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Nouveau four de cuisson.
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La présente invention se rapporte & un
nouveau four de cuisson d'une maniabilité
parfaite et pouvant fonctionner sur n'importe

uel réchaud actuellement en usage, réchaud
4 gaz de ville, 4 gaz d’hydrocarbures, etc.

La caractéristique de Tinvention réside
dans le fait que le plateau métallique sur
lequel vient se poser le plat destiné a contenir
les aliments & cuire n’est pas en contact direct
avec la flamme, mais séparé de celle-ci par
une sorte de diffuseur, la chaleur étant ainsi
régulidrement répartie tout autour du plat en
venant semmagasiner sous une cloche de
forme quelconque reposant sur la plaque fon-
damentale du four, cette cloche étant percée
douvertures judicieusement calculées de fagon
4 diminuer le tirage et empécher ainsi que
Pair froid, aspiré dans la cloche, ne vienne
refroidir et diminuer la température ambiante
qui doit rester élevée.

La cloche vient donc se placer sur la plaque
inférieure reposant sur le réchaud de fagon &
constituer un récupérateur de chaleur perdue
et non utilisée, celte chaleur étant ainsi captée
et emmagasinée et ne pouvant s'échapper que
par des orifices aménagés a sa partie supé-
rieure, les mets & rotir ou & cuire étant ainsi
exposés dans un espace clos & une tempéra-
ture élevée et homogetne, leur cuisson étant
de ce. fait améliorée sans courir le risque de
les brider.

Ce four, d’une construction trés simple |

assure une cuisson parfaite et régulidre du
mets & préparer et sans que la ménagere soit
obligée de le déplacer ou le retourner.

Le dessin annexé montre, 4 titre ’exemple,
une forme d'exécution de ce nouveau four.
Dans celui-ci :

La figure 1 en représenle une coupe trans-
versale, et

La figure 2, une vue en plan, le rebord de
1a cloche étant tracé sur la plaque inférieure
du réchaud afin de montrer sa position lors
de son emploi.

Le four, objet du présent brevet est consti-
tué par un plateau inférieur 7 muni d’un
trou 6 de diamétre approprié assurant son
application sur n'importe quel réchaud. Sur
ce platean est fisée nne plate-forme rectan-

ulaire 2 en tole, cette fixation s'effectuant

par Pintermédiaire de quatre supports 5 re-
courbds & angle droit puis rivés sur le pla-
teau 1. Cette plate-forme est destinde a
supporter le plat contenant les mets a confec-
tionner. Enfin, rivé sur trois goupilles & au-
dessous de la plate-forme 2 se trouve le
disque diffuseur 3 distant d’environ 12 &
R

Le but de ce disque 3 qui se trouve au-
dessus du ou des brileurs est d’empécher
que la chaleur trop vive de la flamme viennent
en contact direct avec les plats contenant les
aliments, ces derniers risquant d’étre rapide-
ment brilés si_cette chaleur était excessive.
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La chaleur dégagée par le réchaud s’échappe
done tout autour du disque diffuseur 3 et
vient eréer dans la cloche 7 posée sur le pla-
teau inférieur 1 une température suffisam-
ment élevée et surtout homogéne, permettant
de cuire les aliments en tous sens, sans avoir
besoin de les retourner, puisque la chaleur
émanant du bas n’est pas plus élevée que lair
chaud qui se trouve au sommet de la cloche.

Ce four permet, pendant tout le temps que

dure Ia cuisson et méme au-deld, de cuire ou .

de rotirles mets sans surveillance sans craindre

qu’ils ne viennent 3 briiler. Les vapeurs d'eau -

se dégageant pendant la cuisson peuvent
s'échapper par un certain nombre de perfo-
rations ¢ plazées & la partie supérieure de la
cloche ou au sommet de celle-ci. L’invention
n’étant déerite qu’a titre d’exemple, il est clair
que la plate-forme destinée 3 supporter les
plats pourra éire munie de plusieurs disques
ou cloisons permettant la diffusion de la cha-

leur afin de créer ainsi dans la cloche un équi-

libre de température entre la chaleur infé-

rieure en contact avec le plat et celle emma-
gasinée dans sa partie supérieure.

La cloche qui pourra affecter n’importe
quelie forme est munie & sa partie supérieure
d’anneaux 8 destinés & recevoir les crochets
d’une poignée mobile isolante afin de faciliter
son enlévement ou sa mise en place.

RESUME.

Nouveau four de cuisson caractérisé :
1° Par une cloche ou enveloppe mohile

— 9

pouvant affecter n'importe quelle forme, cette
cloche venant se placer sur une plaque infé-
rieure reposant sur n’importe quel réchaud
fonctionnant soit au gaz de ville, soit au gaz
d’hydrocarbures de facon & constituer un
récupérateur de chaleur perdue et non utilisée,
cefte chaleur étant ainsi captée et emmaga-
sinée dans la cloche et ne pouvant s’échapper
que par des orifices judicieusement calculés
aménagés & la partie supérieure, les mets &
cuire ou a rdtir étant ainsi exposés dans un
espace clos & une température élevée et homo-
géne et leur cuisson étant de ce fait améliorée
sans courir le risque de les brider.

2° Par uneplaque en tole munie d'un trou
afin de permettre sa pose sur n'importe quel
réchaud, cette plaque surmontée d'une plate-
forme destinée & supporter les plats contenant
les mets a faire cuire, la flamme du brileur
venant se placer sous un disque diffusear fixé
sous la plate-forme de facon & empécher que
cette derniére soit soumise directement 2 la

. flamme du briileur, 1a chaleur étant ainsi ré-

partie sur les cOtés pour venir semmagasiner
sous une cloche mobile recouvrant le tout,
ceci de telle fagon que les mets & préparer
soient soumis & une température homogéue et
suffisamment élevée afin qu'ils soient cuits
dans tous les sens sans avoir & les retourner.

Trro LANDIL

Par procuraton : .

Gexnrizox et Wazp.

Pour la vente des fascicules, s'adresser & PIurnmerre Navionats, o7, rue de la Gonvntion. Paris (159).
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