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METHOD FOR PROVIDING INFORMATION ON THE COOKING OF A FOOD ITEM, AND ASSOCIATED APPA-

PROCEDE D'INFORMATION D'UNE CUISSON D'ALIMENT ET APPAREIL ASSOCIE

(57) Abstract : The present invention relates to the
use of an apparatus for cooking a food cooked by
contact, characterized in that the apparatus is made to
transmit information to a user after a period of time
during which the food is heated by the resistor(s) has
elapsed, said period of time depending on at least one
value of the internal cooking temperature of the food,
which is pre-stored in a memory of the apparatus at
the factory prior to the first operational use thereof.

(57) Abrégé : La présente invention concerne lamise
en ccuvre d'un appareilde cuisson d'un aliment cuit par
contact, caractérisé en ce qu'on fait transmettre par
l'appareil, & un utilisateur, une information a lissue
d'un temps de chauffage de l'aliment par la/les résis-
tances qui est fonction d'au moins une valeur de tem-
pérature de cuisson interne de l'aliment préenregistrée
en mémoire de l'appareil, en usine,avant sa premiére
utilisation opérationnelle.
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PROCEDE D’ INFORMATION D’UNE CUISSON D’ALIMENT ET APPAREIL
ASSOCIE

La présente invention concerne un procédé de mise
en cuvre d’'un appareil de cuisson d’un aliment,
comprenant au moins une plagque de chauffe au contact de
laquelle on peut cuire 1l’aliment.

Un appareil de ce type est également concerné.

Parmi ces appareils, on connait notamment les grils
double faces qui comprennent des plagues de chauffe
inférieure et supérieure entre lesquelles sont
positionnés un ou plusieurs aliments devant cuire a leurs
contacts. Les aliments peuvent étre de la viande, du
poisson, des légumes ou autre.

DE 4302190 et WO 2007/149063 divulguent un procédé
et un appareil de cuisson illustratifs de 1’art
antérieur.

Cependant, ces solutions connues ne permettent pas
de fournir a l’utilisateur de 1’appareil une information
adaptée, ceci de facon appropriée.

Elles ne permettent pas non plus de fournir une
cuisson automatique réellement favorable a 1’aliment et
au golit de l'utilisateur.

Ainsi, 1l’invention wvise a fournir un processus de
cuisson et d’'informations optimisées pour obtenir
- un résultat organoleptique favorable,

- une cuisson a ceur appropriée,

- une texture et couleur au golt de chacun,

- une facilité de fonctionnement pour 1l’utilisateur,

- une information permettant que l’utilisateur atteigne
ceci de facon aisée, reproductible et pertinente,

- une solution jugée pratique et claire.
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Pour tendre vers la satisfaction d’une partie au
moins de ces objectifs, un procédé de mise en cuvre d’un
appareil de cuisson du type ci-avant décrit est d’abord
proposé, qui se caractérise d’une premiere maniére en ce
qu’a 1l’issue d’'un temps de chauffage de 1l’aliment par
une/des résistance(s) on fait indiquer par cet appareil,
a un utilisateur, une information qgui est fonction d’au
moins une valeur de température (X) de cuisson interne de
l'aliment mémorisée dans 1’appareil.

D’une seconde maniére, qui peut étre indépendante
ou dépendante de la premiére, ce procédé se caractérise
en ce que
- on met en mémoire de 1'appareil différentes (dites)
températures de cuisson internes de 1’aliment,

- et, pour pouvoir délivrer a 1l’utilisateur 1l’aliment
avec une cuisson 1interne telle qgu’il 1la souhaite, on
réalise
* ladite (une) mise en contact de cet aliment avec
la ou les plaque(s) de chauffe,
* un calcul par 1'appareil du temps de cuisson de
l'aliment en fonction de 1'une au moins des
températures (X) mémorisées,
* et ladite (une) indication a 1l’utilisateur de
17 (d’"une) information qui 1lui indique la cuisson
atteinte.

La mise en mémoire pourra étre un pré-
enregistrement mémorisé en usine, avant la ©premiere
utilisation opérationnelle de 1’'appareil.

Ainsi, on limitera les risques d’erreurs et
l’'intervention de 1'utilisateur.

Avant de poursuivre, on notera encore gque 1'on

pourrait choisir, alors que 1l’appareil fonctionne et pour
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atteindre la cuisson interne plus ou moins importante de
l'aliment alors souhaitée par 1l'utilisateur, gqu’il y ait
sélection par 1’utilisateur, sur 1’appareil, de 1’une
desdites températures (X) mémorisées, avant mise en
contact de l'aliment avec la ou les plague(s) de chauffe.

Quoi qu’il en soit, pour favoriser 1l’atteinte d’un
résultat organoleptique favorable et d’une cuisson a ceur
appropriée, on recommande que 1’appareil indigque ladite
information a l’utilisateur, notamment a 1’issue du temps
de cuisson (T) calculé.

Dans une méme visée et pour une texture et couleur
au golt de chacun, on conseille que, 1’ appareil
fonctionnant, et alors que l’aliment est en contact avec
la ou les plague(s) de chauffe, cet appareil mesure la
température de 1l’une au moins des plaques de chauffe et
- calcule le temps de cuisson de 1’aliment également en
fonction de cette température mesurée.

- et/ou, & l’atteinte d’une température prédéterminée de
préchauffage, adresse a l’utilisateur une information qui
le lui indigue.

A nouveau dans une méme visée, et afin d’optimiser
la qualité du résultat atteint, on conseille que,
17 appareil fonctionnant et alors que 1’aliment est en
contact avec la ou les plaque(s) de chauffe, il réalise
- une mesure de 1’épaisseur (Y) de 1'aliment ainsi
disposé et/ou une estimation de la surface (Z) occupée
par cet aliment sur la plagque de chauffe, ce dont dépend
ladite évolution de la température (X) de cuisson interne
de 1’aliment,

- puis ledit calcul du temps de cuisson (T) de 1’aliment
en fonction de 1’épaisseur (Y) de 1l’aliment, et/ou de la

surface (Z) qu’il occupe.
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Afin de simplifier 1’intervention de 1l’utilisateur
dans le fonctionnement de 1’appareil, sans altérer la
qualité de la cuisson atteinte, on conseille que
- ledit calcul du temps de cuisson (T) de 1’aliment
comprenne le calcul d’un premier temps de cuisson (T), en
fonction de la température (X) la plus basse parmi celles
mises en mémoire,

- a 1l’issue dudit premier temps de cuisson (T) calculé,
il v ait indication a l’utilisateur, par 1’appareil, de
l'atteinte de la cuisson correspondante, puis

- g8i 1l'utilisateur ne retire pas 1l’aliment, il y ait
application par 1’appareil d’un second temps calculé de
cuisson (T) de l7’aliment, en fonction de la seconde dans
1’ ordre croissant desdites températures mises en mémoire
(X),

- a l'"issue de ce second temps de cuisson (T) calculé, il
y ait a nouveau une indication & 1’'utilisateur, par
1’ appareil, de 1l’atteinte de la cuisson correspondante,

- et ainsi de suite.

Afin 1la encore de simplifier 1’intervention de
l'utilisateur dans le fonctionnement de 1’appareil, sans
altérer la qualité de la cuisson atteinte, on conseille
que, lors dudit fonctionnement de 1’appareil, on dispose
l'aliment entre plusieurs dites plaques de chauffe, a
leurs contacts.

