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pouvant étre rapprochees lI'une de l'autre par rabattement d'une plague contre ['autre afin de cuire un produit alimentaire enserre
entre elles, la face -dite dorsale- opposee a la face de cuisson de chacune de ces plaques présentant un renfoncement (30b), a
fond plat (37b) de surface etendue; conformement a l'invention, un module chauffant (4b) de forme complémentaire de celle dudit
renfoncement (30b) est emboite et fixe de maniere amovible a l'intérieur de celul- ci, ce module (4b) etant pourvu d'une resistance

électrigue blindee apte a chauffer ladite plaque (3b) lorsgu’elle est alimentée en courant électrigue. Matéeriel pour la restauration,
notamment pour la confection de gaufres.
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(54) Titre : APPARFEIL DE CUISSON D'UN PRODUIT ALIMENTAIRE

FIG. 1

(57) Abstract : This appliance comprises a pair of plates
(3a, 3b) made of a material that conducts heat well which
are heated electrically and are hinged to each other, each
of these plates having a cooking surface, which two
cooking surfaces can be brought towards each other by
pivoting one plate onto the other in order to cook a food
product which 1s clamped between them, the rear or non-
cooking surface of each of these plates having a
depression (30b) with a flat base (37b) whose area is
large; 1n accordance with the mmvention, a heating module
(4b) whose shape is complementary to that of said
depression (30b) 1s fitted mmto and fixed removably inside
the latter, this module (4b) being provided with a shielded
clectric resistor capable of heating said plate (3b) and 1s
supplied with electric current. Catering equipment,
particularly for making wafttles.

(57) Abrége : Cet appareil comprend une paire de plaques
(3 a, 3b) en matériau thermiquement bon conducteur qui
sont chauffées ¢lectriquement et articulées l'une a l'autre,
chacune de ces plaques possédant une face de cuisson, les
deux faces de cuisson pouvant étre rapprochées l'une de
l'autre par rabattement d'une plaque contre l'autre afin de
cuire un produit alimentaire enserrée
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entre elles, la face -dite dorsale- opposee a la face de cuisson de chacune de ces plaques presentant un renfoncement (30b), a fond
plat (37b) de surface ¢tendue; conformement a l'invention, un module chauffant (4b) de forme complémentaire de celle dudit
renfoncement (30b) est emboiteé et fixé de manicre amovible a I'intérieur de celui- ci1, ce module (4b) étant pourvu d'une résistance
clectrique blindée apte a chautter ladite plaque (3b) lorsqu'elle est alimentee en courant ¢lectrique. Materiel pour la restauration,
notamment pour la confection de gaufres.
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APPAREIL DE CUISSON D'UN PRODUIT ALIMENTAIRE

La présente invention concerne un appareil de cuisson d’un produit
alimentaire, qui comprend une paire de plaques en matériau thermiquement bon
conducteur qui sont chauffees ¢lectriquement et articulées 1’'une a 1’autre, chacune
de ces plaques possédant une face de cuisson, les deux faces de cuisson pouvant
ctre rapprochées 1'une de ’autre par rabattement d’une plaque contre 1’autre afin de
cuire un produit alimentaire enserre entre elles.

L’invention a ¢t¢ congue pour la rcalisation d’un gaufrier ¢lectrique,
notamment a usage professionnel. Elle peut trouver cependant diverses autres
applications, pour la cuisson de produits vari¢s.

Un gaufrier ¢lectrique a usage professionnel traditionnel comporte
des plaques de cuisson en fonte, appelés «fers», de forme géncralement
rectangulaire, dont la face de cuisson présente une ou plusicurs empreintes
composces de plots en relief et de caviteés permettant de conférer a la gaufre la
configuration désirce.

Sur certains modeles, on peut faire pivoter ces plaques ['une part
rapport a 1'autre sur un angle plat, a 180°, les deux plaques de cuisson se¢ situant
alors dans un plan horizontal commun. Sur d’autres modcles - dits a « 90° » - le
pivotement d’une plaque se fait sculement sur un peu plus de 1’angle droit, et la pate
est deposce sur I'autre plaque de cuisson, restee horizontale.

