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PROCEDE DE FABRICATION EN CONTINU D'UN PRODUIT
ALIMENTAIRE REALISE A PARTIR D'UN PATON EXTRUDE
ET PRODUIT AINSI OBTENU

La présente invention a pour objet un procédé
de fabrication en continu d'un produit alimentaire
réalisé a partir d'un piton extrudé comportant une péite
crue avant une composition donnée, et plus
particulierement d'un piton co-extrudé comprenant une
pate crue et un fourrage.

Il existe actuellement peu de moyens
techniques permettant de décorer un produit extrudé ou
co-extrudé.

Il est par exemple connu de 1la Demande de
Brevet Européen EP-601 194 (KOBIRD) de réaliser une
décoration d'un produit extrudé par des lignes
longitudinales en relief qui sont co-extrudées avec le
produit lui-méme.

D'autres techniques traditionnelles consistent
a enrober le produit extrudé dans une couche chocolatée.

Par contre, il n'est pas connu de procédé de
fabrication en continu d'un produit alimentaire réalisé
par extrusion ou co-extrusion et qui permette de décorer
celui-ci avec un motif en relief auquel on peut donner
une forme désirée.

La présente invention a pour objet un procédé
de fabrication permettant de résoudre le probléme précité
et qui dans ce but est caractérisé en ce qu'il comporte
une étape de dépdt sur ledit paton extrudé comprenant une
premiere péte crue, d'au moins un médaillon en une
deuxieme péite crue ayant une rhéologie différente de
celle de la premiére pite crue.

La mise en oeuvre d'un médaillon permet de
conférer au décor tout contour externe et tout motif en
relief qui peut étre désiré.

La différence de rhéologie entre 1les deux
pates permet d'assurer une force de maintien suffisante

du médaillon lors de sa dépose sur le paton extrudé.
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La deuxieme pite crue est de préférence moins
souple que la premiére pate crue. A cet effet, il est
avantageux qu'elle comporte une teneur totale en eau et
en matieres grasses inférieure a celle de la premiére
pate crue.

Le pdton peut présenter une face supérieure
bombée sur laguelle sont déposés lesdits médaillons. Dans
ce cas, il est avantageux que la deuxiéme pate crue soit
suffisamment rigide pour que le médaillon reste posé sur
la surface bombée sans se déformer.

Lors de la cuisson, le paton extrudé de
premiere pite tend & coller par sa surface supérieure sur
la surface inférieure du médaillon et a créer une
interface de maintien du médaillon sur la face supérieure
du produit.

Il est particuliérement avantageux que les
médaillons soient réalisés dans une rotative, ce qui
permet de leur conférer un contour extérieur quelconque
et un motif quelconque correspondant au négatif des
empreintes de la rotative.

Les médaillons peuvent &tre par exemple
transportés par un tapis au-dessus des patons extrudés en
mouvement pour déposer les médaillons a la face
supérieure des péitons.

Cette dépose peut s'effectuer avant ou apreés
découpe des produits individuels & partir d'un boudin
extrudé.

Les médaillons peuvent étre démoulés sur les
pidtons, par exemple a l'aide de pistons couplés & des
sonotrodes.

Il est également possible de réaliser les
patons a l'aide d'un rotodécoupoir.

L'invention concerne également un produit
alimentaire comprenant un péton extrudé comprenant une
premiere pate ayant une premiére composition caractérisé

en ce qu'il présente une surface sur laquelle est disposé
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au moins un médaillon en une deuxiéme péte ayant une
deuxiéme composition différente de la premiére
composition. Ledit pdton est avantageusement du type co-
extrudé et comporte une couche de ladite premiére péte
entourant un fourrage.

- La figure 1 représente un dispositif de
fabrication de pitons co-extrudés selon 1'Art Antérieur.

- la figure 2 représente un dispositif, connu
en soi, permettant de fabriquer des médaillons dans le
cadre du procédé suivant 1l'invention ;

- la figure 3 représente un dispositif pour la
mise en oeuvre du procédé selon l'invention ;

- la figure 4 représente en coupe transversale
un péton cru extrudé recouvert d'un médaillon selon la
présente invention ;

- la figure 5 représente une premiere variante
d'un péton cru co-extrudé recouvert d'un médaillon selon
la présente invention ;

- la figure 6a représente une deuxiéme
variante d'un pédton cru extrudé recouvert d'un médaillon
selon la présente invention, la figure 6b représentant le
padton de la figure 6a aprés cuisson ;

- la figure 7a représente une deuxieme
variante d'un péiton cru co-extrudé recouvert d'un
médaillon selon la présente invention, la figure 7b
représentant le pdton de la figure 7a aprés cuisson ;

- et 1la figure 8 représente un produit
alimentaire co-extrudé selon l'invention.

