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ROBOT DE CUISINE AVEC BAIN-MARIE

Objet de l'invention
[0001] La présente invention se rapporte a un robot de cuisine automatique et

polyvalent, en particulier un robot patissier domestique, comportant une fonction de
chauffage et un bain—marie avec deux bols superposeés de méme contenance et de

méme geometrie.

Etat de la technique
[0002] Les robots de cuisine automatiques comportant des bains-marie sont bien

connus de 'homme du metier. Dans l'etat de la technique, de nombreux modeles ont
ete proposes notamment dans US 2707622, US 2275901, US 30636384,
US 2006/0044935, WO 91/15143 et plus recemment US 8438971.

[0003] Les robots patissiers permettent de battre, melanger, pétrir, chauffer et
méme parfois de cuire les aliments. Pour travailler les aliments, ils peuvent étre equipeées
d outils tels que fouets, palettes ou bras peéetrisseurs adaptes a la geomeétrie du bol de
I'appareil. Ces outils sont generalement fixes de maniere déetachable sur une douille
rotative suspendue a un bras, la douille rotative pouvant étre décentree par rapport a
I'axe de rotation principal de I'appareil, ce qui permet a 'outil de tourner autour d'un axe
central et en méme temps sur lui-méme.

[0004] L'outil est entrainé par un moteur a vitesse variable situé dans le socle
principal de |I'appareil.

[0005] Tous ces robots patissiers presentent des bains-marie avec des bols ou
des cuves superposes de contenance et/ou de geométrie differente, ou simplement avec
un bol équipe d'une double paroi. Le volume libre génere par I'espace entre les bols est
souvent relativement important et necessite donc une puissance de chauffe importante
pour amener le liquide caloporteur, géneralement de l'eau et parfois de l'huile, a la
température desiree.

[0006] Les robots patissiers de I'état de la technique ont tous leurs avantages et

iInconvénients et tentent generalement de resoudre des problemes specifiques.
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Buts de lI'invention

[0007] La présente invention vise a fournir un robot de cuisine automatique, en
particulier un robot patissier domestique comportant une fonction de chauffage et un
bain—marie avec deux bols superposes de méme contenance et de méme geometrie. |l

presente une serie d'avantages par rapport aux robots de I'etat de la technique.

Résumeé de l'invention

[0008] La présente invention divulgue un robot de cuisine automatique et
polyvalent, en particulier un robot patissier domestique, comportant une fonction de
chauffage et un bain—marie avec deux bols, un bol intérieur et un bol exterieur, de méme
contenance et de méme geomeétrie.

[0009] Les modes d’'exécution préferes de I'invention comportent au moins une,
Ou une combinaison quelconque appropriee des caracteristiques suivantes :

- les bols comportent un moyen d’accrochage mutuel a I'exterieur des surfaces de
travall ;

- |le moyen d’'accrochage est réalisé par les poignées des deux bols qui cooperent
pour pouvoir étre accrochées l'une a l'autre ;

- |la poignée du bol interieur se referme sur la poignée du bol exterieur ;

- le volume libre laissé entre les deux bols lorsqu’ils sont emboités I'un dans |'autre
est inférieur a 30 % du volume des bols, de préférence inférieur a 20 % ;

- le volume libre laisse entre les deux bols lorsqu’ils sont emboités I'un dans l'autre
diminue progressivement jusqu’au bord du bol exterieur ;

- en utillisation, le fluide caloporteur, en particulier I'eau ou I'huile, situé entre le bol
intérieur et le bol extérieur représente entre 10 et 30 %, de préférence entre 10
et 20 % du volume des bols ;

- le bol exterieur comporte un element de fixation cooperant de maniere amovible
avec la plague chauffante du robot ;

- en utilisation, lorsque le fluide caloporteur situé entre le bol intérieur et le bol
extérieur représente entre 10 et 20 % du volume des bols, le bol intérieur est

chauffé sur au moins 30 %, de préference sur au moins 40 % de sa surface.

Bréve description des figures
[0010] La figure 1 représente une vue en coupe du bol exterieur (a) et du bol

intérieur (b). Les deux bols ont la méme contenance et la méme géometrie.
[0011] La figure 2 représente une vue en coupe du bol exterieur (a) et du bol

interieur (b).
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[0012] La figure 3 représente une vue en coupe du bain-marie avec les bols
intérieur et extérieur superposes et la poignée du bol intéerieur venant s'amarrer sur la
poignée du bol extérieur pour empécher la rotation d'un bol par rapport a l'autre. On y
voit également un element de centrage fixé sur le bol interieur permettant a celui-ci de
se positionner parfaitement par rapport au bol exterieur.

