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(57) Installation de cuisson a la vapeur pour des aliments, susceptible d’assurer une cuisson a une temperature
inferieure a 100°C. Selon 1'invention, le caisson (12) ou s’effectue la cuisson est reli€ a un générateur de vapeur (11)
pour €tre alimente en vapeur et la condensation de cette vapeur est contrélee, entre autres, par un repartiteur (28)
assurant I’écoulement en lames d’un fluide froid, par exemple de 1’eau froide, sur la paro1r interne (12a) du caisson (12).
L 1mmvention permet d’¢viter tout gradient de temperature a 1’'1intérieur du caisson.
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Installation de cuisson 2 1la vapeur pour des aliments, susceptible
d’assurer une cuisson A une température 1nférieure a 100°C. |

. , Selon 1’invention, le caisson (12) ou s’effectue la culsson est relié A
un générateur de vapeur (11) pour &tre alimenté en vapeur et la condensation
de cette vapeur est contrdélée, entre autrés, par un répartiteur (28)
assurant 1l’écoulement en lames d’un fluide froid, par exemple de l'eau

froide, sur la paroi interne (12a) du calsson (12).

L'invention permet d’'éviter tout gradient de tempdrature A l’intérieur du
caisson, |

Figure 1.
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INSTALLATION DE CUISSON D'ALIMENTS A LA VAPEUR.

L'invention se rapporte généralement 3 une installation de cuisson
d’aliments & la vapeur et, plus particulidrement, & une instaliation de

cuisson pour de tels aliments, en quantité industrielle et, de préférence A

température moyenne, c'est-a-dire notamment A une température inférieure A
100°C et de préférence voisine de 70°C.

Dans le domaine alimentaire, on constate une augmentation constante de
la demande de produits cuisinés ou précuits, proposés aux consommateurs
sous forme congelée ou non. Les aliments ainsi préparés peuvent &tre
conditionnés en sachets étanches, sous vide, ou en barquettes. La culsson

peut ainsi avantageusement &tre effectuée apr2s conditionnement.

Par ailleurs, des études récentes ont permis de définir pour chaqde
type d’aliments les étapes optimales de cuisson, afin de préserver leurs
qualités gustatives et nutritives, tout en leur assurant une conservation
prolongée aprés cuisson, ' .

Ces études ont montré que la montée en température, le refroidissement
aprés cuisson, ainsi que la stabilité de la température de cuisson
proprement dite, étaient des paramdtres importants, caractéristiques des
produits, qui devaient &tre maltrisés avec précision, aussi bien pendant
toute la durée de la cuisson que dans le volume de cuisson lui-méme. C'est
ainsi que la température de cuisson doit 8tre ajustée, stabilisée, de fagon
trés précise (de préférence au degré C prés) en tous points du caisson de

cuisson et que cette température optimale se situait souvent en-dessous de
100°C, notamment au voisinage de 70°C.

On a donc expérimenté des procédés de cuisson dans lesquels des
paniers contenant des aliments étaient aspergés d’'eau chaude a la

température prescrite. On a aussi mis en oeuvre des systémes de

bain-marie. Ces tentatives ont révélé des difficultés pour contrdler la

température de cuisson et son évolution.

Par ailleurs, les avantages de la cuisson A la vapeur sont nombreux,
notamment sur le plan diédtétique, lbrsque les aliments sont cuits en vrac
et non dans un conditionnement étanche. On s'est cependant longtemps
heurté A la difficulté,.voire 1'impossibilité, d’ajuster la température de

cuisson par la vapeur, a des températures inférieures a 100°C.

ooooo
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Dans la demande de brevet francais n° 88 00604, on a décrit une
installation de cuisson d‘'aliments & la vapeur remarquable en ce que la
vapeur est injectée progressivement dans le caisson de cuisson et en ce que
la température est ajustée en contr8lant la pression dudit caisson.
L’invention concerne une telle installation perfectionnée, notamment pour
contr8ler plus efficacement la température et améliorer l’homogénéité de
celle-ci dans tout l’espace utile du caisson.