Selon la figure 1, un dispositif de co-
extrusion comporte un co-extrudeur désigné par le repeéere
général 1 comportant une trémie 12 recevant une pate 11
ayant une rhéologie donnée et une trémie 14 recevant un
fourrage 15 qui peut étre liquide ou semi-liquide. La
pdte 11 et 1le fourrage 15 sont entrainés par des
cylindres de poussée 17 vers une filiere de co-extrusion

16 qui donne en sortie un boudin 2 de péate fourrée
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comportant une couche de pédte crue 22 entourant un
fourrage 21 et qui est entrainé par un tapis 4. Un
dispositif de découpe 26 découpe le boudin 2 en patons
individuels 25 en rabattant aux extrémités la pate crue
22 autour du fourrage 21.

Le dispositif de fabrication et de transport
des médaillons représenté a la figure 2 comporte une
trémie 31 contenant une pAte 32 ayant une rhéologie
différente de celle de la pite 1l et alimentant une paire
de cylindres 33 et 34 tournant en sens contraire l'un de
l'autre. Le cylindre 33 est un cylindre de compression
qui appuie sur un cylindre rotatif emmouleur 34
présentant des empreintes 35 constituant le négatif des
médaillons 50. Un dispositif dénommé couteau 36 disposé
juste en dessous de la région de contact entre les
rouleaux 33 et 34 empéche la pate 32 de s'échapper. Un
cylindre sommier 37, en général en caoutchouc, autour
dugquel passe un tapis d'entrainement 38 appuie sur le
cylindre emmouleur 34 de maniére a appliquer la face
externe des empreintes 50 sur le tapis 38 qui entraine
ensuite les empreintes 50 en direction d'un deuxiéme
tapis d'entrainement 46 comportant un cylindre de rappel
d'extrémité 47.

Le tapis d'entrainement 38 comporte un certain
nombre de cylindres de rappel 39 et un tendeur 41
comportant deux cylindres. Un couteau ricleur 43 enleve
les résidus de péte 32 du tapis 38 aprés dépose des
médaillons 50 sur le deuxiéme tapis 46. Les résidus 45 de
péte 32 sont recueillis dans un bac de récupération 42.

Comme le montre la figure 3, le tapis 46 est
disposé au dessus du tapis 4 d'entrainement du boudin 2
et des patons 25 et il forme un angle avec celui-ci pour
venir déposer les médaillons 50 & la surface, soit, comme
représenté, des patons découpés 25, soit du boudin 2.

Etant donné que le dispositif de co-extrusion

1 présente une vitesse d'extrusion réguliére et que les
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cylindres 33 et 34 présentent une vitesse de rotation
constante, le systéme une fois réglé permet de déposer
les empreintes 50, en des endroits précisément déterminés
de la surface des pétons 25. En tant que de besoin, on
peut prévoir un asservissement permettant de corriger 1la
dérive éventuelle de positionnement des médaillons 50,
soit en agissant sur la vitesse de rotation des cylindres
33 et 34, soit en agissant sur la vitesse d'extrusion.

La figure 4 représente un pédton cru 25 extrudé
comportant une premieére pite 22 ayant une surface
supérieure plane 51, une surface inférieure plane 58 et
des surfaces latérales bombées 52. Le médaillon 50 est
déposé a plat sur la surface 51.

Le péton cru 25 de 1la figure 5 difféere du
pdton cru de la figure 4 par la présence du fourrage 21
qui peut étre liquide ou semi-liquide.

La figure 6a représente un piton cru extrudé
en une premiere pate 22 présentant une face supérieure
bombée 53, des faces latérales courbes 54 et une face
inférieure plane 58. Le médaillon 50 en une deuxiéme pate
de rhéologie différente de celle de la premiére pate est
déposé sur le sommet de la surface 53 et n'est pas en
contact sur toute sa surface inférieure 57 avec la face
supérieure 53. Aprés cuisson, le paton 25 en pate cuite
24 présente une face supérieure bombée 55, des faces
latérales bombées 56 ainsi qu'une face inférieure plane,
mais le volume d'ensemble est légérement supérieur du
fait du levage de la pate 22 qui vient en contact avec la
face inférieure 57 du médaillon 50, ce qui fait que,
apres cuisson, le médaillon 60 en pate cuite épouse le
forme de la face supérieure 55 avec lagquelle il est en
contact sur la totalité de sa face inférieure 61.

