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Le Ministre des Affaires Economiques,

Vu la loi du 28 Mars 1984 sur les brevets d' invention, notamment 1' article 22;

Vu 1' arrété royal du 2 Décembre 1986 relatif a4 la demande, & la délivrance et
au maintien en vigueur des brevets d' invention, notamment 1' article 28;
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CEREALES EXgANSEES, DISPOSITIFS POUR LA MISE EN OEUVRE DE CE PROCEDE, ET DISPOSITIK
DTALTMENTATION EN MATIERES PREMIERES.

ARTIGLE 2.- Ce brevet est délivré sans examen préalable de la brevetabilité
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) Bruxelles, le 03 Octobre 1989
PAR DELEGATION SPECIALE :

Directeur.
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PROCEDE POUR LA PREPARATION DE MATIERES ALIMENTAIRES A PABE DE
CEREALES EXPANSEES, DISPOSITIFS POUR LA MISE EN OEUVRE DE CE
PROCEDE, ET DISPOSITIF D'ALIMENTATION EN MATIERES PREMIERES.
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I1 est connu de longue date de fabriquer des
produits alimentaires cuits sous pression et ensuite expansés,
dane un moule chauffé constitué d’une matrice dang laauelle
s'engage un poingon, aui soumet les cérédales A une pression
slevée, suite a auoi un dcartement brusque des éléments du
moule se progduit sans que celui~ci ne s'ouvrey ce aui  permet
d’obtenir un produit plus ou moins homogéne, constitué de
graing de cérédales expansés imbriqués les uns dansg les autres.

Des dispositifs automatiques ont éteé utilisés pour
ta préparation de tels produits dans lecauels le pointon est
actionné par une came, et qui comportaient des aretes vives de
la came et de 1’organe suiveur, nécéssaires pour obtenir une
expansion rapide avec l7utilisation d’une came tournant A
vitesse constante. Ces dispogitifs se détérioraient
rapidementy & rause de la pression importante négéssaire

pendant la cuisson des céreales, suite A& quoi la vitesse

“d'expansion nécéssaire pour obfenir Tes produits ne pouvait

plus etre atteinte.

Pour pallier & cet inconvénient. un dispositif a été
breveté le 9/05/73 (brevet Belge 799316&) revendiquant
1*invention de moyens pour libérer momentanément la came de
son organe dlentrainement, et permettre ainsgi 1’obtention
d’une expansion rapide touk en  faisant usage d’un .urgane
suiveur en forme de galet., coopérant avec une came comportant
des transitions peu prononcées. Ce digpositif comporte
¢galement des moyens pour regler la vitesse de 1’expansion, ce
aui permet de réduire le choc de 17 organe suiveur sur la came
lors de 1'expansion.

Le 22/06/78sy un nouveau brevet Belgey le B6BI61 a
¢té déppsé, concernant un dispositif pour la préparation de

produits alimentaires & bhase de cérédales cuites sous pression
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et gnsuite expansées. selon leauel la pregsion ast applinuée
sur le moule non plus au mayen d’une came, mais & l’aide d’un
vérin, dispositif aui présente une butée mobile capable
d'arreter la course du poingon ou d’un organe d'entrainement
du poincon dans une position dans laauelle le verin n’exzerce
plus de pression sur le moule, et dans laquelle 1’expansion
est achevée. La production de produits alimentaires a base de
cérdales cuites et expansées reauiert une course de fermeture
relative importante des elémente du mowle, course aui ne
demande au’une faible consommation d’ énergis, alors que 1a
pression en fin de course doit sktre trés importante.

Ainsis 1le dispositif préponisé selon le brevet
868361 fait avantageusement usage d'un  mouen connu de la
technique employé dans de nombreuses Presses an mécanique, la
genouilleére.

Le brevet Eurppéen &575 a éte déposé pour différents
pays, dont la portée a été fortement réduite suite a une
procédure d’opposition.

Une revendication importante de nouveauté du
dispositif selon le brevet B8&4BI461 consiste en ce que les
produits sont expansés de maniére précise.

Un inconvénient imporitant du dispositif selon ce

brever est le choc aui a lieu entre un organe d’entrainement
du poingon et un organe de butée lors de 1’expansion des
céréales, choc générateur da ruptures de pitces et d’usure

anormale.
Afin de tenter de remédier a ces inconvénientss un

bravet Belge No 886895 a été déposé le 29 décembre 1980.

