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69 Friteuse.

La friteuse comprend une minuterie (2) commandant P N

des moyens (3) de descente et de remontée du pa-
nier au moyen d’un commutateur (a). La minuterie com-
porte un deuxiéme commutateur (b) en série avec le corps ] 6
de chauffe (6) et en paralléle avec linterrupteur de régu-
lation (c) du thermostat de régulation (5). Ce thermostat
comprend un deuxidme interrupteur (d) en série avec le 2 5
premier contact (c) et avec le deuxiéme commutateur (b) '
de 1a minuterie, ce deuxiéme interrupteur étant réglé de S b c q
maniére 4 s’ouvrir 4 une température de 5 & 7°C supérieu- J ; d ‘ ‘
re 4 la température de travail du premier interrupteur (c). | n
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REVENDICATION

Friteuse comprenant une cuve a huile, un corps de chauffe con-
tr6lé par un thermostat (5), un panier immergeable et des moyens
d’entrainement (3) du panier pour sa descente et sa remontée, 5
moyens contrdlés par une minuterie (2) comprenant un commuta-
teur (a) 4 deux positions descente et montée, caractérisée par le fait
que la minuterie (2) comporte un deuxiéme commutateur (b) en série
avec le corps de chauffe (6) et en paralléle avec 'interrupteur (c) du
thermostat, de telle maniére qu’il ferme le circuit du corps de chauffe 10
lorsque le premier commutateur (a) est sur sa position descente et
par le fait que le thermostat (5) comprend un deuxiéme interrupteur
(d) en série avec le premier interrupteur (c) et avec le deuxiéme com-
mutateur (b) de la minuterie, ce deuxiéme interrupteur (d) étant
réglé de maniére 4 s’ouvrir 4 une température de 5 4 7°C supérieure 15
4 la température de travail du premier interrupteur (c).
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La présente invention a pour objet une friteuse, chauffée & I'élec-
tricité ou au gaz, comprenant une cuve & huile, un corps de chauffe
controlé par un thermostat, un panier immergeable et des moyens
d’entrainement du panier pour sa descente et sa remontée, moyens
contrdlés par une minuterie comprenant un commutateur 4 deux po-
sitions descente et montée.

Les différents aliments pouvant é&tre frits dans de telles fritenses
doivent étre frits & des températures adéquates qui différent d’un
aliment & "autre. L'opérateur choisit sur I'échelle du thermostat la
température adéquate et ce thermostat est chargé de maintenir
I'huile 4 cette température en déclenchant le corps de chauffe lorsque
la température adéquate est atteinte. Une lampe de signalisation,
branchée en paralléle avec le corps de chauffe, permet 3 utilisateur 35
de savoir 4 quel moment la température désirée est atteinte. Dés que
cette lampe s°éteint, I"utilisateur met en route la minuterie qui provo-
que la descente et 'immersion du panier et contrdle ce temps d’im-
mersion.

Actuellement, on utilise de plus en plus des aliments congelés,
tels que pommes frites, croquettes, poissons, cuisses de poulets, etc.
Ces derniers sont immergés dans I'huile chaude 4 Pétat congelg,
c’est-a-dire 4 une température de —17 4 —25°C environ. Cette im-
mersion provoque une brusque et forte chute de la température de
Phuile, chute d’autant plus forte que le temps de réaction des ther- 4
mostats capillaires utilisés dans la presque totalité des friteuses est de
Iordre de 30 4 40 s. Pour maintenir cette chute de température dans
des limites acceptables, on a eu recours & deux solutions: la premigre
consiste 4 augmenter la puissance du corps de chauffe, par exemple
jusqu’a une puissance de 10 kW. Une telle puissance entraine toute- 5
fois des surcharges sur le réseau qui ne sont guére appréciées par les
distributeurs. L’autre solution consiste a utiliser un thermostat élec-
tronique trés sensible ayant un temps de réaction trés court, ce qui
permet par conséquent de limiter la chute de température. Ces ther-
mostats électroniques sont toutefois trés cofiteux et délicats. 5

La présente invention a pour but de limiter la chute de tempéra-
ture, lors de I'immersion de mets congelés, par des moyens simples et
peu coiiteux.

La friteuse selon I'invention est caractérisée par le fait que la mi-
nuterie comporte un deuxiéme commutateur en série avec le circuit
d’alimentation du eorps de chauffe et en paralléle avec I'interrupteur
du thermostat, de telle maniére qu’il ferme le circuit d’alimentation
du corps de chauffe lorsque le premier commutateur est sur position
descente, et par le fait que le thermostat comprend un deuxiéme in-
terrupteur en série avec le premier interrupteur et avec le deuxiéme
commutateur de la minuterie, ce deuxiéme interrupteur étant réglé
de maniére 4 s’ouvrir 4 une température de 5 4 7°C supérieure 4 la
température de travail du premier interrupteur.
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Dés qu’on actionne la minuterie, non seulement le panier se met
4 descendre, mais tout ou partie de la puissance du corps de chauffe
est enclenchée et 'huile chauffe déja pendant la descente du panier
qui prend environ 15 s. On neutralise ainsi I'inertie du corps de o
chauffe et on diminue la chute de température de "huile provoquée
par Pimmersion des aliments surgelés. L’interrupteur du thermostat
charge de réguler la température de I’huile étant court-circuité par le
deuxiéme commutateur de la minuterie, il convient d’éviter une sur-
chauffe de I’huile au cas ot la minuterie serait enclenchée sans ali-
ments dans le panier. Une telle surchauffe est toutefois empéchée par
le deuxiéme interrupteur du thermostat qui coupe le circuit d’ali-
mentation du corps de chauffe dés que la température a dépassé la
température prescrite de 54 7°C.

