Selon un premier mode de réalisation, cet évidemént 85, 86 est parallélé-
pipédique. Cependant, on crée ainsi une perte du volume de cuisson délimité
entre le volume cylindrique 80 engendré par le chariot tournant 2 et les évi-
dements parallélépipédiques 85, 86. S

Selon un second mode de réalisation préférenfiel, cet évidement 85, 86
a une forme de secteur cylindrique épo_usarit les secteurs cylindriques 83, 84
du volume cylindrique 80 engendré par le,cha'riot'iournant 2,

Cependant, pour que le chariot tournant 2 puisse s'engager dans les
évidements 85, 86, il est nécessaire que la paroi inférieﬁre 88, 89 de ces évi-
dements 85, 86 soit légérement plus basse que la base rectangulalre 90 du
chariot tournant 2. ,

Ainsi, dans le cas ol il faut ripper le four de boulangerie 1 au travers
du cadre étroit d'une éventuelle porte normale 2 sirhplé battant, il est possi-
ble de réduire le four de boulangerie 1 a Ia largeur du noyau ceh,tral 4 cor-
respondant 3 la largeur 9 de sen plancher 8 en dévissant et revissant rapi-
dement les deux couvercles latéraux 6, 7 A cet effet, la fixation des cou-
vercles latéraux amovibles 6, 7 sur le noya,u_'central 4 est réalisée par des
rangées de boulons 91, 92, 93, 94 accessibles pér l'intérieur de la chambre
de cuisson 53. : - '

Conformément a I'invention, un des buts essentlels recherche consiste
en la possibilité de décharger le four de boulangerle 1 entierement monié de-
puis le plateau du camion de livraison a I'aide d'un chariot-élévateur 2 four-
ches ou de rouler ledit four de boulangerie 1 & I'aide d'un tire-palette jus-
qu'a son endroit d'exploitation. A cet effet, les couvercles latéraux amovibles
6, 7 comportent a leur base inférieure 97, 98 un espace libre 99, déterminant
une garde au sol. Cet espace libre permet la mise en place des fourches soit
du chariot-élévateur, soit du tire-palette. )

Selon un premier mode de réalisation, cet espace libre 99 est obtenu en
réalisant des ajours dans les bases inférieures 97, 98 des couvercles la-
téraux 6, 7. '

Selon un autre mode de réalisation visible notamment dans Ia figure 1,
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les bases inférieures 97, 98 sont rehaussées par rapport aux cadres périphé-
riques 39, 40, ces derniers ne touchant pas le sol.

La chambre de cuisson 53 se trouve donc délimitée & avant par la paroi
interne 29 de la porte d'enfournement 5, a l'arriére par lu baroi interne 77
du corps vertical 18, latéralement par les surfaces internes 95, 96 des évide-
ments 85, 86 des couvercles latéraux amovibles 6, 7, dans son bas par la
paroi supérieure 11 du plancher 8 et en haut par la paroi inférieure 57 du
corps horizontal 21.

Suite & 'enfournement du chariot tournant 2 dans la chambre de cuis-
son 53 et apreés injection d'eau dans I'appareil de production de vapeur 76,
la chaleur nécessaire a la cuisson est apportée par les filets d'air chaud fi-
gurés par les fleches 100, 101 soufflés & travers les fentes verticales 78, 79
du collecteur de soufflage 74. Apres avoir traversé le chariot tournant 2
entre les plaques 47, 48, 49 et en léchant les pf‘oduits a cuire 50, 51, 52,
les filets d'air, appauvris en chaleur sont aspirés a travers l'ouie d'aspira-
tion 71 par la turbine 62 du ventilateur de recyclage 61 qui les refoule, a
travers la batterie de chauffage 64, a nouveau vers le collecteur de souffla-
ge 74 et ainsi de suite.

~ Selon un premier mode de réalisation, les moyens de chauffage 64 sont
formés par un échangeur de chaleur pour combustibles liquides ou gazeux
particulidrement concu pour étre logé dans la partie arrigre 102 du corps ho-
rizontal 21 du noyau central 4. Depuis le brlleur 69, les gaz de combustion
décrivent un parcours sensiblement horizontal a travers le tube de flamme 70
et débouchent dans un caisson collecteur 103 qui les renvoie en sens inverse
3 travers le faisceau des tubes 65, 66, 67 dans un caisson collecteur 104 pour
8tre évacués par une cheminée d'évacuation 105.