Certains appareils, de plus, sont congus pour pouvoir &tre retourngs a
[’¢tat ferme sur un angle de 180°, de sorte que la pate peut se répartir correctement
dans 1’espace s¢parant les deux plaques, ce qui est utile notamment pour la cuisson
de pates relativement fluides.

En geéncral, le gaufrier comporte un socle -ou chassis- fixe, par
exemple en acier moxydable, sur lequel sont montées ct/ou articulces lesdites
plaques. Ce socle peut €tre ains1t conform¢ que chacune desdites plaques peut Etre
rabattue a plat sur celui-ci, seule et/ou conjointement avec 1’autre plaque, de facon a
prendre appui contre ledit socle par sa face dorsale, dans une position horizontale.

Sur d’autres mod¢les un boitier contenant les organes
d’alimentation ¢lectrique et de régulation thermique est solidaire de 1'une des
plaques; 1l est connecté ¢lectriquement a chacune des plaques chauffantes, soit
directement, soit au moyen d’un cable flexible qui autorise le libre pivotement a
[’ouverture de la plaque en question.

La présente invention est applicable a ces différents modeles.
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Sur les appareils connus de ce genre, la face -dite dorsale- opposée a
la face de cuisson de chacune des plaques présente un renfoncement (¢videment) a
fond plat de surface ¢tendue, a l'intéricur duquel est montée une résistance
clectrique chauffante.

Il s’agit géncralement d’une bande plate et mince en mctal
conducteur (alliage nickel-chrome par exemple) déposee sur une plaque mince de
matériau ¢lectrique isolant, usucllement a base de mica. Cette plaque peut Etre
intercalée entre deux plaques minces 1solantes similaires.

C’est cette structure multicouche qui est 1nscrée dans le
renfoncement precite.

Y ecst logée ¢galement une garniture souple en matériau 1solant
thermique, qui recouvre la structure chauffante a base de mica.

L’ouverture du renfoncement est géncralement obturée par une
plaque de fermeture en tole, fixée au moyen de vis au dos du fer. Cette plaque
comprime I¢gerement la couche de matériau 1solant dans le but d’appliquer ladite
structure multicouche avec un certain degré de serrage contre la paroi1 du fer de
manicre a assurer un bon transfert de la chaleur.

Un appareil de ce genre présente un certain nombre d’inconvenients.

A T'usage, de 'huile chaude, ou d’autres corps gras chauds, utilis¢s
pour badigeonner les surfaces de cuisson ont tendance a s’infiltrer au dos des
plaques et a corroder la structure multicouche et la résistance ¢clectrique, ce qui
altere les qualités 1solantes de la structure et, a terme, provoque des courts-circuits.

Les corps gras mmpregnent en outre la couche de garniture
thermiquement 1solante, qui finit par s’¢craser et s’avachir au fil du temps, de sorte
qu’elle perd ses capacités d’isolation et que la structure chauffante n’est plus
appliquée correctement ni de fagon homogene contre le dos du fer. Le transfert
thermique est alors mauvais.

Par ailleurs, de la pate (plus ou moins liquide) arrive a passer dans
['interstice entre le bord périphérique de la plaque de fermeture et le rebord du
renfoncement, et cet mterstice peut se trouver colmate par une croute de pate, ce qui
n’est gucre satisfaisant sur le plan de I’hygiene.

La présente invention a pour but de pallier ces difficultes.

A cet effet, conformément a ['invention, un module chauffant de
forme complémentaire de celle dudit renfoncement est emboité et fix¢ de manicre

amovible a 1'intéricur de celui-ci, ce module ¢tant pourvu d’une resistance
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clectrique blindée apte a chauffer ladite plaque lorsqu’elle est alimentée en courant
clectrique.