Le déposant analuse les problémes rencontrés dans le
dispositif selon le Brevet Relge 868341, et pense résoudre les
problémes de bris de 17organe de butée et de son point
d’attache par l'utilisation d’une butée fixes, conception «aui
rend nécédssaire la mohilité des deux parties du moule, matrice
et poingon.

Par certe séparation des mouvements, il lui est
possible d’emplouer des vérins de plus faible section associés

A des moyens de verrouildlage.
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11 pense également obtenir par ce fait une position
d'ewpansion invariable dans le temps, du fait d’une réduction
de 1'usure de 1’organe de buteée. Néanmoinsy le choe d'un
organe d'entrainement d’un des éléments du moule sur une butée
maintenant massive est tfoujours existant et générateur de
ruptures de pieces.

Le & juwillet 1982, le meme demandeur dépose e
Pelge 893770, relatif & un dispositif susceptible de
mes  de chots
dispositife précédents.

Pour éviter bris de pidces et usure, il congoit un
systéme hydropneumatiaue générateur d’une expansion brusque
des produits, ou la fin de 1?’expansion consiste non an  un
arret brutal de 17élément mobile du moule, mais Bn un
changement brusque de la vitesse de déplacement dudit élément,
changement de vitesse intervenant sensiblement au moment ou
les céréales sont entidrement expansées. La conicitée des
moules permet & ce moment une gvacuation de 1'excédent de
vapeurs et de gaz.

Le systeme fonctionne au moYyen d*une po@pe
hydrauliques l7air comprimé dans la partie supérieure du vérin

principal assurant une éjection rapide du fluide hudraulique

“du  vérin de fagton a obtenir une vitesse d’expansion

suf fisante.

Le 11 Mai 1982, un brevet U.S.A. No 4328741 est
déposé, Selon ce brevet, un systéme de vérins soumet une
gquantité de céréales A une cuisson sous haute pression, suite
4 aqupi un mouvement brusdue d’une des parties du moule permet
un@ expansion des grainss le moule s’ouvrant légérement afin
de libérer 1’excédent de VAPEUr, pour immédiatemant
recomprimer le contenu du moule.

Ce digrositif ne peut neanmoins fonctionner «qau’avec
des céréales ayant subi un lavage et une préparation
particuliére, conkrairement & fous les autres dispositifs
connus avant, et aui peuvent utiliser des cérdales & leur état

naturel.
e 17 Janvier 1984, un brevet Belge No 902360 est
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déposé dans leaquel il est fait appel & wun wmultiplicateur de
pression hydropneumatiaue présentant les memes avantages que
la genouillére du brevet 868361 pour réaliser un déplacement
important avec .  une dépense d* énergie relativemenk faible,
déplacement caractérisé par une pression trés imporiante en

fin de course. .
Gelon ce dispositif, le systéme hydropneumatique

s

ors de l’expansion, une suocion dlune quantité de

. ;
r ”
du vérin comprimant

(TRIRY N : mant les

i
Fluid
produits. Ceci wermet une expansion beauwcoup plus rapide «que
celie que la viscosité de 1’huile ne permettrait normalement.

Enfin, le 18 Avril 1986, le brevet Belge 904631 est
déposeé, relaktif a un dispositif & genouillére actionng par un
vérin hydraulique.

L’emploi d’un médium huydraulique, dont la viscosité
limite la vitesse des vérins, et qui ne permetitait pas une
axpansion suffisamment rapide, & plus forte raison accouplé a
une genouillére, a éLé rendu possible en libérant
partiellement la genouillére de son vérin d’entrainemznt avant
17 expansion des céréales. Dans tous les dispositifs
mentionnés, les concepteurs e sont attachés & réaliser des
appareils. permettant la production de produits de dimensions
invariables, et présentant une grande fiabilite. S

A cet effet. ils se sont attachés & réaliser la
position d’expansion de 1a faton la plus précise possible.

Le but des concepteurs a été dgalement d’obtenir une
vitesse d’'esxzpansion invariable, malgré les différences de
degré d’humidité des cévéales d'une livraison de matiéres
premiéres & 17autrae, des variations du pourcentage d’agents
coﬁtenus dans ces céréales (cellulose et autres) favorisant
1’expansion.