Ainsi, il n’y aura notamment aucune nécessité de
retournement de 1l’aliment et, si elle prévue, la mesure
de 1’épaisseur (Y) de 1l'aliment pourra étre simplifiée.

Pour affiner la qualité de la cuisson atteinte, et
donc 1’7intérét pour 1’utilisateur de 1’information
délivrée, on recommande

- gque soit prévue 1l’une au moins des étapes suivantes
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* gélection de la catégorie de 1l’'aliment a cuire,

* gélection de 1’état de congélation de 1’'aliment,

* gélection d’un marquage de gril souhaité de

1’7aliment,
- et que la température de préchauffage dépende de la ou
desdites sélections effectuées et est sélectionnée par
17 appareil parmi plusieurs températures préalablement
enregistrées en mémoire.

Afin a nouveau de simplifier 1’intervention de
l'utilisateur dans le fonctionnement de 1’appareil, sans
altérer la qualité de la cuisson atteinte, on conseille
qu’ a 1’ issue de 1’ étape (A) de préchauffage de
1’ appareil, le début de 1’étape de cuisson (B) de
17aliment soit détecté automatiquement par 1’appareil,
par un abaissement au-dela d’un seuil prédéterminé de la
température mesurée de la ou de 1l'une des plaques de
chauffe.

Concernant maintenant 1’appareil de cuisson en lui-
méme, qui comprend donc au moins une plaque de chauffe
pour cuire a son contact 1’aliment considéré, 1l se
caractérise en ce qu’'il comprend, pour atteindre une
cuisson interne plus ou moins importante de
l'aliment souhaitée par un utilisateur
- une mémoire pour stocker différentes températures (X)
avant la premiere utilisation opérationnelle de
1’ appareil,

- des moyens de mesure de 1l'épaisseur (Y) de 1'aliment
alors disposé au contact de 1la ou des plaque(s) de
chauffe et/ou des moyens d’estimation de la surface (Z)
occupée par cet aliment sur la ou l1l’une des plaque(s) de

chauffe,
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- des moyens de calcul d’au moins un temps de cuisson (T)
de 1’aliment ainsi disposé, en fonction
* de 1l’une au moins des températures (X) parmi
celles mises en mémoire, et
* de 1’épaisseur (Y) de 1’aliment, et/ou de la
surface (Z) occupée par l'aliment ; et
- des moyens d’indication a 17utilisateur, par
17 appareil, d’une information a 1’issue dudit temps de
cuisson calculé, legquel est fonction d’au moins une des
valeurs de température (X) stockées.

Ces températures stockées seront, ou a priori
comprendront, des températures (X) caractéristigques de
cuisson internes de 1’aliment, telles, par exemple pour
une viande : cuisson saignante, a point, bien cuite.

Afin a nouveau de simplifier 1’intervention de
l’'utilisateur dans le cadre de l’'interface
utilisateur/appareil, on conseille que les moyens
d’indication comprennent
- un afficheur lumineux,

- un référentiel chromatique présentant plusieurs
couleurs ou intensités de couleur, et
- des moyens pour faire wvarier la couleur ou l’intensité
de couleur de 1l’afficheur, d’une couleur ou 1l’intensité
de couleur du référentiel a une autre.

Dans le méme cadre de simplicité d’intervention de
1’utilisateur et de pertinence de 1’information fournie,
on recommande qgue 1’appareil comprenne au moins un
capteur de température de la ou des plaque(s) de chauffe
relié (s) aux moyens d’indication, pour leurs faire
indiquer a 1’utilisateur une information d’atteinte d’une
température prédéterminée de préchauffage stockée en

mémoire.
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Pour favoriser 1l’atteinte par 1’utilisateur d’une
information qu’il Jjugera pratique, pertinente et claire,
avec une solution fiable, il est en outre proposé gue
- que 17afficheur lumineux comprenne des DEL
multicolores,

- et gue les moyens comprennent des moyens pour enchainer
les couleurs ou intensités de couleur par variations de
coordonnées chromatiques.

L’utilisateur pourrait en effet souhaiter agir lui-
méme, positivement, sur ce choix, via une telle sélection
manuelle.

D'autres caractéristiques et avantages de
l'invention ressortiront clairement de la description qui
en est faite ci-aprés, dans le cas d’une utilisation
commune des trois parametres précités (X,Y,72), et ce a
titre indicatif et nullement limitatif, en référence aux
dessins annexés, dans lesquels
- la figure 1 représente un exemple de processus de
cuisson selon un mode de réalisation de 1’invention ;

- la figure 2 représente une enveloppe inférieure d’un
appareil de cuisson munie de deux capteurs de
température, selon un mode de réalisation de
1’ invention ;

- la figure 3 représente les deux courbes de températures
mesurées par deux capteurs de température de 1’une des
enveloppes, telle 1’enveloppe inférieure, et la courbe de
température mesurée au ceur de l1l’aliment en fonction du
temps,

- la figure 4 montre un exemple de cinétique de cuisson
assurant une cuisson avec marquage, indépendamment du
nombre d’aliments sur la plaque, avec mesure de

températures par un seul capteur,
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- les figures 5,6 montrent respectivement 1’évolution de
la température du capteur de température prévu, en
fonction du temps et de la surface occupée par 1l’aliment,
et 1’évolution de la pente de la courbe 2 en fonction du
temps et de la surface occupée,

- les figures 7,8 montrent un appareil de cuisson de type
gril permettant de mettre en ccuvre le procédé objet de
1’ invention,

- et la figure 9 schématise, en tant qu’indicateur pour
l7utilisateur, un afficheur lumineux avec référentiel
chromatique et des moyens pour faire wvarier des couleurs
ou intensités de couleur(s).

L"appareil de cuisson dans lequel est destiné a
étre mis en ccuvre ce qui est décrit ci-dessous comprend,
sur les illustrations, deux enveloppes articulées 1’une
par rapport a l’autre dont une enveloppe inférieure 9 et
une enveloppe supérieure 90 ; voir figure 7. L’enveloppe
inférieure 9 comprend une plagque de chauffe inférieure 61
et 1l’enveloppe supérieure comprend une plague de chauffe
supérieure 63. Chaque enveloppe comprend une résistance
chauffante 10 disposée entre la plaque de chauffe et le
fond de 1’enveloppe. L’aliment est cuit par contact
plaque(s)/ aliment(s). L’aliment peut étre de la viande,
ou autre.

Notamment dans ce cadre, on a donc eu
- en usine, une mise en mémoire 72 de 1'appareil de
différentes températures (X) de cuisson internes de
1’7aliment,

- puis, alors gque 1’appareil fonctionne et pour atteindre
une cuisson interne plus ou moins importante de

l'aliment, alors souhaitée par 1l’utilisateur
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* une mise en contact de l’aliment avec la ou les
plaque (s) de chauffe 61,63 et un calcul par
1’ appareil du temps de cuisson de 1’aliment en
fonction de 1’une au moins des températures (X)
mémorisées,

* et une indication par 1’appareil a 1’utilisateur,
dans l’exemple via 1’afficheur 79, d’une information
qui est fonction de 17évolution de ladite
température (X) de cuisson.

