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(54) Title : FOOD PREPARATION DEVICE HAVING AT LEAST ONE ROTARY SPIRAL CUTTING TOOL

(54) Titre : DISPOSITIF DE PREPARATION CULINAIRE COMPORTANT AU MOINS UN OUTIL DE COUPE EN SPIRALE
ROTATIF

(57) Abstract : The invention relates to a food prepa-
ration device (100) comprising: -at least one spiral cut-
ting tool (10), -a body (30) intended to receive said at
least one cutting tool (10) in a removable manner in a
work space (32) formed in said body (30), -a driver
(20) that is able to move in rotation about a first axis of
rotation (1). According to the invention, the food pre-
paration device (100) comprises at least one drive por-
tion (20a) that is driven by the driver (20) and is inten-
ded to mesh with said at least one cutting tool (10) in
order to drive said at least one cutting tool (10) in rota-
tion about a second axis of rotation (11) that is inclined
with respect to the first axis of rotation (1).

(57) Abrégé : L'invention concerne un dispositif de
préparation culinaire(100) comprenant: -au moins un
outil de coupe(10) en spirale, -un corps (30) agencé
pour recevoir ledit au moins un outil de coupe (10) de
maniére amovible dans un espace de travail (32) ména-
gé dans ledit corps(30), -un entraineur (20) mobile en
rotation autour d'un premier axe de rotation(l),
-Conformément a l'invention, le dispositif de prépara-
tion culinaire(100) comprend au moins une portion
d'entraineur (20a) entrainée par l'entraineur (20) et
agencée pour s'engrener avec ledit au moins un outil de
coupe(10), atin d'entrainer en rotation ledit au moins

un outil de coupe (10) selon un deuxiéme axe de rotation (11) incliné par rapport au premier axe de rotation(1).
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DISPOSITIF DE PREPARATION CULINAIRE COMPORTANT AU MOINS
UN OUTIL DE COUPE EN SPIRALE ROTATIF

La présente invention concerne le domaine technique des dispositifs
de préparation culinaire comportant au moins un outil de coupe en spirale

rotatif.

La présente invention concerne plus particulierement, mais non
exclusivement, les appareils électroménagers de préparation culinaire
comportant un boitier motorisé portant un accessoire amovible formant un
dispositif de préparation culinaire du type précité. La présente invention
concerne également les accessoires amovibles du type précité.

Le document WO 2010/106284 divulgue un dispositif de préparation
culinaire avec découpe de type "taille crayon" des aliments par un outil de
coupe conique ou avec découpe de type rapés ou émincés par un outil de
coupe disque. Toutefois ce dispositif de préparation culinaire nécessite un
entrainement particulier pour pouvoir entrainer I'outil de coupe conique ;
I'utilisation de deux types d'outil de coupe trés différents (un outil de forme
conique et un outil en forme de disque) nécessite la présence d’'une goulotte
mobile, ce qui complique encore la construction du dispositif de préparation

culinaire.

Un but de la présente invention est de répondre aux inconvénients des
documents de l'art antérieur mentionnés ci-dessus et en particulier, tout
d'abord, de proposer un dispositif de préparation culinaire qui offre la
possibilité de couper en spirale des aliments a préparer, notamment pour
obtenir une découpe de type "taille crayon", tout en présentant une structure
simplifiée.

Pour cela un premier aspect de l'invention concerne un dispositif de

préparation culinaire comprenant :
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- au moins un outil de coupe en spirale,

- un corps agence pour recevoir ledit au moins un outil de coupe de maniére
amovible dans un espace de travail ménagé dans ledit corps,

- un entraineur, mobile en rotation autour d'un premier axe de rotation,
du fait que le dispositif de préparation culinaire comprend au moins une
portion d'entraineur entrainée par I'entraineur et agencée pour s'engrener
avec ledit au moins un outil de coupe, afin d'entrainer en rotation ledit au
moins un outil de coupe selon un deuxiéme axe de rotation, incliné par

rapport au premier axe de rotation.

Selon la présente mise en ceuvre, ledit au moins un outil de coupe en
spirale est recu de maniére amovible par le dispositif de préparation culinaire
pour découper les aliments en longs rubans. A cet effet, l'invention propose
d'implanter une interface de transmission, par exemple de type engrenage,
pour permettre d'entrainer en rotation ledit au moins un outil de coupe selon
un axe de rotation différent de celui de la portion d'entraineur. La structure
est donc simplifiée pour entrainer |'outil de coupe. De plus l'entraineur prévu
par l'invention peut servir a entrainer un autre outil de coupe en rotation
autour du premier axe de rotation, ce qui permet de réutiliser d'autres outils

de coupe que ceux prévus pour faire de la coupe en spirale.

Avantageusement, |'axe de rotation de I'entraineur et I'axe de rotation
dudit au moins un outil de coupe sont coplanaires. Le rendement mécanique

est optimal.

Avantageusement, 'axe de rotation dudit au moins un outil de coupe

est orienté a 90° + 45° par rapport a I'axe de rotation de l'entraineur.

