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Appareil de cuisson a injection de vapeur a pression atmosphérique.

Cet appareil de cuisson comprend une enceinte de cuis-
son A, fermée, avec porte d'accés 3 et avec moyens de
chauffage 4-5 aptes & lui donner une température interne d'au
moins 100°C, des moyens B de production instantanée de
vapeur, raccordés & au moins une buse 9 d'injection de vapeur
disposée dans l'enceinte A, et au moins un récipient C fermé
par un couvercle posé récipient qui, apte & recevoir les
aliments et 3 pénétrer dans I'enceinte de cuisson, comporte
une ouverture 23 raccordable 3 la buse 8 d'injection de vapeur.
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"Appareil de cuisson 3 injection de vapeur a pression atmosphéri-
que”. |

Dans la vie ménagdre, pour cuire des aliments & la vapewr, il
est courant d'avoir recours & un autccuiseur compos® d'une cocotite et
d'un couvercle 1ié 1'un & I'autre por des moyens de fermeture étanches
et avec serrage, de manidre & résister & la pression.

La cuisson par vapeur sous pressicn dans un récipient fermd en—
traine de nombreuses contraintes. C'est ainsi qu'il rend impossible
le contrdle de cuisson des aliments sans procéder & une décompression
et & une ouverture du récipient, denc sans augmenter le temps de cuis-
son. De plus, ce mode de cuisson exige une vigilance permanente en '
cours de cuisson et lors de la Gécompression. Enfin, la nécessité d'uti-
liser un récipient résistant a la pression conduit 2 un appareillage
lourd, onéreux, encombrant, difficilement rangeable et de netitoyage
fastidieux.

La préseite invention a pour but de fournir un appareil de cuis-
son a injection de vapeur fonctionnant & prassion atmosphdrique, ne
présentant pas ies inconvénients précités, procure un autre mode de
cuisson propre, commc:le et sans danger et permet, non seulement, le
contrdle régulier de la cuisson mais aussi de combiner la cuisson a
1la vapeur avec un mode de cuisson différant. '

Cet appareil comprend une enceinte de culascn (3), fermés, avec
porte d'accés {3) et avec moyens de chauffage (4-5-30-33) aptes & lui
donner une température interne d‘'au moins 100° C, des moyens (B) de
production instantanée de vapeur, raccordés & au moins une buse (2)
d'injection de vapeur disposée dans 1'znceinte (a) , €t au moins un
récipient (C) fermé par un couvercle posé, récipient qui, apte & re-
cevoir les aliments et & pénétrer dans 1'enceinte de cuisson, comporte
une ouverture (23) raccordable 3 la buse (9) d'injection de vapeur.

Pour cuire des aliments avec cet appareil, il suffit d’engager.le
récipient contenant les aliments dans 1’enceinte de cuisson, de le
raccorder 2 la buse de diffusion de vapaur, et de commander la mise.
en fonctionnement des moyens de chauffage de 1l'enceinte et des moyens
de production instantanée de vapeur.

Les moyens de chauffage portent & une température voisine de
100° C l'enceinte et le récipient. Ainsi, la vapeur produite est aie-
née, sans perte calorifique notable, dans un récipient qui est alors

isolé de l'extérieur par la chaleur de 1l'air ambiant de 1'enceinte
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et est porté lui-méme i une température optimale. Cette vapeur rencon-
tre la surface des aliments et condense sur ces derniers. Flle libére
ainsi sur 1l‘aliment sa chaleur pénétrante et le cuit progreséi’vemnt.
La vapeur, en attente dans l'espace ambiant du récipient &t qui n'est
pas encore rentrée en contact avec l’aliment, reste préte & le faire
et ne condense pas sur la paroi du récipient, car seul 1'aliment peut
provoquer cette cordensation tant qu’il est a une température infé—
rieure a 100° C.

Cet appareil permet donc de cuire des aliments avet de la vapeur
a 100° C, donc rratiquement & pression atmosphérique, grice a la pro-
tection thermique assurée par 1l'enceinte de cuisson portée 3 au moins
ic0° C.

L'utilisation de vapeur & pression atmosphdérique permet d'utiliser
des récipients en matériau transparent, donc d'assurer un contrdle.
permanent de la cuisson. Ce contrdle peut sussi &tre offectué en accé- 7
dant au récipient sans qu'il soit nécessaire de décomprimer comme
dans les cuiseurs sous pression et sans préjudice important sur le
temps de cuisson.

Enfin, la combinaison des moyens de cuisson par injection de va-
peur avec les moyens de chauffage de 1'enceinte permet de réaliser -
des cuissons mixtes augmentant ainsi le champ culinaire. '

D'autres caractéristiques et avantages ressortiront de la des-
cription qui suit en référence aux dessins schématiques annexés re-
présentant, 3 titre d'exemple non limitatif, plusieurs formes d'exé-
cution de cet appareil de cuisson.