Une résistance ¢lectrique blindée comprend un fil ¢€lectrique a
résistance  ¢leveée qui est noye dans matériau 1solant di¢lectrique mais
thermiquement bon conducteur, 1’ensemble ¢tant log¢ dans une gaine protectrice
tubulaire, qui en assure 1’¢tanchéité.

En raison du caractére amovible de ce module chauffant, 1l est ais¢
de le retirer périodiquement du renfoncement, permettant d’avoir ainsi libre acces a
toute la face dorsale du fer, y compris au renfoncement, ce qui permet de la nettoyer
convenablement.

La fiabilité et la durée de vie d’un tel appareil sont considérablement
accrues par rapport a celles des appareils traditionnels.

Selon d’autres caractéristiques avantageuses et non limitatives de
[’invention :

- ledit module a la forme d’une cassette plate, de faible €paisseur ;

- ledit module a une structure en « sandwich » comprenant, du fond
du renfoncement vers 1’extéricur :
- un¢ tole de répartition de chaleur en matériau ayant une bonne conductibilite
thermique, par exemple en aluminium ;
- ladite résistance ¢lectrique blind¢e ;
- une tole de plaquage de la résistance contre la tole de répartition de chaleur ;
- une plaque en matériau thermiquement i1solant ;
- une tole de termeture ;

ces différents composants ¢tant assemblés les uns aux autres de
manicre démontable, par exemple au moyen de vis ;

- ladite plaque en matériau thermiquement isolant a une ¢paisseur
calibrée et constante

- I’appare1l comporte un socle sur lequel sont montees et articulées
lesdites plaques autour d’un axe qui coincide avec leur axe mutuel d’articulation ;

- ¢¢ socle est ainst conform¢ que chacune des plaques peut Etre
rabattue a plat sur celui-ci, seule et/ou conjointement avec 1’autre plaque, de facon a
prendre appui contre ledit socle par sa face dorsale, dans une position horizontale ;

- le socle est pourvu de moyens de controle et de réglage de
[’alimentation ¢lectrique des résistances de chacune des plaques, ces moyens ¢tant
connectés a chacun desdits modules par un cablage flexible qui ne contrarie ni le

pivotement des plaques m1 I’enlevement des modules hors de leur renfoncement ;
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- au moins un module est muni d’une sonde de température apte a
s¢ loger dans une rainure réceptrice de forme complémentaire meénagée dans le fond
dudit renfoncement lorsque le module est emboité dans celui-c1 et fixe a la plaque
de cuisson ;

- chacun des modules est fix¢ a la plaque de cuisson au moyen de
vis ¢t est appliqué avec un certain degre de serrage contre le fond du renfoncement.

Un tel appareil est avantageusement destin¢ a la cuisson d’une pate
alimentaire a base de farine pour la confection de gaufres, les faces de cuisson des
plaques ¢tant pourvue d’empreintes adaptées a cette fin.

Diverses applications différentes sont néanmoins envisageables, par
exemple pour la cuisson de tranches de viande ou de poisson.

D’autres caractéristiques et avantages de 1'invention apparaitront a
la lecture de la description suivante d’un mode de recalisation possible de
[’invention.

Cette description est faite en reférence aux dessins annexes dans
lesquels

Les figures 1 et 2 sont des vues schématiques et en perspective d’un
mode de réalisation possible d’un appareil conforme a I’'invention, vu sous des
angles différents ;

la figure 3 est une vue ¢clatée en perspective montrant les différents
composants d’'un module chauffant.

L’appareil représente sur les figures 1 et 2 comprend un socle 1
constitu¢ par un boitier parall¢lepipédique rectangle, relativement plat, mont¢ sur
pieds 11 et formant une sorte de plan de travail horizontal.

Ce socle supporte une paire de demi-ensembles 1dentiques, dont les
chiffres de réference des composants de 1'un ont ¢te affectées de I'indice « a» et
ccux de 'autre de I'indice « b ».

Sur la figure 1, qui représente des composants susceptibles
d’appartenir indifféremment a 'un ou 1’autre de ces demi-ensembles, 1l n’a pas ¢té
utilis¢e d’indice.