Une caractéristique trés désirable de dispositifs
pour la préparation de matiéres aiimentaires cuites et ensuite
@expansées est une répartition la plus uniforme possible de la
matiére spremiére sur ou dans le moule par le mécanisme doseur.

D'autre party ce mécapisme doseur doit introduire

chaque fois une Quantiteé de produits rigoureusement identiaue,
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ceci sous peine d’ausmenter encore les variations de vitesse
d’expansion, néfastes selon les conception anciennas.

les mécanismes doseurs permettant une bbnne
pépartition des matiéres permiéres entre les parties du moule
nont pas Jusau® & préasent, fait preuve d'une constance
suffisante, et. inversément, i la quantiteée etait plus

constante, la répartition ntetait plus réguliére.
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Une ecaractéristique importante du procédé selon
1*invention est aue, dang sa conception, ©n n’a pas tente
d’ombtenir & tout prix une épaisseur constante des produits.

Au  contraire, les céréales pauvent subir une
expansion & l'encontre d’une pression ronstante susceptible de
calibrer le produit & une épaisseur en rapport avec le volume
des possibilités d”expansion, smlon la  teneur en composants
actifs des céréales (humidité relative, tenaur en
cellullose...)

D’autre mart, dans la quasi totalité des dispositifs
evistants, l’expansion des produits est arretdée avant

1’ouverture des éléments du moules position dans laquelle il

Cewiste une pression résiduelle non  négligeabla résultant

principalement d’une présence de vapeurs reésiduelles de la
cuisson. Ceci conduit & 17obtention de produits ayant une
tepeur en humidité nuisant a leur bonne conservation.

Selon 1'invention, les parties du mowle
s'entr’ouvrent en fin d’expansion, permettant un dégagement
des vapeurs avant la conformation définitive du produit en
diminuant son degré d’humidite résiduelle, ce aui augmente
sensiblement sa durée de conservation.

La conformation définitive du produit a ligw par
1’application d’une pression constante, suite & 1'action d’un
eyl indre pneumatique de faible gection directement relié aux
conduites de distribution d’air 3 pression constanta.

La faihle puissance utilisée pour l2 recompression

des produits et aui est éoale & la puissance utilisée pour
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fermar les éléments du moule diminue de fagon trés importante
le danger d’accidents lors de travaux d’entretient du
personnel.

Un autre avantage du dispositif selon 1’invention
@st 1’absence du choc mécanique d'un organe d’entrainement du
moule contre une bubée tixe ou mobile. Ceci permet une
construction extrémement légere, ainsi au’une trés bonne tenue

dans le temps. L7usure d’éléments mécaniaues spécifiques au
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inexistante. Une autre caractéristiaue impor tankte de

17invention réside dans le mécanisme doseur, aui permet une
répartition réguliére des matiéres premidres entre les parties
du moule, tout en assurant une grande constance de la quantite
de matidves premiéres déposées a chaaue cycles =t un échange
trés facile de la pidce assurant ce dosage.

Comme =xposé elus  haut,  le fait de cuire sous
pression et (’ezpanser des céréales demanda une course
impartante d’au moins une partie du moule, pour la réalisation
de laauelle une dépense réduite d’ énergie suffit, ainsi au’une
pression importante en fin de courss, sur une distance
relativement réduite.

Les memes caractéristiques sont reauises dans les
Presses d’iﬁjé&%fdﬁfﬂlastique. C'est ainsi qﬁe la ”ééﬁaﬁfiiére
est employde depuis de nombrauses années (PASF 1970), associee
& un vérin, dans de telles presses d?’injection. Elle reéunit en
effet 1la possibilité d’obtenir une couree de fermeture
importante du moule aveco une dépense d'énernie relativement
réduite, et en fin de course, permet 1’obtention d’une
pression trés élevee avec le meme vérin de section
relativement faible. En  nutre, lorgque 1les bras de la
genouillére sont en alignement, ils résistent a 17 augmentation
de la pression provoqQuée par L’injection des plastiquaes.

Ceci est similaire & 1Taugmentation de la pression
dans le moule causée par la cuisson des céﬁéales- par exemple
dans le dispositif selon le brevet Belge B68361.