En d’autre termes, 1l’information a destination de
l'utilisateur a été indiquée par 1’appareil, ici via
l'afficheur 79, & 1’issue d’'un temps de chauffage de
17aliment (par la/les résistance(s) 10) qui est fonction
d’au moins une valeur de température (X) de cuisson
interne de 1l’aliment préenregistrée en mémoire 72 de
1’ appareil, en usine, avant sa premiere wutilisation
opérationnelle.

Précisément, 17appareil a ici indiqué ladite
information a l’utilisateur, notamment a 1l’issue du temps
de cuisson (T) calculé.

Et 11 a méme, en cours de cuilsson, mesuré la
température de 1’une au moins des plaques de chauffe
61,63 et calculé le temps de <cuisson de 1’aliment
également en fonction de cette température mesurée.

Il a méme aussi, favorablement
- réalisé une mesure de 1'épaisseur (Y) de 1’aliment
ainsi disposé et/ou une estimation de 1la surface (2Z)
occupée par cet aliment sur la plaque de chauffe, ce dont
dépend ladite évolution de la température (X) de cuisson
interne de l’aliment,

- puis conduit ledit calcul du temps de cuisson (T) de

17aliment en fonction de ces paramétres (Y) et/ou (Z).
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On aura compris que 1’information indigquée par
17appareil a 1’utilisateur concerne (est en liaison avec)
la cuisson de 1’aliment.

Pour permettre a 1’utilisateur de disposer son
aliment a bonne température afin qu’il soit, si
nécessaire, saisi de facon appropriée, 1’appareil a en
outre, a 1l’atteinte de la température prédéterminée de
préchauffage, adressé a 1l’utilisateur une information qui
le lui a indiquée.

Dans ce cadre, on a préféré ici que
- soilent aussi conduites 1’une au moins des étapes
suivantes

* gélection de la catégorie de 1l’aliment a cuire

(boutons 880 figure 9),

* gélection de 1’état de congélation de 1’aliment,

si tel est le cas (bouton 881),

* gélection d’un marquage de gril souhaité de

1’7aliment,

* 51 nécessaire validation finale du choix (bouton

883),
- et que la température de préchauffage 8’ dépende de la
ou desdites sélection(s) effectuée(s) et soit
sélectionnée par 1’appareil parmi plusieurs températures
préalablement mémorisées (en 72).

Concernant maintenant 1’appareil de cuisson des
figures 7 et 8, il comprend donc des moyens 79
d’indication a 1’utilisateur de 1"information (de
cuisson) attendue, liée a la fin atteinte dudit temps de
cuisson calculé.

Plus précisément, la figure 9 montre que les moyens
d’ indication 79, ici visuels, comprendront de

préférence
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- un afficheur lumineux 83,

- un référentiel chromatique 85 présentant plusieurs
couleurs ou intensités de couleur, et

- des moyens 87 pour faire wvarier la couleur ou
l’intensité de couleur de 1l’afficheur, d’une couleur ou
1’intensité de couleur du référentiel a une autre.

De préférence, 1'afficheur lumineux comprendra,
comme schématisé figure 9, des diodes
électroluminescentes multicolores 830 et les moyens de
variation 87 comprendront des moyens 870 pour enchainer
les couleurs ou intensités de couleur par variations de
coordonnées chromatiques.

Ces moyens pourront étre une carte électronique
pilotant le changement de couleur. Les diodes
électroniques multi-couleurs principales peuvent é&tre
composées de trois petites diodes émettant chacune dans
une couleur primaire. La technique de pilotage (qui peut
étre de type PWM) peut permettre de moduler
indépendamment les largeurs d’impulsions des trois
couleurs qui composent la diode (telles bleu, vert,
rouge) . Toutes 1les diodes principales sont pilotées
indépendamment.

Les moyens d’indication 79 seront favorablement
reliés a au moins un capteur de température (11 ou 1lla,
11b ci-apres) prévu pour détecter celle de la ou des
plaques 061,63, pour leur faire indiquer a l’utilisateur
une information d’atteinte la température prédéterminée
de préchauffage stockée en mémoire 72.

Quant aux moyens de variation 87, 1ils seront, au
moins fonctionnellement, reliés au(x) microcontrdleur(s)

cité(s) plus loin 73,75,77 et donc aux moyens également
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cités plus loin 65,66,67,69/11(ou 1lla,1l1lb),70,71,72,79 et
aux résistances 10, pour leur pilotage.

Ceci précisé, 1le procédé de cuisson en lui-méme
comprendra, comme illustré sur la figure 1, un
préchauffage A) de 1’appareil suivi d’une cuisson B) de
1’aliment pendant un temps (T).

La figure 1 représente comme exemple uUn pProcessus
de cuisson d’une viande non congelée. La courbe 1
représente 1’évolution de la température mesurée au coeur
de 1l’aliment en fonction du temps. Ici, elle a été
acquise en usine et n’existe pas nécessairement dans
1’ appareil commercialisé. Certains au moins de ces points
sont toutefois entrés en mémoire 72 de 1’appareil. La
courbe 2 représente 1’évolution en fonction du temps de
la température de 1’une des plaques de chauffe, laquelle
est mesurée lors du fonctionnement commercial de
17 appareil. L’axe des abscisses 3 représente le temps en
seconde, 1’axe des ordonnées de gauche 4 représente la
température mesurée de la plaque de chauffe concernée,
telle 63, et 1’axe des ordonnées de droite 5 représente
la température mesurée au ceeur de 1l’aliment. La courbe 6
représente le cycle de chauffe en fonction du temps
(puissance consommée). Lors de 1’étape A), la température
de la plagque mesurée monte rapidement jusqu’a un palier 7
correspondant a une température de préchauffage. Dans
1’exemple 2, cette température est d’environ 230°C. Une
fois ceci atteint, 1l’aliment est posé sur la plague de
chauffe inférieure. La température élevée de contact
permet d’effectuer un marquage sur 1l'aliment. Une croute
est alors formée.

L’enfournement de 1’aliment dans 1’appareil de

chauffe correspond au début de 1'étape de cuisson de
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l'aliment B). La température de la plaque de chauffe
mesurée (courbe 2) baisse jusqu’a un palier de

stabilisation en température 8, correspondant a environ
150°C dans 1’exemple.

A titre de confirmation (puisqu’a priori non
disponible dans 1’appareil), la courbe 1 montre que la
température de 1’aliment monte entretemps progressivement
jusqu’a une température qui est fonction de la catégorie
de 17aliment, voire de son état de congélation.

Ce que la figure 1 ne montre pas est qu’avant tout
processus de cuisson, mené par exemple avec 1’appareil
schématisé figure 9, il y a typiquement pu y avoir eu en
usine (donc avant commercialisation de 1’7appareil), une
mise en mémoire 72 de 1’appareil notamment de différentes
températures (X) de cuisson internes de 1’aliment (de
préférence de plusieurs aliments) permettant d’atteindre,
pour au moins un aliment donné, plusieurs niveaux de
cuisson a ceceur (interne).

