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(57) Abrégé : 1”invention concerne un ensemble de dispositifs permettant de pétrir, de malaxer et de fermenter des pates viscoélas-
tiques, du genre comprenant une cuve basculante (10) avec un bras motorisé (30) et un contre bras freiné hélicoide (31) entrainé
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Dispositifs de pétrissage, de fermentation lente et de production de levain pa-
teux.
Domaine de l'invention

La présente invention concerne le secteur du pétrissage,
de la fermentation lente des pédtons nécessitant du stockage et
de la production de levains pateux, des pates viscoélastiques &
températures et hygrométries contrélées/régulées., notamment
pour les artisans boulangers. les semi-industries, les petites,
moyennes et grandes surfaces, les laboratoires notamment en
meunerie, les viennoiseries, les biscotteries, les briocheries,
les Dbiscuiteries ainsi que certaines industries agro-
alimentaires visant 1°évolution de la saveur. la régularité, la
plus longue conservation par restructuration économique des
fournils existants disposant généralement de surfaces limitées
et la creéation de nouveaux types de fournils, laboratoires et
sites de production en biotechnologie.

Elle concerne notamment les pétrins malaxeurs horizontaux
et verticaux & cuve basculante pour le vidage de la pdte et sa
reception dans un bac mobile ou en peseuss.

Elle vise également des perfectionnements apportés aux
dispositifs de climatisation & faible brassage d’'air associés a
des systémes de réchauffement et d'humidification régulés et
contrélés pour la fermentation des p&tons stockés., en corréla-
tion directe ou indirecte avec des pétrins fermenteurs horizon-
taux, obliques, spirales et a bras plongeants de panification,
d’industries, ainsi qu’avec des bancs de mini-pétrins fermen-

teurs de laboratoires, pour la production des pates et des le-
vains pateux.

Etat de la technique

Actuellement. la fermentation hors pétrin des pates et pa-
tons est assurée dans des chambres de fermenta-
tion/refroidissement programmables et réglables en tempéra-
ture/hydratation assurant selon les réglages le maintien et la
pousse contrdlés des patons stockés et parfois de levain pateux
en masse. Ces dispositifs sont toutefois encombrants et oné-
reux.

On connait des dispositifs de pétrissage malaxage a cuve
horizontale basculante comprenant un seul bras tournant & deux

branches hélicoidales inversées (pétrin dénommé «simple Z »)
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utilisé en secteur biscuiterie pour des pates consistantes peu
élastiques, tout comme le pétrin malaxeur horizontal & deux ou-
tils. a deux branches & mouvements contrarotatifs (dénommé
«double Z ») & fort cisaillement des fibres., peu compatible aux
pates de panification tres fragiles, tout comme en type de
petrin vertical & cuve non tournante toujours & mouvements
d'outils contrarotatifs tels que ceux décrits dans le document
FR-A-0240842.

On connait aussi des pétrins malaxeurs et pétrins réac-
teurs fermenteurs horizontaux & cuve non tournante & un outil
tournant et a un outil fixe tels que ceux décrits dans les do-
cuments FR-A-2710551 et PCT WO 00,51438 et FR-A-2759863.

On sait que les pétrins réacteurs fermenteurs horizontaux,
tels que ceux décrits dans le PCT WO 00,51438, permettent en
plus des pétrissages des padtes & ~24° sur des temps courts., de
fabriquer aprés pétrissage des levains pateux ~13° sur des
temps longs (pendant les temps de repos des professionnels) a
partir d'un systéeme de refroidissement relié & une cuve a dou-
ble enveloppe isolée du pétrin réacteur fermenteur : Ensemble
spécifique relativement onéreux qui se déclenche par cycles se-
lon les écarts de température des levains pateux (8,14°) et qui
déclenche les écarts de température des levains padteux (8/14°)
et qui declenche également la rotation lente du bras tournant
comme un cycle de réfrigérateur.

On connait aussi d’autres types de pétrins malaxeurs &
cuve tournante a axe vertical ou oblique ne travaillant généra-
lement que dans un tiers du volume de pate & flux renouvelé
dans une cuve fixe ou sortante sur chariot tels gque ceux dé-
crits dans les documents FR-A-519267 et EP-0354190.

On sait que les pétrins malaxeurs & un seul outil tournant
concentriquement dans une cuve non tournante ont une plage de
pétrissage malaxage trés limitée en terme de viscodlasticité
des pates et que. d'autre part. l°'outil en rotation entraine
souvent la masse de pate en rotation limitant ainsi 1'action de
pétrissage avec pour autre conséquence une modification des
temps de travail ou, plus souvent, une variation de qualité des
résultats.

On sait egalement que les pétrins malaxeurs & deux outils
contrarotatifs ou & outil tournant et outil  non tournant dans
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une cuve ont tendance a arracher les fibres des pates de pani-
fication malgré une efficacité de malaxage.

Objet de I'invention.

L’invention concerne des perfectionnements apportés a ces
dispositifs dans le but d'en améliorer le fonctionnement et le
rendement dans les fournils et afin de permettre de les re-
structurer a moindre colt.

L’invention concerne un pétrin malaxeur fermenteur du
genre comprenant un outil tournant dans une cuve non tournante
et basculante pour le vidage de la pate dans un bac mobile re-
pris par un élévateur ou plus directement par élévation du pé-
trin malaxeur fermenteur au-dessus de la trémie d’'une peseuse
volumétrique, caractérisé par le fait qu’'il dispose. en complé-
ment de l'outil tournant entrainé par une transmission a fort
couple, d’un deuxiéme outil en rotation libre entrainé par le
flux de pate a vitesse moindre regulée par un frein de maniére
a4 réaliser un pétrissage & mouvements corotatifs pour le res-
pect des fibres.