Dans cet esprit, l’'invention concerne donc une installation de cuisson
d*aliments & la vapeur, du type comportant un générateur de vapeur d'eau,
un caisson clos renfermant lesdits aliments, une sortie de vapeur dudit
générateur étant relide audit caisson et des moyens pour contrdler la
pression qul régne dans ledit'cqisson. comprenant notamment des moyens de
condensation de la vapeur contenue dans ledit caisson, caractérisée en ce
que ces moyens de condensation comprennent des moyens de formation
d*écoulement en lames d’un fluide froid sur la paroi interne dudit caisson,
reliés & une source dudit fluide froid. |

Avec un tel agencement, on peut agir efficacement sur la pression de
fonctionnement désiré (donc la température) en condensant 1& vapeur tout en
refroidissant la paroi du caisson, ce qui évite toute restitution
énergétique, notamment en début de cycle de cuisson, qui pourrait affecter
1’homogénéité de la température de la vapeur a l'intérieur dudit caisson.
Autrement dit. le ruissellement en nappe de l'eau permet de contrdler deux
fonctions distinctes, 2 savoir la condensation de la vapeur dans le caisson
et 1’homogénéité de la température de cuisson dans tout le volume de ce

caisson. En outre, aprés la culsson, sa mise en oeuvre permet un premier
refroidissement des aliments.

Dans la définition qui précede, la pression est A conslidérer en valeur
absolue, c'est-3-dire qu’elle peut &tre éupérieure ou {de préférence)
inférieure & la pression atmosphérique. Ainsi, on produit de la vapeur et
on injecte progressivement cette vapeur dans le caisson en fonction des
besoins, ce qui permet de contr8ler la température A l'intérieur du caisson
en agissant sur la pression qui y rédgne, notamment par le contrdle de la
condensation de cette vapeur. Si on ajusté'la pression au-dessus de la
pression atmosphérique, on obtient de facon classique une cuisson au-dessus
de 100°. En revanche, une cuisson A 70° ne pose pas plus de problémes;
puisqu’il suffit de fdire régner une certaine dépression (par rapport a la
pression atmosphérique) dans le caisson et de contrdler cette dépression.

Autrement dit, il suffit d’entretenir et contrdler une dépression par
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rapport a8 la pression atmosphérique dans ledit caisson, pour que ladite
vapeur soit maintenue A une température choisile inférieure A 100°.

D’autres moyens pour contrdler la pression qul régne dans le caisson
sont prévus, Ils sont de différentes natures. 1Ils interviennent notamment
sur la température de l'eau en ébullition dans ledit générateur de vapeur,
sur le débit de vapeur entre ce générateur et le calsson clos et sur le
soutirage du condensat, 2 la partie inférieure de ce caisson.

L’invention concerne aussi des moyens de refroldissement cryogénique,
mis en oeuvre aprés la phase de cuisson.,

L’'invention sera mieux comprise et d'autres avantages de celle-ci
apparaitront plus clairement a2 la lumidre de la description qui wva suivre

d'un mode de réalisation d’une installation conforme 2 son principe, donnée

uniquement a titre d’exemple et faite en référence au dessin annexé, dans
lequel :

- la figure 1 illustre de facon schématique une installation de
cuisson d*aliments, mettant en oeuvre les principes de l’invention;

- la figure 2 est une vue schématique en coupe horizontale

longitudinale du caisson de cuisson de la figure 1l; et |

- la figure 3 est un graphe illustrant un cycle de cuisson recherché
pour un type d’aliment particulier, ce cYcle étant susceptible d'atre
exécuté automatiquement par l’installation des figures 1 et 2.

En considérant plus particulidrement les figures 1 et 2, on a
représenté schématiquement une installation de cuisson d’aliments,
comportant notamment une chaudidre formant générateur de vapeur 11 et un
caisson clos 12 renfermant un panier 13 dans lequel sont disposés les
aliments & cuire. Le panier repose sur un plaﬁcheroajouré 18 sous lequel
de 1’eau de condensat peut s’accumuler. Le caisson est ici globalement
cylindrique, avec une porte de chargement 14 définie dans une face
d'extrémité axiale. L'eau contenue dans le générateur de vapeur est portée
a ébullition par une résistance électrique lla. Cette dernidre est
alimentée par intermittence sous la commande de moyens de contrbdle qui
seront définis plus loin. La sortie de vapeur 15 dudit générateur est
reliée au caisson 12 par un conduit 16 dans lequel est insérée une vanne
17, utilisée pour le remplissage initial en vapeur dudit caisson, ainsi que

pour contrdler l’admission de vapeur au fur et a mesure du déroulement du
cycle de cuisson. - |

Le générateur de vapeur est muni d'organes de sécurités tels qu’une

soupape de surpression 20a, régiée pour s’ouvrlr en cas de pression
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excessive dans la chaudidre et un casse-vide 2la sous forme d’une sorte de
soupape réglée, au contraire, pour s’ouvrir en cas de dépression excessive
dans cette méme chaudidre, afin d’éliminer tout risque d’implosion. Un
purgeur d’air 22a est également connecté 3 la sortie 15. Son rdle est de
laisser échapper 1l’air contenu dans la chaudidre A la mise en service de

celle-ci, de sorte que cet air solt remplacé par de la vapeur.