Ensuite, comme indiqué ci-avant, on peut donc

choisir qu’il vy ait sélection positive par 1’utilisateur,

sur 1'appareil, de 1'une de <ces températures (X)
mémorisées.
Dans ce cas, appareil vendu, lorsque son

utilisateur va l’utiliser, ce qui suit pourra étre mis en

ceuvre

® mise sous tension de 1’appareil 1, par exemple par

appul sur un bouton M/A 70 ;

® via l’interface 67 de 1’appareil, et dans le menu que
celle-ci affiche alors, sélection donc sur 1'appareil,
par l7utilisateur, de préférence d’ abord d’ une
catégorie d’aliment a cuire (choix par exemple entre

viande et poisson), puis ici d’un degré (X) de cuisson
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interne souhaité de 1l’"aliment, parmi plusieurs
disponibles (si prévu) ;
détermination automatique:

- des températures 0 : température maximum de
préchauffage (avant mise en place de 1’aliment)
compte tenu de la catégorie d’aliment, si celle-ci
est sélectionnable, et 6’: température minimum ou
finale de cuisson de 1’aliment (aprés sa mise en
place de l'aliment), a nouveau compte tenu de sa
catégorie, si prévu,

- et du rapport cyclique : évolutions de 1'énergie
électrique fournie aux résistances 10 a partir de
la source prévue (telle le secteur) ; définition
et application des wvariations, gqui peuvent é&tre
binaires - maximum ou nulle -, de cette énergie ;

volir courbe 6 ;

préchauffe automatique de 1’appareil (étape A4), via
les résistances 10, avec application d’un temps
prédéterminé de préchauffe défini lors des tests
usine, entré alors en mémoire 72 et qui permet
d’atteindre la température stabilisée O pendant
1l'intervalle prévu;

appareil ouvert, mise en place de 1l’aliment ;

fermeture de 1’appareil ; ceci sera de préférence
nécessaire pour activer le début de 1la cuisson de
l7aliment (étape B), avec alors de préférence
automatiquement une mesure de 1’épaisseur (YY) de
l'aliment introduit entre les plaques 61,63 ;

17 appareil détecte alors automatiquement un
abaissement brutal de la température mesurée de la

plagque de chauffe concernée (contact avec 1l’aliment),
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apres quoi la température se stabilise sensiblement ;
voir zone 8 figures 1 ou 3. De préférence ce début
d’étape de cuisson B) sera détecté

- en fonction de cet abaissement de température(s)
mesurée(s) (en temps, vitesse, pente..),

- et par comparaison avec un ou plusieurs seuils

prédéterminés de la chute détectée ;

a partir de —cette/ces variations de température
mesurées sur la plaque concernée du gril, il peut
alors y avoir estimation de 1la charge (ou surface
occupée par l’aliment) : parametre (Z) précité ;
toujours de préférence au début de cette étape de
cuisson, il y a par ailleurs estimation/calcul par
1’ appareil du temps de cuisson (T) requis. Ce temps
est donc celui, indiqué par exemple figure 1 (T),
compris entre le moment ou 1’aliment est mis en
contact avec la/les plaque(s) de chauffe et celui ou
il en est retiré, en fin de cuisson. Le moment
d’origine peut typigquement étre celui de la fermeture
de 1'appareil, s’il s'agit d’un gril, suivi guasi
immédiatement par la chute de température détectée de
la plague mesurée. Le moment de fin est aussi celui ou
l'annonce de la cuisson atteinte est faite ©par
1’ appareil. La température/le degré (X) de cuisson
interne attendu(e) est atteint (e) ;

via par exemple un microcontrdéleur 73,75, et un
indicateur 79 accessible a 1'utilisateur, on prévoit
ensuite que 1l’utilisateur soit, a 1la fin du temps
calculé, informé par 1l’appareil de 1'atteinte du degré
(X) de «cuisson attendu ; 1'utilisateur est ainsi

invité & retirer son aliment ;
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* 1’appareil peut alors par exemple maintenir
automatiquement au chaud 1'aliment en attendant que

1’utilisateur ouvre 1l’appareil ;

¢ l’appareil peut enfin étre mis hors tension, par
exemple via 1l’interrupteur 70.

Ainsi, la fin de cuisson s’établit a 1’issue du
temps T estimé/calculé, lorsqgu’une fois 1l’aliment placé
dans 1’appareil préchauffé, la température mesurée, apres
avolr chuté du fait de cet aliment, se stabilise (zone 8
figure 1 ou 4), par exemple entre deux valeurs dont
1l'écart a été prédéfini et entré en mémoire 72 ;

Outre ce qui précede, l’'interface 677 avec
1’utilisateur pourra permettre de sélectionner dans le
menu 1’état de congélation de 1’aliment (congelé ou non)
et/ou 1/ importance du marquage de gril souhaité
(fortement marqué ou autre).

L’interface 67 peut étre un écran tactile.

Dans le synoptigue ci-dessus, le temps de cuisson
(T) de 1l’'aliment lors de 1’'étape B) précitée est
déterminé selon un processus ou on a conduit les étapes
ci-apres présentées
- une étape de mesure de 1'’épaisseur (Y) de 1’aliment,

- une étape d’'estimation par 1'appareil de la surface (Z2)
occupée par l’aliment sur 1’une des plaques de chauffe,

- une étape de calcul dans 1'appareil d'un temps de
cuisson (T) de 1'aliment en fonction

* du degré (X) de cuisson interne de 1’aliment,

* de 1’épaisseur (Y) de l'aliment,

* de la surface (Z) occupée par 1l’aliment.

Les degrés (X) sélectionnables pourront
correspondre a des cuissons respectivement saignante, a

point et bien <cuite. A chague cas correspondra, en
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mémoire 72, une température de cuisson tirée de la courbe
1, en usine. Ainsi, on pourra avoir trois wvaleurs du
paramétre, respectivement 55°C, 65°C et 75°C.

Pour mesurer 1’épaisseur (Y) de 1’aliment, on peut
prévoir sur 1’appareil des moyens capteur 65 détectant la
distance moyenne entre les plaques de chauffe inférieure
et supérieure, 61,63 et en particulier leur écartement
relatif lorsque 1l’aliment est introduit entre elles. On
peut alors obtenir une épaisseur d’aliment qui est
fonction de 1la distance de déplacement relatif des
plaques entre elles, lors de la fermeture de 1’appareil.

Figure 7, on constate que ces plaques de chauffe
sont mobiles en rotation 1l’une par rapport a 1’autre.
Lorsque la plaque de chauffe supérieure est en position
horizontale aprés s’'étre déplacée vers la plague de
chauffe inférieure, un mécanisme 66 de positionnement
peut déplacer linéairement et verticalement la plaque de
chauffe supérieure (en rapprochant ou écartant 1’une de
l"autre ces plagues) Jjusqu’au contact avec 1’aliment
interposé.

A titre d’exemple, les moyens capteur 65 peuvent
comprendre au moins un capteur optoélectronique de
proximité inductif. Il pourrait en alternative s’agir
d’un capteur d’effort mesurant par exemple 1’effort sur
une lame de ressort via une jauge de contrainte, ou d’un
capteur de position incrémentale magnétique utilisant
17effet Hall (a nouveau mesure de distance).