Avantageusement, ledit au moins un outil de coupe en spirale
comprend une paroi d’appui s’étendant autour du deuxiéme axe de rotation
et comporte au moins une lame de coupe s’étendant jusqu’au deuxiéme axe
de rotation, avec un passage adjacent a ladite au moins une lame de coupe,
ledit passage s’étendant jusqu’au deuxiéme axe de rotation, pour permettre

I'évacuation des spirales d’aliments découpés. Ladite au moins une lame de
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coupe peut étre droite, mais aussi ondulée. Si désiré, au moins une lame de
coupe additionnelle peut s’étendre en amont ou en aval dudit passage, pour
préfendre les aliments avant leur découpe par ladite au moins une lame de
coupe ou pour refendre les aliments aprés leur découpe par ladite au moins
une lame de coupe, et obtenir ainsi des lamelles ou des filaments. Si désiré
ledit au moins un outil de coupe en spirale peut comporter plusieurs lames de
coupe. En alternative ou en complément, ledit au moins un outil de coupe en
spirale peut comporter au moins une lame de coupe prévue a la fois pour
découper et pour fendre l'aliment. En alternative ou en complément, le
deuxiéme axe de rotation peut étre formé par un organe de centrage, sur
lequel est piqué 'aliment a découper. Ladite au moins une lame de coupe et

le passage adjacent s’étendent alors jusqu’a I'organe de centrage.

Selon une forme de réalisation avantageuse, la paroi d'appui est
conique et ladite au moins une lame de coupe s’étend a I'intérieur de la paroi
d’appui conigue. Une telle réalisation permet de centrer I'aliment a découper,

pour réaliser une découpe de type "taille crayon".

Avantageusement, le corps comprend une goulotte d'alimentation
agenceée pour recevoir des aliments a préparer et les guider vers l'espace de
travail, le dispositif de préparation culinaire étant agencé pour recevoir ledit
au moins un outil de coupe dans l'espace de travail avec la goulotte
d'alimentation débouchant en regard de la paroi d’appui. Autrement dit, les
aliments a préparer sont dirigés de maniere securisée sur la paroi d’appui

dudit au moins un oultil de coupe.

Avantageusement, ledit au moins un outil de coupe comprend une
couronne périphérique agencée autour de la paroi d’appui, pour s'engrener

avec ladite au moins une portion d'entraineur.

Avantageusement, la paroi d’appui dudit au moins un outil de coupe
est réalisée en matiere plastique et ladite au moins une lame de coupe est

rapportée sur la paroi d’appui.
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Avantageusement, le dispositif de préparation culinaire comprend un
poussoir agence pour s'insérer dans la goulotte d'alimentation et pousser
ainsi les aliments a préparer vers I'espace de travail, le poussoir comprenant
des moyens de blocage agencés pour bloquer en rotation les aliments dans
la goulotte d'alimentation. La coupe des aliments est efficace avec le blocage
en rotation pour empécher les aliments de tourner sur eux-mémes dans la

goulotte d'alimentation.

Avantageusement, les moyens de blocage sont des piques, qui

peuvent s’'insérer efficacement dans les aliments.

Avantageusement, ladite au moins une portion d'entraineur comprend
une interface d'entrainement du type pignon conique, de préférence a axes
concourants. L'invention ne nécessite pas forcément d'avoir les deux axes de
rotation dans le méme plan, mais cette caractéristique forme une mise en

ceuvre preférée, avec un rendement mécanique optimal.

Avantageusement, le corps est agenceé pour recevoir dans l'espace de
travail et de maniére amovible au moins un autre outil de coupe a la place
dudit au moins un outil de coupe, I'entraineur étant agencé pour s'engager
avec ledit au moins un autre outil de coupe afin de l'entrainer en rotation
selon le premier axe de rotation. Selon la présente mise en ceuvre, ledit au
moins un autre outil de coupe est un outil destiné a couper les aliments en
tranches, rondelles : les aliments sont poussés vers une paroi latérale dudit
au moins un autre outil de coupe. Ledit au moins un autre outil de coupe peut
notamment étre tronconique (c’est-a-dire que le cbne de base de cet outil a
sa partie supérieure coupée par un plan) ou cylindrique. Selon cette mise en
ceuvre, le dispositif de préparation culinaire peut avantageusement étre
utilisé pour deux découpes différentes : une découpe en spirale avec ledit au
moins un outil de coupe, et une découpe en tranches ou pour raper les

aliments avec ledit au moins un autre outil de coupe.

Avantageusement, ladite au moins une portion d'entraineur est

agencée pour s'accoupler avec ledit au moins un autre outil de coupe et
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I'entrainer en rotation a une vitesse de rotation identique a la vitesse de
rotation de l'entraineur. En d'autres termes, I'entraineur et l'autre outil de

coupe ont le méme axe de rotation et tournent a la méme vitesse.

Avantageusement, I'entraineur comporte une interface centrale
agencée pour s'accoupler avec ledit au moins un autre outil de coupe et
I'entrainer en rotation autour du premier axe de rotation a une vitesse de
rotation identique a la vitesse de rotation de l'entraineur. Selon cette mise en
ceuvre, le dispositif de préparation culinaire comprend deux interfaces
d’entrainement distinctes agencées pour coopérer soit avec ledit au moins un
outil de coupe, soit avec ledit au moins un autre outil de coupe. Si une
interface d’entrainement spécifigue est nécessaire pour ledit au moins un
outil de coupe, l'autre interface d’entrainement peut étre congue pour utiliser
des autres outils de coupe existants. On peut envisager d'avoir des interfaces
de type pignons en hélice, pour retenir naturellement dans I'espace de travalil

les outils de coupe lorsqu'ils sont entrainés en rotation.

Avantageusement, ledit au moins un autre outil de coupe comprend
une paroi latérale tronconique ou cylindrique avec au moins une interface de
coupe, le corps étant agencé pour recevoir ledit au moins un autre outil de
coupe dans I'espace de travail avec la goulotte d'alimentation débouchant en

regard de la paroi latérale tronconique ou cylindrique.

Avantageusement, le corps comprend un volet agencé pour pivoter
entre :
- une position fermée dans laquelle le volet recouvre au moins une portion de
la paroi latérale tronconique ou cylindrique dudit au moins un autre outil de
coupe,
- une position ouverte, dans laquelle le volet est agencé pour permettre a des
aliments coupés par ledit au moins un outil de coupe de tomber directement

dans un réceptacle.
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Avantageusement, ladite au moins une portion d'entraineur est de type
pignon conique pour coopérer avec une interface périphérique dudit au moins

un outil de coupe.