Dans sa zone¢ centrale, la face supcricure rectangulaire du socle 1 est
pourvue d’une paire de tiges plates, ou pattes, 12 traversées par un orifice servant au
passage d’une tige amovible 5 formant axe d’articulation X-X’, de direction
horizontale et transversale, ¢’est-a-dire perpendiculaire aux grands cotés du socle 1.

De¢ part et d’autre des pattes 12, la face supéricure du socle 1

supporte une paire de bacs rectangulaires 1dentiques 10a, 10b a fond plat pourvus
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d’un rebord pcripherique de faible ¢paisseur ; 1ls sont dimensionn¢s de manicre a
recouvrir sensiblement une mo1ti¢ de la face supéricure du socle 1.

Ces bacs sont amovibles.

Leur fond est pourvu d’un petit plot cylindrique 100a,
respectivement 100b, dirige vers le haut et situ¢ sur le petit axe de symetrie du bac,
a proximité du bord externe correspondant a un grand c6té du bac (et a un petit cote
du socle).

L’ appareil comprend un moule de cuisson 2 constitu¢ d’une paire de
plaques de cuisson, ou fers 3a, 3b, identiques, de forme rectangulaire, en matériau
ayant une bonne conductibilit¢ thermique et une inertic thermique ¢levée, par
exemple en fonte.

Ils possédent des ferrures 33a-34a et, respectivement, 33b-34b qui
constituent des chapes d’articulation aptes a assurer 1’articulation des fers 3a, 3b a la
fois 1’'un a I"autre, a la maniere de deux coquilles, ainsi que sur le socle 1 (par
['intermédiaire des pattes 12), autour de 'axe X-X’ matcrialis¢ par la tige 5. On
observera que cette derniere possede un bouton de manceuvre 50 et une portion
d’extrémite filetée sur laquelle peut €tre vissé un €crou S1.

Sur les figures 1 et 2, le moule 2 est representé ferme, les faces de
cuisson, pourvues d’empreintes approprices (gaufrées), des fers n’ctant par
consequent pas visibles.

Le fer 3b se trouve placé au-dessus du fer 3a.

Au dos de chacun de ces fers 3 est ménagé un renfoncement
rectangulaire 30 a fond plat, délimité par un rebord périphérique 36.

Au niveau de la zone centrale de chaque petit coté, ce rebord
possede une encoche 31 approximativement semi-circulaire, dont ’ouverture est
tournce vers ’extéricur (vers le haut s1 on considere la position du fer 3b).

Au niveau de la zone centrale de ’un de ses grands cotés, le rebord
36 est travers¢ par un trou taraud¢ 320 servant au montage, par vissage, d’une
poignce de manceuvre 32 pour 'ouverture ou la fermeture du moule 2.

Comme on le voit sur la figure 2, une petite ramure globalement
semi-cylindrique 35b est creusée dans le fond 37b au voisinage de son grand coté
exterieur, parallclement a celui-ci. Ce fond 37b est solidaire d’une paire de
chemin¢es 300b, dont 1’axe est perpendiculaire a son plan, et qui présentent chacune
un trou axial taraud¢ ; la fonction de ces cheminées est de permettre la fixation, de
manicre facilement démontable, du module 4b dans le renfoncement 30b au moyen

d’une paire de vis 301b.
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Les dimensions en longueur et en largeur des fers 3 sont 1€gerement
plus petites que celles des bacs 10.

En nous référant plus particulicrement a la figure 3, nous allons
maintenant décrire la structure d’un module chauffant 4 adapté pour s’emboiter
dans le renfoncement 30 d’un fer 3.

Cette structure « en sandwich » comprend, depuis le fond 30 vers
[’extéricur :

-une tole en aluminium 71 ;

- une resistance ¢lectrique blindée 7 ;

- une tole 72, par exemple en acier inoxydable, a bords 721 rabattus
le long de ses grands cotes, et dont la fonction est de plaquer la résistance contre la
tole 71 ;

- une plaque 9 en matériau thermiquement isolant, par exemple a
base de fibres de verre ou de laine de roche, contenant un certain volume d’air
(remarquablement 1solant) et résistant a haute température ;

- une tole de fermeture 40, par exemple en acier mnoxydable ayant
une bonne ¢lasticite.