Un autre dispositif dquivalent connu de longue date

{(PASF 1970) dans les presses d’indection plastiaues consiste

[
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en un ensemble de deux vérins de sections différentes. Un
patit vérin réalise la plus grande partie de la course aveco
une faible dépense d’énergie, suite A quoi un dispositif de
verrouillage entre en action pour .permetire & un  vérin plus
important de réaliser une pression de fermeiure importante. Le
but de cette construction est d’alléger au maximum 1’appareil
tout en présentant les memes avantages aue la genouillévre.
L'application de cette construction connue & 1la
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) &
modification d& son fonctionnement, la mise en oguvre du

procédé selon 1’invention.
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DESCRIPTION DU PROCEDE SELON L’ INVENTION 3

L?’invention est relative d’abord & un _procédeée  pour
la préparation de produits alimentaires & base de céréales
cuites sous pression et exzpanseées, permettant d’obtenir des
produits d'une consistance remarauablement constante.

gelon 17invention, des céréales sont amenées dans un
moule chauffé, et ensuite soumises & une pression
particuliérement importante, de 1’ordre de 60 Kg/cmZ, ensuite

@xpanséesy cette eupansion étant rendus possible par un

Cécartement des éléments du moule, jusqu’d une position dans

lacquelle les éléments du moule sont entr’ouverts, ceci afin de
permettre le dégagement d'une grande partie des vapeurs
résultant de la cuisson. suite & auot les éléments du moule
sont rapprochés & nouveau sous 1’effet d’une force élasticue
constante, ce mouvemant cessant  lorsque la consistance du
produit atteint une valeur déterminée par la force appliauée,
auite 4 qupi le moule est ouvert, et les produits obtenus
peuvent en etre extraits et une nouvelle quantité de matidres

premi éres introdultes en vue d?’un nouveau cycle.

ot e e e T e baee A —r s

DESCRIPTION DES DISPOSITIFS S8UIVANT L7 INVENTION 2
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La figure 1 représente, en spctiony wun  premier

dispositif permettant de mettre en oauvre lea procédé selon
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1’ invention.
La figure 2 repreésgnte, en pergpechive et avec
brisures partielles, une variante du dispositif selon la

Figure 1.
La figure 3 représente, en section, un dispositif de

dosage et d’introduction de: matieres premieres selan
17invention.
DEGCRIPTION DU DISPOSITIF GELOM LA FIGURE 1 ¢t
Dane ce dispositif, il gst fait usage de
1'aszemblage de vérins selon le systéme d’injection de
plastiques de la figure =, Les deux vérins en ont éte

inversés, pour éviter 1" schauffement du vérin principal par la

chaleur désagée par le moule, ot les éléments de verroulllage

n*agissent plus dans des dchancrures de la tige commune aux

mais sur le corps extéripur maintenant commun aux
effet

deu vérins,
deux veérins, aui forment en fait un seul vérin & double

assumétriaque.

Un chassis 2 porte la matrice 1 du moule. Le poincon

4 roopérant avec cette matrice est relié & la tige 5 de la
partie de forte puissance du cylindre, tige guidée dans le
paliev 6. T

Des éléments de verrouillage B supportés par le
plateau 10, solidaire du chassis 2, et actionnés pas des
vérins 9 peuvent maintenir le manteau 7 de la section de forte
puissance du cylindre afin de 1ui permettre d’appliquer sa
pression sur le moule.

lLa tige 17 de la partie de faible puissance 11 du

cylindre est également reliée au chassis 2.

I ey oo v AL A Ll 21 vy A et e L by ot v -_—

Sur un bati 13 sont montées deux colonnes de guidage

2 portant & leur extrémitéd supérieure une plagque 4. Sur ces

colonnes, entre le bati et le platean, une plaque mobile 7 est

montée & conlissement au moden des paliers 1. Les pladues 4 et
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7 portent les éléments 5 et 6 d’un moule chauffeé.

La placue 7 aest mobile verticalement, commandée par
une genouillére constituée des hiellettes 9 et 15, relides &
pivotement aux paliers B, solidaires de la plaaus 7, au palier
14 fixé au bati 13, et par le rourillon 10 & la tige 16 de la
partie de forte section 17 d’un cylindre 3 double effet.