[0013] La figure 4 represente une vue en coupe du bain-marie avec les bols
Interieur et exterieur superposes identiques a la figure 3 avec un volume de 0,5 litre (500
cm?) de liquide caloporteur (de I'eau par exemple) replissant partiellement I'espace entre
le bol intérieur et le bol extérieur. La surface de chauffe est de 316 cm?.

[0014] La figure 5 represente une vue en coupe du bain-marie avec les bols
Intérieur et exterieur superposes, |'ensemble etant posé sur le socle chauffant du robot
de cuisine. Dans cette figure le volume de liquide caloporteur a été ajuste a 0,6 litre
(600cm?) ce qui a pour consequence daugmenter la surface de chauffe du bol bain-
marie qui passe a 480 cm?. Cette surface est 3,7 fois plus elevee que la seule surface
de chauffe du fond du bol inférieur.

[0015] Les figure 6 a 10 représentent des mecanismes d'amarrage du bol
interieur au bol exterieur selon lequel les poignees du bol intéerieur et exterieur
s'imbriquent l'une dans l'autre (figures 6 et 7) ou la poignée du bol intérieur se glisse
progressivement par-dessus la poignee du bol exterieur (Figures 8,9 et 10). Il s'agit ici
de deux exemples ou la geometrie des deux poignees est realisee de maniere a
permettre une cooperation aboutissant a une fixation de I'une a l'autre.

[0016] La figure 11 représente une vue d'ensemble en perspective du robot de

cuisine selon lI'invention.

Liste des symboles de réféerence
1. Bol intérieur

Bol exterieur

Liquide caloporteur

Poignee du bol interieur

Poignee du bol exterieur

Element de fixation a la plague chauffante
Volume libre laissé entre les deux bols
Plaque chauffante du robot

Elément de centrage du bol intérieur dans le bol extérieur

= = =2 B N8 s W N

0. Socle du robot de cuisine
1

Méecanisme de fixation du bain-marie sur le socle
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Description deétaillée de lI'invention
[0017] La présente invention présente un robot patissier avec une fonction de

chauffage et un bain-marie composé d'un bol interieur 1 et d'un bol exterieur 2.

[0018] Le bain-marie permet un travail a temperature homogene sur la majeure
partie de la surface du bol intérieur 1 en contact avec 'aliment. Le bol intérieur et le bol
extérieur ont substantiellement la méme géometrie et la méme contenance, ce qui
permet de les fabriquer dans le méme moule avec des outillages identiques. Cette
rationalisation de la fabrication represente un avantage sensible sur le prix de revient.
[0019] Par geomeétrie des bols, la presente invention entend la géometrie hors
elements exterieurs aux bols comme les poignees, le socle de fixation ou encore
I'elément centrage 9 du bol intérieur 1 dans le bol extérieur 2. Il s'agit donc ici de la
geometrie et de la contenance des bols tels qu'ils sortent de la presse ou ils sont moules.
[0020] Le bain-marie est constitué en superposant simplement les deux bols, le
bol exterieur 2 enveloppant le bol interieur 1 presque jusqu'au point de contact qui
constitue un pourtour de quasi fermeture de |'espace libre entre les deux bols et permet
d'éviter une évaporation excessive du liquide caloporteur 3 dont la majorité se
condensera sur la surface externe supérieure du bol intérieur 1.

[0021] Un autre avantage genere par la méme geometrie et la méme contenance
est de pouvoir utiliser les deux bols séparement pour deux preparations difféerentes
utilisees en méme temps lorsqu on ne se sert pas du bain-marie.

[0022] Le retrécissement progressif de l|espace libre engendré par Ia
superposition des deux bols permet de limiter fortement la quantité de liquide caloporteur
a chauffer qui, pour un robot patissier, est souvent inferieure a 1 litre, voire a un demi-
litre. Cette quantite limitée de liquide caloporteur chauffe tres vite tout en recouvrant une
proportion de surface tres grande du bol intérieur. La face externe du bol intérieur est
souvent recouverte a plus de 20, 30, 40, voire 50 % de sa surface externe totale ce qui
assure une température homogene sur une grande surface de travail dans le bol
contenant I'aliment a traiter.

