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Friteuse.

@ La friteuse comprend une cuve a huile, un corps de
chauffe immergé (3) contrdlé par un thermostat (2)
déclenchant le corps de chauffe lorsque I'huile atteint
une température déterminée. Le thermostat comprend
un interrupteur auxiliaire (a) commandant une lampe
de signalisation (a-1) ou un autre moyen de signalisa-
tion et travaillant & une température de 5 & 10°C infé-
rieure a la température de travail de l'interrupteur prin-
cipal (b) contrdlant le corps de chauffe. On anticipe ain-
si sur Pinstant ol la température prescrite est atteinte.
En immergeant le produit 4 frire 4 cet instant on sup-
prime Deffet Pinertie du thermostat, empéche le dé-
clenchement du corps de chauffe et réduit la chute de
température. La durée du cycle de cuisson est réduite.
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REVENDICATIONS

1. Friteuse comprenant une cuve 4 huile, un corps de chauffe
immerge contrdlé par un thermostat déclenchant le corps de chauffe
lorsque T'huile atteint une température déterminée, et un panier
mobile destiné 4 recevoir le produit 4 frire, caractérisée par le fait
qu’elle comprend un dispositif de signalisation indiquant le déclen-
chement imminent du circuit de chauffage.

2. Friteuse selon la revendication 1, caractérisée par le fait que le
dispositif de signalisation est constitué par un moyen de signalisa-
tion électrique commandé par un commutateur supplémentaire du
thermostat opérant & une température inférieure 4 la température de
déclenchement du corps de chauffe.

3. Friteuse selon la revendication 2 comprenant un thermostat
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réglable entre 150 et 200° C équipé de deux micro-rupteurs, caracté- 15

risée par le fait que le premier micro-rupteur travaille 4 une tempéra-
ture de 5 4 10°C inférieure 4 la température 4 laquelle travaille le
second micro-rupteur, cela sur toute la plage de réglage du thermos-
tat, le premier micro-rupteur constituant ledit commutateur supplé-
mentaire commandant ledit moyen de signalisation.

4. Friteuse selon I'une des revendications 2 ou 3 comprenant un
dispositif de descente et de remontée du panier, caractérisée par le
fait que le commutateur supplémentaire du thermostat contrdle la
descente du panier afin d’éviter que ce panier soit plongé dans une

huile n’ayant pas atteint une température suffisante. 2
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La présente invention a pour objet une friteuse comprenant une 30

cuve 4 huile, un corps de chauffe immergé et contrdlé par un ther-
mostat déclenchant le corps de chauffe lorsque I’huile atteint une
température déterminée, et un panier mobile destiné 4 recevoir le
produit 4 frire. Le eorps de chauffe peut &tre électrique ou a gaz.

Les différents aliments pouvant étre frits dans de telles friteuses
doivent &tre frits 4 des températures adéquates qui différent d’un
aliment a I’autre. L’opérateur choisit sur I’échelle du thermostat la
température adéguate et ce thermostat est chargé de maintenir
Phuile a cette température en enclenchant et déclenchant le circuit
du corps de chauffe. Une lampe de signalisation branchée en paral-
1¢le avec le corps de chauffe permet 4 I'utilisateur de savoir 4 quel
moment la température désirée est atteinte. Dés que le thermostat
déclenche le corps de chauffe, la lampe de signalisation s’éteint et
Tutilisateur peut alors immerger dans I'huile le panier contenant les
aliments a frire.

De nos jours, o utilise de plus en plus des aliments congelés tels
que pommes frites, croquettes, poissons, cuisses de poulets, etc. Ces
derniers sont immiergés dans I'huile chaude 4 I’état congelé, c’est-a-
dire 4 une température de —17 & —25°C environ. Cette immersion
provoque une brusque et forte chute de la température de I'huile.
Cette chute est d’autant plus forte que le temps de réaction des ther-
mostats capillaires utilisés dans la presque totalité des friteuses est de
P'ordre de 30 4 46 s. Pour maintenir cette chute de température dans
des limites acceptables, on a eu recours & deux solutions. La pre-
miére consiste & augmenter la puissance du corps de chauffe, par
exemple jusqu’a une puissance de 10 kW. Une telle puissance en-
traine toutefois des surcharges sur le réseau qui ne sont guére appré-
ciées par les distributeurs. L’autre solution consiste 4 utiliser un
thermostat électronique trés sensible ayant un temps de réaction trés
court, ce qui permet par conséquent de limiter la chute de tempéra-
ture. Ces thermostats électroniques sont toutefois trés coliteux, déli-
cats et finalement peu fiables.