La partie de faible section 19 de «e cylindre east

reliée par sa tige 22 un towrillon 24 enmmanché sur 1’ arbre
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Cet arbre 2% porte, montées & pivotement, les
plagques 11, relides entre elles par l’entreftoise 12.

Las deux partiss du cdlindre gtant en bout de
course, les éléments du moule cont fermés, les biellettes 9 et
15 de la genowillérs ont sensiblement dépassé leg  point ou
elles sont alignées les unes par rapport aux autresy la
pression dans le moule ayant donc légérement diminué, les
plaquas 11 peuvent tomber par gravité par 1’avancement de la
plaaua 18 solidaire du cylindres Jjusauw’au contact du tenon 21
solidaire d'une e ces plasues avec la tige du cylindre 20

fixé aw bati 13.

APt e 390 e LB S POl S s S Y Y e w—

DESCRIPTION DU DISPOSITIF SELON LA FIGURE 3¢
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Ce dispositif comporte essentiellement trois plaques
mobiles. 7, B et 11, représentées en section longitudinale, et
capable de coulisser dans des rainures oratiquées dans des
hlocs de guidage fixes non représentés, dans leur sens
longitudinal.

Une tubulure d’admission de matidres premiéres 3 et
la plague 4 sont éasalement fixes par rapport au dispositif de
cuisson.

La plaque 7 comporte un godet doseur &6 qui peut etre
facilement interchanaeable.

La plaque 11 est entrainée, par exemple Par un vérin
?, fixe, ot porte un doigt d’entrainement 12 passant par une

rainure 10 pratiauée dans la plague 8 et par une ouverture de

la plaque 7
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La plaaue B est pourvue d’une cavite 1 dans le
centre de laguaelle se trouve une piéce conique 3y portée par

lew tiges 2. de facon & former un passage annuwlaire,.
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FONT IONNEMENT DU DISPOSITIF SELON LA FIGURE 1

Apres 1'introduction d’une certaing quantité de

éreales & cuire et & expanser dans le moule par un dispositif

n

e
L B}

. ;
DT TRPT & tion faible 11 du

ar

g e e Tom pme
L1 ) ' LAY [l

=
=L

-
< = -y

P
q

£

culindre sst mise sous Pression, la tige 5 restant en position
basse dans 1a partie 7 du culindre, ce qui améne le poinfon 4
largement & 17intérisur de la matrice 1 avec laquelle il
coopére, La tige 12 vient en butée contre le bas de la partie
11 du culindre.

Des éléments de verrouillage 8 sont ensuite amenés
en position, par exemple & 17aide des petits vérins %, de
Faton & servir dlappuis lors de 1'action de 1a partie de
section importante 7 du culindre.

La partie de section importante 7 du cylindre est
ensuite mise sous pression. La montée de la tige % provoaus
une pression de 1’ordre de 60 Kg/cmZ sur leps cérdales. randis
que la partie 7 du cylindre refoule vers le has le corps du
cglindre;'éﬁ@mdﬁ¥§hf 1a poussée de la section 11, et prenant
appui‘sur les &léments de verrouillage 8.

Aprés un certain temps., la cuisson é¢tant terminée,
la pression est inversée dans la partie de gection importante
7 du cylindre. proveoauant la descente brusaue du poinfan 4. La
pression trés importante aul réside & ce moment entre la
matrice 1 et le poingon 4 negtralise la poussée du cylindre
11, maintenant le corps 7 du cylindre en appui contre les
mowens de verrouillage 8.

La tige 5 de la partie 7 du cylindre vanant en bout
de course, le Eulindre étant foujours en appui  sur les
sléments de verrvouillage 8. le moule s’entr’ouvre suffisamment
pour permetire 1’échappement des vapaurs @t des gaz produits
par la cuisson sans perhte importante de matiéres premidres.

Lorsque ta pression & 17intérieur du moule & baisgse
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en desspus de la valeur de pression résultant de -1’action de
1a partie de faible section 11 du cylindre sur le poingon,
cette partie de feible section du culindre, aui  est  toujours
soE pression. referme e moule sous  UNe pression  constante
diune valeur appropriée afin d’obtenir un  produit 3 de
consistance désirdée et constante. l.a figure représente le
dispositif dans cette position.