Figure 1 est une vue de cbté en coupe longitudinale d‘une premié-
re forme d'exécution de cet appareil ;

Figure 2 en est une vue en coupe suivant 2-2 de figure 1 montrant,
A échelle agrandie, une forme d'exécution-des moyens de production
instantanée de vapeur ;

Figure 3 est une vue par dessus en coupe montrant une autre for-
me de réalisation de 1'appareil ;

Figure 4 estune vue de face en élévation avec coupe partielle
montrant 1l'application de 1'appareil & la cuisine collective ;

Figure 5 est une vue en coupe transversale de 1l‘appareil de fi-

gure 4.
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L'appareil selon l'inventibn comprend, quelle que soit sa forme
de réalisation, une enceinte de cuisson désignée de fagon générale
par (A), des moyens de production instantanée de vapeur désignés par
(B) et au moins un récipient (C) apte a pénétrer dans l'enceinte de
cuisson (3).

Dans la forme d'exécution représentée a la figure 1, 1l'enceinte
de cuisson (A) est constituée par un four électrique (2), muni d'une
porte d'accés (3), de moyens de chauffage électriques, constitués par
des résistances respectivement de voiite (4) et de sole (5), et éven-
tuellement de moyens d'isolation périphérique non représentés. Ce four
comporte également, de fagon connue, une grille (6) apte & supporter
un récipient.

Les moyens de production instantanée de vapeur (B) sont accolés
contre le four. Leur orifice de sortie de vapeur (7) est relié, par
ure conduite souple (8), a une buse (9) d'injection de vapeur.

Dans une forme d'exécution de 1l'invention, montrée en détail
figure 2, les moyens de production de vapeur (B) sont constitués par
une chaudiére 3 production instantanée de vapeur composée d'un premier
récipient cylindrique vertical (10), constituant réservoir d'eau, et
d'un second récipient cylindrique vertical (12). Ce récipient (12),
fixé contre le premier, communique avec celui-ci par un canal inférieur
(13), de passage d'eau, et par un percage supérieur (14), d'équilibra~
ge des pressions. Le récipient (12) est traversé axialement par une
résistance électrique de chauffage (15) dont les moyens de commande de
son fonctionnement (16) sont associés & un capteur thermostatiqugy7£e
diamétre intérieur du récipient (12), bien plus faible que celui du
récipient (10) formant réservoir, est déterminé en fonction du diame-
tre extérieur de la résistance (15) et de maniére que le logement
annulaire formé autour de cette résistance soit de faible épaisseur
pour obtenir une évaporation rapide de 1'eau contenue dans ce loge~
ment. Le récipient cylindrique (10) est muni 3 sa partie supérieure
d‘un orifice de remplissage (18) avec bouchon d'obturation (19).

I1 est a noter que le niveau de remplissage en eau des deux
récipients (10 et 12) est déterminé pour rester en dessous de l'orifi-
ce {7) de sortie de la vapeur.

Dés que les moyens (16) de la chaudiére commandent 1'alimentation

de la résistance (15), celle-ci dégage des calories qui engendrent ls
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transformation de 1l'eau en vapeur. Cette vapeur s'échappe par 1l'orifi-
ce (7) et, par le tuyau (8), parvient & la buse d'injection (9). Dés
que la résistance atteint une température excessive, le capteur (17)
intervient sur les moyens de commande (16) afin qu'ils interrompent
1'alimentation de la résistance. Inversement, dés que la température
de la résistance s'est suffisamment abaissée, les mémes moyens (17)
commandent 1'alimentation de la résistance. Cette disposition permet
d'obtenir de la vapeur instantanée sans risque de détérioration de la
résistance.

. Le récipient (C), destiné i recevoir les aliments, est composé
d'une gamelle (20) et d'un couvercle (22). Ce couvercle est posé sur
la gamelle (20) et est en contact d'étanchéité avec elle par son pro-
pre -poids. Dans la forme d'exécution représentée, une collerette (22a)
du couvercle (22) repose sur une collerette (20a) avec retour périphé
rique (20b) bordant 1'ouverture de la gamelle {(20). Cette disposition
favorise le positionnement du couvercle par rapport a la gamelle et
permet d'obtenir une étanchéité relative suffisante entre les deux
éléments du récipient. Le couvercle (22) est muni d'une ouverture (23)
apte & recevoir la buse (9) d'injection de vapeur. Comme montré fi-
gure 1, le récipient (C) peut comporter des grilles de séparation
intérieures (21) permettant de supporter divers aliments. '

" ‘Cet appareil de cuisson est complété par un organe de réglage
de la température fournie par les résistances (4 et 5) de 1l'enceinte
de cuisson (A) et d'une minuterie (25) déterminant le temps de fonc-
tionnement de la chaudiére (B).

