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1 un moyen de

chauffage des produits presents dans la chambre, comportant 'un au moins d'un moyen (30) d'injection ou de creation de vapeur
dans la chambre, notamment par diffusion de vapeur basse pression, d'un moyen de pulverisation, de douchage ou brumisation
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(57) Abstract : A facility (10) for thawing or tempering fro-
zen food products, comprising: A chamber (12) for receiving
the products to be thawed or tempered, a fan means (60), in
particular directed horizontally or vertically, for establishing
a forced air flow in the chamber, at a speed greater than or
equal to 5 ms™, a means for heating the products present in
the chamber, comprising at least one of a means (30) for in-
jecting or creating steam in the chamber, in particular by
low-pressure steam diffusion, a means for spraying, showe-
ring or misting hot water or water at room temperature, a
means for mixing air on a hot heat exchanger or a heating re-
sistor, and a high-frequency, i particular microwave, elec-
tromagnetic system, and preferably a means (30) for mjec-
ting or creating steam in the chamber or a high-frequency
clectromagnetic system, a means for cooling the air mn the
chamber comprising at least one of a means for injecting
cold air via a dedicated inlet, a means for mixing air on a
cold heat exchanger, and a means for misting, showering or
spraying cold water in the chamber (12), and preferably a

means for misting, showering or spraying cold water in the
chamber (12).

(57) Abrége :

[Suite sur la page suivante]
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Installation (10) de decongelation ou de tempérage de produits alimentaires congelés, comportant : Une chambre (12) de réception
des produits a décongeler ou a tempérer, un moyen de ventilation (60), notamment dirige horizontalement ou verticalement, pour
établir une circulation d'air forcée dans la chambre, a une vitesse supérieure ou égale a 5 ms™, un moyen de chauffage des produits
presents dans la chambre, comportant I'un au moins d'un moyen (30) d'injection ou de création de vapeur dans la chambre, notam-
ment par diffusion de vapeur basse pression, dun moyen de pulverisation, de douchage ou brumisation d'eau chaude ou a tempe-
rature ambiante, d'un moyen de brassage d'air sur un ¢changeur thermique chaud ou une résistance chauffante, et d'un systéme
clectromagnetique haute-frequence, notamment micro-ondes, et de préference un moyen (30) d'injection ou de création de vapeur
dans la chambre ou d'un systéme ¢lectromagnétique haute-fréquence, un moyen de refroidissement de l'air dans la chambre com -
portant I'un au moins d'un moyen d'injection d'air froid par une entrée dedice, dun moyen de brassage d'air sur un ¢changeur ther -
mique froid, et d'un moyen de brumisation, de douchage ou de pulvérisation d'eau froide dans la chambre (12), et de préférence un
moyen de brumisation, de douchage ou de pulvérisation d'eau froide dans la chambre (12).
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de décongelation de tempérage de produits alimentaires

congeles

La présente invention concerne les installations et procédes de décongélation

sformation d’un aliment congelé 2 une

La décongélation consiste en la tran

température négative, aussi basse soit-elle, en un aliment decongelé, ¢’est-a-dirc ayant

sion de 1’'eau le constituant.

cpasse la température de {u
Le tem

pérage consiste 3 réchauffer un produit congel¢ de sa tempcrature

¢ inférieure 3 celle de la

négative de stockage, aussi basse soit-clle, a une tempcratu

qu’une

Eh cliid

bre associée, qui comporte des moyens de ventilation en circuit fermé et des moyens

de chauffage des produits & décongeler sous forme d’injecteurs de vapeur. La chambre est

équipée de moyens de brumisation.
US 2004/066835 divulgu

»
=

t des

e un dispositif de décongélation comportan

moyens de ventilation, des moyens de chauffage des produits dont un diffuseur de vapeur

lque.