Le purgeur est avantageusement pourvu d’un agencement thermostatique
de fermeture automatique, occasionnant sa fermeture d&s que la vapeur
chauffée commence 2 s’échapper par ledit purgeur. Le calsson 12 est munl
des mémes éléments de sécurité, agencés de la méme facon, A savoir : une
soupape de surpression 20b, un casse-vide 21b et deux purgeurs d’air 22b et
23b pour 1l’évacuation de l'air contenu dans le caisson & la mise en service
de l'installation. Tous ces éléments sont connectés A la partie supérieure
du caisson 12, sauf le purgeur d’air 23b qui est connecté A sa partie
inférieure. Le volume interne du caisson 12 est en outre emn communication
avec un pressostat 25 qui émet un signal électrique représentatif de la
pression absolue (le plus souvent une dépression par rapport a la pression
atmosphérique, comme indiqué plus haut) qui régne dans le caisson. Ce
gignal électrique pilote les fonctions de commande et de régulation, comme

on le verra plus loin. Le caisson est équipé intérieurement d’un

dispositif de condensation sous la forme d’un répartiteur 28 relié par
1'intermédiaire d’une vanne tout ou rien 29, A une source de fluide froid,
en l’'occurrence ici un réseau de distribution d’eau froide EF. L'’eau

froide est répartie en lames sur la paroi intérieure du caisson 12 et en
aspersion sur la paroi intérieure de la porte 14 et sur la paroi intérieure
du fond 24 opposé axialement. Cet agencement a deux effets :

- il assure la condensation de la vapeur et permet d‘'amener la

pression absolue A 1l'intérieur du caisson 12 2 une valeur de consigne
choisie,

- i1 permet de refroidir la masse métallique du caisson 12 afin

d’éviter une restitution énergétique qui perturberait l°'homogénéitéd de la

température A l'intérieur de ce caisson. Autrement dit, ce ruissellement

d’eau sur la paroi interne du caisson évite tout gradient de températufe a
1’intérieur du caisson.

C’est la conformation du répartiteur 28 qui permet d’obtenir un
écoulement de l’eau en lames, sur la paroi interne 12a du caisson 12. Ce
répartiteur comporte en outre des buses d'extrémité, non représentées, pour

asperger d'eau froide la paroi intérieure de la porte 14 et celle du fond
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24, opposé. Le répartiteur 28 est disposé A la partie supérieure du
caisson et s'étend essentiellement longitudinalement sur sensiblement
toute la longueur du caisson. Il comporte des ouvertures latérales
définies au voisinage de la paroi interne 12a du caisson. Ces ouvertures
s’étendent longitudinalement et de chaque cdté du répartiteur. L’espace
interne du répartiteur est relié A la source d’eau froide et est donc
rempli d'eau. Plus précisément, ce répartiteur est défini entre la partie
supérieure de la paroi interne 12a du caisson et une tdle de rétention
d’eau 28a, longitudinale, conformée et montée pour que ses bords
longitudinaux s’étendent A peu de distance de la paroi interne 12a du
caisson pour définir les sorties d'écoulement en lames de l'eau froide.
Autrement dit, des fuites longitudinales calibrées sont ménagées de chaque
cOté de ladite tbdle de rétention. Il est A noter que la partie supérieure
du caisson qui ne peut 8tre recouverte d’une lame d’'eau ruisselante se
trouve néanmoins refroidie par l’eau accumulée dans l’espace interne du
répartiteur 28.

