Une porte (ou deux) pour un four a bois

Avant de choisir une porte pour son four a bois, il faut décider quel type de four on va batir, et quel
usage on aura de ce four. Il est déconseillé d’acheter une porte, trop tét, sans avoir suffisamment
défini le type de four.

Trois types de cuisson

1. Les pizzas

Les pizzas cuisent en présence du feu (feu qui est poussé sur le coté de la sole). Interdiction absolue
de fermer une porte (le feu étant alimenté en air par I'ouverture en fagade, ajouté au risque
d’emprisonner des fumées). L’utilisateur qui se sert de son four uniquement pour faire des pizzas
pourrait se dispenser de mettre une porte (sauf pour des raisons esthétiques).

2. Les plats cuisinés

Certaines grillades peuvent se faire en présence de feu, et on se retrouve donc dans le méme cas de
figure que les pizzas. D’autres cuissons plus lentes, (dans des plats fermés ou ouverts, en chaleur
descendante) imposent d’éliminer les braises pour pouvoir fermer une porte qui empéche la chaleur
de partir en fagade, et un clapet de cheminée selon la configuration du four (voir ci-apres). La porte
est donc nécessaire, suffisamment étanche pour éviter des déperditions massives de chaleur.

3. Lepain

Il est impératif de conserver de la buée au début de la cuisson du pain. Quel que soit le type de four,
il faudra qu’une porte (méme si elle est en bois car il n’y a plus de braises a I'intérieur) obstrue la
coupole du four et soit associée a un clapet de cheminée pour éviter les pertes de buée au moment
de I'enfournement.

Deux fagons d’évacuer les fumées

1. Enfacade, avec un avaloir extérieur (avaloir fixe ou amovible)

2. Dans une cheminée intégrée, qui avale la fumée entre la coupole et I'ouverture en facade




Lorsque la fumée est évacuée en facade avec un avaloir extérieur, une seule porte suffit pour les
plats cuisinés ou le pain. Pour le pain, un clapet sous I'avaloir extérieur reste nécessaire pendant
I’enfournement. Un document disponible sur le forum précise les différents clapets possibles.

Pour les fours qui ont une cheminée intégrée, qui avale la fumée entre la coupole et I'ouverture en
facade, quelques précisions illustrées par le four de Momo :

On apercoit, la cheminée d’évacuation des fumées entre la coupole et la porte. Au-dessus de la
porte, c’est la clé du clapet de fermeture de la cheminée, ici en position fermée. A droite, le four
avant |la pose de son habillage. Cette photo permet d’apercevoir I'avaloir qui mérite bien son nom, il



a une forme d’entonnoir a I'envers qui permet d’aspirer les fumées avant qu’elles ne sortent en
facade.

Pas besoin de préciser que la fumée de ce four ne sort pas en fagade ; la peinture blanche révelerait
une telle fuite. Ce four étant placé a l'intérieur de I’habitation, il est nécessaire que toute la fumée
soit avalée par la cheminée. Cette condition sera soumise a quelques précautions techniques,
résumées dans ce schéma a main levée :
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La porte de cuisson peut étre en bois (il n’y a plus de braises pendant la cuisson du pain). Elle doit
étre plus haute que la porte de facade, afin que les fumées n’aient pas tendance a sortir en facade.
En penchant cette porte de cuisson, il est toujours possible de la faire passer a travers celle de facade
(qui est moins haute).

Un autre document est disponible sur le forum pour décrire la construction d’un clapet de cheminée

L’avaloir (qu’il soit bati, fabriqué en métal ou acheté dans le commerce) doit, pour qu’il avale bien,
progressivement resserrer le passage des fumées. On trouve dans le commerce des fours sans avaloir
qui risquent bien de laisser échapper des fumées en fagade.

En résumé : les deux fagons d’évacuer les fumées (avaloir en facade ou cheminée intégrée)
permettent de réaliser les 3 types de cuisson (pizzas, plats cuisinés ou pain). Mais I'avaloir en facade
n’a besoin que d’une porte et d’un clapet ; la cheminée intégrée, pour faire cuire du pain, nécessite
une porte qui obstrue la coupole et un clapet pour I'enfournement. Mais, la 2éme porte (de facade)
est surtout utile pour I'esthétique (et c’est a celle-la que les amateurs débutants pensent en
premier !).




Sur cette vidéo, un peu ancienne, on voit le Momo enlever sa porte en bois qui maintenait la chaleur
dans la coupole du four, et la refermer aprés I’'enfournement :

https://www.youtube.com/watch?v=k5gWZ2y 0A

Pour se procurer une porte, les sites d’occasion en offrent parfois, sinon, les sites de vente pour
accessoires de fours a bois en proposent plusieurs.

Voici deux exemples de portes disponibles dans le commerce ; la deuxiéme est plus accessible a un
bricoleur.

Le thermomeétre de porte

Cet accessoire n’est pas indispensable, (quand on ouvre la porte, il se refroidit tres vite et met du
temps a indiquer la température ambiante aprés avoir refermé la porte). Des sondes captant la
température de la voute sont plus utiles, mais un thermomeétre laser est tres pratique : il donne des
repéres au boulanger débutant (qui tres vite pourra s’en passer quand il connaitra mieux son four).