Les modes de réalisation de la figure 7a et de
la figure 7d différent de celui représenté a la figure 6a
et a la figure 6b par la présence du fourrage 21, lequel,

apres cuisson, est référencé 23.
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Les médaillons 50 peuvent étre réalisés par un
rotodécoupoir. La premiére pdte 11, 22 peut é&tre une péate
sablée.

Les deux pétes peuvent différer par leur
couleur et/ou leurs propriétés organoleptiques (gofit,
consistance..).

La figure 8 représente un produit selon
l'invention apreés cuisson. On voit que le médaillon 60
qui est en relief par rapport a la surface 55 présente un
contour 65 choisi et un motif en relief 62 également
choisi. La présence de ce médaillon en relief 60
contribue largement a 1l'agrément de présentation du
produit.

On remarquera que 1l'intérét des techniques
employées est en particulier de permettre de simplement
poser le médaillon 50 a la surface supérieure 51 ou 53 du
pdton cru 25 sans exercer de force notable sur celle-ci.
En effet, les pates utilisées pour les produits extrudés
sont généralement assez souples et, dans le cas d'un
paton co-extrudé, le remplissage liquide ou semi-liquide
21 rend le produit encore plus sensible aux forces qui
lui sont appliquées.

La différence de rhéologie entre les deux
pétes devra étre suffisamment importante pour qu'elles
adhérent suffisamment l'une a l'autre de sorte que le
médaillon 50 reste en place sans qu'il soit besoin
d'appliquer une force. En tant que de besoin, 1'adhérence
entre les deux pétes peut étre augmentée par aspersion du
paton cru 25 avec de l'eau ou de l'oeuf. En outre, dans
le cas des figures 6a et 7a, le médaillon 50 devra étre
réalisé en une pite suffisamment rigide pour ne pas se
déformer notablement bien que sa face inférieure 57 ne
soit pas en contact avec la face bombée 53.

Lorsque la péte 32 est plus dure que la péite
11, le médaillon 50 est, aprés cuisson, plus croustillant

que le reste du produit.
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A titre d'exemple, la premiére pidte 11 peut

avoir la composition pondérale suivante

- farine 50 % ;
- eau 8 % ;
- matieres grasses 20 % ;

- autres ingrédients 22 %,

La deuxieme péte crue 32 pourra avoir la
composition pondérale suivante

Formulgtion A

- farine 58% ;

- eau 6 % ;

[+

- matieres grasses 13,5 % ;
- autres ingrédients 22,5 % ;
Formulation B ;
~ farine 57 % ;

- eau 5% ;

- matiéres grasses 20 % ;

- autres ingrédients 18 %.

En général, la différence de rhéologie (de
viscoélasticité) entre deux péites ayant la méme
température dépend essentiellement de leur rapport entre
l'eau et les matiéres grasses d'une part et les autres
éléments solides d'autre part.

La rhéologie d'une pidte se caractérise
essentiellement par la viscoélasticité que 1l'on peut
déterminer par exemple a l'aide du test suivant

une contrainte appliquée brusquement et
maintenue constante pendant un certain temps entraine une
déformation viscoélastique instantanée ainsi qu'une
déformation dJdifférée ; 1la suppression brusque d'une
contrainte entraine de la méme facon une recouvrance
élastique instantanée suivie d'une recouvrance différée,
de nature viscoélastique.

D'une maniére générale, plus une pite est

élastique plus sa déformation différée est importante et
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pPlus la recouvrance différée est importante et donc plus
la viscoélasticité est importante.

En particulier la viscoélasticité et donc le
collant de la péte est d'autant plus élevé que la péate
contient plus d'eau et on agira préférentiellement sur la
quantité d'eau contenue dans la pate.

La mesure du collant de la pite est effectué
de la maniere suivante

Un échantillon de pédte est extrudé & travers
une petite grille. Un module cylindrique est ensuite
descendu et appliqué pendant un temps trés bref contre la
surface de la pate puis remonté. On mesure alors la force
nécessaire pour décoller le module cylindrique de
1l'échantillon.