L'eau est récupérée dans le bas du caisson 12 et est extraite par une
pompe 38 du type 2 anneaux liquides. Les mémes moyens de condensation sont
mis en oeuvre pendant une premidre phase de refroidissement des produits
non ensachés, aprds cuisson, de mani2re & créer une pression absolue
beaucoup plus basse que la tension superficielle de vapeur d'eau des
produits, ce qui permet une évaporation accélérée qui abaisse la
température des produits. Pendant ce temps, la masse métallique du caisson
reste refroidie par'le ruissellement d’eau. Comme on le verra plus loin,
cette premidre phase de refroidissement par évaporation de l’eau au contact
des produits est suivie par une phase de refroidissement cryogénique. Dans
le cas de produits ensachés, la'premiére phase de refroldissement est

assurée par une aspersion d'eau sur les sacs, puis on déclenche la deuxi2me

phase de refroidissement cryogénique.

On va maintenant décrire les moyens de refroidissement cryogénique.
Le caisson 12 renferme un ventilateur 30 entrainé extérieurement par un
moteur électrique 31. Le ventilateur est monté au centre du fond 24,

axialement. Il fait partie des moyens de refroidissement cryogémnique
comprenant en outre un réservoir 34 de gaz 1iquéfié. ici du gaz carbonique,
relié au caisson 12 par au moins une vanne commandée. Plus précisément, la
partie inférieure du réservoir 34 est reliée au caisson par une vanne 35
pour 1’injection de gaz carbonique liquide, tandis que la partie supérieure

du réservoir 34 est reliée A ce méme caisson par une vanne 35a pour
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6
1'injection de gaz carbonique gazeux . Ce gaz carbonique gazeux est
relativement froid, puisqu’il provient de l’évaporation du gaz carbonique
liquide dans le réservoir 34 lui-méme. Ces deux vannes sont connectées a
une rampe de diffusion 32 courbe, munie de buses de diffusion 32a,
régulidrement disposées le long de la rampe. Celle-ci est installée dans
un espace laminaire 33 défini entre la paroi'interne 12a du caisson 12 et
une enveloppe intérieure 36, essentiellement de forme cylindrique,
s*étendant 2 distance constante de la paroi interne 12a dans toute la
partie du caisson située au-dessus du plancher 18. L’enveloppe se prolonge
axialement en se rétrécissant jusqu’ad l’entrée du ventilateur 30, de fagon
que celui-ci puisse établir une circulation de gaz longitudinalement entre
1'intérieur de l’enveloppe 36'(qui est le volume utile du cuiseur) et

l*espace laminaire 33. Cette circulation est indiquée par des fl&ches sur

la figure 2. Une vanne commandée, non représentée, permet 1'évacuation des
gaz réchauffés pendant le refroidissement cryogéniques, au fur et & mesure
de 1'injection de gaz carbonique dans le caisson. |

Le réseau de distribution d’eau froide EF est aussi relié a la
chaudiére via une vanne commandée 36, pour réintroduire progressivemgpt de

l'eau au fur et A mesure des besoins. La pompe 38 est connectée 2 une

sortie inférieure du caisson 12, via une vanne commandée 41, pour le

soutirage du condensat et des gaz incondensables, notamment ceux provenant

du "dégazage" des produits cuits en vrac. Cette pompe A anneaux liquides
permet l°’'évacuation d’un tel mélange condensat-gaz incondensables. La
sortie de refoulement de la pompe est cohnectée A une canalisation de
vidange V. La pompe 38 fonctionne automatiguement pour soutirer les
condensats ainsi que les incondensables, soit en fonction de cycles
établis, soit en fonction de deux limites de température prescrites.

L*installation est complétée par une unité de commande électronique 50
A microprocesseur. Cette unité comprend une entrée E recevant le signal
électrique du pressostat 25, des sorties de commande S1 pllotant les moyens
de chauffage et de contrd8le de température et des sorties de commande 52
pilotant les moyens de refroidissement.

‘Plus précisément, les sorties Sl piloten£ principalement :

- 1'alimentation électrique par intermittence de la résistance de
chauffage lla,

- la vanne 17 pilotant l'admission de vapeur dans le caisson 12,

- la vanne 29 permettant d’agir sur la condensation de cette vapeur en

commandant le ruissellement de l’eau froide en lames sur la paroi
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intérieure du caisson ,

- une vanne 29a reliant le répartiteur 28 A une source d’air comprimé
AC, bactériostatique, et

- la pompe 38 pour le soutirage du condensat et des incondensables.

