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Four-rdtissoire.

@ Le four-rétissoire est constitué par une enveloppe (10)

limitant une enceinte (11) dans laquelle se trouve un 2 10
corps de chauffe (12), une broche (17) sur laquelle on enfile
une piéce de viande, et un moteur électrique destiné & n
entrainer la broche (17) en rotation de maniére que la piéce
de viande rétisse de fagon uniforme sous Peffet de la cha-
leur émise par le corps de chauffe.

La broche (17) est montée sur deux bras (20) qui, sous 20
I’action d’un mécanisme comportant un moteur électrique
(29) et un secteur denté (31), basculent périodiquement
vers I’avant en amenant la broche (17) dans une position 22
pour laquelle la piéce de viande, sans cesser de tourner sur
elle-méme, est immergée partiellement dans un liquide
(jus, sauce, laque, etc.) destiné a imprégner sa surface pen-
dant la cuisson.
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REVENDICATIONS

1. Four-rétissoire, comprenant une enveloppe limitant une en-
ceinte dans laquelle se trouve un corps de chauffe, une broche desti-
née 4 porter une piéce de viande et des moyens pour entrainer cette
broche en rotation autour de son axe, caractérisé par le fait qu'il
comprend un dispositif (20, 21, 22, 29, 30, 31) permettant d’amener
temporairement la broche (17) dans une position pour laquelle Ia
pi€ce de viande se trouve partiellement immergée dans un liquide
destiné 4 &tre répandu sur sa surface pendant sa cuisson.

2. Four selon la revendication 1, caractérisé par le fait que la
broche (17) est montée sur deux bras (20, 21) susceptibles de bascu-
ler vers I’avant du four de maniére que la broche (17) vienne occuper
la position susmentionnée.

3. Four selon la revendication 2, caractérisé par le fait que ledit
dispositif comprend un moteur pas 4 pas (29), un pignon (30) et un
secteur denté (31) solidaire d’un des deux dits bras (20).

4. Four selon la revendication 2, caractérisé par le fait que en-
trainement en rotation de la broche (17) est commandé par l'inter-
médiaire d'un train d’engrenages comportant des pignons (25, 26) et
une chaine de transmission (27), de maniére que la rotation de la
broche (17) se poursuive durant 'immersion.

5. Four selon la revendication 2, caractérisé par le fait que le
fond de 'enceinte (11) est constitué par un plan incliné (23) destiné &
recueillir et 4 faire couler dans une léchefrite (28) le jus exprimé par
la piéce de viande durant sa cuisson ou I'excédent de liquide dont
elle aura été imprégnée.

6. Four selon la revendication 2, caractérisé par le fait qu’il com-
prend des moyens permettant de faire basculer les bras (20, 21) ma-
nuellement sans Iintervention d’un dispositif automatique.

7. Four selon la revendication 6, caractérisé par le fait que
lorsque les bras (20, 21) quittent leur position pour laquelle la pigce
est grillée, les moyens d’entrainement de la broche (17) sont désac-
couplés, des moyens étant alors prévus pour faire tourner manuelle-
ment la broche (17) lorsqu’elle se trouve dans sa position ot la pigce
est partiellement immergée.

Les fours-rétissoires dans lesquels on peut faire tourner une
piéce de viande devant une source de chaleur pour la griller sont de
plus en plus répandus dans les ménages. .

Une version électrique de ce four est constituée par une enve-
loppe en tdle métallique limitant une enceinte dans laquelle se trouve
un corps de chauffe 4 rayonnement infrarouge, une broche et un
moteur électrique pour entrainer cette broche en rotation de maniére
que la pi¢ce de viande qu’elle supporte soit grillée de fagon uniforme
par les rayons émis par la source.

Un inconvénient important de ces fours réside dans la difficulté
d’arroser réguliérement et convenablement la pidce de viande au
cours de sa cuisson.

En effet, pour effectuer cette opération, il faut prendre du jus ou
de la sauce dans une léchefrite ou un bac situé dans I’enceinte au-
dessous de la broche, ce qui en soi est déja malcommode, puis répan-
dre le liquide ainsi récolté sur la piéce de viande, ce qui est pratique-
ment impossible, compte tenu du faible espace qui sépare le plafond
de Penceinte et la piéce de viande. La température qui régne dans
Penceinte, de I'ordre de 150 4 200°C, augmente encore la difficulté
de réussir cette opération.

Le four selon I'invention a pour but de supprimer cet inconvé-
nient et de permettre un «arrosage» régulier et parfaitement uni-
forme de la piéce au cours de sa cuisson.

Ce four est caractérisé par le fait qu’il comprend des moyens per-
mettant d’amener, automatiquement ou manuellement, la broche
dans une position pour laquelle la piéce de viande se trouve partiel-
lement et temporairement immergée dans un liquide (jus, sauce,
laque, etc.) destiné a étre répandu sur sa surface durant sa cuisson.

Le dessin ci-annexé représente, schématiquement et 3 titre
d’exemple, une forme d’exécution de I'objet de I'invention.

La figure 1 en est une vue en coupe par un plan vertical passant
par la broche; .

5 lafigure 2 est une vue en coupe par la ligne II-II de la figure 1;
la figure 3 est une vue en coupe par la ligne ITI-ITI de la figure 1;
la figure 4 est une vue de détail.

Le four représenté est constitué par une enveloppe 10, en tole
métallique, formant chdssis et limitant une enceinte parallélépipédi-

10 que 11 sous le plafond de laquelle est monté un corps de chauffe 4

rayonnement infrarouge 12.