La premiere pate 11, 22 présente un rapport
massique RM; entre d'une part 1l'ensemble eau + matiéres
grasses et d'autre part le reste des ingrédients, qui
peut étre compris entre 0,2 et 0,45. Dans l'exemple donné
ci-dessus, on a RM; = 0,4.

La deuxieme péte 32 présente un rapport
massique RM; entre d'une part l'ensemble eau + matiéres
grasses et d'autre part le reste des ingrédients, qui
peut étre compris entre 0,15 et 0,35. Pour la formulation
A, RMp = 0,24 et pour la formulation B, RM; = 0,33.

Le rapport R = RM;/RMj; est avantageusement

compris entre 1,33 et 3. Il est de préférence égal a 1,6.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de fabrication en continu d'un
produit alimentaire réalisé a partir d'un péton extrudé
comportant une premiére pdte crue ayant une premiére
composition caractérisé en ce qu'il comporte une étape de
dépdt sur ledit pdton extrudé d'au moins un médaillon
(50) en une deuxiéme péte crue (32) ayant une rhéologie
différente de celle de la premiére péte crue (11).

2. Procédé selon la revendication 1,
caractérisé en ce que la deuxiéme pate crue (32) est
moins souple que la premiére pite crue (11)

3. Procédé selon la revendication 2,
caractérisé en ce que la deuxiéme pite crue (32) comporte
une teneur totale en eau et en matiéres grasses
inférieure a celle de la premiére padte crue (11).

4. Procédé selon une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le paton est co-
extrudé, et comporte une couche de ladite premiére pate
(22) entourant un fourrage (21).

5. Procédé selon la revendication 4,
caractérisé en ce que le paton (2, 25) présente une face
supérieure bombée (53) sur lagquelle sont déposés ledits
médaillons (50).

6. Procédé selon une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que lesdits médaillons
(50) sont réalisés dans une rotative (3).

7. Procédé selon la revendication 6,
caractérisé en ce que les médaillons (50) sont
transportés par un tapis (46) au-dessus des patons
extrudés (2, 25) en mouvement pour déposer les médaillons
(50) a la face supérieure (51, 53) des patons extrudés
(2, 25).

8. Procédé selon la revendication 6,
caractérisé en ce que les médaillons (50) sont démoulés
sur les pdtons (25).
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9. Procédé selon une des revendications 1 a 5,
caractérisé en ce que les médaillons (50) sont fabriqués
par un rotodécoupoir.

10. Procédé selon une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le rapport massique
RM; entre 1l'ensemble eau + matiéres grasses et le reste
des ingrédients de la premiére pate (11l) est compris
entre 0,2 et 0,45 et en ce que le rapport massique RM»
entre l'ensemble eau + matiéres grasses et le reste des
ingrédients de la deuxiéme pate (32) est compris entre
0,15 et 0,35.

11. Procédé selon une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le rapport R = RM; /RM,
est compris entre 1,33 et 3 et est de préférence égal a
1,6.

12. Produit alimentaire comprenant un péton
extrudé comportant une premiére pite ayant une premiére

composition, caractérisé en ce qu'il présente une surface

(51, 53, 55) sur laquelle est disposé au moins un
médaillon (50, 60) en une deuxiéme péate ayant une
deuxieme composition différente de la premiére
composition.

13. Produit selon la revendication 12,

caractérisé en ce que ledit paton (2, 25) est du type co-
extrudé et comporte une couche de ladite premiére péte

(22) entourant un fourrage (21).



WO 97/42828 PCT/FR97/00787




PCT/FR97/00787

2/2
o 50
52 51“}.——-C _—22 517"_C CR2
52
( }52 ( CPD\&Z

——= S )
P 4 Qa 21 FIG.5
53 57 50 Vs

22 =
54 0 X CD -
‘ \' 5 - < ;8 21\1 |
FIG.7a

o8 FIG 6a

60
55
. 23
56

5 FIG.6b % FIG.h




INTERNATIONAL SEARCH REPORT

I .ational Application No

PCT/FR 97/00787

A._CLASSIFICATION OF SUBJECT MATTER
IPC 6

OF
A21D13/08

According to Intemational Patent Classification (IPC) or to both national classification and IPC

B. FIELDS SEARCHED

Minimum documentation searched (classification system followed by classification symbols)

IPC 6 A21D A23P A23G AZ21C A23L

Documentation searched other than munimum documentation to the extent that such documents are included in the ficlds searched