Par ailleurs, les sorties S2 pilotent principalement :
- le ventilateur 30 et,

- les vannes 35 et 35a contrdlant la circulation de fluide réfrigéré
dans 1’échangeur 32. |

La conception et la mise au point de 1l’unité de commande 50 sont de la
compétence de l'homme du métier. Le fonctionnement de 1l’installation est
le suivant. A la mise en service, la résistance 1lla est alimentée de
facon A produire de la vapeur a 100°. Le générateur de pression 11 et le
caisson 12 sont donc laissés A& la pression atmosphérique et la vanne 17 est
ouverte. Lorsque la vapeur a compldtement remplacé l’'air dans le
générateur de vapeur 11, le purgeur 22a se ferme. La vapeur remplit
progressivement le caisson 12 en remplacant 1l’air qui g 'échappe par les
purgeurs 22b et 23b. Le purgeur inférieur 23b se ferme avant le purgeur
supérieur 22b. Ensuite, la vanne 17 est commandée pour contr8ler le .débit
de vapeur du générateur 1l vers le caisson 12. La résistance lla n’est
plus alimentée que par intermittence sous le contrdle de l'unité de
commande 50. La vapeur, en se condensant dans le caisson 12,
principalement, au début, au contact des aliments froids, communique sa
chaleur latente A ceux-ci, ce qui provoque l’augmeniation de température de
la masse d’aliments & cuire, Ceci s*effectue sous dépression 2 une
température fonction du point de consigne affiché piloté par le signal

fourni par le pressostat 25. La température interne du caisson, aprées

quelques minutes de mise en régime est A sa valeur de consigne avec une
homogénéité maximum.

Ainsi, A titre d’exemple, la figure 3 illustre une courbe de ﬁontée
en température-cuisson-refroidissement, optimale pour la viande de boeuf.
Les durées et paramdtres caractéristiques de cette courbe sont programmés
ét adressés A l’'unité de commande 50 au début du cycle. On voit que la
montée en température s'effectue de +3°C a 70°C en une heure trente, avec
une progression sensiblement linéaire, que la cuisson A& 70° dure une heure
et que le refroidissément s'effectue en une heure de 70°C A 3°C.

Pendant toute la montée en température et le palier de cuisson, la

température est maintenue en contrdlant la pression, ici plus

particulidrement la dépression qui régne dans le caisson 12. Le contrdle
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de dépression est principalement obtenu par la régulation de la température
de l'eau liquide en cours de vaporisation dans le générateur 11
(c’est-A-dire par l*alimentation intermittente de la résistance lla sous le
contrdle d’une sonde de température non représentée), par l’admission de
vapeur supplémentaire dans le caisson 12 (vanne 17) et par la vitesse de
condensation de la vapeur dans le caisson 12 (vanne 29) réglée par
1’écoulement de 1l'eau froide le long de la paroi interne du caisson 12.
Lorsque de forts réajustements ou variations de dépression sont mis en jeu,
c’est principalement par ces trois paramdtres (surtout le chauffage de
1'ean et la condensation de la vapeur) que l°'on agit. De plus, le réglage
du niveau de condensat, par la mise en ceuvre intermittente de la pompe 38,
a une action plus fine sur la pression de vapeur. En effet, en soutirant
du condensat, on augmente tréds légérement le volume occupé pat la vapeur

dans le caisson, ce qui augmente par conséquent la dépression. On agit

donc sur ce paramdtre surtout pendant le palier de cuisson, pour contrdler
la température de cuisson au degré C pres.

Il est A noter que la cuisson A moyenne température (au voisinage de
70°C) est non seulement avantageuse du point de vue diététique, mais gussi
du point de vue énergétique, car la "puissance” de'cuisson & la vapeur est

optimale en dessous de 100° et géﬁéralement au voisinage de 70°C.

Les produits surgelés peuvent subir un traitement de décongélation
avant conditionnement ou cuisson. Ils sont placés surgelés dans le caisson
12. Un vide inférieur a4 4,6 mm de mercure est obtenu par mise en oeuvre de
la pompe 38. On obtient un changement d’état de la glace en gaz. Cette

vapeur est évacuée par la méme pompe 38. La températufe ambiante du
caisson 12 est inférieure a +10°C. '

Au moment d’aborder la phase de refroidissement, le chauffage du
générateur de vapeur 1l est arrété et la températhre est alors contrdlée
par mise en oeuvre de deux phases successives.