La présente invention a pour but de limiter la chute de tempéra-
ture, particulicrement lors de I'utilisation de mets congelés, avec des
moyens simples.

La friteuse selon I'invention est caractérisée par le fait qu’elle
comprend un dispositif de signalisation indiquant le déclenchement
imminent du circuit de chauffage.
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Ces moyens de signalisation sont, de préférence, constitués par
une lampe ou une sonnerie commandée par un commutatenr supplé-
mentaire du thermostat de travail.

L’invention sera mieux comprise au moyen du dessin annexé.

La fig. 1 représente le schéma électrique d’une premiére forme
d’exécution.

La fig. 2 représente le schéma électrique d’une seconde forme
d’exécution.

La fig. 3 représente les diagrammes comparatifs entre I'art anté-
rieur et I'invention en ce qui concerne I'enclenchement du corps de
chauffe.

La fig. 4 représente un diagramme comparatif entre 'art anté-
rieur et invention en ce qui concerne la température et la durée du
cycle de travail.

Le schéma représenté 4 Ia fig. 1 montre un interrupteur princi-
pal 1 monté entre une phase P et le neutre N, un thermostat 2 de
type conventionnel comprenant deux contacts de repos a et b, un
corps de chauffe 3, une lampe de signalisation b-1 branchée en paral-
1¢le au corps de chauffe 3 et indiquant que ce corps de chauffe est
alimenté lorsqu’elle est allumée, une seconde lampe de signalisa-
tion a-1 montée en paralléle au contact a et & une résistance de
shunt 4.

Le thermostat 2 est réglable sur une plage d’environ 150 &
200°C. Ces deux contacts a et b sont entralnés par la méme mécani-
que du thermostat, cette mécanique étant réglée de telle sorte que le
contact a déclenche 4 une température inférieure de 54 7°Ca la
température d’ouverture du contact b chargé de régler la tempéra-
ture de I'huile. Lorsque le contact a s’ouvre, Ia résistance de shunt 4
n’est plus branchée et la lampe a-1 sallume, indiquant & I"utilisateur
que la température de travail va &tre atteinte de maniére imminente
et qu'il peut immerger le panier. Comme cela ressortira des diagram-
mes qui suivent, la lampe de signalisation b-1 est facultative, car,
contrairement aux friteuses selon I'art antérieur, le corps de chauffe
va étre enclenché de fagon continue.

Dans I'exécution représentée 4 la fig. 2, le thermostat 2 comporte
deux contacts de commutation a et b. Au repos, le circuit de la
lampe de signalisation a-1 est ouvert.

Le temps de réaction du thermostat 2 est de Pordre de 30 4 40 s,
ce qui signifie qu’aprés immersion du panier contenant les aliments
dans 'huile, le corps de chauffe 3 n’est enclenché qu’aprés 30 4 40 s.
Ce temps de réaction relativement long est dii 4 trois facteurs. Le
premier est inertie du thermostat. Le second est 'emplacement du
bulbe du thermostat, qui est placé nécessairement 4 proximité du
corps de chauffe dans le but d*éviter un dépassement de température
a la montée, exigence des instituts de contréle officiels. Le troisiéme
facteur est constitué par le dégagement de chaleur accumulée dans la
masse du corps de chauffe, du fait que le centre des barres chauffan-
tes atteint une température de 300 4 400°C. Aprés interruption du
circuit de chauffe, le corps de chauffe continue donc 4 chauffer
T'huile et le tateur du thermostat pendant un certain temps.