gour

t de I’air par echan

et un radiateur, ainsi que des moyens de retroidissemen

JP 2000-262264 divulgue une installation de décongélation comportant un

£ Uil

réservoir d’eau maintenu a une certaine température par un chaufte-eau. Cette eau est

bre

ensuite pul‘%f erisée puis diffusée dans une chambre par un ven tilateur. L’air dans la cham

VUL ZUL PAs F Enj ﬁ@ﬁ on d@

est refroidi par une unité de refroidissem
vapeur.

nbre de décongélation ainsi qu’un procede

JP 2002-034534 deécrit une

associé de controle de la température au sein de la cham

bre. La chambre est équipee de

moyens de ventilation et de moyens de chauffage des produits par pulvérisation d’eau.
L’installation comporte des moyens de refroidissement de I'ar.

Le réservoir d’eau qui alimente le pulvérisateur comporte une entrée d’eau

réseau et un ent de contrbler les flux d’eau et

refroidisseur d’air et permet d’ajuster la température de 1’eau pulvérisée et de Dair. Le
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il péf ature

procédé de décongélation se¢ déroule en deux paliers de tempe
élevée puis un plus faible.
C - d@ b tdldld

JP 2012-223119 A se rapporte & une chambre de décongélation de taille

ent ne décrit pas I’emploi de vapeur.

adaptée aux produits a4 décongeler, possédant des moyens de chauffage des produits,

notapument un réseauy de ditfu

sion de vapeur modulable par deux vannes reliées a des

bouilleurs non représentés et un systéme électromagnétique de type micro-onde. Cette

isation d’ean.

alement des moyens de refroidissement par brun

it parler, mais un systéme

¢ de ventilation a propremer

Il n’y a pas de systém
d’aspiration par mise sous vide.
e brevet US 4 898 741 divu

décongélation dans laquelle de I'eau est pulvensee

oue un procédé et une installation de

une cellule de décongélation. Un

, : 1
e vitesse n'excedant pas Sms .

erinet de créer une i I‘“Clﬂ ation d‘air aun

produit suppose de répondre a deux

La décongélation ou le tempérage d'un

exigences contradictoires que sont d'une part l'intérét d'une décongélation ou d'un

le maintien en

temperage rapide et d'autre part
domim

L'intérét d'une décongélation rapide est d'améliorer la qualité sanitaire des

ager le produit.

fmb le Dour 1o pas ol

produits alimentaires décongelés, de fagon 4 éviter que la durée de deécongelation ne

également les pertes par exsudation.

nasse le temps de latence des bactéries pathogeénes et des flores d’altération. On réduit

Un autre avantage lié 4 une décongélation de faible durée est de pouvoir

alimenter rapidement les chalnes de fabrication et travailler en flux tendu.

1e valeur maitrisée est de

re de surface 8 w

L'intérét de maintenir la temperatu

notammen

une décoloration de leur peau ou chair.

L’invention vise a répondre a cette problématique et elle y parvs

installation de décongélation ou de tempérage de produits alimentaires congelgs,

comportant :

- une chambre de réception des produits 4 décongeler ou a temperer,
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moyen de ventilation, notamment dirigé horizontalement ou

¢ circulation d’air forcée dans la chambre, de préféren

une vitesse supérieure ou égale 3 5 ms™,

7T e n‘t N p G

- un moyen de chauffage des produits présents dans la chambre, comportant

ans la chambre,

un au moins d’un moven d’injection ou de creation de vapeur d
di

douchage ou brumisation- d’eau chaude ou a température ambian

de pulverisation, de
en de

1que chauf’

sion de vapeur basse pression, d’un

armment

ngue chaud ou une résistance électr nte,

un €changeur them

brassage d’air sur
et d un

amment miﬁfﬂ‘“ﬁn degﬁ de

e électromagnétique haute-fréquen

SySE

bre ou une

1 TNOYCT d’ im ection ou de création de vapeur dans la cham

pféféfﬁngg

¢ electromagnétique haute frequence, et

resistance ou un system

de refroidissement de ’air dans 1a cham

moins d’un moyen d’injection d’air fr

1sation, de douchage ou de

oYL ae brum

d’air sur un

échan geur f herm iqug frowd et d’un

18ation ou

moyen de brum

bre, et de preférence un

bi’ﬁ? E a terr

nlvérisation d’eau froide dans la chan

L w

de pulvérisation d’eau froide dar iperature de 'eau froide ctant de

s 1a chan

preférence régulce.