Les éléments de verrouillage libéres de lewr
fonction sent alors ramenés & leur position initiale par les
vérins 7, pour permettre la desrente de la sechion 7 du
cylindre, suite & auni la pression est inversée dans la partie
11 du cylindre, et le moule peut s muvrir entigvement afin  de
permetirs 178 jection des produits et le début  d’un  nouveau
cycle.

Le suateme de vérins décrit permet la mise en oguvre
du procédé selon 17invention, et la réalisation d’un
digpositif d'une frés  grande simplicité, et relativement
dconomiaue 2n force motrice.

Il wst possible de diminuer encore Plus la
consommation en air comprimé utiliss afin d”actionner les

vérins en  incorporant au dispopsitif une genouillére qQuis

seule, ne permettrait pas la mise en oeuvre du  procédéd  selan

1’invention.

L’ apparente complication mécanique qui reésulte de
cette combinaison est compensée par la réduction trés
importante de la sechion du systéme A vérins, et de 1’inertie
des pidces en mouvementy ce Aui permet la réalisation d’un
dispositif extrémement léger, d’un poids n’atteignant pas le
quart de celui du plus léger des dispogitifs de préparation de
produits alimentaivres & base de céreales expansées existant

actuellement.

Le dispositif étant en position de début de cucle,
position représenkée sur la figurey un digpositi?f non

reprédsenté introduit entre les éléments du moule une certaine
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quantité de matiéres pramitres. Les deux parties du cylindre &
double effet sont a ce moment sous  Pression invaerseéey
maintenant le dispreitif dans cette position.

La partis 19 du cylindre est mise sous pression, o
qui provoaue une avancés du  corps du culindrey, amenant le
poincon & largement 4 1’intérieur de la matrice 5, dans uneg
position telle aue la distance entre le poingon et le fond de
la matrice soit Jargement inférieure & 1’ épaisseur mindmm
rolérable des eraduits finis. Le piston solidaire de la tige
a2 du eylindre 19 vient en bout de course, et les pPlaques 1
qui reposaient sur 1a plaaue 18 tombent Jusqu’au contact avec
1a tige inactive du rylindre 2

lLa partie 17 du cylindre, de section importante, est
alors mise sous pPression, soumettant le moule & une Pression
tros élevés, La plaaue 1B est alors repoussée contre les
plaque 11, awant une fonction de mogyens de verrouillage., la
partie 19 de faible spetion du cylindre est recomprimés, Bt la
genouillére, avantageusement, dépasse légérement le point ou
1ess biellettes 9 et 13 se frouvent en alignemant, pouvant se

ploquer Ppar exemple contre une butée non raprésentée,

solidaire du chassis 13.

Apras un certain temps, la cUissSON SOUS pression des

céréalesﬂé;éﬁ% aghééée, la oression est A nouveau inversde
dans la partie de forte section 17 du cylindre. La traction
sur la tige 146 de ce cylindre peut amener le cylindre 19 en
fin de CcoOurse. dégageant la plaaue 18 des moyens de
verrouillage 11. La pression des vapeurs et gaz provenant de
la cuissnn se dégageant dans le moule impriment aux hiellettes
de la genouillére un mouvenent plus rapide que le mouvement de
translation normal de 1a partie 17 de section importante du
clindva. mouvement freiné par 1e laminage de 1’air dans Jes
conduites, et maintient. ol le ras échéanty réaplique la
plaague 18 contre les mouens de verrouillage 1T1. Ce contact
sventuel en cours dexpansion  Ge produit sans choc, étant
provoaud par une augmentation de la force régultant de la
pression dégagdée dans le mmulg. qui devient graduellement

supérisure a la forae développée par la partie 19 du culindre,
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taujours Zous Pression.

Au moment ou la partie de section importante 17 du
cylindre atteint sa fin de course, le chor est amorti par le
laminage interne de 17air g’échappant de la partie non
alimentée en pression de ce culindre.

Lorsaue la partie la plus importante de la pression
régultant des gaz eroduits par la ruissony et aui  s’échappent
par 17interstice produit par la conicité du moule entr’ouvert,
pct tomhde A une valeur inférieure A relle de la pression
produite par 17action de la partie de section faible 19
toudours activey, 1l poingon remonte dans la matrice, calibrant
le produit A une consistance détarminée, et dégageant la
plaaue 18 des organes de verrouillage 11.