Une fois le préchauffage terminé, le déclenchement
automatique, par 1’appareil, de 1’étape de cuisson ne se
produira de préférence gue si les moyens capteur 65

mesurent une valeur ni nulle ni « infinie ».
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Figure 8, on voit que les moyens ou le mécanisme 66
de positionnement comprennent des bras 660,661 montés
articulés entre les enveloppes inférieure 9 et supérieure
90. Ces Dbras, ici deux, 660,601, sont fixés, ici
latéralement, prés de 1’un des bords de chacune des
enveloppes, de sorte gque deux axes de rotation paralleles
9a, 90a (horizontaux) passant par les fixations des bras
660,661 sont définis, pour les mouvements relatifs entre
les plagques de chauffe. A 1'opposé, une poignée 81 fixée
a l'une des enveloppes, ici 90, aide a la mancuvre.

Durant 1’étape d’estimation de la surface (Z2)
précitée, des moyens d’estimation de cette surface
déterminent si la plague de chauffe, pourvue du/des
compteur (s) de charge, est complétement chargée,
partiellement, ou pas (appareil de cuisson vide). Cette
estimation peut donc étre obtenue a partir de variations
de données de températures mesurées sur 1’une (au moins)
de ces plaques.

L’ étape comprendra de préférence, avantageusement

pendant un temps (T) prédéfini qui commence a partir de
la détection du début de 1’étape de cuisson B):
- une sous-étape de mesure de la température de la plaque
de chauffe équipée (plagque supérieure 63 figure 7), -
puis une sous-étape de détermination de cette surface (Z)
en fonction:

* a) du temps calculé pour atteindre une pente

stabilisée sensiblement nulle (zone ©précitée 8
figures 1, 3) d’évolution de cette température
mesurée,

* b) ou d’une chute de cette température comparée a
un seuil prédéterminé (valeur(s) en amplitude, en

atteinte d’une température minimum et/ou en
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pente(s), avec dans 1le cas a), 1l'existence d’une
relation entre la surface et la quantité d’énergie a
apporter pour compenser les pertes caloriques dues a
la mise en place de 1l’aliment.

Le calcul de ce parametre pourra étre réalisé par
un moyen de calcul tel gu’un microcontrdleur équipant
1’ appareil.

Avec une solution multi-capteurs, comme par exemple
avec les deux capteurs de température 1lla,llb, montrés
figure 2 (méme si 1’on préferera placer un premier
capteur centré d’un cdété (tel 1lla figure 3), et un second
décentré), des comparaisons, de préférence de valeurs de
pentes, calculées pour 1l’un et 1’autre de ces capteurs,
avec un seuil prédéterminé, stocké en mémoire 72 pourra
permettre de définir les wvaleurs du paramétre (Z) a
utiliser.

Avec la solution a deux capteurs de température
11la,11b montrés figure 2 et si le parametre retenu est la
pente, les seuils suivants pourront étre considérés:

- si pente>-0,5°C/s pour les deux capteurs => surface Z
peu/pas chargée => valeur 71,

- s1 pente<-0,5°C/s pour 1’un des capteurs, avec =>
surface 7Z moyennement chargée => valeur 72,

- si1 pente<-0,5°C/s pour les deux capteurs => surface
7 completement chargée => valeur Z3.

En tant que capteur(s) de température on pourra
choisir des sondes a coefficient de température négatif
(CTN). Ils pourront étre logés derriére 1la plaque de
chauffe qui les recouvrira intérieurement.

Des moyens de calcul permettent ensuite de calculer
le temps de cuisson (T) de 1’aliment en fonction du degré

de la température (X) de cuisson interne souhaité, ici
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sélectionnée, de l’aliment, de 1’ épaisseur (Y) de
17aliment, et/ou de la surface (Z) gqu’il occupe.

Ce temps de cuisson (T) de 1’aliment peut é&tre
déterminé par une méthode de calcul de corrélation
quadratique avec la fonction du second degré suivante
(1): T(X,Y,Z)=RAl+A2*X+A3*Y+A4*Z+A5*X +A6* Y +AT*Z +A8*X*Y
+A9*X*Z+AL10*Y*7Z,

Les coefficients Al, A2, A3, A4, A5, Ao, A7, A8, A9
et Al0 sont prédéfinis pour chaque menu, pour des
conditions de températures prédéfinies. Ils sont stockés
dans des moyens de stockage (tels la mémoire 72). Ce sont
des constantes.

En variante, le temps de cuisson (T) de 1l’aliment
peut étre déterminé par une méthode de calcul de
corrélation linéaire avec la fonction du premier degré
suivante

(2): T(X,Y,Z)=Bl+B2*X+B3*Y+B4*7Z

Les coefficients B1l, B2, B3, et B4 sont prédéfinis
pour chagque menu, pour des conditions de températures
prédéfinies. Ils sont stockés dans lesdits moyens de
stockage (mémoire 72 par exemple) . Ce sont des
constantes.

Concernant l’estimation de la surface occupée par
les aliments, on a décrit ci-avant la possibilité d’une
estimation de la surface (Z) via (au moins) deux capteurs
de température (valeurs 2Z1, Z2..).

Une autre possibilité consiste a n’utiliser qu’un
seul capteur d’énergie (repéré 11 figure 7) qui peut étre
une sonde de température placée, comme précédemment, en
contact avec 1’une des plaques de chauffe. Favorablement,
ce capteur sera déporté en(vers la) périphérie de la

plaque de chauffe concernée, en face d’une zone de la



WO 2013/107965 PCT/FR2013/050046

10

15

20

25

30

21

plaque ou on ne doit (ou peut) pas placer d’aliment. Le
capteur pourra remplir deux fonctions, en relation avec
le/les microcontrdleur (s)

- réguler la température de la plaqgue,

- mesurer la quantité d’énergie a fournir pour compenser
les pertes liées a la présence de 1’ /des aliment(s) sur
la plaque. En supposant que les aliments sont des steaks
(voir figures 4-6), il sera possible de corréler ceci
avec le nombre de tels steaks présents en cuisson sur la
plagque, ou 1l’importance de la surface occupée.

Ainsi
- une pente au-dela d’un premier seuil retenu et stocké
en mémoire 72 pourra correspondre a une plague de chauffe
complétement occupée par l’aliment,

- une pente en-deca d’un second seuil pourra correspondre
a une plaque de chauffe inoccupée,

- et une pente entre les deux seuils pourra corregpondre
a une plaque de chauffe partiellement occupée.

Pour illustrer cela, on voit figure 4 un exemple de
cinétique de <cuisson établi sur les base suivantes
Cuisson de trois pavés/steaks découpés dans un rond de
gite, épaisseur commune de 29 mm, surfaces identiques des
plaques 61,63 sensiblement completement occupées (sauf
juste en périphérie ou se trouve le capteur de
température 11 ; figure 7), température a ceeur attendue
(en fin de cuisson) d’environ 60°C, temps de culsson
d’environ 23 mn (calculé).

Cette cinétique pourrait étre considérée comme
valable quelle que soit la méthode d’estimation de 1la
surface utilisée ; elle pourrait donc remplacer
1’'illustration de la figure 1 ou la courbe 2 concernait

une application multi-capteurs.
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Figure 4, 1’'axe des abscisses représente le temps
en seconde, 1’axe des ordonnées de gauche 4 représente la
température (°C). L’axe des ordonnées de droite 50

représente 1’épaisseur (mm) de 1l’aliment. La courbe 21

représente 17évolution de 1’ épaisseur de 1’ /des
aliment (s) présent(s) sur la plagque de chauffe en
fonction du temps. L’évolution de la courbe 2 est

comparable a celle de la figure 1 (voir commentaires ci-
avant). Aprés 1l’étape A (= Al + A2) de préchauffage,
l’'enfournement de 1’aliment dans 1’appareil de chauffe
correspond au début de 1’étape B(= Bl + B2) de cuisson de
cet aliment.