La tole 71, la tole 72, ains1 que la plaque 9 ont des contours
rectangulaires de mémes dimensions, ¢gales -au jeu d’emboitement pres- a celles
du contour de la paroi interne de 1’évidement 30.

La résistance blindée 7 est un ¢élément de section circulaire,
présentant une forme geéndrale rectangulaire, sensiblement homothétique de celle
des toles 71 et 72 entre lesquelles elle est enserree, mais de dimensions plus faibles.

La reférence 70 designe les cosses de connexion ¢lectrique de la
résistance 7.

La tole de fermeture 40 présente ¢galement un contour rectangulaire,
homothétique de celui des toles 71, 72 et de la plaque 1solante 9, mais de
dimensions I¢gerement plus grandes. En effet, cette tole est ainsi dimensionnée
qu’en position de fermeture son bord periphcrique vient prendre appui contre e
chant du rebord 36 du renfoncement 30. De plus, les bords latéraux correspondant
aux petits cotes de la tole 40 sont pourvus d’oreilles rabattues a angle droit 400
aptes a venir s’inserer dans les encoches 31 dont 1l a ¢&té fait ¢tat plus haut,
permettant ainsi une protection et une 1solation de 1’espace intéricur de 1’¢videment
30 lorsque le module 4 y est emboité et fixé. L’une des oreilles 400 est munie d’un
petit manchon 60 permettant la traversée de cables electriques.

Sur la figure 3, la r¢férence 8 désigne une sonde de température.
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Celle-c1, de type connu, est un bulbe consistant en une tige rectiligne
relice a un thermostat (non représent¢) commandant et controlant la température,
situ¢ a I’'intericur du socle 1, par I'intermédiaire d’un conduit capillaire 800.

La valeur de la pression de fluide dans le capillaire est fonction de la
temperature de la plaque de cuisson, ¢t commande le thermostat pour arrcter
[’alimentation <¢lectrique de la résistance 7 au-dela d’une valeur-seuil de
tempcérature donnee (réglable).

Inversement, I’alimentation redémarre lorsque la température est trop
basse.

La tole 71 présente des découpes embouties 80, avec repoussage de
la maticre (creves), qui forment des languettes d’agrafage aptes a retenir la sonde 8
sous la tole. La sonde 8 est aimnsi positionnée et dimensionnée qu’elle vient se loger
dans la rainure 35 prévue au dos du fer lorsque le module 4 est completement 1nsére
dans le renfoncement 30. On obtient ainsi un contact intime de la sonde avec la
maticre du fer 3, ce qui permet d’obtenir une mesure précise et fidele de sa
temperature.

Des orifices approprics 81 et 722 perces dans les toles 71 et,
respectivement, 72, autorisent le passage du capillaire 800, lequel ressort du module
4 via le manchon 60.

Sur la figure 3 on n’a pas représenté, afin de ne pas alourdir
inutilement cette figure, et de ne pas en affecter la lisibilité, le cablage ¢lectrique de
la résistance 7. Celle-c1 est alimentée en courant ¢lectrique par une paire de
conducteurs qui traversent ¢galement le manchon 60, passent dans des fenctres
approprices 90 et 720 menagees a cet effet dans la plaque 9 et, respectivement, dans
la tole 72, et sont connectés chacun a 1’une des cosses 70.

Ces conducteurs sont branchés a leur autre extrémité, a une unité
d’alimentation et de controle ¢lectrique situ¢e a 1'intéricur du socle 1, et pouvant
ctre commandc¢e, de facon connue, a la fo1s volontairement, au moyen d’organes de
r¢glage ad hoc, tels que des boutons ou des touches montés sur la facade du socle, et
automatiquement grace au thermostat.