Cette

une ou

1sation ou douchage peut s’effectuer par

1sation ou brum

plusieurs buses, lesquelles peuvent recevoir de 1’eau seulement, ou a la fois de 1’air et de

wation d’un

qre E&

’eau. Par « douchage » 1l faut compren

fﬁ

nisation d’eau s’effectue avec des buses

isation ou brur

Lorsque 1a pulver

voye dans les buses peut étre réchauffé ou

it & la fois de I’air et de I’eau, ’air en

TCLOVL

ntribuer a réchauffer

reiroidi selon les cas, ce qui peut ¢ ou refroidir I’ean pulvérisee ou

brumisée,

ur une parol definissant la

ans la chan

ent de

ent ou horizontalemen

verticalem t, et produit la circulation d'atr forcée mndéper

turbine dans la chambre.

la présence d'un ventilateur ou d'un
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¢ une sortie de vapeur dans la

moven d'injection de vapeur”, on désign

chan

YA DO

bre, la vapeur étant produite a l'extérieur de la chambre, ou une production in situ de

artie chaude

griace par exemple a 'envol d'eau liquide sur une p

g A

Eﬁ e,

t la vaporisation de l'eau. Par « création de vapeur » dans la chambre on désigne

provoquan

iment sous forme de gouttelettes, au contact

la formation de vapeur par venue d’eau, notan

d’une surface portée 4 une température supérieure a la température d’ébullition de I’eau.

w Ul

P al wmﬂ‘y@n dﬁ 1§ d@ Fﬁif a ii%s }ﬁ, ,, . 4111 dé&i :

systeme permettant de prélever des calories dans l'air et de les évacuer hors de la chambre.

Par "moyen d’imjection d'air froid par un , on design

Ce a une

conduit permettant d'insuffler de l'air froid dans la chambre, de préféren

température inférieure ou égale a 10°C.

froidie a 'aide d'un

1s¢e dans la chambre peut éir

L'eau pulvérisée ou brum

oroupe frigorifique ou de toute autre source de froid.

movyen de pulverisation, de douchage

L’installation comporte de préférence un

ou de brummisation d’eau froide, mieux de brumisation, de préférence & une température

inférieure a 6°C.

ticulicrement prefére que apport de chaleur s’effectue au moins

I est tout pat
par injection ou création de vapeur dans la chambre et que le refroidissement s’ effectue par
1198

t avoir lieu en

nisation pouvarli

1isation d’eau a une température régulée, cette brus

1ps que 1’'injection ou la création de vapeur.

ent est

ert 4 I’interface entre I’aliment et son environnem

Le coeft
de 10 2 100 W.m™=.K™ pour ’air contre 500 a 10 000 W.

ur I’ean. La présence

iser de

15 la chambre de décongélation, due a la possibilité de brum

d’un brouillard d’eau dar

it un film d'eau 4 la surface des pmduﬁs,,

EIeT] L HiIEW) ::;f-: Y

L’injection de vapeur d’eau dans la chambre de décongélation est avantag

et de transtérer une importante quantité de chaleur. Au contact de

en ce qu-sr elle perm

it d’etat au produit

latente de chan

d’eau céde sa chaleur

’aliment, la vapeur

alimentaire, ce qui représente environ 2 260 kl/kg de vapeur.

Les transterts de chaleur sont d’autar

it plus efficaces que le renouvellement de

face de contact entre les produits alimentaires et le(s) fluide(s) caloporteurs est

la sw

rapide. Ce renouvellement est réalisé par ’entretien de conditions turbulentes, qui peuvent
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étre obtenues grice au moyen de ventilation, lequel est de préférence agencé pour induire
g i

: : ] ) , . .4
des vitesses d’air superieures 4 S m.s , micux a 10 m.s™.