Il yv apparait
- une cuisson en deux phases

* une phase Bl de marquage;
* une phase B2 de cuisson a plus basse température,
pour laisser le temps aux calories de migrer vers le
ceeur sans risgquer de calciner la périphérie ;
- un temps de marguage approximativement proportionnel a
la surface d’échange (Z) et donc a la quantité
d’aliments.

Pendant toute la phase carré pointillé 22 ou il vy a
marquage de 1’ (ou des) aliment (s), il n'y a pas
d’inversion du cycle de délivrance de la puissance
électrique (la puissance/l’énergie ¢électrique délivrée
aux résistances demeure maximum) .

C’est de préférence 1’intervalle pendant lequel la
phase d’analyse (Bl, carré pointillé 22, figure 4) est
réalisée : valeurs Y et/ou Z, temps T calculé.

Concernant l’estimation de la surface (Z) occupée
par les aliments, les figures 5,6 montrent

respectivement
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- 1’évolution de la température détectée en fonction du
temps et de ladite surface occupée,

- 1’évolution de la pente de la courbe 2 en fonction du
temps et de la surface occupée.

Figures 5,6 1l’origine du temps (T = 0) est le
moment de l’enfournement de 1l’aliment dans 1’appareil de
chauffe, soit ici (comme indiqué figures 1 et 4) le début
de 1’étape de cuisson de 1'aliment (B).

Figure 5, les courbes 23,24,25 correspondent
respectivement aux cas 1,2,3 steaks. Les cercles
26,27,28 montrent les annulations de pente respectives.

Figure 6, 1’axe des ordonnées correspond a la pente
(en °C/s), 1l’abscisse est le temps (en s).

Les courbes 29,30,31 correspondent respectivement
aux cas 1,2,3 steaks. Les cercles 33,35,37 montrent les
annulations de pente regpectives (passage par 1’abscisse
des temps).

L"analyse de la pente concernée permet de mettre en
évidence qu’il existe des corrélations entre
- la surface d’échange et la pente minimum, ou la chute
de température a un instant donné,

- la surface d’échange et 1’instant ou la pente s’annule
(instant ou les pertes 1liées aux échanges entre les
aliments et la plague ont été compensées).

La deuxiéme relation (figure 6) est jugée plus
fiable car moins dépendante de la précision des calculs
(cf. dispersion sur courbe avec un steak) et de 1la
position du capteur sur la plaque.

On peut ensuite envisager deux méthodes pour
estimer la surface occupée:

- établir via un plan d’expérience conduit en usine,

avant la commercialisation de 1’appareil, la fonction
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affine (y=ax+b) qui relie la surface occupée a 1’instant
ou la pente s’inverse,
- identifier trois zones

* zone A, plaque faiblement chargée (1/3 de 1la
plague occupée),

* zone B, plaque moyennement chargée (2/3 plaque),

* zone C, plaque fortement chargée (3/3 plaque),
- puils tester la correspondance du systéme a 1’une ou
1l7autre de ces trois zones.

Cette méthode est potentiellement plus facile a
synchroniser avec la communication a 1l’utilisateur des
informations correspondantes (indicateur 79).

Dans ce cas
- 11 faut que le capteur 11 soit positionné sur une zone
sans aliment, tel le pourtour de la plaque :,

- on prend en compte, comme expliqué ci-avant
* 1l’existence d’une corrélation entre 1’inversion de
la pente d’évolution de la température détectée par

ce capteur et la surface d’échange entre la plaque de

chauffe concernée et 1'aliment (les aliments)
disposés contre cette plague : passage par une pente
d’évolution nulle ; voir ci-avant,

* 1’existence d’une corrélation entre la pente mini
et ladite surface d’échange.

De ce qui précede, on aura compris que deux
méthodes ont donc été pensées pour 1’estimation de la
surface occupée
- une premiére pouvant n’utiliser qu’un seul capteur de
température 11 déporté en périphérie de 1la plague
concernée, avec donc l’existence d’une relation entre la
surface occupée par 1l’aliment interposé et la gquantité

d’énergie a apporter pour compenser les pertes (temps
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observé pour une pente de la courbe 2 égale a 0), ou une
chute de température plus ou moins importante (seuil de
température), ou une chute de température plus ou moins
rapide (seuil de pente),

- une seconde utilisant plusieurs capteurs température,
tels 1lla,1llb, répartis sur ou sous la plaque concernée,
avec alors présence ou non d’aliment(s) aux environs de
deux, trois, voire quatre capteurs.

A noter également gque si 1l’on dispose le(s)
capteur(s) de température 11 ou 1lla,llb de maniere
qu’il(s) détecte(nt) la température de la plagque de
cuisson (ici supérieure) gqui ne vient au contact de
l'aliment que guand les deux plagques 61,63 se déplacent
1’une par rapport a 1l’autre pour fermer 1’appareil
(moment ou temps de cuisson =0), on pourra alors disposer
de deux informations pour déclencher 1le début de la
cuisson (phase B): <celle issue du/des capteur(s) de
température et celle du capteur d’épaisseur.

Figure 7, on notera encore qgue 1’'appareil 60 de
cuisson du type gril viande comprend donc les plaques de
chauffe inférieure 61 et supérieure 63, ainsi gque ce qgui
suit
- les moyens 65 de mesure de 1’épaisseur (Y) d’un ou
plusieurs aliments (dénommé ici « l'aliment » 80), tel le
ou les steaks précités (ces moyens 65 sont liés
fonctionnellement au moyen 66 de rapprochement/écartement
relatif des plaques 61,63),

- les moyens 67 de sélection pour sélectionner, parmi
plusieurs pré-enregistrements, le degré/la température
(X) de cuisson interne souhaitée de 1’7aliment ;

- des moyens 69 d’estimation de la surface (Z) occupée

par l’aliment sur 1’une des plagques de chauffe ; et
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- des moyens 71 de calcul du temps de cuisson (T) de
17aliment.

Une chambre 600 de cuisson pour l’aliment (figure
7) est définie entre les plagques de chauffe inférieure 61
et supérieure 63.

Les moyens 69 d’estimation de la surface (2)
comprennent le capteur de température 11 ou les capteurs
1la, 11lb précités.

Pour mener a bien au mieux 1l’estimation de 1la
surface (Z) occupée par l’aliment 80, on recommande en
outre que les moyens 71 de calcul du temps de cuisson (T)
de 1’aliment comprennent le microcontrdleur 73 configuré
pour déterminer 1la pente de la courbe de température
obtenue a partir des mesures précitées de température.

Et, dans le méme but, on conseille par ailleurs
qu’avec ces mesures de température, ce microcontrdleur,
ou un autre 75
- régule la température de la plaque de chauffe 61 ou 63,
et
- fasse évoluer la quantité d’énergie a fournir, par la
ou les résistance(s) 10, en fonction de 1’importance de
la surface occupée par lesdits aliments sur la plaque de
chauffe considérée, afin donc de compenser les chutes de
température liées au placement de ces aliments entre les
plaques.