[0023] Pour éviter au bol intérieur de tourner dans le bol exterieur lorsque celul-
cl est soumis a des outils de malaxage, qui tournent géeneralement toujours dans le
méme sens, les poignees des deux bols ont une geometrie adequate permettant de
cooperer pour s'amarrer l'un a lautre. Pour obtenir cet effet, Il y a de nombreuses
possibilités dont un échantillon non limitatif est représenté aux figures 6 a 10.

[0024] Le bol extérieur comporte un élément de fixation 6 au socle de chauffage

pour eviter a I'ensemble de tourner en utilisation.
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[0025] Le volume de l'espace libre lorsque les deux bols sont superposés est
souvent inférieur a 30, voire 25 % du volume des bols, de préférence méme inférieur a
20, voire 15 %. Il peut méme étre réduit a un volume inférieur a 15 ou 10 % du volume
des bols en fonction de la geomeétrie choisie.

[0026] La quantité de liquide caloporteur représente une fraction de ce volume
libre, souvent plus de 50 ou 60, voire 70 % de celui-ci.

[0027] Le liquide caloporteur permet d’augmenter considérablement la surface

de chauffe par rapport au chauffage ordinaire situe au fond du bol.

[0028] Exemple

e Les deux bols ont un volume total de 4,7 litres. (4700 cm?)

o |a surface de chauffe d'origine est de 128 cm? (plaque chauffante sur le fond du

bol exterieur)

o La surface extérieure totale des bols est de 1120 cm?=.

e Volume de l'espace entre les deux bols 0.77 litre (770 cm?)
Une fois superposes, on introduit dans lI'espace entre les deux bols une quantité de
liguide caloporteur de 0,5 litre (500cm?), ce qui permet de couvrir 316 cm? et ainsi de
multiplier la surface de chauffe d'origine par 2,5.
Pour un volume de liquide caloporteur de 0,6 litre (600cm?®) on couvre 480 cm? en
multipliant ainsi la surface de chauffe d origine par 3,75 et on couvre ainsi pratiquement
toute la surface de travail du bol intérieur dans la mesure ou celui-ci n'est jamais

completement rempli.
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REVENDICATIONS

1. Robot de cuisine automatique et polyvalent, en particulier un robot
patissier domestique, comportant une fonction de chauffage et un bain—marie avec deux
bols, un bol interieur (1) et un bol exterieur (2), de méme contenance et de méme
geomeétrie.

2. Robot de cuisine selon la revendication 1, caractérisé en ce que les bols

comportent un moyen d'accrochage mutuel a I'extérieur des surfaces de travalil.

3. Robotde cuisine selon I'une quelcongque des revendications précédentes,
caracterise en ce que le moyen d'accrochage est realise par les poignéees (4,5) des deux

bols qui cooperent pour pouvoir étre accrochées I'une a l'autre.

4. Robot de cuisine selon 'une quelconque des revendications précédentes,
caracterisé en ce que la poignée du bol interieur (4) se referme sur la poignée du bol
exterieur (5).

5. Robot de cuisine selon I'une quelcongque des revendications précédentes,
caracterise en ce que le volume libre laisse entre les deux bols lorsqu’ils sont emboitées

I'un dans l'autre est inférieur a 30 % du volume des bols, de préférence inférieur a 20 %.

6. Robot de cuisine selon 'une quelconque des revendications précédentes,
caracterise en ce que le volume libre laisse entre les deux bols lorsqu’ils sont emboites

I'un dans 'autre diminue progressivement jusqu au bord du bol exterieur.

/. Robot de cuisine selon 'une quelconque des revendications précédentes,
caracterise en ce que, en utilisation, le fluide caloporteur, en particulier I'eau ou 'huile,
situé entre le bol intérieur (1) et le bol extérieur (2) représente entre 10 et 30 %, de

préférence entre 10 et 20 % du volume des bols.

8. Robot de cuisine selon 'une quelconque des revendications précédentes,
caracterise en ce que le bol exterieur comporte un élement de fixation cooperant de

maniere amovible avec la plaque chauffante du robot.

9. Robot de cuisine selon 'une quelconque des revendications précédentes,
caracterisé en ce que, en utilisation, lorsque le fluide caloporteur situe entre le bol
intérieur et le bol extérieur représente entre 10 et 20 % du volume des bols, le bol

intérieur est chauffé sur au moins 30 %, de préférence sur au moins 40 % de sa surface.
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Fig.10
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