L'échauttement de l'air induit par ce fort brassage est toutefois atténué par les

isation de

moyens de retroidissement de ’air, et de préférence par la pulvérisation ou brum
s la chambre, grice 2 la ou aux buses.

L'instal

E?@au

lation selon [invention perm

produits alimentaires tout en éwi

issant sur la température de I'eau pulvérisée

ou brumisée, et/ou le cas échéant sur celle de 1’air alimentant les buses correspondantes, de

a la température de surface, et ainsi de maitriser cette température au bénéfice de la gualité

de la decongelation.

etres

Cefte tem

dg dans Piﬁ?@ﬁﬁﬂﬂg des parann

pémmw de. surface dé

suivants :

yer 1 _ e Cin ét iquﬁ | |

- ’apport de chaleur extérieur par la conversion d’é
chaleur par la ventilation, par la vapeur, 1’air et le brouillard d’eau,

- le transfert de fii

gories du coeur congelé du produit vers la surface,

es par I’air ou ’eau présent dans la chambre dans

- D’apport de frigories extern

édiat des produits.

artie de décongélation ou de temperage, les deux

e de

ent facilement s’équilibrer, alors qu’en seconde parti
de fn

it pour compenser 1’apport de chaleur induit par les sources de

paramétres peuvent relativem

face est

decongelation ou de tempérage, le transfert gories du cceur vers la s

susceptible d'étre insuffisar
lation peut interdire l'injection de vapeur, la
bl 21!

chaleur précitées. En effet, si la régu

ce, par conversion de I’énergie cinétique

le peut suffire a échauffer 1’an

itilation seu

de ’air en chaleur.

La pulvérisation, mieux la brumisation, d’eau refroidie présente I’avantage de

maintenir des conditions favorables au transfert de chaleur en sutface, sans autoriser

d’emballement de la te mpérature de surf:

d’eau refroidie peut aussi perm

chaleur de 1’én
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améliorée, et certains produits peuvent, grace a l'invention, présenter aprés décongélation

une apparence qui différe trés peu de celle des produits frais avant congélation.

ettre de

Selon les exigences, l'installation selon l'invention peut ainsi perm

une inj ection de Ydapour basse

un brouillard d’eau refroidie,

maintenir en simultané

itilation elevée.

pression et une ves

visation d’eau chaude ou a

I’installation peut comporter un moyen de brun

iseée a une valeur de

empérature de 1’eau pulvérisée, délivrée par douchage ou brum

re des produits, notamment de

DS et/ou de la ten

consigne choisie en fonction du ten

sulation peut ¢galem gir, le cas écheant,

igation.

ulvérisation ou brum
=n fonction du temps, des actions correspondant a des

La circulation d’air forcée peut s’effectuer en circuit ferm€, par exemple a

e de temps.

bre.

e h autﬁ d@ Eﬁ. Ch e

tilateur place en pas

11 vEer

[’installation peut comporter une réseau d’eau froide

alimentation a relier a un

1ent de 'eau peut étre constitué d'au moins un gr

¢ et le moyen de refroidissen

sanitair

e désirée, par exemple a une

g Gﬁ ﬁ qu e a g ﬁﬁ, G é p 't eﬁ., Qi dir é’ 1 ﬁ p ér

1S€er.

empérature inférieure ou égale a 10°C, I'eau du réseau avant de la pulvériser ou brum

18 la

ent étre utilisé pour refroidir 1’air injecté dar

frigorifique peut égalem

une circulation

ence pour produire

Lem Oven d@ VeI

lelure ou

e vitesse supérieure ou €gale 4 5 m une vitesse super

d"air f@mée é

-1

égale 3 10 ms™, en au moins un cmplacement de la chambre, la vitesse de 'air €tant de

préférence réduite avec I'avancemen

e alimentation a relier a un réseau san

L’installation peut comporter un

fteur d’eau extern
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nbre peut comporter un ou