Les filets d'air refoulé par le ventilateur de recyclage 61 sont pulsés
perpendiculairement au tube de flamme 70 et au faisceau des tubes 65, 66, 67
en s'y réchauffant, les surfaces d'échange des caissons collecteurs 103, 104
collaborant également a cet échange de chaleur. '

Cette disposition particulidre permet d'atteindre tous ces éléments d'é-
change de chaleur, sans que ces éléments constituent des excroissances par
rapport au volume parallélépipédique du noyau central 4 du four de boulange-
rie. »

Selon un autre mode de réalisation, les moyens de chauffage 64 peuvent
&tre formés par un faisceau quelconque de résistances électriques qui ne po-

se, dans son principe, aucune difficulté particuliere d'implantation dans la
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structure dudit noyau central 4. .

Le chariot tournant 2 comporte, pour sa manutentioh, quatre roues
tournantes 106, 107, 108; 109. Habituell'ement; les roues tournantes sont
disposées aux quatre coins de sa base rectangulaire. Ce_pendan‘t,'en raison
de la structure constructive 3 du four de boulangerie 1,- le chariot tournant
2 est spécialement concu pour s'adapter a
cet effet, les quatre rbues tourﬁantes 106, 107, 108, 109 sont rapprochées

ladite structure constructive 3. A

notamment en ce qui concerne leur empattement 110 de sorte qu'elles s'inscri-
vent dans un cercle d'évolution 111 dont le diamétre 112 est légérement infé-
rieur & la largeur 9 du plancher 8 du noyau central 4. De ce fait, les roues
tournantes 106, 107, 108, 109 ne viennent pas heurter les cadres périphéri-

ques 39, 40 des couvercles latéraux amovibles 6, 7.

Pour permettre au chariot tournant 2 de monter sur le plancher 8 du
noyau central 4, et donc, lors de son enfournement, de franchir la marche
constituée par la paroi avant 25 dudit plancher 8, on pourvoit la face arriére
113 du chariot tournant 2 de deux poignées 114, 115 sous.forme d'une anse
circulaire, ladite face arridre 113 étant du c6té de la porte d'enfournement 5.
L'une de ces poignées 114 est disposée 3 hauteur de mains alors que lautre
poignée 115 est disposée a hauteur de pied. Les contours 116, 117 de ces poi-
gnées 114, 115 s'inscrivent 3 I'intérieur du volume cylindrique 80.

En poussant par la poignée supérieure 114 le chariot tournant 2 vers
I'intérieur de la chambre de cuisson 53, les roues tournantes avant 106, 107
butent contre la paroi avant 25 du plancher 8 du noyau central 4. On appune
alors d'un pied sur la poignée inférieure 115, ce qui fait pencher le chariot
tournant 2 vers l'utilisateur, les roues tournantes avant 106, 107 se soulévent
et peuvent monter sur le plancher 8 du noyau central 4. Dans 1'élan de la
poussée du chariot tournant .2, les roues tournantes arricre 108, 109 suivent
cette montée. Le galet 118, solidaire du dessus 119 du chariot tournant 2,
grimpe la rampe de guidage 120 du crochet 54 pour tomber dans la gorge de
retenue 121 de ce dernier. Le chariot tournant se trouve ainsi enfourné- et
suspendu, les roues tournantes 106, 107, 108, 109 €étant légérement décollées
du plancher 8. ' '

Du fait que les quatre roues tournantes 106, 107, 108, 109 sont rappro-

chées de I'axe central 122 du chariot tournant 2, il existe une certaine lon-

gueur 123 entre les roues tournantes avant 106, 107 et le chant avant 124 du
chariot tournant 2. Or, pour décrocher ce dernier a la fi in de la cuisson, l'u-

tilisateur tire des deux mains sur la poignée supérieure 114, De ce fait, le
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chariot tournant 2 s’ incline vers l'utilisateur. Pour dégager le galet 118 de
la gorge de retenue 121 du crochet 54, il est nécessaire que’ Pusager en
soulevant le chant arriére 125 du chariot tournant 2, puisse appuyer le
chant avant 124 de celui-ci sur un appui. A cet effet, on pourvoit la paroi
supérieure 11 du plancher 8 de deux butées 126, 127 sur lesquelles le chant
avant 124 du chariot tournant 2 peut prendre appui lors de la phase de dé-
crochement.Ces deux butées 126, 127 sont disposées au droit de deux an-
gles avant 128, 129 de la base rectangulaire 90 du chariot tournant 2, avec
un léger jeu 130 entre cette base 90 et le dessus 131, 132 des butées 126,
127,