Lorsque les produits ont été cuits en vrac, on met en oeuvre d'abord
les moyens de condensation A lames d'eau en alimentant le répartiteur 28 en
eau froide. Ceci se traduit par une condensation de la vapeur et un tirage
au vide prononcé. Il en résulte un refroidissement des produits eux-mémes
par évaporation accélérée due 2 la différence de tension superficielle de
vapeur d’eau des produits par rapport a la pression absolue dans le |
caisson, dés qu'il y a stabilisation de descente en température. Cette
premidre phase de refroidissement par évaporation permet donc de réduire

ultérieurement la consommation de gaz carbonique liquide. A la fin de



10

15

20

25

30

35

9 2063672

cette premidre phase de refroidissement, on arréte la mise en oeuvre du
ruissellement et on chasse l’eau résiduelle 2 l’aide d’air comprimé stérile
injecté dans le répartiteur par la vanne 29a reliée A la source d’air
comprimé AC. On ouvre ensuite la vanne 35a pour injecter du gaz carbonique
dans le caisson, jusqu'd ce que la pression A l'intérieur de celui-ci soit
légérement supérieure A& la pression atmosphérique. ?uis on ouvre la vanne
35 commandant l'admission de gaz carbonique liquéfié en méme temps que le
ventilateur 30 est mis en route. Le refroidiséement se poursuit par
injection contr8lée de gaz carbonique liquide, en alternance avec du gaz
carbonique gazeux, sous la comménde des vannes 35 et 35a. '

Pour le refroidissement des produits ensachés; on remplit simplement
le caisson par de 1°’air comprimé stérile, de fagon A atteindre une pression
légdrement supérieure 2 la pression atmosphérique, la paroi interne du
calsson étant refroidie par film d°’eau. Pendantila premiére phase de
refroidissement, les sachets sont‘Simplement aspergés d'eau froide, puis la
phase de refroidissement cryogénique se déroule de la méme facon que pour

les produits en vrac.
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REVENDICATIONS

1. Installation de cuisson d’aliments a la vapeur, du type
comportant un géenérateur de vapeur d'eau (11), un caisson clos (12)
renfermant lesdits aliments, une sortie de vapeur (15) dudit générateur étant
reliee audit caisson, et des moyens pour contrler la pression qui regne dans
ledit caisson, comprenant notamment des moyens de condensation de la
vapeur contenue dans ledit caisson, caractérisée en ce que ces moyens de
condensation comprennent des moyens de formation d’écoulement en lames
(28) d’un fluide froid sur la paroi interne dudit caisson, reliés a une source
dudit fluide froid (EF).

2. Installation selon la revendication 1, caractérisée en ce
que ladite source de fluide froid est un réseau de distribution d’eau froide
(EF).

3. Installation selon la revendication 1 ou 2, a caisson
essentiellement cylindrique, caracterisee en ce que les moyens de formation
d'écoulement en lames dudit fluide froid comprennent un répartiteur (28)
disposeé a la partie supérieure du caisson (12) et s'étendant essentiellement
longitudinalement, en ce que ce répartiteur comporte des ouvertures
latérales définies au voisinage de la paroi interne du caisson, s’étendant
longitudinalement et de chaque coéte dudit répartiteur et en ce que 'espace

iInterne dudit répartiteur est relie a la source de fluide froid.

4 Installation selon la revendication 3, caractérisée en ce
que ledit répartiteur (28) est essentiellement constitué d’une téle de rétention

d'eau (28a) dont les bords longitudinaux s'eétendent a peu de distance de la
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parol interne (12a) dudit caisson (12), de facon a définir des sorties

d'ecoulement en lames pour ledit fluide froid.

5. Installation selon l'une des revendications 1 a 4
caracterisee en ce qu'elle comporte en outre des moyens de refroidissement
cryogenique comprenant un réservoir de gaz liquéfié (34), ce réservoir étant

relié audit caisson (12) par au moins une vanne commandée (35).

6. Installation de cuisson selon la revendication 5,
caractérisee en ce que les moyens de refroidissement cryogénique
comprennent une rampe de diffusion (32) courbe, installée dans un espace
laminaire (33) défini entre la paroi interne (12a) dudit caisson et une
enveloppe intérieure (36) est installé a une extrémité de cette enveloppe
Interieure pour etablir une circulation de gaz, longitudinalement entre

I'interieur de ladite enveloppe et ledit espace laminaire.

7. Installation selon la revendication 5, caractérisé en ce

que le gaz liquefie est du gaz carbonique liquéfié.

B, L wr.
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