Le moyen de refroidissement de 1'air dans la char

plusieurs échangeurs de chaleur, par exemple a tubes, dans lesquels circule un fluide, par

exemple de l'eau glycolée. Cette eau glycolée peut étre celle d'un réseau d'eau glycolée

i8é6§ et Ee

vir par ailleurs a refroidir l'eau qui est ou brum

présent dans l'usine, et peut ser

lycolce

cas échéant 1’air injecté dans les buses de pulvérisation ou brumisation. Cette eau g

frigorifique spécifique a l'installation et par

systéme d'entrée et sortie d'air de la

Lorsque l'installation comporte un

ent extérieur direct de la

chambm? il peut s'agir d'air froid provenant de l'environnem

erniére est placée dans une salle froide.

procede de

un autre de ses aspects, un

d’une installation de décongélation ou de tempérage, notamin
des caractéristiques ci-dessus, ce procédé comportant les étapes consistant a :

ipérer a une circulation d’air

1

iment avec une vitesse d'air supcérieure ou €gale a 5 ms

- soumetire les produits & décongeler ou a ten

torcée dans la chambre, notan

nsation d’eau,

ainsi qu’ad une injection de vapeur et 4 un douchage, pulverisation ou brun
it de préférence en hin de

nne température inférieure ou €gale a 10°C, mieux a 5°C.

l'eau brumisée, délivrée par douchage ou pulverisée ayar

rumisée l'est de ‘ nce a une tem

empérature de ’eau pulvérisée ou brumu.
fonction du temps et/ urface des produits et/ou a cceur

ver la

des produits. Cela perme! urface et ainsi de préset

qualite des produits.

e vitesse d’air d’au

d’au moins 10 ms™.

La circulation d’air forcée s'effectue de préférence avec m

nent de 1a chan

ins 5 ms en au moins un emplacer 1bre, mieux

¢ initiale des produits congelés peut étre inférieurc ou égale a -

p 1

30°C.

L’injection de vapeur peut avoir lieu pendant le douchage ou la pulvérisation

ent ds €4u 1€ ﬁ‘@ldl@

isation d’eau, notamm

ou brum

La circulation d’air forcée peut s'effectuer selon au moins deux régimes de

pérage des produits,

, différents en fonction de 1’état de décongélation ou tem

vitesses d’air
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du processus de décongélation et un

. Bien entendu, 'invention

¢ i}f d'& Ul L6 é d@

idis que le douchage, la pulvérisation ou

L’'injection de vapeur peut €tre interrompue a par

":e des o duits , taf

décongélation ou de te

e de I’eau délivrée par douchage, pulvérisée

rumisation d’eau est maintenu. La temperatur

ét de ’injection de vapeur est de préférence inférieure ou égale a 5°C.

ou brumisée am‘és

ture de I’ecau délivrée par douchage, pulvériseée ou brumisé

ainsi varier de Ty au début du processus de décongelation ou de tempérage a T; en fin dudit

processus, avec To<T}, et de préférence T1>10°C et T><6°C.

L’invention pourra étre mieux comprise a la lecture de la description qui va

ent du dessin

itatif de mise en ceuvre de celle-ci, et a4 I’exam

suivre, d’'un exemple non him

A @Xi ST Eequd .
- la figu

décongélation ou de temperage selon I’inven

pﬁﬁpﬁmiVQ N  ex &mpi o d’a iﬂ Smﬂ ﬂ.ﬁ on

re 1 représente,

tion, et

pure 2 représente un deétail de la figure 1.

L’installation 10 de décongélation ou de tempérage seclon [’invention,

représentée aux figures 1 et 2, comporte un bati 11, encore appelé cellule de décongélation
une chambre 12

produits alimentaires a décongeler ou a tempérer. Le bati 11 est de prétérence en inox.

quelle peuvent étre introduits les

Une porte 13 permet d’accéder a la chambre 12 pour amener €t en lever les

produits, lesquels peuvent étre présents sur un chariot.

frigorifique 15, qu

L’installation 10 peut comporter, comme illustre, un gr

est par exemple fix¢ sur le bati 11 du cdté oppose a la porte 13.