Les cables ¢lectriques reliant le socle 1 a chacun des modules 4a et
4b sont loges dans des gaines protectrices flexibles 6a, 6b, suffisamment souples et
longues pour ne pas contrarier les mouvements des fers 3a, 3b en cours d’usage, ni
empecher I'enlévement des modules hors de leur logement, ¢tant précise que ces
modules demecurent normalement reliés en permanence au socle 1 par

['intermediaire desdites gaines.
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Sur les figures 1 et 2, les réferences 6la et 61b désignent des
manchons de raccordement des gaines 6a et 6b au socle 1.

[’assemblage des differents composants d’'un module chauffant 4 se
fait comme explique ci-apres.

On realise tout d’abord un premier sous-ensemble en solidarisant les
toles 72 et 71, avec prise en sandwich de la résistance blindée 7 entre ces deux toles.
Cette liaison est obtenue a 1’aide d’une paire de vis 73 et d’¢crous sertis 74.

Les rebords rabattus 721 de la tole 72 assurent une protection ¢ la
r¢sistance 7 qui se trouve, en quelque sorte, encapsulée entre les deux toles 71 et 72.

Ce sous-ensemble est ensuite fix€é a la tole de fermeture 40, avec
intercalation de la plaque 1solante 9.

A cet effet, la face interne de la tole 40 est solidaire d’une paire de
tiges filetces 401 (goujons par exemple), qui traversent des entretoises tubulaires
910 1nsérées dans des trous 91 de la plaque 9, et sur lesquelles sont vissés des
ccrous 402 disposes contre la face interne de la tdle 72. Des trous 83 prévus dans la
tole 71 permettent a d’accéder aux ¢crous 402 au moyen d’un outil, tel qu’une cl¢ a
pipe par exemple, pour les serrer ou les desserrer.

La sonde 8 ayant ¢t¢ agrafée contre la face interne de la plaque 71, 1l
ne reste plus qu’a emboiter le module 4 dans le renfoncement 30 ¢t a le solidariser
du fer 3 au moyen des vis 301.

Celles-c1 traversent des ouvertures approprices 92, 721 et 82 prévues
a cct effet dans la plaque 9, dans la tole 72 et, respectivement, dans la tole 71, et se
vissent dans les cheminées 300.

En fin de vissage le bord péripherique de la plaque de fermeture 40
vient porter contre le chant libre du rebord 36 du fer 3, tandis que les oreilles 400
obturent les encoches lat¢rales 31, de sorte qu’on obtient un ensemble ferme et
quasi hermetique, protége des eclaboussures et des coulées de pate.

Les entretoises 910 calibrent 1’espacement des toles 40 et 72, de sorte
qu'a aucun moment la plaque 1solante 9 n’est ¢crasce ; celle-ci demeure par
cons¢quent acree ¢t conserve en permanence ses proprictes d’1solation thermique.

En fin de vissage « a fond » des vis 301 dans les cheminées 300, les
tiges de ces vis sont mises sous tension, grace a la déformation ¢lastique des zones
de la plaque 40 qui1 se trouvent sous les tétes de vis.

Ainsi, la tole de répartition de chaleur 71 se trouve repoussée ct

appliquée avec une certaine pression contre le fond 37 du renfoncement 30, ce qui
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garantit un bon transfert thermique de la résistance 7 au fer 3 par I'intermédiaire de
cette tole.

En cours d’utilisation du moule a gaufre, lorsqu’un fer 3 est rabattu a
plat sur le socle, 1l vient porter par I'intermédiaire de sa tole de fermeture contre une
butée 100.

La hauteur des butées 100a, 100b est determinee pour que la face de
cuisson du fer considére soit alors sensiblement horizontale. Les débordements et
coulées de pate intempestifs sont recueillis dans les bacs amovibles 10, que 'on
peut vider et laver lorsque cela est nécessaire.

La cuisson d’une pate alimentaire, par exemple d’une pate a gaufres,
s¢ fait de la méme manicre qu’avec un appareil classique.

Les fers sont chauffés a la tempcerature souhaitée, qui est regulée par
le thermostat.