Bien que l'invention ait été décrite & propos d'une forme de réalisation
particuli¢re, il est bien entendu qu’elle n'y est nullement limitée et qu'on
peut y apporter diverses modifications de formes, de matériaux, ou de combi-
naisons de ces éléments sans pour cela s'éloigner du cadre et de l'esprit de

I'invention.
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Revendications

1. Four de boulangerie a chariot tournant pour la cuisson des produits
de boulangerie, de viennoiserie, de péti.ssefie et similaires comprenant une.
chambre de cuisson obturée par une porte d'enfournement, un coffret de com-
mandes électriques, un canal de recyc_lage_ péurvu d'un ventilateur de recy-
clage et de moyens de chauffage de lair en provenahce de la chambre de
cuisson, une mécanique et une motori-sation de la rotation du chariot, un col-
lecteur de soufflage avec ses fentes verticales et un appareil de production
de vapeur, caractérisé en ce qu'il comporte dne structure constructive (3),
de largeur correspondant au diamétre (81) du volume cylindrique (80) engen-
dré par le chariot tournant (2), constituée d'un noyau central (4), de forme
parallélépipédique rectangle de largeur (9) correspondant & la largeur (45)
de la porte d'enfournement (5) elle4méme'déferminéé par la lai‘geur (46) du
chariot tournant (2), et de deux couvercles iatéraux émovibles (,6; 7}, pré-
sentant un évidement (85, 86) dont la profond’euf(an ést légérement supé-
rieure a la moitié de la différence entre la largeur (46) et la diagonale (82)
du chariot tournant (2) présentant une surfaée rectangulaire.

2. Four de boulangerie selon la revendicaﬁ_on 1, caractérisé en ce que
le noyau central (4), de forme parallélépipédique re_cténgle,, comporte un
plancher {8} reposant sur le sol et représentant un rectangle étroit dont le
petit c6té (9) est réduit 3 la dimension de la largeur (45) de la porte d'en-
fournement (5). ' ' ' '

3. Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce que
le noyau central (4) comporte un corps vertical (18) disposé a la partie ar-
rigre (20) du plancher {8)_ et contenant le collecteur de soufflage (74) avec
ses fentes verticales de souffiage (79, 80) des filets d'air chaud (100, 101)
ainsi que I'appareil de production de vapeur (76).

4. Four de bbulangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce que
le noyau central (4) comporte un corps horizontal (21) reposant sur le corps
vertical (18) et sur deux montants (14, 15) disposés aux coins avant (16,17)
du plancher (8) et formant logement dans lequel sont. placés le coffret de
commandes électriques (68), le canal de recyclage (59) avec le ventilateur
de recyclage (61) et les moyeris (64) de chauffage de I'air en provenance de
la chambre de cuisson (53) ainsi que la mécanique (54)‘3 (56) et la motorisa-
tion (58) de la rotation du chariot tournant (2).

5. Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérisé en que le
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noyau central (4) comporte une ouverture frontale (22) délimitée par un ca-
dre dormant constitué par la paroi avant (25) du plancher (8), la paroi avant
(26) du corps horizontal (21) et lesfaces frontales (27, Zé) des montants (1.11,
15), cette ouverture frontale (22) étant fermée par la porte d'enfournement
(5). ’

6. Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce que
le noyau central (4) comporte deux ouvertures rectangulaires latérales (23,
24) délimitées par un cadre dormant constitué par les parois latérales (31, 32)
du plancher (8), les parois latérales (33, 34) du corps horizontal (21), les
parois verticales (18) et les faces latérales (37, 38) des montants (14, 15),
ces ouvertures rectangulaires latérales (23, 24) étant fermées par les couver-
cles latéraux amovibles (6, 7) maintenus par des rangées de boulons (91, 92,
93, 94) accessibles par I'intérieur de la chambre de cuisson (53).

7. Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce qu'il
comporte une chambre de cuisson (53) délimitée a I'avant par la paroi interne
(29) de la porte d'enfournement (5), a l'arriére par la paroi interne (77) du
corps vertical (18), latéralement par les surfaces internes (95, 96) des évi-
dements (85, 86) des couvercles latéraux amovibles (6, 7), dans le bas par
la paroi supérieure (11) du plancher (8) et dans le haut par la paroi inférieu-
re (57) du corps horizontal (21).

8. Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce que
le chariot tournant (2) engendre un volume cylindrique (80) dont le diamétre
(81) est égal a la diagonale (82) de sa surface rectangulaire, ce volume cy-
lindrique (80) comportant deux secteurs cylindriques (83, 84) faisant saillie
de part et d'autre du noyau central (4) a travers les ouvertures latérales
(23, 24).

9. Four de bodlangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce que
les évidements (85, 86) des couvércles latéraux amovibles (6, 7) compo'rtent
une paroi inférieure (88, 89) légérement plus basse que la base rectangulaire
(90) du chariot tournant (2).

10. Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce que
les couvercles latéraux amovibles (6, 7) comportent un évidement parallélépi-
pédique (85, 86).

11. Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce que
les couvercles latéraux amovibles (6, 7) comportent un évidement (85, 86)
de forme de secteur cylindrique.

12. Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce que
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les couvercles latéraux amovibles (6, 7}, pourvus d'un cadre périphérique
(39, 40) dont la paroi interne (41, 42) présente un.j(oint d’étanchéité péri-
phérique (43, 44) s'appliquant contre les cadres dormants des ouvertures
rectangulaires latérales (23, 24), comportent & leur base inférieure {97, 98)
un espace libre (99) déterminant une garde au sol.

13. Four de boulangerie selon la revendication 12, caractérisé en ce que
les couvercles latéraux amovibles (6, 7) comportent des bases inférieures
(97, 98) pourvues d'un ajour constituant l'espace libre (99).

14, Four de boulangerie selon la revendication 12, caractérisé en ce
que les couvercles latéraux amovibles (6, 7) comportent des bases inférieu-
res (97, 98) rehaussées par rapport aux cadres périphériques (39, '40).

15. Four de boulangerie selon la revendication 1, 'caract'érisé en ce que
les moyens de chauffage, de l'air en provenance de la chambre de cuisson (53)
aspiré par le ventilateur de recyclage (61) & travers une ouie d'aspiration
(71) réalisée dans la paroi inférieure (57) du corps horizontal, puis refoulé
vers les moyens de chauffage, sont formés pa‘r un échangeur de chaleur pour
combustibles liquides ou gazeux constitué par un braleur (69), un tube de
flamme (70) a travers ddquel les gaz de combustion décrivent un parcours
sensiblement horizontal, un caisson collecteur (103), un faisceau de tubes
(65, 66, 67), et un caisson collecteur (104) dirigeant les gaz de combustion
vers une cheminée d'évacuation (105).

16. Four de boulangerie selon la revendication 15, caractérisé en ce que
le braleur (69), le tube de flamme (70) et le faisceau de tubes (65, 66, 67)
sont disposés perpendiculairement aux filets d'air refoule par-le ventilateur
de recyclage (61).

17. Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce que
les moyens de chauffage de l'air en provehance de la chambre de cuisson
(53) sont un faisceau de résistances électriques.

18. ‘Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérisé en ce que
le chariot tournant (2) comporte des roues tournantes (106, 107, 108, 109)
s'inscrivant dans un cercle d'évolution (111) dont le diamétre (112) est 1é-
gérement inférieur a la largeur (9) du plancher (8) du noyau central (4).

19. Four de boulangerie selon la revendication 1, caractérizé en ce
que la face arriére (113) du chariot tournant (2),,  située du c6té de la porte
d'enfournement (5), comporte une poignée supérieure (114) disposée a hau-
teur de mains et une poignée inférieure (115) disposée a hauteur de pieds,
ces poignées (114, 115) ayant la forme d'une anse circulzire.
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20. Four de boulangerie selon la revendication 19, caractérisé en ce
que les poignées (114, 115) comportent un contour (116, 117) s'inscrivant
a l'intérieur du volume cylindrique (80). ’ N

‘ 21. Four de boulangerie selon les revendications 1 et 2, caractérisé en
ce que le plancher (8) comporte deux butées (126, 127) disposées au droit
des deux angles avant (128, 129) de la base rectangulaire (90) du chariot
tournant (2), ces butées (126, 127) ayant une hauteur telle qu'il existe un
léger jeu (130) entre leur dessus (131, 132) et le dessous de la base rec-
tangulaire (90) du chariot tournant (2).
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