Les microcontrdleurs 73,75 peuvent étre réunis dans
un microcontrdleur central 77. Le(s) microcontrdleur(s)
est/sont relié(s) aux moyens précités 65,66,67,69/11 (ou
11la,11b),70,71,72,79 et aux résistances 10, pour leur
pilotage.

Concernant la prise en compte du degré (X) interne

de cuisson a atteindre de 1l’aliment, on a déja compris
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qu’on peut se passer de 1’étape évoquée plus haut de
sélection par 1’utilisateur de 17 une desdites
températures mises en mémoire a cette fin (Il est rappelé
que les étapes précitées de mise en mémoire 72, en usine,
de données, algorithmes.. comme précité sont toujours
réalisées de facon identique).

Dans ce cas, lorsque 1l'utilisateur va décider
d’utiliser 1’'appareil qu’il wvient d’acheter, il 1lui
suffit d’enclencher ce dernier qui se place en mode
préchauffage, de la maniére déja expliquée.

Se déroule alors ce qui suit
- alors que 1'appareil fonctionne et pour atteindre une
cuisson interne plus ou moins importante de
l'aliment alors souhaitée par un utilisateur,
1’utilisateur met 1’aliment en contact avec la ou les
plaque (s) de chauffe, telle(s) 61,63,

- 1'appareil calcule alors un premier temps de cuisson
(T) de 1l’'aliment ainsi disposé, en fonction de la
température (X) la plus basse parmi celles mises en
mémoire,

- a l’issue de ce premier temps de cuisson (T) calculé,
17appareil indique a 1’utilisateur 1’atteinte de la
cuisson correspondante (via par exemple 1’indicateur 79),
puis

- si 1'utilisateur ne retire pas 1l’aliment, 1’appareil
applique automatiquement un second temps calculé de
cuisson (T) de 1l’aliment, en fonction de la seconde dans
1’ ordre croissant des dites températures mises en mémoire
(X) ; on comprend bien de ce qui précede que ce second
temps de cuisson calculé permet d’accroitre la cuisson de

17aliment qui sera ainsi davantage cuit,
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- & 1l’issue de ce second temps de cuisson (T) calculé,
17 appareil indique a nouveau a l’utilisateur 1’atteinte
de la cuisson correspondante,

- et ainsi de suite.

Comme déja expligqué, 1'appareil wva, en cours de
fonctionnement
- mesurer 1’épaisseur (Y) de 1'aliment alors disposé
contre ladite plaque de chauffe et/ou estimer la surface
(Z2) occupée par cet aliment sur cette plague de chauffe,
- calculer le temps de cuisson (T) de 1'aliment ainsi
disposé, en fonction

* outre de ladite température (X) de cuisson interne
parmi celles mises en mémoire,

* de 1’épaisseur (Y) de 1’aliment et/ou de la surface
(Z) occupée par l’aliment.

Pour le reste, les explications ont déja été
fournies ; elles demeurant valables.

A noter par contre, qu’il est ici considéré qu’un
appareil de cuisson chauffé électriquement, par
résistances répondrait a la problématique déja évoquée,
des lors qu’il comprendrait
- outre au moins un plaque de chauffe ou disposer
l7aliment a cuire, et en liaison avec un microcontrbdleur
(tel 73,75,77) prévu dans 1’appareil,

- des moyens d’estimation d’une surface (Z) occupée par
17aliment sur la plague de chauffe, wvia au moins un
capteur de température (tel 11,11a,1la) qui:
* régule la température de la plagque de chauffe dont il
mesure la température, et
* fait évoluer la quantité d’énergie électrique a
fournir, en fonction de 1’importance de la surface

occupée par l’aliment sur la plague de chauffe, afin de
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compenser les chutes de température liées au placement
de 17aliment, ou des aliments, sur 1l’une des plagues de
chauffe, ou entre ces plagues de chauffe.

Les moyens d’estimation d’une surface (Z) pourront
étre ceux de la description des pages précédentes.

Concernant 1’appareil concerné par le présent
sujet, il pourrait aussi s’agir d’un appareil ne
comprenant qu’une seule plaque de chauffe pour la cuisson
par contact de 1l’aliment.

Une poéle ou tout ustensile de cuisine a calotte
recevant a son contact un aliment a cuire (casserole,
faitout..) devrait pouvoir convenir, des lors qu’il
serait relié a une source de chaleur pilotable comme on
1'a compris de ce qui précéde.

Notamment dans ce cas, on pourrait prévoir gue le
moyen de mesure de 1’épaisseur (Y) de 1l’aliment placé en
contact avec la plague de chauffe soit un couvercle
disposable de fagcon mobile sur 1’ustensile et pourvu du
capteur adapté déja évoqué. Le couvercle pourrait étre
annulaire.

Pour favoriser le contact aliment/plaque(s) de
chauffe, chaque plague sera, en toute hypothése de
préférence pleine. Une solution grille ne serait alors
pas adaptée.

Dans ce qgui précede, en référence aux solutions
illustrées, on a prévu que la ou chaque valeur (utile) de
température (X) de cuisson interne de 1l’aliment soit
préenregistrée en mémoire de 1’appareil, en usine, avant
la premiére utilisation opérationnelle de cet appareil.
On pourrait toutefois prévoir gue cette(ces) donnée(s)
soi(en)t entrée(s) en mémoire 72 par 1’utilisateur, par

exemple via 1’interface 67. Ainsi, on peut prévoir gue
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température (X) de cuisson de 45°C, pour une viande
souhaitée saignante. Dans ce cas, il pourrait n’y avoir,
en usine (donc avant commercialisation de 1’appareil),
aucune mise en mémoire notamment de la/de différentes
températures (X) de cuisson internes de 1’aliment.

On notera par ailleurs, qu’utilisé seul,
indépendamment de la combinaison des autres
caractéristiques précitées, le procédé suivant répondrait
aussi a la problématique évoquée ci-avant : Procédé de
mise en cocuvre d’'un appareil de cuisson chauffé
électriquement et comprenant au moins une plagque de
chauffe ou disposer un aliment (pour une cuisson par
contact), ledit procédé comprenant une étape de
préchauffage A) de 1’appareil suivi d’une étape de
cuisson de 1l’aliment B), le début de 1'étape de cuisson
B) étant matérialisé, et possiblement détecté, par un
abaissement au-dela d’un seuil prédéterminé de la

température de la plagque de chauffe.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de mise en cuvre d’'un appareil (1) de
cuisson d’un aliment, comprenant au moins une plague de
chauffe (61, 63) cuisant par contact l'aliment,
caractérisé en ce gu’a 1’issue d’un temps de chauffage de
l'aliment par une ou des résistance(s) (10), on fait
indiquer par 1’appareil (1), a un wutilisateur, une
information qui est fonction d’au moins une valeur de
température (X) de cuisson interne de 1’aliment mémorisée

dans 1’appareil.