Lo cylindre 20 est alors mis SOus pressions relevant
les moupns gde vervouillage 11 lihérés en agissant sur 1’ergot
=1, molidaire de ces moyens, la pression dans la partie de
faible section 19 du culindre est  inversdée, et le poingon
ravient dang sa position de départ.

Un dispositif non représenté extrait alors le
produit fini, introduit  une nouvelle aquantité de matiéres

premiéeress et un nouveau cyt:le peut recommencer.

FONCTTONNEMENT DU DISPOSITIF SELON LA FIGURE 3 *

P ————E PSRt T E ol od B d e d b . .

Les trois plaaues étant en  position de départ du
cucle. comme représentées  sur 1a figure 3y uwne certaine
auantité de cérdales est admise par gravitéd dans le godet
doseur b.

La plaaue 11 mst alors entrainée vers le mouwle, et
entraine dans un premier temps la plaaue 7 au mogen du  doigh
12.

Au moment nu le codet & dépasse l'avant de la plaque
4, son contenu commence A se-déverser dans le volume annulaire
compris entre la cavité 1 de la plaque 8 et la pidce coniqgus
7. 1’avancée de la plaaue 11 retient les matiéres premieres
dans ce volume annulaire, tandis aue la plaaue 7 ghstrue la

tubulure d’admission D.
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LLe doiat 17 atteignant 1’avant de la rainure 10y 1la
plaaus B8 eet doslsment entrainée vers 1’avanty, enitre les E
par bies du moule. gt pouvant chasser hors da moule le produit
fini, résultant du cucle précédant.

Le mouvement est alnrs inversé, et les plaaues 11 et

i

7 retournent vers leur position de départs la plaque 8 n'’étant
pas entrainde, &t le contenu de la cavité 1 se déverse sur la
partie inférieure du moule,
Le daist 17 atteignant 178
10 rainure 10+ la plaaue 8 est éaalement entrainée, et les trois :
pladues reviennent en position de départ.
Le godet & a’emplit A& nouveat Par aravité d’une
nouvellas auantitéd de matiéres premidres provenant de la

tubuwlure Sy et le cucle peut recommencer.

15 - e e e e
1] va de soi mue le disepositif selon ‘17invention
n'est pas limité auws exemples mentionnés rci—-dessus. Cest

ainsi aue tout auwtre assemblage de leviers peuwt transmettre le

mouvemnent des véring au moule. aue n’importe laaquelle des

=0 parties du moule peut etre actionnee. aussi bien aue les dews

partiss, et aue 1e dispositif peut comprendre un  plus grand

nombre de culindres.
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REVENDICATIONS

1 Procédé pour . ...la préparation de produits
alimentaires 4 base de cérdales cuites sous pressiony et
snsuite expansées, selon lsaquel des cérbales sont introduites
dans un moule chauffé. et ensuite cuites sous pression, 1&
rapprochement relatif des éléments du  moule comporitant ung
nmcition de fermeturs; dans lanuelle 1o 4léments oo moule
sont largement engagds 1’un  dans 1taukre, et ensuite une
pasition de mise sous Pression, raractérisé en ce qu’a la fin
de la cuisson un écartement des éléments du moule se eproduit,
Jjusgau’a ure position dans laauelle les éléments du moule sont
antriouverts afin de permstire un dégagement des gaz provenant
de la rcuissony position dans taauelle la pression de fermeturs
puisse rester appliauée sur le mouwle de telle fagton aque, la
pression des gaz provenant de la cuisson des cérédales entre
les éléments du mouwle avant baissé en dessous d'une  valeur
prédéterminée par la praession de fermeture du moules une
recompression des produits puisse se produire Jusau’a une
position dang laauelle s’équilibrent la résistance a la
compression des produits et la valeur de la pression de
fermature appliauée. R