Avantageusement, le dispositif de préparation culinaire comprend des
moyens de retenue dudit au moins un outil de coupe entrainé par ladite au

moins une portion d’entraineur.

Avantageusement, les moyens de retenue comprennent au moins une
portion de couronne formant une butée pour recevoir ledit au moins un outil

de coupe entrainé par ladite au moins une portion d’entraineur.

Avantageusement, les moyens de retenue comprennent une bague
amovible par rapport au corps et agencee pour former au moins une butée
meécanique audit au moins un outil de coupe pour le retenir selon la direction

du deuxiéme axe de rotation.

Avantageusement, les moyens de retenue comprennent un support
amovible par rapport au corps et agenceé pour former au moins une butée
meécanique audit au moins un outil de coupe pour le retenir selon la direction

du deuxiéme axe de rotation.

Avantageusement, le support amovible comprend un palier et regoit
ladite au moins une portion d'entraineur montée en pivot dans le palier.
L'outil de coupe est alors porté par le support a la fois directement et par

I'intermédiaire de ladite au moins une portion d’entraineur.

Avantageusement, ladite au moins une butée formée par le support
amovible est agencée pour recevoir ledit au moins un outil de coupe. En
particulier, la butée mécanique peut avoir la forme d'une couronne sur
laquelle ledit au moins un outil de coupe peut reposer pour pivoter en rotation

autour du deuxiéme axe de rotation.

Avantageusement, les moyens de retenue comprennent un tiroir

amovible par rapport au corps et agenceé pour former au moins une butée
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meécanique audit au moins un outil de coupe pour le retenir selon la direction

du deuxiéme axe de rotation.

Avantageusement, le corps est agencé pour s'accoupler de maniere
amovible a une base motorisée pour former un appareil de préparation
culinaire,
le corps comprenant :

- un palier,
- I'entraineur monté en pivot dans le palier,
et I'entraineur est agenceé pour s'accoupler avec une sortie d'entrainement de

la base motorisée.

Avantageusement, le dispositif de préparation culinaire comprend :
- au moins un outil de coupe en spirale, amovible par rapport au corps,
- au moins un autre outil de coupe tronconique ou cylindrique, amovible par

rapport au corps.

Un second aspect de l'invention concerne un appareil de préparation
culinaire comprenant une base motorisée et un accessoire de travail solidaire
de la base motorisée, I'accessoire de travail formant un dispositif de

préparation culinaire selon le premier aspect.

D'autres caractéristiques et avantages de la présente invention
apparaitront plus clairement a la lecture de la description détaillée qui suit de
trois modes de réalisation de l'invention et de variantes, donnés a titre
d'exemples nullement limitatifs et illustrés par les dessins annexés, dans

lesquels :

- la figure 1 représente un appareil de préparation culinaire avec un

dispositif de préparation culinaire selon l'invention ;

- la figure 2 représente une vue en coupe d'un premier mode de
réalisation d'un dispositif de préparation culinaire selon l'invention recevant

un outil de coupe en spirale amovible ;
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- la figure 3 représente la vue en coupe du dispositif de préparation
culinaire de la figure 2 recevant un autre outil de coupe tronconique

amovible ;

- la figure 4 représente un deuxieme mode de réalisation d'un dispositif
de préparation culinaire selon I'invention recevant le type d'outil de coupe en

spirale amovible de la figure 2 ;

- la figure 5 représente le dispositif de préparation culinaire de la figure
4 avec un volet d'un corps du dispositif de préparation culinaire en position

ouverte ;

- la figure 6 représente une vue en coupe d’'une variante de realisation

d’un corps faisant partie du dispositif de préparation culinaire de la figure 2 ;

- la figure 7 représente un troisieme mode de réalisation d'un dispositif
de préparation culinaire selon l'invention recevant le type d'outil de coupe en

spirale amovible de la figure 2 ;

- la figure 8 représente une vue détaillée d'un entraineur de la figure
7

- la figure 9 représente une vue détaillée d'un outil de coupe en
spirale de la figure 7 ;

- la figure 10 représente une vue détaillée d'un tiroir amovible de la
figure 7 ;

- la figure 11 représente une vue détaillée d'un corps de la figure 7 ;

- la figure 12 représente une vue deétaillée d'un autre outil de coupe

tronconique pouvant étre recu par I'un des dispositifs de préparation culinaire

delafigure 2ou3oud4oudou’.

La figure 1 représente un appareil de préparation culinaire 200
comprenant une base motorisée 210 et un accessoire de travail 220 solidaire
de la base motorisée 210. L’accessoire de travail 220 forme un dispositif de



WO 2017/013337 PCT/FR2016/051819

10

15

20

25

préparation culinaire 100 selon l'invention. L’accessoire de travail 220 est
avantageusement amovible par rapport a la base motorisée 210.

Sur la figure 1, seul un corps 30 faisant partie du dispositif de
préparation culinaire 100 est visible. Comme cela sera expliqué ci-dessous,
ce corps 30 est amovible par rapport a la base motorisée 210 et agencé pour
définir un espace de travail dans lequel un outil de coupe peut étre regu, afin
d’étre entrainé en rotation par la base motorisée 210, pour couper des

aliments a préparer.

La figure 2 représente une vue en coupe d’'une premiére mise en
ceuvre d’un dispositif de préparation culinaire 100 selon l'invention. Le corps
30 définit un espace de travail 32 dans lequel est recu de maniére amovible

un outil de coupe 10 en spirale. L'outil de coupe 10 est rotatif.