La chambre 12 peut communiquer avec 'extérieur par une entrée d’air 21 et

itrée et

ice sur la paroi supérieure du béfi 11. Ces er

une sortie d’air 22, situ¢es de préferer

sortie peuvent étre équipées de clapets anti-retour.

ieur. Cet air peut étre celui d’une zone chaude (25°C)
ide de

rture peut aus si résulter d’une demar
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iﬁ d 7 Ul S@ﬂd@ d@ tem 23 ﬁ?i merian

L’entrée d’air 21 peut étre mun

srature de ’air entrant, Ce dernier peut étre un air refroidi si la cellule est

comprise par exemple entre -10°C et

placée dans un
+10°C.

| N ingt ﬁﬂ ation 10 com

iquent avec des entrécs de vapeur 31, relices a des

chambre 12. Ces rampes 30 commun

canalisations d’amenée de vapeur, non représentées. Dans I’exemple illustré, les rampes 30

S0nt au nﬁmbre de de‘m{ o éﬁt ant mSpﬁcﬁve Sﬁ, é&g 51 pmx ite

I Sh&C e 1o ﬁm‘]_g}ﬂ VETE ical 3 03.35 qm & 3 ét md

gauche et droite du bati 11. Elles presenten
12, et un trongo

s la paroi supérieure 16 du bati 11 sur la majeure partie de la hauteur de la chambre

n horizontal 30b qui s'étend non loin du plancher 17 de la chambre 12.

e illustré, un ou plusieurs echan

L’installation 10 peut comporter, comm BOUTS

de chaleur 40, présents dans la chambre 12 pour refroidir Iair dans celle-ci.

, comme 1llustré, étant

Ces échangeurs 40 sont par exemple au nombre de deux

geurs tubulaires eau/air,

tie haute de la chambre 12. 1l peut §’agir d’échan

presents en par

’air de 1a chambre 12 circulant a ’extérieur des tubes 41, ces derniers étant honzontaux et

s par de "eau froide glycolée. Celle-ci est par exemple refroidie par le gr

oupe

frigorifique 15, ou provient d'un réseau d'eau froide glycolée de 'usine.

‘eall ol d unm él ange

’installation 10 comporte des buses 50 de brun

brouillard d'eau dans celle-ci. La

air/eau a D’intérieur de la chambre 12, afin de créer un

emp ledelordrede 1 a 60;& [T,

illustré, en-dessous des

4

Les buses 50 sont de préférence placées, comm

échangeurs 40, en part

Un ventilateur 60, dont le m

circulation d’air forcée a 1’intérieur de la chambre 12, avec un

L h ml
mieux a 10 ms .

L'axe du ventilateur 60 peut étre vertical et situ€ entre les échangeurs 40.

L’installation 10 peut comporter une centrale de régulation, encore appelce

rmettant de contréler le fonctionmement des difierents

> §Y pé‘l" ¥ I a des

conditions adaptées a leur réchauffement.

oteur est 4 extérieur de la chambre 12, crée une

e vitesse d'air sup€rieure 4 5 ms~
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pérature sont reliées a cette centrale, et la régulation

Diverses sondes de tem

s'effectue notamment en fonction des ten atures mesurees.
L’installation 10 peut ainsi comporter plusieurs sondes, telles qu'une sonde a

nmidité relative 83 et une sonde de

Dans le cas ol les buses 50 regoivent de I’air comprimé ¢t de 1’eau, comme

e 57, 58

illustré, chaque arrivée d’air ou d’eau peut étre équipée d’une sonde de tempcratur

correspondante.

