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PROCEDE DE FABRICATION DE PREPARATION ALIMENTAIRE COMPORTANT 2 SOUS-ENSEMBLES DE
NATURES DIFFERENTES ET USAGE DE PROCEDES DE PRODUCTION ET DE CONSERVATION POUR

CHACUN.

@ Dispositif de production industrielle de crumble en
maintenant les spécificités des différentes compositions du
produit Le crumble est composé de 2 couches superposées
de préparation alimentaire. L'invention concerne un procé-
dé de fabrication, de conservation et d’emballage distinct
des parties inférieures (humide) et supérieures (séche) du
produit. La partie inférieure du crumble est surgelée et ré-
chauffée au four micro-ondes, la partie supérieure est « sé-
chée » (biscuit).

L’invention permet de diminuer la consommation éner-
gétique lors de la remise en température en permettant
Pusage du four a micro-ondes.
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L'invention suivante permet, par la mise en ceuvre de deux méthodes
differentes de conservations, de garantir au crumble ces spécificités
techniques maigré une trés faible consommation énergétique . En effet,
le produit final est constitué de 2 masses aux taux d’humidité
extrémement distincts. La difficulté résulte dans le maintien, en

production industrielle, de ces deux « consistances »

Un Crumble est une préparation alimentaire constituée de 2 « masses »
superposees. La masse inférieure est un appareil alimentaire qui, sans
étre liquide a une forte teneur en humidité. La masse supérieure est

constituée de morceaux de biscuits, de type « sablé », sec.

Afin de permettre cette disparité, le procédé traditionnel nécessite une
cuisson longue au four traditionnel des 2 masses superposées pour la
préparation, puis, en cas de surgélation, une longue seconde cuisson
pour une décongélation et une montée en température trés progressive

afin d’atteindre la température de consommation.

Le procédé inventé et démontré ci aprés permet de remédier a ces
inconvénients : il conserve au produit ces spécificités tout en étant faible

consommateur d'énergie.

Le Crumble est composé de 2 préparations distinctes réalisées
indépendamment : une préparation inférieure « humide » en une
préparation supérieure séche. Le produit fini est obtenu par la

superposition de la seconde préparation sur la premiére.
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Pour cette invention, les 2 préparations sont préparées indépendamment
'une de l'autre.

La premiére préparation est constituée d’'un mélange d’ingrédients
sucrés (fruits, chocolat, créme, graines, épices, sirop, alcool, aromes,
compléments alimentaires ... Jou salés (Iégumes, viandes, poissons,
fromage, ceufs, condiments, épices, herbes aromatiques...) ou un
mélange des 2, ( sucrés/salés). Ces produits peuvent étre employé sec,
frais, surgelé, fumé ou déshydraté

Ces différents ingrédients sont cuisiné jusqu'a obtention d’'un appareil
d’un taux d’humidité de 45 a 60% en fonction des recettes. Différents
matériels peut étre utilisé pour réaliser celles-ci.

Ainsi obtenue, cette préparation est conditionné dans 'emballage
alimentaire final (verre, porcelaine, grés, aluminium, plastique, bois).
L’ensemble est alors placé en surgélateur pour étre surgelé. Sa durée de

conservation est supérieure a 1 an.

Le second appareil est constitué d’'un mélange a froid d’ingrédients
sucrés ou salés : eau, farine, céréales, matiére grasse (végétale ou
animale), épices, fromages, ceufs, lait, compléments alimentaires, fruits,
legumes, épices, herbes aromatiques... Il constitue une pate séche qui,
aprés malaxage, est émiettée sur une plaque de cuisson. Cette plaque
est cuite en four traditionnel ou ventilé (20 minutes environ selon la
recette) . Aprés refroidissement le biscuit est emballé en sachet. A trés
faible teneur en humidité, il bénéficie d'une durée de conservation

superieure a 1 an.
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Pour des raisons de commodité logistique et de confort pour {'utifisateur
final, les 2 préparations sont conditionnées solidairement par
superposition et conservées a —20°. La surgélation induite du second

appareil (biscuit) n’en altére pas la conservation.

Pour l'utilisation du plat, les 2 préparations sont extraite du congélateur.
La premiere préparation (et son emballage) est décongelée et
réchauffée au four micro ondes. La durée de cette opération n’excéde
pas 5 minutes. La préparation chaude est couverte du biscuit puis
positionné 2 minutes au four traditionnel.

Ce mode d’assemblage permet au crumble de conserver ses différentes
textures (due aux différences d’humidités) en permettant d’'importantes

économies énergétiques.
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REVENDICATIONS

1°)Dispositif permettant la production industrielle de crumble caractérisé
en ce que les 2 masses constituantes sont produites, cuisinées et cuites
indépendamment l'une de l'autre

2°) Dispositif, selon la revendication 1, caractérisé en ce que les 2
masses sont conditionnées séparément.

3°) Dispositif selon revendications 1 & 2, caractérisé en ce que les 2
masses ainsi emballées, sont conservées selon 2 procédés de
conservation différents : la surgélation pour la premiére et le séchage
pour la seconde (biscuit).

4°) Dispositif caractérisé par la remise en température du couple de
préparations, au four traditionnel pour le biscuit et au four micro-ondes
pour la masse inférieure

5°) Dispositif selon revendication 4, caractérisé par la remonte en
température trés rapide du produit final en comparaison a la méthode

4 ¢ traditionnelle

6°) Dispositif, selon revendication 4, caractérisé par une consommation

énergétique plus faible que la méthode traditionnelle
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Numéro de la demande

ABSENCE D'UNITE D'INVENTION

FEUILLE SUPPLEMENTAIRE B FA 719462
FR 0900116

EPO FORM P0418

La division de la recherche estime que la présente demande de brevet ne satisfait pas a I'exigence relative
al'unité d'invention et concerne plusieurs inventions ou pluralités d'inventions, a savoir :

1. revendications: 1-3

Dispositif permettant Ta production industrielle de crumble

2. revendications: 4-6

Dispositif caractérisé par la remise en température d'un
couple de préparations

La premiére invention a été recherchée.

La présente demande ne satisfait pas aux dispositions de 1'article
L.612-4 du CPI car elle concerne une pluralité d'inventions qui ne sont
pas liées entres elles en formant un seul concept inventif général.
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