Le corps 30 comprend une goulotte d'alimentation 30a agencée pour
recevoir les aliments a préparer et les guider vers I'espace de travail 32. Pour
garantir toute la sécurité nécessaire, un poussoir 40 est prévu pour pouvoir
coulisser dans la goulotte d’alimentation 30a et pousser ainsi les aliments
sans risque de contact entre les doigts de I'utilisateur et 'outil de coupe 10.

Le corps 30 comprend également un conduit d'éjection 30b, agencé
pour recevoir les aliments découpés en sortie de l'espace de travail 32, et les

laisser tomber par gravité dans un réceptacle.

Pour étre entrainé en rotation, 'outil de coupe 10 est engagée avec un
entraineur 20, lui-méme accouplé a une sortie d’entrainement de la base
motorisée 210, non représentée. L'entraineur 20 est monté dans un palier
30c du corps 30 et il est mobile en rotation autour d'un premier axe de
rotation 1, et comprend une portion d'entraineur 20a qui est un pignon
conique, agence pour s'engrener avec l'outil de coupe 10, via une interface
périphérique 10a qui est une roue dentée conique. En conséquence, I'outil de
coupe 10 est entrainé en rotation selon un deuxiéme axe de rotation 11

différent du premier axe de rotation 1 de I'entraineur 20.



WO 2017/013337 PCT/FR2016/051819

10

15

20

25

30

-10 -

Tel que bien visible sur la figure 2, la goulotte d'alimentation 30a
s'étend autour du deuxiéme axe de rotation 11 lorsque I'outil de coupe 10 en

spirale est en place dans le corps 30.

Tel que visible sur la figure 2, I'outil de coupe 10 en spirale comprend
une paroi d'appui 12 s’étendant autour du deuxiéme axe de rotation 11.
L'outil de coupe 10 en spirale comporte au moins une lame de coupe 13
s'étendant jusqu'au deuxieme axe de rotation 11, avec un passage 14
adjacent a ladite lame de coupe 13. Le passage 14 s’étend jusqu’au
deuxiéeme axe de rotation 11 pour permettre |'évacuation des spirales

d’aliments découpeés.

Plus particulierement dans I'exemple de réalisation illustré sur la figure
2, la paroi d’appui 12 est conique et ladite au moins une lame de coupe 13
s'étend a l'intérieur de la paroi d’appui 12 conique. La paroi d'appui 12
conique définit une ouverture d’alimentation 12a. Comme on le voit sur la
figure 2, la goulotte d’alimentation 30a débouche en regard de la paroi
d’appui 12. Ainsi lI'ouverture d’alimentation 12a de I'outil de coupe 10 conique
s'étend en regard de la goulotte d'alimentation 30a, pour recevoir les
aliments et les découper, comme par exemple un taille crayon le ferait avec
un crayon de papier. Il en résulte que les aliments longs, comme des carottes
ou des concombres, sont découpeés en longues bandes continues, et forment

alors des rubans pouvant ressembler a des pates telles que les tagliatelles.

Pour permettre de faire une telle découpe, la lame de coupe 13 est
inclinée par rapport au deuxiéme axe de rotation 11, et s’étend jusqu’au
deuxiéme axe de rotation 11 de l'outil de coupe 10. Le passage 14 est
adjacent a un bord de coupe 13a de la lame de coupe 13. La lame de coupe
13 peut étre droite, mais aussi ondulée. Une description détaillée de ce type
d'outil de coupe 10 est effectuée lors de la description de la figure 9.

Lors de la découpe des aliments avec l'outil de coupe 10, un couple de
rotation est appliqué par 'outil de coupe 10 sur les aliments introduits dans la
goulotte d’alimentation 30a. Pour opérer une découpe efficace, le poussoir 40
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est équipé en partie inférieure de moyens de blocage agencés pour bloquer
en rotation les aliments dans la goulotte d'alimentation 30a. Ces moyens de
blocage peuvent étre des piques 40a, en métal par exemple et agencées
pour se planter dans les aliments pour les bloquer. Bien entendu, le poussoir
40 est lui aussi arrété en rotation dans la goulotte d’alimentation 30a (par
exemple avec un index qui coulisse dans une rainure, ou avec une section

non circulaire...).

Le deuxieme axe de rotation 11 de I'outil de coupe 10 est donc incliné
par rapport au premier axe de rotation 1 de l'entraineur 20. On peut
envisager que le deuxiéme axe de rotation 11 de I'outil de coupe 10 ne soit
pas coplanaire avec le premier axe de rotation 1 de I'entraineur 20, mais par
contre, la projection du deuxieme axe de rotation 11 (de I'outil de coupe 10)
dans un plan paralléle a ce dernier et contenant le premier axe de rotation 1
de l'entraineur 20 est inclinée par rapport au premier axe de rotation 1 de
I'entraineur 20.

Cependant, dans une mise en ceuvre préférée, l'interface périphérique
10a et la portion d'entraineur 20a sont des pignons a axes concourants ou
des pignons coniques. Autrement dit, dans cette mise en ceuvre préférée, le

premier axe de rotation 1 et le deuxiéme axe de rotation 11 sont coplanaires.

Pour maintenir en place I'outil de coupe 10 dans l'espace de travail 32
malgre I'effort vertical de poussée exercé par les aliments a découper, il est

prévu une ou plusieurs butées.