.
hun

isation selon la progLannii

&tre controlés en

La sonde d’

t & £ alement servir a comman

idité relative 83 peu

ation de la centrale, ’adm

e d’humidité relative. La régu

brun

Si P Al CRE {3t 110

ission de vapeur et I’entrée d’air,

lation peut jouer sur le

et une consign

idité relative en fonction de la température.

parametre d hun

bre 12 est par exemple a une

sée dans la cham

La vapeur qui est diffu

température comprise entre 99 et 152°C

L’eau qui est brumisée par les buses 50 peut étre de 1'ean froide, tiede ou

gulation a la

empérage. L'eau brumisée ct/ou 1’air comprimé est refroidi a I'aide du groupe frigorifique
£ gg, E'SJ. Stfé .

cycle de décongélation ou de tempeérage, les

ambre 123 par emmpie diSpOSéS sur un chariot adaptéﬁ SUrL

Ll | {5 é,

rumisation d’eau par les buses 50.

nsation

La température de ’eau brumisée et de I’air qui accompagne cette brun

peut diminuer en fonction de la température & coeur des aliments, de plus de 10°C au début

iple quand l'injection de

quand les aliments sont les plus froids 4 moins de 6°C, par exen

est interrompue en fin de cycle,

vapeur
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dmission de vapeur dans les rampes 30 et de pulvérisation

pérature a laquelle l'eau est

d'eau par les buses 50, la vitesse du ventilateur 60 et la tem

OTh a Gmimiser la démngélmm ou le tem pémge en cher chant

oresser au plus vite la températur maintenant la

cmpérature de surface de ceux
possible l'aspect de 1'aliment.

L’invention n’est pas limitée a ’exemple illustré et l'on peut par exemple

bre 12, le nombre et I'emplacement des ram

modifier la géométrie de la chan

diffusion de vapeur, le nombre et I'em

nnement du ventilateur 60.

»,; sauf si le contraire est spécifié.

« COmpronal it AU moins un
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1. Installation (10) de décongélation ou de temperage de produits alimentaires
congelés, comportant :

= Une chambre (12) de réception des produits a decongeler ou a tempérer,

- un moven de ventilation (60), notamm

ment, pour établir une circulation d’air torcée dans la chambre, & une vitesse

supérieure ou égale 4 5 ms™,

verticale

- un'moyen de chauffage des produits présents dans la chambre, comportant
'un au moins d’un moyen (30) d’injection ou de création de vapeur dans la chambre,

érature comprise entre 95°C et 152°C, notamment par

é@h allZoUl th ermi

étique haute-fréquence, notamment micro-ondes, et de préféres

100 U0 mMoyen

clectromagy

(30y d’injection ou de création de vapeur dans la chambre ou un systéme

électromagnétique haute-fréquen

- un moven de refroidissement de [’air dans la chambre comportant un
bre (12),

1see, douchée ou

1sation, de douchage ou de pulvérisation d’eau froide dans la cham

de Peﬁu b

movyen de brum

lation de la températur

pulvérisée 4 une valeur de consigne choisie en fonction du temps et/ou d'une température

re de surface des produits.

de coeur et/ou d'une températu

2.

Installation (10) selon la revendication 1, comportant un moyen de

F *

ericure ou egale a 15°C oun a température

rumisation d’eau chaude ou a température sup

a tﬁ (20 QC} :
3.

Installation (10) selon 'une des revendications 1 et 2, comportan
ique froid (40).

¢ quelconque des revendications 1 a 3,
1s la chambre (12).