Electronuc data base consulted during the intemational search (name of data base and, where pracucal, search terms used)

C. DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT

1986
see abstract; figures

-/.._

Category * | Citation of document, with indication, where appropriate, of the relevant passages Relevant to claim No.
A DE 29 28 534 A (WOLFEL, P.) 15 January 1-3
igglthe whole document
A US 3 689 280 A (WERNéﬁz F.C.) 5 September 1-3
izzzcolumn 2, line 50 - column 4, line 16;
claims; figures
A US 3 249 068 A (GEMB;ERI, S.) 3 May 1966 1
see column 14, Tine 32 - line 68; figures
A FR 2 572 899 A (CLEX%&AL, S.A.) 16 May 1-4

Further documents are listed in the continuation of box C.

Patent family members are listed in annex.

* Speaal categories of cited documents :

considered to be of particular refevance

filing date

citation or other special reason (as specified)
other means

later than the priority date claimed

*A° document defining the general state of the art which is not
*E” earlier document but published on or after the international

“L" document which may throw doubts on priority claim(s) or
which is cited to establish the publication date of another

‘0" document referring to an oral disclosure, use, exhibition or

‘P* document published prior to the international filing date but

T

later document published after the international filing date
or prionty date and not in conflict with the application but
cited to understand the principle or theory underiying the
invention

document of particular relevance; the claimed invention
cannot be considered novel or cannot be considered to
involve an inventive step when the document is taken aionc

document of particular relevance; the claimed invention
cannot be considered o involve an inventive step when the
document is combined with one or more other such docu-
ments, such combination being obvious to a person skilled
in the art.

dacument member of the same patent family

Date of the actual compietion of the international search

7 August 1997

Date of mailing of the intemnational search report

29. 0897

Name and mailing address of the ISA

NL - 2280 HV Rijswijk
Tel. (+ 31-70) 340-2040, Tx. 31 651 epo nl,
Fax (+31-70) 340.3016

European Patent Office, P.B. 5818 Patentaan 2

Authorized officer

Bevan, S

Form PCT/ISA/210 (second sheat) (July 1992)

page 1 of 2




INTERNATIONAL SEARCH REPORT

Inv. .tional Application No

PCT/FR 97/00787

C.(Continuation) DOCUMENTS CONSIDERED TO BE RELEVANT

see the whole document

Category ° | Citaton of d t, with indication, where appropnate, of the relevant passages Relevant to claim No.
A FR 2 651 096 A (WINKLER & DUNNEBIER

MASCHINENFABRIK UND EISENGIESSEREI KG) 1

March 1991
A FR 2 640 473 A (POUGHON, P.) 22 June 1990 1-3

Form PCT/ISA/210 {continuation of second sheet) (July 1992)

page 2 of 2




INTERNATIONAL SEARCH REPORT

Information on patent family members

« .national Applicaton No

PCT/FR 97/00787

Patent document Publication Patent family Publication
cited in search report date member(s) date
DE 2928534 A 15-01-81 NONE
US 3689280 A 05-09-72 NONE
US 3249068 A 03-05-66 NONE
FR 2572899 A 16-05-86 NONE
FR 2651096 A 01-03-91 DE 3928864 A 07-03-91
GB 2236041 A,B 27-03-91
IT 1240977 B 27-12-93
US 5087464 A 11-02-92
FR 2640473 A 22-06-90 NONE

Form PCT/ISA/210 (patent family annex) (July 1992)



RAPPORT DE RECHERCHE INTERNATIONALE

De:. .de Internationale No

PCT/FR 97/00787

A. CLASSEMENT DE L'OBJET DE LA DEMANDE
ClB 6 A21D13/08

Selon la classification intemationale des brevets (CIB) ou 4 la fois selon la classification nationale et la CIB

B. DOMAINES SUR LESQUELS LA RECHERCHE A PORTE

Documentation minimale consultée (systéme de classification suivi des symboles de classement)

CIB 6 A21D A23P A23G A21C A23L

Documentation consultée autre que la documentation minimale dans la mesure o ces documents relévent des domaines sur lesquels a porté la recherche

Base de données électronique consultée au cours de la recherche internationale (nom de la base de données, et 01 cela est réalisable, termes de recherche
utilisés)

C. DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS

Categorie *| Identification des documents cités, avec, le cas échéant, I'indication des passages perunents no. des revendications visées
A DE 29 28 534 A (WOLFEL, P.) 15 Janvier 1-3