Entre les parois latérales doubles 13 et 14, limitant des espaces 15
et 16, s’étend une broche horizontale amovible 17 destinée & porter
et faire tourner devant le corps de chauffe 12 une piéce de viande 3

15 griller. Cette broche 17 est montée dans deux paliers 18 et 19 qui

constituent respectivement les extrémités supérieures de deux bras 20
et 21. Les extrémités inférieures de ces deux bras sont montées rota-
tivement sur un axe 22 qui s’étend sur toute la largeur de 'enveloppe
10 en passant de fagon invisible sous un plan incliné 23 constituant

20 le fond de Ienceinte.

La broche 17 est entrainée en rotation par un moteur électrique
24 dont I'arbre moteur et le rotor sont traversés coaxialement par
Iaxe 22, par Pintermédiaire d’un pignon 25 calé sur I'arbre moteur,
d’un pignon 26 calé sur I'extrémité de la broche 17 et d*une chaine

25 de transmission 27 tendue entre les pignons 25 et 26.

L’originalité de ce four réside dans le fait que la broche 17 est
amenée pérodiquement et temporairement dans une position pour
laquelle la piéce de viande est partiellement immergée dans un
liquide (jus, sauce, laque) contenu dans une Iéchefrite 28 placée

30 devant 'enveloppe 10, dans le prolongement du plan incliné 23, de

maniére qu’en continuant & tourner la surface entiére de Ia piéce de
viande baigne dans ce liquide. Le dispositif qui commande ce mou-
vement en faisant basculer les bras 20 et 21 vers I'avant d’un angle
d’environ 100° est constitué par un moteur électrique 29, par un

35 pignon 30 calé sur 'arbre de ce moteur, et par un secteur denté 31

engrenant avec le pignon 30 et solidaire du bras 20. Le moteur 29 est
un moteur pas 4 pas de maniére qu'a intervalle de temps déterminé
et réglable an moyen d’un bouton non représenté, son rotor soit mis
en mouvement dans un sens ou dans l'autre, ce qui a pour effet de

40 faire pivoter le secteur denté 31 et avec lui le bras 20 et d’amener

ainsi la broche 17 de la position pour laquelle 1a pi¢ce tourne en
regard du corps de chauffe 12 dans la position pour laquelle elle est
partiellement immergée dans le liquide contenu dans la léchefrite 28
et vice versa. La durée durant laquelle la pice baigne dans le liquide

45 étant déterminée de fagon que toute sa surface soit successivement

immergée.

Grice au plan incliné 23, le liquide qui pourrait s’écouler de la
pi€ce de viande aprés la remontée de la broche 17 ou le jus de
cuisson qui s’en exprime durant la cuisson est automatiquement

50 xécolté par la léchefrite 28. On notera que les mécanismes comman-

dant la rotation de la broche 17 et son mouvement de basculement
somnt respectivement logés dans les espaces 15 et 16. On pourrait en-
visager de fermer partiellement ces espaces sur le devant de enve-
loppe par des plaques ajourées uniquement pour laisser passer les

55 bras 20 et 21 lorsqu’ils basculent vers Pavant.

Lintroduction de la piéce de viande sur la broche 17 et son
retrait s’effectueront quand les bras 20 et 21 se trouvent en position
basculée vers 'avant de maniére que I'on puisse simultanément
engager cette broche 17 dans les paliers 18 et 19 et I'en dégager. On

60 notera a ce propos qu’un dispositif 4 bille 32 fixe la position axiale

de la broche 17 dans le palier 18 afin d’éviter tout risque d’accro-
chage de ses extrémités lors du basculement de la pi¢ce de viande.

L’invention n’est évidemment pas limitée 4 la forme d’exécution
représentée et décrite. En particulier, on pourra envisager des ver-

65 sions dans lesquelles:

— le basculement de la broche 17 s’opére manuellement,
— la broche 17 exécute non pas un mouvement de basculement

Pamenant & I'extérieur de I’enceinte, mais un mouvement verti-



cal, commandé par exemple par une came ou des vérins, qui

améne périodiquement la pi¢ce de viande dans un liquide

contenu dans un bac ou une léchefrite posée sur un fond plat ho-

rizontal remplagant le fond incliné 23.

Par ailleurs, dans la forme d’exécution décrite et représentée, on
pourra prévoir une porte permettant de fermer complétement I'en-
ceinte 11, le plan incliné 23 et la 1échefrite 28 étant susceptibles d’étre
enlevés pour que le four puisse fonctionner comme tel. Dans ce cas,
on pourra naturellement prévoir un second corps de chauffe, situé
sous le plan incliné 23, de maniére que celui-ci et la lechefrite 28
étant enlevés et la porte frontale mise en place, I'on puisse, en en-
clenchant les deux corps de chauffe, obtenir dans le four une tempé-
rature ambiante correspondant 4 celle d’un four normal.
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1l va sans dire que, dans ce cas, le mécanisme commandant le
basculement des bras 20 et 21 sera mis hors service, éventuellement
automatiquement par un dispositif actionné par la fermeture de la
porte frontale du four.

Enfin, on pourrait prévoir une ou des formes d’exécution plus
simples du four selon I'invention dans lesquelles le basculement des
bras 20, 21 et de la broche 17 est destiné a étre effectué manuelle-
ment, sans 'intervention d’un dispositif automatique. Dans ces
formes d’exécution, la broche 17 pourra éventuellement étre désac-
couplée de ses moyens d’entrainement, automatiquement ou non,
lorsqu’elle quitte sa position pour laquelle la piéce est grillée, sa ro-
tation dans sa position pour laquelle la piéce est partiellement im-
mergée étant également assurée manuellement.

1 feuille dessins



4 662 496

| feuille

2 10

) )

vora z
("\'_{7‘7"—?".—_."
O S W O .




	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DRAWINGS