Ainsi, le dispositif de préparation culinaire 100 comprend une bague
16 amovible qui s'attache sur la sortie du conduit d'éjection 30b, et la bague
16 amovible présente au moins une portion de couronne 16a qui est agencee
pour guider l'outil de coupe 10 et pour servir de butée d'appui a I'outil de
coupe 10 selon la direction du deuxieme axe de rotation 11. L'outil de coupe
10 est ainsi porté a la fois par la bague 16 et par la portion d'entraineur 20a.
On peut envisager également de prévoir au moins une et préférentiellement

deux excroissances dans le conduit d'éjection 30b lui-méme pour guider en
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rotation l'outil de coupe 10 et lui servir de butée axiale (selon le deuxiéme
axe de rotation 11).

La figure 3 représente la vue partielle du dispositif de préparation
culinaire 100 de la figure 2, recevant un autre outil de coupe 15, tronconique
et amovible par rapport au corps 30. Contrairement a I'outil de coupe 10 en
spirale qui est recu par le dispositif de préparation culinaire 100 de sorte a
recevoir les aliments dans le cbne formé par la paroi d’appui 12 (cC'est-a-dire
dans I'exemple préféré selon une direction sensiblement paralléle a I'axe de
rotation de I'outil de coupe 10), I'autre outil de coupe 15 présente une paroi
latérale 18 tronconique et est recu par le dispositif de préparation culinaire
100 de sorte a recevoir les aliments selon une direction normale ou quasi
normale a la paroi latérale 18. En d'autres termes, l'autre outil de coupe 15
est recu par le corps 30 de sorte a ce que la goulotte d'alimentation 30a
débouche sur la paroi latérale 18 portant au moins un organe de coupe
externe. Ainsi, l'autre outil de coupe 15 peut servir a raper, découper en
rondelles ou en tranches les aliments a préparer. La portion d’entraineur 20a
est agencée pour s'accoupler avec I'autre outil de coupe 15 et I'entrainer en
rotation a une vitesse de rotation identique a la vitesse de rotation de
I'entraineur 20. Une description détaillée d'un exemple de l'autre outil de

coupe 15 est donnee a la figure 12.

L'autre outil de coupe 15 est accouplé avec l'entraineur 20 pour étre
entrainé en rotation autour du premier axe de rotation 1 de I'entraineur 20.
Autrement dit, I'autre outil de coupe 15 est engagé avec l'entraineur 20 pour
avoir le méme mouvement de rotation que l'entraineur 20, et l'autre outil de
coupe 15 comprend donc une interface d'accouplement 15a qui est la forme
complémentaire de la portion d'entraineur 20a. Il faut bien noter qu'il n'y a
pas de mouvement relatif ni d'engrénement entre I'entraineur 20 et l'autre

outil de coupe 15.

On peut toujours envisager de maintenir l'autre outil de coupe 15 dans

I'espace de travail avec la bague 16 amovible, mais on pourrait envisager
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d'autres modes de maintien, comme un clipsage ou un accouplement par
baionnette avec l'entraineur 20 par exemple, comme par exemple avec

I'entraineur 20” illustre sur la figure 8.

Lors de l'utilisation du dispositif de préparation culinaire 100 avec
I'autre outil de coupe 15, les aliments sont toujours introduits par la goulotte
d’alimentation 30a et poussés avec le poussoir 40 (non représenté sur cette
figure), pour étre découpés dans l'espace de travail 32 et éjectés par le

conduit d'éjection 30b.

La figure 4 représente un deuxiéme mode de réalisation d'un dispositif
de préparation culinaire 100" de l'invention, dans lequel le dispositif de
préparation culinaire 100" comprend un support 16' amovible agencé dans
I'espace de travail 32' d'un corps 30'. Le support 16" amovible comprend lui-
méme un palier 16b' agenceé pour recevoir un élément de transmission 21', et
une portion de couronne 16a' formant une butée pour recevoir I'outil de
coupe 10' en spirale. L'outil de coupe 10’ en spirale est conique avec la paroi
d’appui 12’ conique qui comprend toujours une lame de coupe (non visible
ici), et une ouverture d’alimentation 12a' pour recevoir les aliments a préparer
et poussés par un poussoir 40'. La partie inférieure du poussoir 40’ est
également équipée de piques 40a’ formant des moyens de blocage agences
pour bloquer en rotation les aliments dans la goulotte d'alimentation 30a.
L'élément de transmission 21" est agencé pour s'engager avec un entraineur
20" monté en pivot dans un palier 30c' du corps 30'. Ainsi I'outil de coupe 10’
est porté d'une part par le support 16’ et d'autre part par une portion

d’entraineur 20a’ formée sur I'élément de transmission 21°.

Comme pour le premier mode de réalisation, I'outil de coupe 10" et
I'élément de transmission 21' sont engagés ensemble pour que l'outil de
coupe 10' soit entrainé en rotation autour d'un deuxiéme axe de rotation 11'
incliné par rapport au premier axe de rotation 1' de I'entraineur 20'. A cet
effet, il est prévu une interface de type pignon conique entre ces deux piéces



W

10

15

20

25

30

0 2017/013337 PCT/FR2016/051819
-14 -

(interface périphérique 10a' sur I'outil de coupe 10’ et pignon conique formant

la portion d’entraineur 20a' sur I'élément de transmission 21°).

Le corps 30' comprend toujours une goulotte d’alimentation 30a' et un
conduit d'éjection 30b', mais comprend en plus un volet 31", mobile entre une
position fermée telle que représentée ici pour la compréhension, et une
position ouverte telle que visible sur la figure 5, pour laisser tomber
directement dans un réceptacle les aliments découpés par l'outil de coupe
10". Lorsque le corps 30' recoit I'autre outil de coupe 15, le volet 31' est alors
positionné en position fermée, c'est-a-dire qu'il entoure la paroi latérale de
l'autre outil de coupe pour assurer une protection optimale a I'utilisateur. On
peut prévoir un détrompeur sur l'autre outil de coupe 15, pour forcer le volet
31" a étre en position fermée lorsque c’est l'autre outil de coupe 15 qui est
utilisé.