Lorsque le récipient (C) est introduit dans le four, et déposé
sur la grille (6), la buse d'injection (9) est introduite dans 1'ou-
verture (23) du couvercle puis la porte du four est fermée. Enfin,
tandis que les moyens de chauffage (4 et 5) sont mis en fonctionnement,
la minuterie (25), associée a la chaudiére (B) est actionnée.

En fonctionnement, la chaudiére envoie des flux discontinus de
vapeur dans le récipient (C). Ces flux de vapeur qui se condensent
sur l'aliment assurent progressivement sa cuisson. Lorsque 1taliment
est porté 3 une température suffisahte et que la vapeur ne condense
plus sur lui, l'excés de vapeur peut s'échapper du récipient en pas-
sant entre les collerettes (20a-22a) en contact d'appui.

Si le récipient n'est pas en verre, pour contrdler la cuisson,
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il suffit, aprés avoir ouvert l1la porte (3), de soulever le couvercle
{22). Cette opération ne présente aucun danger, compte tenu Ge 1'absen-
ce de pression dans le récipient, &t n'intervient pas sw le temps
de cuisson.

Cet appareil permet d'obtenir une trds konne cuisson en mettant
en oeuvre des quantités de vapewr véiuites ot zvec un rvendement trds
favorable. Ainsi, avec une chawlidre ayant ure puissance électrique
de 750 Watts et un four ayant une puissance électrigue de 650 Watts,
il suffit de sensiblement 20 minutes pour cuirve 2,5 kilogrammes de
pommes de terre. Dans ces conditions, 1'énergie consommée est de
310 Watts se répartissant a raison de 250 Watts powr la chaudiére et
de 60 Watts pour le four. Il est A noter gue, dans ces conditions,
environ 500 grammes de vapeur ont été produites et condensées pour
effectuer la cuisson en mettant en oeuvre une chaudliére de 750 Watts.

I1 est i noter que, durant la phase de cuisson a la vapeur, il
suffit que les moyens de chauifage porteﬁt la température de 1'encein-
te (A) 3 une valeur de 100° C, mais il est évident que ces éléments
de chauffage peuvent &tre plus puissants pour assurer une cuisson mix-
te. Dans ce cas, aprds cuisson & la vapeur, le couvercle (22) est re-
tiré pour permettre, par exemple, le gratinage par la vdsistance (4)
ou par une rampe infra-rouge complémentaire de cette résistance.

Cet appareil s'adresse en premier licu 2 la cuisine ménagére o
il étend avantageusement le domaine des cuissons dans un four avec
celui des cuissons dans une cocotte scus pression, sans en avoir les
désavantages. L'utilisateur d'un tel four éccnomise donc le prix
d'achat d'une cocotte sous pression, ce qui réduit ccnsidérablement
son investissement tout en lui permettant d'zffectuer les deux ser-
vices de cuisson.

La forme d'exécution représentée 3 la figure 3 se différencie
de la précédente par le fait que le four (2) est muni de moyens de
chauffage 3 air pulsé ou a convection forcée. Plus précisément, une
mototurbine (30) fait circuler en permanence l'air ambiant & travers
des résistances électriques (33) et dans l'enceinte. Exceptée cette
différence, cet appareil est en tous points similaive a celui de la
forme d'exdcution précédente et est accold, comme lui, a une chaudie-
re (B) & production instantanée de vapeur. Lors du fonctionnement de

cet appareil, les moyens de chauffage de 1'enceinte sont réglés par
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le thermostat (31) de maniére a porter cette dernidre a une tempéra-
ture d'au moins 100° C afin d'assurer 1'isolation du récipient (C)
dans la phase de cuisson a la vapeur. :

La forme d'exécution des figures 4 et 5 correspond & un appareil
pour la cuisine collective. L'enceinte de cuisson (A) est divisée,
par des moyens aptes chatun a supporter un récipient, telles que des
grilles (35),en plusieurs compartiments {36) pouvant chacun recevoir
un récipient (C). Chaque compartiment (36) est associé a une chaudié-
re (B) & production instantanée de vapeur commmnicquant par une tuyau-
terie (37) avec une buse d'injectica de vapeur (9). Cette buse fait
saillie du fond du compartiment et est mmie de moyens d'enclicueta~
ge, de type connu, apte a cooperer aver des moyens complémentaires
3uxtaposes a 1l'cuverture posterleure (23) dont est mmi le récipient ‘
(C). Chaque chawditre est associde a une minuterie 1rﬂiv1due11e (25)
qui détermine son temps de fonctionnement.