La lampe de signalisation a-1 s’allume environ 15 s avant le dé-
clenchement du corps de chauffe. En introduisant le panier dés que
la lampe a-1 s’allume, on évite le déclenchement du thermostat et
I'interruption de I’apport calorifique du corps de chauffe.

Selon les instructions des fabricants de frites congelées, par
exemple, la préparation doit se faire comme suit:

1. Plonger les frites congelées dans I’huile & 190-200°C durant
une minute.
2. Sortir les frites. Chauffer & nouveau I'huile 4 une température

® de 190-200°C.

3. Remettre les frites dans Phuile pendant 1 min pour terminer la
cuisson.

Le diagramme I, fig. 3, illustre le fonctionnement du corps de

65 chauffe en fonction du temps indiqué en minutes, pour la friture de

mets congelés, selon les instructions ci-dessus.
L’évolution correspondante de la température est représentée a
la fig. 4 par les deux courbes I et II.



Dans une friteuse selon I'art antérieur I, le thermostat déclenche
le corps de chauffe une premiére fois a un instant A lorsque la tem-
pérature de I'huile a atteint environ 190°C. Le panier est alors
immergé pendant 1 min. La température de P'huile descend immédia-
tement et rapidement, mais le thermostat ne réenclenche qu’au bout
de 30 4 40 s 4 I'instant B. La température remonte jusqu'a ce que le
thermostat déclenche a nouveau 4 I'instant C. Le panier est alors
réimmergé pendant 1 min. La température de 'huile redescend et le
thermostat réenclenche le corps de chauffe aprés 30 2 40 s au
point D. Au bout de 1 min, la cuisson est terminée et le panier est
sorti. La température de I'huile peut remonter jusqu’au point de dé-
clenchement E.

Avec Ia friteuse selon I'invention, le corps de chauffe reste en
principe enclenché de fagon continue pendant tout le cycle de chauf-
fage et de cuisson. En effet, lorsque la température atteint environ
185°C, le contact a travaillé et la lampe a-1 s’allume (point F). L’uti-
lisateur immerge alors le panier contenant les mets congelés et la
température chute brusquement. Au bout de 1 min (point G), le
panier est sorti et la température remonte. Lorsqu’elle atteint 4
nouveau une température d’environ 185°C, I'utilisateur peut immer-
ger & nouveau le panier pour la cuisson (point H). Au bout de 1 min,
le panier est sorti (point K) et la température de I’huile remonte, I’al-
lumage de la lampe a-1 (point L) indiquant qu’une nouvelle charge
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d"aliments congelés peut &tre immergée. On constate que non seule-
ment on supprime les enclenchements et déclenchements successifs
du corps de chauffe, mais qu’on gagne environ 2 min sur le cycle de
cuisson. En outre, malgré I'introduction des aliments 4 une tempéra-
ture d’huile inférieure 4 la température prescrite, la chute de tempé-
rature est moins grande et I'attente pour atteindre & nouveau la tem-
pérature désirée est plus courte. On constate en outre que durant le
temps de 60 s pendant lequel les aliments se trouvent dans I'huile, le
corps de chauffe est enclenché 20 & 30 s pour une friteuse selon 'art
antérieur, alors qu’il est enclenché pendant 60 s avec Ia friteuse selon
Pinvention. L’apport calorifique du corps de chauffe est donc prati-
quement doublé,

En conclusion, le rendement de la friteuse est augmenté d’envi-
ron 20% et la qualité des aliments frits est améliorée, étant donné
que la température maximale de ’huile est abaissée.

Si la friteuse est équipée d’un dispositif électromécanique de des-
cente et de remontée du panier, il est possible de prévoir un disposi-
tif de blocage empéchant une descente du panier avant que la tempé-
rature de l'huile soit suffisante, c’est-d-dire avant que la courbe de
température II ait atteint 'un des points F ou H. A cet effet, on peut
utiliser la borne de repos du commutateur a du circuit selon la fig. 2
pour alimenter un verrou électromagnétique 5.
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