[nstallation (10) selon 'une quelconque des revendications 1 a 4, l'eau

moyen de brassage d’air sur un échangeur thern

Installation (10) selon [’

ant un moyen d’injection ou de creation de vapeur dar

3.

rumisée, douchée ou pulvérisé
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[nstallation (10) selon 'une quelconque des revendications 1 3 5, la

6.
circulation d’air forcée s’effectuant en circuit ferme.
7.

t une alimentation a relier a un résean d’eau froide sanitaire et au moins un

Installation (10) selon [’'une quelconque des revendications! & 6,

cﬁmpoﬁ A1

e désirée ean du réseau avant de la

frigorifique (15) pour refroidir 4 une températur

1ser, notamment un groupe (15) porté par une

pulvériser, délivrer par douchage ou brum

paroi d'un bati définissant la chambre (12).
8.

moyen de ventilation (60} produisant une circulation d’air forcée a une vitesse supérieure

bre (12).

e quelconque des revendications précédentes, le

dentes, le

Installation (10) selon 'une quelcongue des revendications précé

ent de la chan

placem

ou €gale 4 Sms ™ en au moins un ey

9. Installation (10} selon ["un

e vilesse supérieure

moyen de ventilation (60) produisant une circulation d’air forcée 3 un
nt de la chambre (12).

Installation (10) selon 'une quelconque des revendications précé

wi i bw

dentes,

10.

¢ alimentation a relier 4 un résean sanitaire d’eau chaude ou un réchauffeur

:
bre (12), de facon a pouvoir délivrer par douchage, pulvériser ou
bre {12),

d’eau externe a la cham

e superteure a 20°C ou 25°C dans la cham

péf atur

brumiser 1’eau a une ten

notamment au début du processus de décongélation ou de tempérage.

11. Procéde de deécongelation ou de temperage de produits alimentaires

1s une chambre (12) d’une installation (10) de décongélation ou de

congelés présents dar

ient une installation telle que définie & lune quelconque des

temperage, notamn

it ac

revendications 1 a 10, comportant les €tapes consistas

ettre les produiis a décongeler ou & tempérer a une circulation

- soum
d’air forcee dans la chambre, ainsi qu’a une injection de vapeur et a un douchage ou a une

1sation, ['eau

pulvérisation ou brumisation d’eau, de préférence une pulvérisation ou brum

isée ou pulvérisée a une température contrdlée, de

it délivrée par douchage, brum

re inférieure a 10°C, mieux a 6°C.

préference 4 une températu

p éfa L

s lequel on fait varier la tem

12. Procédé selon la revendication 11, dan

1sée ou pulvérisée en fonction du temps et/ou d’une

de I’eau délivrée par douchage, brum

peratur

produits.
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dications 11 et 12, la circulation d’air forcée

13 2 Pf@ﬂédé S@EQH i$ gl dﬂs

13f1 @mpiﬁg ement de la

s’effectuant avec une vitesse d’air d’au moins 5 ms” en au moins

décongélation ou de tempérage.

bre, la vitesse de l'air étant de préférence réduite avec l'avancement du cycle de

14. Procede selon Pune quelconque des revendications 11 a 13, 1a circulation

' en au moins un

d’air forcée s’effectuant avec une vitesse d’air d’au moins 10 ms
ant de préférence réduite avec

scongélation ou de tempérage.

perature

ede selon I'une quelconque des revendications 11 a 14, la ten
initiale des produits congelés étant inférieure ou égale a -30°C.
16. Procéde selon 'une quelconque des revendications 11 a 15, Pinjection de

iisation d’eau.

t le douchage, la pulvénisation ou brun

vapeur ayant lieu pendan

17. Procéde selon 'une quelconque des revendications 11 a 16, la circulation

d’air forcée s’effectuant selon au moins deux régimes de vitesse d’air différents en

petite vitesse en fin de décongélation ou de tempérage.

e quelconque des revendications 11 4 17, 'injection de

18, Procédeé selon 'un

produits, tandis que le douchage, la pulvérisation ou brumisation d’eau est maintenue.

19. Procedé selon la revendication 18, la température de eaun brumi

pulvérisée apres arrét de 1'mjection de vapeur étant inférieure ou égale 3 5°C.

20. Procedé selon 'une quelconque des revendications 11 & 19, la température

de 'eau délivrée par douchage, brumisée ou pulvérisée variant de Ty au début du processus

pérage a T; en fin dudit processus, avec T5<T, et de préférence

de décongélation ou de tem

T1>10°CetT; < 6°C.
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