Les moyens de chauffage de 1'enceinte de cuisson sont, dans la
forme d'exécution représentée, du type 2 air pulsé ou convection for--
cée et comprennent une mototurbine (30) et des résistances électri-~
ques (33). La température des résistances électriques est déterminée -
par un thermostat réglable (38). De facon connue, cette armoire Compor-
te au moins une porte frontale (40) et, de préférence, autant de por-
tes (40) qu'elle comporte de compartiments (36).

On congo:.t aisément que, grice A cet agencement, tous les réci~
pients (C) contenus dans 1'enceinte de cuisson (A) sont portés a la
méme température de l'ordre de 100° C par les moyens de chauffage
de cette enceinte, mais qu'ils peuvent aussi dtre soumis a des cuis-
sons A la vapeur de temps différents par le seul réglage des minute-
ries (25) associées 3 leurs chaudiéres individuelles.

Dans ce dernier cas, l'extraction de 1'un des récipients ne
perturbe pas le fonctionnement de 1'enceinte et permet la continua- -
tion de la cuisson dans les autres récipients.

Cette application de 1'invention 3 la cuisine collective est
particuliérement intéressante puisque, a partir d'un appareil moins
onéreux qu'un cuiseur sous pression, il permet de combiner la cuisson

3 la vapeur avec la cuisson a air chaud et radiations.
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REVENDICATIONS

1. Appareil de cuisson a injection de vapeur A pression atmosphé-
rique caractérisé en ce qu'il comprend une enceinte de cuisson (a),
fermée, avec porte d'accés (3) et avec moyens de chauffage (4-5-30-33)
aptes a lui donner une température interne d'au moins 100° C, des
moyens (B) de production instantanée de vapeur, raccordés a au moins
une buse (9) d'injection de vapeur disposée dans 1l'enceinte (A), et
au moins un récipient (C) fermé par un couvercle posé; récipient qui,
apte a recevoir les aliments et a pénétrer dans l'enceinte de cuisson,
comporte une ouverture (23) raccordable & la buse (9) d'injection de
vapeur. '

2. Appareil selon la revendication 1 caractérisé en ce que les
moyens (B) de production instantanée de vapeur sont constitués par
une chaudiére accolée A 1'enceinte de cuisson (A).

3. Appareil selon l'ensemble des revendications 1 et 2 caracté-
risé en ce que les moyens de production de vapeur sont constitués par
un premier récipient cylindrique vertical (10), constituant réservoir
d'eau et comportant un orifice (18) de remplissage, et par un second
récipient cylindrique vertical (12) qui, fixé contre le premier, est
traversé sensiblement axialement par une résistance électrique (15)
de chauffage avec lacuelle il forme un logement annulaire de faible
épaisseur, logement communiquant, d'une part, avec le premier récipient
(10) par un canal inférieur (13) de péssage d'eau et par un orifice
supérieur (14) d'équilibrage des pressions et, d'autre part, par un
orifice supérieur (7) de sortie de vapeur avec une conduite (8) rac-
cordée a la buse d'injection (9).

4. Appareil selon la revendication 3 caractérisé en ce que la
résistance de chauffage (15) est associée & un capteur thermostatique
(17) réagissant sur les moyens de commande (16) de son alimentation
en électricité.

5. Appareil selon la revendication 1 et 1'une quelconque des re-
vendications 2 a 4 caractérisé en ce que 1l'enceinte de cuisson (n)
est divisée par des moyens (35), aptes & supporter un récipient, en
plusieurs compartiments (36) associés chacun A une porte d'acces
indépendante (40) et & des moyens (B) de production de.vapeur indé-
pendants, avec minuterie individuelle (25) de réglage de fonction-

nement.
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6. Appareil selon la revendication 1 et 1'une quelconque des
revendications 2 & 5 caractérisé en ce que la buse de diffusion (9)
est munie de moyens d'encliquetage aptes a coopérer avec des moyens
complémentaires juxtaposés a 1'ouverture (23) du récipient (C).

7. Appareil selon larevendication 1 et 1'une quelconque des
revendications 2 a 6 caractérisé en ce que le récipient (C) est com-
posé de deux éléments, une gamelle (20) et un couvercle (22) posé
sur cette derniére et en contact d'étanchéité avec elle par son seul
poids.

8. Appareil selon la revendication 7 caractérisé en ce que la
gamelle (20) est munie d'une collerette extérieure (20a) avec retour
coudé périphérique (20b) de positionnement, d'une collerette exté-
rieure {(22a) du couvercle (22).

9. Appareil selon 1‘'une quelconque des revendicatidns 7 et 8
caractérisé en ce gue au moins 1'un des deux éléments du récipient

(C) comporte des grilles (21) de séparation intérieure.
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