Tel que bien visible sur les figures 4 et 5, la goulotte d'alimentation
30a’ s'étend autour du deuxiéme axe de rotation 11’ lorsque I'outil de coupe

10’ en spirale est en place dans le corps 30'.

La figure 6 représente une coupe du corps 30’ en vue isometrique. Le
corps 30" est montable de maniere amovible sur la base motorisée 210 par le
biais d'une interface de type quart de tour 30d’ par exemple.

Le corps 30’ comprend donc la goulotte d’alimentation 30a’ qui est ici
de section non circulaire pour fournir un blocage en rotation du poussoir 40°
et donc des aliments lorsque l'utilisateur procéde a une découpe de type
taille crayon avec I'outil de coupe 10°. Le corps 30’ comprend également le
conduit d’'éjection 30b’ avec en option comme ici un volet 31" mobile en
rotation. Le corps 30’ comprend également des encoches 35’ pour procurer
un blocage en rotation du support 16' amovible visible sur les figures 4 et 5,
et il comprend enfin des ergots 33’ pour retenir le support 16' amovible

engage dans le corps 30'.

La figure 7 représente un troisieme mode de réalisation d'un dispositif

de préparation culinaire 100" selon l'invention. Un outil de coupe 10" en
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spirale peut étre recu (fleche 1) par un tiroir 16" amovible lui-méme ensuite
recu par un corps 30" (fleche 2) dans un espace de travail 32". Le corps 30"
comprend un entraineur 20" mobile en rotation autour d'un premier axe 1",
afin d'entrainer I'outil de coupe 10" selon un deuxiéme axe de rotation 11",
incliné par rapport au premier axe de rotation 1". Ainsi la goulotte
d'alimentation 30a” s'étend autour du deuxiéme axe de rotation 11" lorsque
I'outil de coupe 10" en spirale est en place dans le corps 30”.

La figure 8 représente en détail I'entraineur 20" de la figure 7. On
retrouve la portion d'entraineur 20a" qui est un pignon conique pour entrainer
en rotation 'outil de coupe 10" autour du deuxiéme axe de rotation 11" incliné
par rapport a celui de I'entraineur 20". Par contre, I'entraineur 20" comporte
une interface centrale 20b" agencée pour s'accoupler avec ledit au moins un
autre outil de coupe 15 et I'entrainer en rotation autour du premier axe de
rotation 1” a une vitesse de rotation identique a la vitesse de rotation de
I'entraineur 20”. L'interface centrale 20b" est entourée par la portion
d’entraineur 20a”. Ainsi le méme entraineur 20" peut entrainer I'outil de

coupe 10" ou l'autre outil de coupe 15.

La figure 9 représente en détail I'outil de coupe 10" en spirale du
troisitme mode de réalisation. Il est a noter que cet outil de coupe 10" peut
tout a fait étre Il'outil de coupe 10 ou 10' respectivement du premier ou

deuxiéme mode de réalisation.

L'outil de coupe 10" est donc conique et présente une ouverture
d’alimentation 12a" pour recevoir les aliments a découper alimentés par la
goulotte d'alimentation 30a". L'outil de coupe 10" présente donc une paroi
d’appui 12" conique, inclinée par rapport au deuxiéme axe de rotation 11".
Deux lames de coupe 13" sont disposées sur la paroi d’appui 12". Les deux
lames de coupe 13" s'étendent sur la hauteur la paroi d’appui 12". Chacune
des deux lames de coupe 13" est suivie d'un passage adjacent 14" pour
laisser passer la bande d'aliment découpée. On retrouve en périphérie de
I'outil de coupe 10" une interface périphérique 10a" qui est une couronne
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dentée conique, pour s'engrener avec le pignon conique formant la portion

d’entraineur 20a" de I'entraineur 20".

La figure 10 représente en détail le tiroir 16" amovible de la figure 7.
Le tiroir 16” comprend une couronne 16a" pour guider l'outil de coupe 10" en
rotation et former aussi une butée mécanique selon la direction du deuxiéme
axe de rotation 11". Le tiroir 16" porte ainsi I'outil de coupe 10”. Le tiroir 16”
comprend aussi une languette de retenue 16b" pour accrocher le tiroir 16”
avec le corps 30".

La figure 11 représente en détail le corps 30" de la figure 7. Le corps
30" comprend donc la goulotte d'alimentation 30a" pour guider les aliments a
préparer vers l'espace de travail 32". Une fois coupés, les aliments ressortent
par le conduit d'éjection 30b". Pour recevoir le tiroir 16", le corps 30"
comprend deux excroissances 34" qui forment un plat d'appui et un guidage
latéral pour le tiroir 16".

La figure 12 représente un exemple de réalisation pour l'autre outil de
coupe 15, qui est de forme générale tronconique et peut étre regu aussi bien
par le corps 30, 30' ou 307, respectivement du premier, deuxieme et
troisitme mode de réalisation de l'invention. Ainsi le corps 30 ; 30' ; 30" est
agence pour recevoir dans l'espace de travail 32 ; 32' ; 32" et de maniere
amovible au moins un autre outil de coupe 15 a la place dudit au moins un
outil de coupe 10; 10" ; 10", I'entraineur 20 ; 20’ ; 20" étant agencé pour
s'engager avec ledit au moins un autre outil de coupe 15 afin de I'entrainer en
rotation selon le premier axe de rotation 1; 1' ; 1”. La paroi latérale 18
comprend ici plusieurs interfaces de coupe 19 disposées en quinconce sur la
paroi latérale 18 afin de raper les aliments a préparer. En alternative, on peut
prévoir que ces interfaces de coupe soient au moins une lame agencée sur
toute la longueur de la paroi latérale 18 dans le sens du premier axe de

rotation 1 pour découper alors les aliments en tranches ou en rondelles.