= Dispositif pour la préparation de prodults
alimentaires & base de céréales cuites et ensuite grpanseasy
comprenant un moules chauffé. constitué d’un poingon et d'une
matrice mobiles entre une position d’ouverture ou lgur
Gcartement est maximal. une position de fermeture dans
laaquelle les &léments du moule sont largement engagés 1°un
dans 1’autre. et une position de mise sous preasion  dans
laquelle les cérdales sont cuites sous pressions le mouvement
relatif des éléments du mouls étankt assure par 1?7action d°au
moins deus vérins de sections différentes et de moyens de
verrouillage. pouvant provoauer la fermeture des éléments du
moule par 1’action en succession d’an moing un  vérin de
gection relativement faible, ensuite de MOYens de

verrouillage, =t enfin d’aw moins un cylindre de section plus
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forte, un dispositif & iniroduire dans le moule les matiéres
promiéres, et un disppsitif & ewtraire les produits finis,
caractérisé en ce au’éd la fin de la cruisson sous pression  des
céréaless par lTinversion de la pression dans unvérin  de
forte section. un écartement des dléments du moule puisse se
produire jusaun’d une position dans laauelle les éléments du
moule sont entr’ouverts, permettant 1*érhappement des gaz et
vapeurs résultant de Ja cuisson ot de 1’expansion des
céréales, ef en ce gue durant toute la gurée de la culisson et
de 1"ewpansion, un vérin assurant la fermeture des éléments du
moule Puisse rester S0OUS pression Sans alterer le
fonctionnement du dispositif, de t@lle faton que les produits
finis puissent etre amenéds & une consistance constante au
moment ou la pression des gaz et vapeurs dégagés par la
cuisson est tombée en dessous dun niveau prédéterminé.

3 Digpositif selon la revendication 2, caractérisé
en ce aque la pression résiduelle dans le moule en fin
d*expansions au moment de 1’ action de calibrage d’un vérin de
fermeture du moule soit égale 4 la prossion de fermeture des
éléments de ce2 moule.

4 Dispositif selon les revendications = ou 3

caractérisé en ce au’un dcartement entre  les mogens de

verwomillagé ét 1"argane déplacement du moule coopérant  soit
possible en début d’expansion des céréalesy le contact enitre
ces organes etant rétabli, surmontant la pression du vérin de
fermeture resté actif. largement avant 1’entr?ouverture des
éléments du moule.

5 Dispositif suivant une des revendications A -
caractérisé en ce aue le systéme de vérins agit sur le moule
par l'entremise d’un systéme de leviers., & Dispositif suivant
la revendication 5, caractérisé en ce aue le sustédme de
leviers interposé entre le systéme de vérins et le moule soit
une genouillére. o -

8 Dispositif suivant 1'une des revendications 5. &
ou 7, caractérisé en ce aue le systeme de vérins solt un vérin
A double effet. assymétriacue et cnawial.

¢ Dispositif suivant la revendication 8 caractérise
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en ce 4que les mousns de verrouillage selent montés a
pivotement sur le point d’attache du vérin.

10 Dispositif suivant 1’une des revendications 8 ou
9 caractérisé en ce aue les moyens da verrouwillage agissent
sur le corps du culindre.

11 Dispositif selon la revendication 10 caractérise
en ce aw’a la fin du mouvement de fermeture du moules les

moyens de verrouillage puissent antrer en action par gravité.

fre

- . . .
12 Dis a mréparation de matidres

D neitfif oue

juTa pou
alimentaires A base de céréales cuites et ensuite expansees,
caractérisé en ce au’il comprend deux plaaues relidées par des
colannes, L'une de ces plaaues portant un élément du moule, et
une troisiéme plaaue montée & coulissement aw moyen de paliers
sur lesdites colonnes ek portant 17 autre glément du mouley et
aur laaquelle 1*un des éléments c’un systéme & leviers puisse
agir sans créer de porte-a-fauwx sur les paliers guidant la
partie mobile du moule, et sur lequel agit un sustéme & véring
aue lconque.

13 Dispasitif de dosage des céréales at
d'introduction desdites céréales entre les éléments du moule
d’un dispositif de fabrication de matiéres alimentaires A base
de céréales cuites sous pression et ensuite EHPansees,
caracktériséd en ce auw’il comprend au moins  trois plagues
mobiless, et une plaaue fixe, la premiére plaaue comportant un
godet doseur de section sensihblement carrée, la seconde plaque
fine retenant les cérédales dans le godet doseur, la *oisiéme
plaque étant partiellement libérée de 1’organe dlentrainement
des premiére et auatritme plaaues, et comportant une ouverture
de section large. pouvant comporfer en son centre un  cone de
distributions dars laquelle les céréales provenant du godet
doseur sont répanduss pouwr en  permettant  une répartition

réguliére entre les éléments du moule.
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