Le dessin annexé représente, 4 titre d’exemple, une forme d’exé-
cution de I'invention.

L’unique figure du dessin représente le schéma électrique d*une
friteuse munie d’un corps de chauffe électrique.

P et N désignent respectivement une phase et le neutre d’un
réseau d’alimentation en courant alternatif. La friteuse comprend un
interrupteur principal 1 commandant I’alimentation d’un dispositif
de descente et de montée 3 et d’un corps de chauffe 6 4 travers une
minuterie 2 et respectivement un thermostat 3.

La minuterie 2 comprend un premier commutateur bipolaire a
en position montée lorsque la minuterie est au repos et un second
commutateur bipolaire b en position ouvert lorsque la minuterie est
en position de repos (ou de montée). Le thermostat de travail 5 com-
prend un premier interrupteur ¢ réglé pour s’ouvrir & une tempéra-
ture prescrite, par exemple 195°C, comme dans I'art antérieur. Cet
interropteur ¢ est en paralléle avec le commutateur b. Le thermostat
5 comprend un deuxiéme interrupteur d commandé par la méme mé-
canique que I'interrupteur ¢, mais réglé pour s’ouvrir 4 une tempéra-
ture de 5 4 7°C supérieure 4 la température d’ouverture de Pinter-
rupteur c. Cet interrupteur d est en série avec I'interrupteur c et avec
le commutateur bipolaire b. Les interrupteurs c et d étant actionnés
par le méme mécanisme, le réglage du thermostat 4 la température
prescrite, a Pintérieur de la plage de réglage, entraine automatique-
ment simultanément le réglage du point de fonctionnement du
second interrupteur d, avec une précision tout a fait suffisante.

Le fonctionnement est le suivant: dés que la lampe de signalisa-
tion 7, en paralléle avec le corps de chauffe 6, s’éteint, cela signifie
que l'interrupteur c s’est ouvert et que la température prescrite est
atteinte. A ce moment-13, I"utilisateur actionne la minuterie 2: le
commutateur a commuté sur la position descente du panier et-le
commutateur b ferme le circuit d’alimentation du corps de chauffe 6
4 travers P'interrupteur d pour autant, bien entendu, que celui-ci soit
ferme. Le corps de chauffe 6 se met donc & chauffer dés que le panier
se met 4 descendre. II chauffe déja, donc, lorsque les aliments, en
particulier les aliments surgelés, commencent 4 &tre immergés dans
I'huile en entrainant une chute de la température de cette huile, sans
attendre que I'interrupteur c se referme, ce qui peut prendre 30 &

40 s, compte tenu de son inertie propre et de I'inertie de la masse du
corps de chauffe. Cette inertie est par conséquent neutralisée par le
commutateur b et la chute de température est freinée. Le commuta-
teur b reste fermé aussi longtemps que le panier est immergé, généra-
lement 60 s pour des pommes frites surgelées. Entre-temps, l'inter-
rupteur ¢ du thermostat se referme, prenant ainsi le relais du com-
mutateur b lorsque la minuterie commute en position de remontée.
Le corps de chauffe 6 est par conséquent enclenché de fagon conti-
nue pendant cette premiére phase de cuisson, sauf si la température
de I'huile dépasse la valeur de sécurité entrainant I'ouverture de Pin-
terrupteur d, ce qui ne se produit normalement que si la minuterie
est mise en marche avec un panier vide.

La deuxiéme phase de cuisson consiste 4 replonger les frites dé-
gelées durant 1 min aprés que la température de 'huile a atteint la
température prescrite, état signalé par I’extinction de la lampe 7. La
minuterie est alors & nouveau enclenchée et le processus décrit ci-
dessus se répéte.

Les moyens décrits ci-dessus peuvent &tre utilisés en combinaison



avec des moyens de signalisation anticipant I'instant ot la tempéra-

ture de 'huile atteint la valeur prescrite (ouverture de Pinterrupteur c).

Dans ce cas, la minuterie est enclenchée au moment ol apparait
ce premier signal, c’est-d-dire avant que la température ait atteint sa
valeur prescrite. L anticipation étant d’environ 15 s et le panier
mettant environ 5 s jusqu'a ce que les premiers aliments soient im-
merges, la température continue de monter pour amorcer sa des-
cente & une valeur comprise entre la valeur d’anticipation et la
valeur prescrite (valeur de fonctionnement du contact ¢ du thermo-
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stat). Si la minuterie est enclenchée tardivement aprés le signal d’an-
ticipation ou si la minuterie est enclenchée avec un panier vide, la
température de 'huile continue & monter, mais Pinterrupteur d
coupe I'alimentation du corps de chauffe si cette température
dépasse la température prescrite de 5 4 7°C. Dans les autres cas, le
corps de chauffe reste constamment enclenché. La combinaison des
deux moyens permet de gagner du temps et de cuire les aliments &
une température inférieure a la température prescrite, ce qui amé-
liore la qualité des mets frits.
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