Le gaufrier ¢tant ouvert a 180°, on d¢pose ¢t on répartit la dose de
pate nccessaire sur 'une des deux faces de cuisson. Cette pate, en fonction de la
recette, est plus ou moins fluide. En cas de débordement, le surplus est recueilli
dans le bac 10a ou 10b que surplombe le fer 3a ou 3b sur laquelle la dose est
deposee.

On rabat ensuite 1’autre fer sur le premier, par pivotement a 180°, de
sorte que la pate est mise en forme entre les empreintes des deux faces de cuisson
en vis-a-vis, en méme temps que commence la cuisson. On fait basculer ensuite en
bloc les deux fers (moule ferm¢) en sens inverse afin de bien répartir la pate dans
les cavites des deux empreintes en regard.

Grace a la présence des toles de répartition de chaleur 71 et du fait
que celles-c1 sont appliquées avec une certaine pression contre I’ame des fers 3, la
température est uniforme sur les deux faces de cuisson, et la cuisson est
parfaitement homogene.

La présence de la plaque 9 thermiquement i1solante ¢&vite les
deperditions de chaleur et garantit que la tole de fermeture externe 40 ne subisse pas
d’¢lévation de tempcérature importante qui constituerait un risque de brulure pour
’operateur. Comme d¢ja dit, cette plaque conserve en permanence la méme
cpaisseur et corrélativement ses capacités d’isolation.

En fin de cuisson, on ouvre le gaufrier et on enleve la(les) gaufre(s)
cuite(s).

Il est ais¢ en outre de nettoyer et de laver les fers 3a et 3b, si

nécessaire ou Ssystématiquement de manicre périodique. Il suffit pour cela de
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10

desolidariser de chacun des fers son module chauffant 4 (par dévissage des vis 301),
ct de retirer la tige d’axe 5.

Chaque fer peut alors €tre nettoye et lave, par exemple dans un lave-
vaisselle.

Les modules 4a ¢t 4b, quant a cux restent attenants au socle 1 par
'interm¢diaire des cableries souples 6a et 6b. Leur conformation sous forme de
cassette rectangulaire et plate favorise leur maniement.

Apres lavage et s¢chage, 1l est facile de remonter ["appareil, par des
opcrations 1nverses. Les deux bacs 10a, 10b, tout comme les deux fers 3a, 3b, sont
identiques et donc mterchangeables, ce qui ¢vite tout risque d’erreur au cours de ce
remontage.

A titre d’exemple purement indicatif, un module chauffant 4 a une
longueur de 185 mm environ, une largeur de 150 mm environ, et une ¢paisseur de
20 mm environ.

Chaque resistance a une puissance de 900 W est alimentée par un
courant alternatif de 230 V.

Sa tempcerature maximale est de l'ordre de 600°C environ. La
tempéerature au niveau de la sonde 8, régulée par le thermostat, s’inscrit dans une
fourchette de 50 a 300°C.

Une méme face de cuisson est avantageusement pourvue de plusicurs
empreintes, par exemple de deux ou de quatre empreintes permettant de cuire
simultanément deux ou quatre gaufres.

Les empremtes peuvent €tre amovibles et interchangeables, ce qui
permet d’utiliser I’appareil pour la confection de catégories de gaufres différentes.

Comme indiqué plus haut, I'mmvention s’applique tout aussi bien a
des appareils dont les plaques ont un pivotement mutuel dit «a 90°» et/ou
dépourvu d’un socle fixe, notamment a des appareils sur lesquels le boitier de
commande et de réglage est solidaire de I’'une des deux plaques.