1981

voir le document en entier
A US 3 689 280 A (WERNER, F.C.) 5 Septembre 1-3

1972

voir colonne 2, ligne 50 - colonne 4,
ligne 16; revendications; figures

A US 3 249 068 A (GEMBICKI, S.) 3 Mai 1966 1
voir colonne 14, ligne 32 - ligne 68;
figures

A FR 2 572 899 A (CLEXTRAL, S.A.) 16 Mai 1-4
1986

voir abrégé; figures

-/_-

Voir la suite du cadre C pour la (in de la liste des documents Les documents de familles de brevets sont indiqués en annexe

* Catégories spéciales de documents cités: - ) . )
T document ultérieur publié apres la date de dépot international ou la
date de pniorité et n’appartenenant pas 4 I'état de la

"A° document définissant I'¢tat général de la technique, non technique e ;
! At ‘ hnique pertnent, mais cité pour comprendre le principe

P considert co ) <P ff“h X it pertinent . , ou la théorie constituant la base de I'invention

E" document antérieur, mais publié 4 la date de dépdt intemational “X* doc at jculiérement pertinent; I'invention revendiquée ne peut

. ou aprés cette dau‘ o 4re considérée comme nouvelle ou comme impliquant une acuvité
L° docurnent pouvant jeter un doute sur une revendication de inventive par rapport au document considéré isolément

priorité ou cité pour déterminer la date de publication d'une *Y* document culiérement pertinent; I'invention revendi
e h p o part quée
autre citation ou pour une raison speciale (telle qu'indiquée) ne peut &tre considérée comme impliquant une activité inventive
"0° document se référant 4 une divulgation orale, 4 un usage, 4 lorsque le document est associé d un ou plusieurs autres

une exposition ou tous autres moyens documents de méme nature, cette combinaison étant évidente
‘P" document publi¢ avant la date de dépdt international, mais pour une personne du métier

postéricurement 4 1a date de priorité revendiquée “&" document qui fait partic de la méme famille de brevets
Date & laquelic 13 recherche internationale a été effectivement achevée Date d’expédition du présent rapport de recherche intematonale

7 Aot 1997 29. 08 97

Nom et adresse postale de 1’administration chargée de 1a recherche internationale | Fonctionnaire autorise

Office Européen des Brevets, P.B. 5818 Patentlaan 2
NL - 2280 HV Rijswijk

Tel. (+31-70) 340-2040, Tx. 31 651 ¢po nl,

Fax: (+ 31-70) 340-3016 Bevan, S

Formulaire PCT/ISA/210 (deuxidme feuille) (juillet 1992)

page 1 de 2



RAPPORT DE RECHERCHE INTERNATIONALE

Dev. .de Internationale No

PCT/FR 97/00787

C.(suite) DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS

Catégorie °| [dentfication des documents cités, avec, le cas échéant, I'indication des passages perunents no. des revendicatons visées
A FR 2 651 096 A (WINKLER & DUNNEBIER

MASCHINENFABRIK UND EISENGIESSEREI KG) 1

Mars 1991
A FR 2 640 473 A (POUGHON, P.) 22 Juin 1990 1-3

voir le document en entier

Formulaire PCT/1SA/210 (suite de Ia deuxidme fauilis) (juillet 1992)

page 2 de 2



RAPPORT DE RECHERCHE INTERNATIONALE

Renseignements relatifs aux membres de familles de brevets

D¢. .ide Internationale No

PCT/FR 97/00787

Document brevet cité Date de Membre(s) de la Date de
au rapport de recherche publication famille de brevet(s) publication
DE 2928534 A 15-01-81 AUCUN
US 3689280 A 05-09-72 AUCUN
US 3249068 A 03-05-66 AUCUN
FR 2572899 A 16-05-86 AUCUN
FR 2651096 A 01-03-91 DE 3928864 A 07-03-91
GB 2236041 A,B 27-03-91
IT 1240977 B 27-12-93
US 5687464 A 11-02-92
FR 2640473 A 22-06-90 AUCUN

- - - - A - e G G e G S e e e S G e e MR M e N e M MR OGN S SR NS R R e

Formulaire PCT/ISA/210 (annexe familles de brevats) {juillet 1992)



	Abstract
	Bibliographic
	Description
	Claims
	Drawings
	Search_Report