D'une maniére générale, on peut prévoir dans I'espace de travail 32,

32', 32" une ou plusieurs lames pour préfendre les aliments a préparer, avant
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d'étre travaillés par I'outil de coupe 10, 10', 10" ou par l'autre outil de coupe
15, afin d'obtenir des filaments ou des morceaux, et/ou pour refendre les

aliments apreés les avoir travaillés.

A titre de variante, ledit au moins un outil de coupe 10, 10, 10" en
spirale ne comporte pas nécessairement une paroi d’appui 12; 12° , 12”
conique. Ledit au moins un outil de coupe 10, 10', 10" en spirale peut
notamment comporter une paroi d’appui 12 ; 12° , 12" plane ou formant une
portion d’hélicoide, et ménageant au moins un passage 14 ; 14” adjacent a
ladite au moins une lame de coupe 13 ; 13".

A titre de variante, ledit au moins un autre outil de coupe 15 ne
comprend pas nécessairement une paroi latérale 18 tronconique. Si désire le
ledit au moins un autre outil de coupe peut comprendre une paroi latérale

cylindrique.

On comprendra que diverses modifications et/ou améliorations
évidentes pour I'homme du métier peuvent étre apportées aux différents
modes de réalisation de 'invention décrits dans la présente description sans

sortir du cadre de l'invention défini par les revendications annexées.
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REVENDICATIONS

1. Dispositif de préparation culinaire (100; 100" ; 100%)
comprenant :
- au moins un outil de coupe (10 ; 10'; 10”) en spirale,
- un corps (30 ; 30' ; 30”) agencé pour recevoir ledit au moins un outil de
coupe (10; 10" ; 10”) de maniere amovible dans un espace de travail (32 ;
32' ; 32") ménage dans ledit corps (30 ; 30'; 307),
- un entraineur (20 ; 20’ ; 20”) mobile en rotation autour d'un premier axe de
rotation (1 ;1'; 1), caractérisé en ce que :
le dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) comprend au moins
une portion d’entraineur (20a ; 20a’; 20a”) entrainée par I'entraineur (20 ;
20’ ; 20”) et agenceée pour s'engrener avec ledit au moins un outil de coupe
(10; 10" ; 10”), afin d’entrainer en rotation ledit au moins un outil de coupe
(10; 10" ; 10”) selon un deuxieme axe de rotation (11 ; 11’ ; 11") incliné par
rapport au premier axe de rotation (1;1";1").

2. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon la
revendication 1, caractérisé en ce que le corps (30 ; 30’ ; 30”) comprend une
goulotte d'alimentation (30a ; 30a’ ; 30a”) agencée pour recevoir les aliments
a préparer et les guider vers l'espace de travail (32 ; 32’ ; 32”), et en ce que
la goulotte d'alimentation (30a ; 30a’ ; 30a”) s’étend autour du deuxiéme axe
de rotation (11 ; 11" ; 11") lorsque l'outil de coupe (10 ; 10' ; 10”) en spirale
est en place dans le corps (30 ; 30" ; 307).

3. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon l'une
des revendications 1 ou 2, caractérisé en ce que ledit au moins un outil de
coupe (10 ; 10°; 10”) en spirale comprend une paroi d’appui (12 ; 12' ; 127)
s'étendant autour du deuxiéme axe de rotation (11 ; 11" ; 11") et comporte au
moins une lame de coupe (13 ; 13”) s’étendant jusqu’au deuxieme axe de

rotation (11 ; 11’ ; 11"), avec un passage (14 ; 14”") adjacent a ladite au moins
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une lame de coupe (13 ; 13”), ledit passage (14 ; 14”) s’étendant jusqu’au
deuxiéme axe de rotation (11; 11’ ; 11"), pour permettre I'évacuation des

spirales d’aliments découpés.

4. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon la
revendication 3, caractérisé en ce que la paroi d'appui (12; 12'; 12”) est
conique et en ce que ladite au moins une lame de coupe (13 ; 13”) s'étend a
I'intérieur de la paroi d’appui (12 ; 12' ; 12”) conique.

5. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100' ; 100”) selon 'une
des revendications 3 ou 4, caractérisé en ce que le corps (30; 30' ; 30")
comprend une goulotte d’alimentation (30a ; 30a' ; 30a") agencée pour
recevoir des aliments a préparer et les guider vers I'espace de travail (32 ; 32'
; 327), le dispositif de préparation culinaire étant agencé pour recevoir ledit au
moins un outil de coupe (10; 10" ; 10”) dans l'espace de travail (32 ; 32' ;
32”) avec la goulotte d’alimentation (30a ; 30a' ; 30a”) débouchant en regard
de la paroi d’appui (12 ; 12'; 127).

6. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon la
revendication 5, caractérisé en ce qu’il comprend un poussoir (40 ; 40
agencé pour s'insérer dans la goulotte d’alimentation (30a ; 30a' ; 30a”) et
pousser ainsi les aliments a préparer vers I'espace de travail (32 ; 32'; 327),
le poussoir (40 ; 40') comprenant des moyens de blocage agencés pour
bloguer en rotation les aliments dans la goulotte d’alimentation (30a ; 30a' ;
30a”).

7. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon la
revendication 6, caractérisé en ce que les moyens de blocage sont des
piques (40a ; 40a').

8. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon 'une
des revendications 1 a 7, caractérisé en ce que le corps (30 ; 30" ; 30”) est
agence pour recevoir dans l'espace de travail (32 ; 32' ; 32”) et de maniere
amovible au moins un autre outil de coupe (15) a la place dudit au moins un

outil de coupe (10; 10'; 10”), I'entraineur (20 ; 20’ ; 20") étant agencé pour
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s'engager avec ledit au moins un autre outil de coupe (15) afin de I'entrainer
en rotation selon le premier axe de rotation (1;1';1”).

9. Dispositif de préparation culinaire (100) selon la revendication 8,
caractérisé en ce que ladite au moins une portion d’entraineur (20a) est
agenceée pour s'accoupler avec ledit au moins un autre outil de coupe (15) et
I'entrainer en rotation a une vitesse de rotation identique a la vitesse de

rotation de I'entraineur (20).

10. Dispositif de préparation culinaire (100”) selon la revendication
8, caractérisé en ce que I'entraineur (20") comporte une interface centrale
(20b") agencée pour s'accoupler avec ledit au moins un autre outil de coupe
(15) et I'entrainer en rotation autour du premier axe de rotation (1”) a une

vitesse de rotation identique a la vitesse de rotation de I'entraineur (20").

11. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon I'une
des revendications 8 a 10 dans leur dépendance a I'une des revendications 5
a 7, caracterisé en ce que ledit au moins un autre outil de coupe (15)
comprend une paroi latérale (18) tronconique ou cylindrique avec au moins
une interface de coupe (19), le corps (30; 30' ; 30”) étant agencé pour
recevoir ledit au moins un autre outil de coupe (15) dans l'espace de travalil
(32 ; 32'; 32”) avec la goulotte d'alimentation (30a ; 30a' ; 30a”) débouchant

en regard de la paroi latérale (18) tronconique ou cylindrique.

12. Dispositif de préparation culinaire (100') selon l'une des
revendications 8 a 11, caractérisé en ce que le corps (30') comprend un volet
(31') agenceé pour pivoter entre :

- une position fermée dans laquelle le volet (31') recouvre au moins une
portion de la paroi latérale (18) tronconique ou cylindrique dudit au moins un
autre outil de coupe (15),

- une position ouverte, dans laquelle le volet (31') est agencé pour permettre
a des aliments coupés par ledit au moins un outil de coupe (10') de tomber

directement dans un réceptacle.
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13. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon 'une
des revendications 1 a 12, caractérisé en ce que ladite au moins une portion
d’entraineur (20a ; 20a’; 20a”) est de type pignon conique pour coopérer
avec une interface périphérique (10a ; 10a' ; 10a") dudit au moins un outil de
coupe (10 ; 10'; 10").

14. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon 'une
des revendications 1 a 13, caractérisé en ce qu’il comprend des moyens de
retenue dudit au moins un outil de coupe (10; 10" ; 10”) entrainé par ladite
au moins une portion d’entraineur (20a ; 20a’ ; 20a”).

15. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon la
revendication 14, caractérisé en ce que les moyens de retenue comprennent
au moins une portion de couronne (16a, 16a', 16a”) formant une butée pour
recevoir ledit au moins un outil de coupe (10 ; 10'; 10”) entrainé par ladite au
moins une portion d’entraineur (20a ; 20a’ ; 20a”).

16. Dispositif de préparation culinaire (100) selon l'une des
revendications 14 ou 15, caractérisé en ce que les moyens de retenue
comprennent une bague (16) amovible par rapport au corps (30) et agencée
pour former au moins une butée mécanique audit au moins un outil de coupe

(10) pour le retenir selon la direction du deuxieme axe de rotation (11).

17. Dispositif de préparation culinaire (100') selon I'une des
revendications 14 ou 15, caractérisé en ce que les moyens de retenue
comprennent un support (16') amovible par rapport au corps (30') et agencé
pour former au moins une butée mécanique audit au moins un outil de coupe

(10') pour le retenir selon la direction du deuxiéme axe de rotation (11').

18. Dispositif de préparation culinaire (100’) selon la revendication
17, caractérisé en ce que le support (16') amovible comprend un palier (16b')
et recoit ladite au moins une portion d'entraineur (20a') montée en pivot dans
le palier (16b").
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19. Dispositif de préparation culinaire (100") selon l'une des
revendications 14 ou 15, caractérisé en ce que les moyens de retenue
comprennent un tiroir (16") amovible par rapport au corps (30") et agenceé
pour former au moins une butée mécanique audit au moins un outil de coupe

(10") pour le retenir selon la direction du deuxiéme axe de rotation (11").

20. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100' ; 100”) selon 'une
des revendications 1 a 19, caractérisé en ce que ledit au moins un outil de
coupe (10 ; 10'; 10”) en spirale est recu de maniére amovible par le dispositif

de préparation culinaire pour découper les aliments en longs rubans.

21. Dispositif de préparation culinaire (100 ; 100" ; 100”) selon l'une
des revendications 1 a 20, caractérisé en ce que le corps (30 ; 30" ; 30”) est
agenceé pour s'accoupler de maniere amovible a une base motorisée (210),
le corps (30 ; 30'; 30”) comprenant :

- un palier (30c ; 30c¢'),

- 'entraineur (20 ; 20' ; 20”) monté en pivot dans le palier (30c ; 30c'),
I'entraineur (20 ; 20" ; 20”) étant agencé pour s'accoupler avec une sortie
d'entrainement de la base motorisée (210).

22. Appareil de préparation culinaire (200) comprenant une base
motorisée (210) et un accessoire de travail (220) solidaire de la base
motorisée (210), caractérisé en ce que l'accessoire de travail (220) forme un
dispositif de préparation culinaire (100 ; 100' ; 100”) selon la revendication
21.
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