Dans ce cas, ledit boitier est avantageusement mont¢ directement sur
la face dorsale du module chauffant amovible qui équipe cette plaque, et est

connecte a [’autre plaque par un flexible.
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REVENDICATIONS

. Appareil de cuisson d'un produit alimentaire, qui comprend une
paire de plaques (3a, 3b) en matériau thermiquement bon conducteur qui sont
chauffees électriquement et articulées l'une a l'autre, chacune de ces plaques
possédant une face de cuisson, les deux faces de cuisson pouvant étre rapprochées
['une de l'autre par rabattement d'une plaque contre 'autre afin de cuire un produit
alimentaire enserr€ entre elles, la face --dite dorsale-- opposée a la face de cuisson
de chacune de ces plaques présentant un renfoncement (30), a fond plat (37) de
surface étendue, un module chauffant (4) en forme de cassette plate, de faible
cpaisseur, complémentaire de celle dudit renfoncement (30) étant emboité et fixé
de maniére amovible a l'intérieur de ce renfoncement, ce module (4) étant pourvu
d'une resistance €lectrique blindée (7) apte a chauffer ladite plaque (3) lorsqu'elle
est alimentée en courant ¢€lectrique, et ayant une structure en « sandwich »
comprenant, du fond du renfoncement vers l'extérieur, au moins les composants
sulvants :

- une tole de répartition de chaleur (71) en matériau ayant une
bonne conductibilit¢ thermique;

- ladite résistance €lectrique blindée (7);

- une tole (72) de plaquage de la résistance contre la téle de
répartition de chaleur;

ces composants €tant assemblés les uns aux autres de maniére

démontable, caractérisé par le fait que ledit module (4) est muni d’une sonde de
température (8) apte a se loger dans une rainure réceptrice (35) de forme
complémentaire ménageée dans le fond (37) dudit renforcement lorsque le module

(4) est emboité dans celui ci et fixé a la plaque de cuisson (3).

2. Apparell de cuisson selon la revendication 1, caractérisé par le
fait que ladite structure en sandwich comprend en outre, a l'extérieur de ladite tole
de plaquage (72), une plaque (9) en mat€riau thermiquement isolant et une tole de

fermeture (40).
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3. Apparell de cuisson selon la revendication 2, caractérisé par le
fait que ladite plaque (9) en matériau thermiquement isolant a une épaisseur

calibrée et constante.

4. Appareil de cuisson selon l'une quelconque des revendica-
tions 1 a 3, caractérisé par le fait qu'il comporte un socle (1) sur lequel sont
montées et articulées lesdites plaques de cuisson (3a, 3b) autour d'un axe (X-X")

qui coincide avec leur axe mutuel d' articulation.

>. Appareil de cuisson selon la revendication 4, caractérisé par le
fait que ledit socle (1) est ainsi conformé que chacune desdites plaques (3a, 3b)
peut €tre rabattue a plat sur celui-ci, seule et/ou conjointement avec ['autre plaque,
de facon a prendre appui contre ledit socle par sa face dorsale, dans une position

horizontale.

6. Appareil de cuisson selon la revendication 4 ou la revendica-
tion 5, caractérisé par le fait que ledit socle (1) est pourvu de moyens de contréle
et de réglage de l'alimentation électrique des résistances (7) de chacune des
plaques, ces moyens étant connectés aux modules (4) par un cablage flexible (6)
qul ne contrarie ni le pivotement des plaques ni I'enlévement des modules hors de

leur renfoncement.

7. Apparell de cuisson selon l'une quelconque des revendica-
tions 1 a 7, caractérisé par le fait que le module (4) est fixé a la plaque de cuisson
au moyen de vis, et est appliqué avec un certain degré de serrage contre le fond du

renfoncement.

8. Apparell de cuisson selon l'une quelconque des revendica-
tions 1 a 7, caractérisé par le fait qu'il est destiné a cuisson d'une pate alimentaire
a base de farine pour la confection de gaufres, les faces de cuisson des plaques

¢tant pourvues d'empreintes adaptées a cette fin.
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9. Apparell de cuisson selon 'une quelconque des revendica-

tions 1 a 8, caractéris€ par le fait que ladite tdle (71) est en aluminium.

10. Appareil de cuisson selon I’'une quelconque des revendica-

tions 1 a 5, caractérisé par le fait que lesdits composants sont assemblés au moyen

5 de vis.
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