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en
ce que
- on met en mémoire (72) de 1'appareil (1) différentes
dites températures de cuisson internes de 1'aliment,
- et, pour pouvoir délivrer a 1l’utilisateur 1l’aliment
avec une cuisson interne telle qu’il la souhaite, on
réalise
* ladite mise en contact de cet aliment avec la ou
les plaques de chauffe (61, 63),
* un calcul par 1'appareil (1) du temps de cuisson
de 1’aliment en fonction de 1’une au moins des
températures (X) mémorisées,
* et ladite indication a 1’utilisateur de

1"information qui lui indique la cuisson atteinte.

3. Procédé selon la revendication 1 ou 2,
caractérisé en ce que la ou chague valeur de température
(X) de cuisson interne de 1’aliment mise en mémoire (72)
de 1’appareil (1) est préenregistrée en usine, avant la

premiere utilisation opérationnelle de 1’appareil (1).
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4. Procédé selon 1l’une des revendications 1 a 3,
caractérisé en ce que l1l'appareil (1) indigue ladite
information a l'utilisateur notamment a 1’issue du temps

de cuisson (T) calculé.

5. Procédé selon 1l’une des revendications 1 a 4,
caractérisé en ce que, 1l'appareil (1) fonctionnant et
alors que 1l’aliment est en contact avec la ou les plaques
de chauffe (61, 63), il mesure la température de 1’une au
moins des plagques de chauffe et calcule le temps de
cuisson de 1l’aliment également en fonction de cette

température mesurée.

6. Procédé selon 1’une des revendications 1 a b,
caractérisé en ce que, 1l'appareil (1) fonctionnant et
avant que 1l’aliment soit en contact avec la ou les
plaque (s) de chauffe (61, 63), il mesure la température
de 1’une au moins des plaques de chauffe et, a l’atteinte
d’une température prédéterminée de préchauffage, adresse

a l'utilisateur 1’information qui le lui indigque.

7. Procédé selon 1l’une des revendications 1 a 6,
caractérisé en ce que, 1'appareil (1) fonctionnant et
alors gque 1'aliment est en contact avec la ou les
plagque (s) de chauffe (61, 63), il réalise
- une mesure de 1’épaisseur (Y) de 1'aliment ainsi
disposé et/ou une estimation de la surface (Z) occupée
par cet aliment sur la plagque de chauffe (61, 63), ce
dont dépend ladite évolution de 1la température (X) de

cuisson interne de 1l’aliment,
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- puis ledit calcul du temps de cuisson (T) de 1’aliment
en fonction de 1’épaisseur (Y) de 1l’aliment, et/ou de la

surface (Z) qu’il occupe.

8. Procédé selon 1l’une des revendications 1 a 7,
caractérisé en ce que:
- on calcule 1le temps de cuisson (T) de 1l’aliment par
calcul d’un premier temps de cuisson (T), en fonction de
la température (X) la plus basse parmi celles mises en
mémoire (72),
- a 1l’issue dudit premier temps de cuisson (T) calculé,
1l’indication a 1l’utilisateur, par 1’appareil (1), de
l'atteinte de la cuisson correspondante, puis
- si 1l’utilisateur ne retire pas 1l’aliment, 1’application
par 1’appareil d’'un second temps calculé de cuisson (T)
de 1l’aliment, en fonction de 1la seconde dans 1’ordre
croissant desdites températures mises en mémoire (X),
- a l’issue de ce second temps de cuisson (T) calculé, a
nouveau une indication a 1’utilisateur, par 1'’appareil,
de 1l’atteinte de la cuisson correspondante,

- et ainsi de suite.

9. Procédé selon 1l’'une des revendications 1 a 8,
caractérisé en ce que, lors dudit fonctionnement de
17 appareil, on dispose 1l’aliment entre plusieurs dites

plaques de chauffe (61, 63), a leurs contacts.

10. Procédé de cuisson selon la revendication 6, ou
cette revendication 6 et 1l’une des revendications 7 a 9,
caractérisé en ce que
- 11 comprend 1l’une au moins des étapes suivantes

* gélection de la catégorie de 1l’'aliment a cuire,
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* gélection de 1’état de congélation de 1’'aliment,

* sélection d’un marquage de gril souhaité de

1’7aliment,
- et la température de préchauffage dépend de la ou
desdites sélections effectuées et est sélectionnée par
17 appareil (1) parmi plusieurs températures préalablement

enregistrées en mémoire (72).

11. Procédé de cuisson selon la revendication 5 ou
6, ou l’une de ces revendications combinée a 1’une des
revendications 7, 8, caractérisé en ce qu’a 1l’issue de
1'étape (A) de préchauffage de 1’appareil (1), 1le début
de 1’étape de cuisson (B) de l1l’aliment est détecté par un
abaissement au-dela d’un seuil prédéterminé de la
température mesurée de la ou de 1l'une des plaques de

chauffe (61, 63).

12. Appareil de cuisson pour la mise en ccuvre du
procédé selon 1’une des revendications 1 a 11, 1’appareil
(1) comprenant au moins une plaque de chauffe (61, 63)
pour cuire a son contact un aliment, caractérisé en ce
qu’il comprend, pour pouvoir délivrer a un utilisateur
l'aliment avec une cuisson interne telle qu’il la
souhaite:

- une mémoire (72) pour stocker différentes températures
(X) de cuisson internes de 1’aliment,

- des moyens (65) de mesure de 1'épaisseur (Y) de
l'aliment alors disposé au contact de la ou des plaque(s)
de chauffe (61, 63) et/ou des moyens (69) d’estimation de
la surface (Z) occupée par cet aliment sur la ou 1'une

des plaques de chauffe (61, 63),



WO 2013/107965 PCT/FR2013/050046

10

15

20

25

30

35

- des moyens (71) de calcul d’au moins un temps de
cuisson (T) de 1'aliment ainsi disposé, en fonction
* de 1l’une au moins des températures (X) de cuisson
internes parmi celles mises en mémoire (72), et
* de 1’épaisseur (Y) de 1’aliment, et/ou de la
surface (Z) occupée par l'aliment ; et
- des moyens (79) d’indication & 1l’utilisateur, par
17appareil (1), d’une information a 1’issue dudit temps
de cuisson calculé, lequel est fonction d’au moins une

des valeurs stockées de température (X) de cuisson.

13. Appareil selon la revendication 12, caractérisé
en ce que les moyens (79) d’indication comprennent
- un afficheur lumineux (83),
- un référentiel chromatique (85) présentant plusieurs
couleurs ou intensités de couleur, et
- des moyens (87) pour faire wvarier la couleur ou
l’intensité de couleur de 1l’afficheur (79), d’une couleur
ou 1’intensité de couleur du référentiel (85) a une

autre.

14. Appareil selon 1’une des revendications 12 ou
13, caractérisé en ce qu’il comprend au moins un capteur
de température (11, 1lla, 1lb) de la ou des plaque(s) de
chauffe (61, 63) reliés aux moyens (79) d’indication,
pour leurs faire indiquer a l'utilisateur une information
d’atteinte d’une température prédéterminée de

préchauffage stockée en mémoire (72).

15. Appareil selon 1la revendication 13 ou les

revendications 13 et 14, caractérisé en ce que
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- 1"afficheur lumineux (83) comprend des diodes
électroluminescentes multicolores (830),

- et les moyens comprennent des moyens (870) pour
enchainer les couleurs ou intensités de couleur par

5 wvariations de coordonnées chromatiques.
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