L’ invention concerne également un systéme de climatisation
a faible brassage de l‘air en froid ou en chaud pour éviter le
croitage des patons, avec un humidificateur réglable et pro-
grammable, associé directement ou indirectement a des pétrins
fermenteurs,; par exemple mais non exclusivement, de types hori-
zéntal, oblique et spirale.

Selon l‘inventibn le réglage du différentiel des vitesses
par le frein agit sur l'intensité des pétrissages au choix de
l'utilisateur. Il permet également une souplesse d’'utilisation
pour des pates de consistances viscoélastiques trés différentes
selon les farines utilisées et le pourcentage d‘'eau de base a
60% qui peut varier de 48% a 80% du poids des pulvérulents.
L'inteégration d'un contre bras & rotation libre entrainé par le
flux de pé&te simplement & vitesse plus lente que celle du bras
motorisé tournant corrélativement préserve les fibres des pa-
tes. Le réglage économique de la vitesse de rotation du contre
bras, donc de 1l’'intensité des pétrissages malaxages, par un
frein plus économique qu'une deuxiéme transmission augmente les
résultats avec une plus grande plage d'utilisation.

De plus. & un moment ol le secteur de la panification se
dirige vers des techniques de fermentation lente entre 8 et 16°
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pendant et selon les temps de repos des professionnels de 12 a
48 heures : pour un travail de jour et pour avoir des pains
chauds toute la journée et plus de saveur, il se trouve que les
systémes de climatisation de diffusion qui ont été développés
pour le secteur vinicole (biotechnologie ayant des similitudes
avec les pétes de panification) sont aptes & refroidir le local
de préparation des pates ou se trouvent le ou les pétrins ma-
laxeurs fermenteurs et peuvent étre aisément utilisés (en limi-
tant le volume des chambres de fermentation) & la fabrication
des levains p&teux. ol il suffit d’'enclencher apres pétrissage,
soit par cycles programmables (par exemple une minute toutes
les trente minutes) & partir du programmateur du pupitre de
commande des programmations uniquement basées sur des temps et
non sur des écarts de température du levain pateux des cycles
de rotation lente, soit en continu et en vitesse de rotation
extrémement lente (frein 1ibéré), afin d‘activer les fibres
fragiles et d’introduire de l'air pour réactiver le processus
fermentaire et ainsi éviter la dégradation des levains pateux
devenant trop acides. tout en renforcant la fabrication des
ardmes.

Suivant une autre caractéristique de 1"invention,
l1'intérieur de la cuve., par exemple en acier. est muni, par un
procedé de fabrication dénommé « rotomoulage », d’un épais re-
vétement en matériau antiadhérent de qualité alimentaire en
PEHD pour faciliter le vidage de la pdte collante, ledit revé-
tement n’imposant pas 1l'emploi d'acier inoxydable & polir. La
cuve peut étre avantageusement concue avec des congés dans les
angles pour faciliter son nettoyage. avec une corne en plasti-
que et disposer d’'un bec dépassant la hauteur de la cuve pour
faciliter le vidage de la masse de pAte, notamment lors du bas—
culement de la cuve au-dessus de la trémie d'une peseuse, afin
d'étre en position idéale.

Suivant une autre caractéristique de l’invention., le bac a
roulette de réception de paAte, & double parois est muni d’un
revétement antiadhérent de qualité alimentaire. par exemple en
PEHD. au moyen d’un procédé dénommé « rotomoulage ».

Suivant une autre caractéristique de 1’'invention., on a
prévu, & chaque extrémité de la branche de chaque bras, une

forme susceptible de rabattre le flux de pdte vers le centre de
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la cuve dans le sens unique de rotation corotative.

Suivant une autre caractéristique de l'invention., le bras
motorisé a une branche hélicoidale en forme de «s » favorisant
l’orientation du flux de péate vers le centre de la cuve de cha-
que cbté du bras, angle d’'hélicoide de 1’ordre et limité a
160-195° afin d’'envisager., avec un capteur, des arréts posi-
tionnés de la branche du bras en position haute pour faciliter
le vidage de la cuve lors de son basculement.

Suivant une autre caractéristique de 1l’'invention, le bras
a rotation libre, dénommé contre bras et le bras motorisé for-
ment, & leurs extrémités inverses cbté serrage et cOté guidage.
des sections progressives de leurs branches respectives bien
plus fortes cété attache et plus faibles c6té guidage.

Suivant une autre caractéristique de 1’invention, les
bras, reéalisés par exemple en fonderie d‘alliage léger de qua-
lité alimentaire. sont munis d’'inserts de renforts & leurs at-
taches d’extrémités, par exemple en bronze ou en acier inoxyda-
ble antigrippant. pour remplacer éventuellement la mise en .
place de bagues antiadhérentes, assurant la rotation des bras
cbtés guidage et supportant la pression des éléments de serrage
cbté entrainement et, de surcroit., pour éviter ou faciliter la
reprise d’'usinage apreés fonderie.

Suivant une autre caractéristique de 1’invention,
l'ensemble de freinage est, de préférence, composé d’'une poi-
gnée de réglage fixée sur une tige filetée, de préférence in-
clinée, .traversant un palier taraudé, lui-méme fixé sur 1'une
des deux joues du bati reliant, & l’'extrémité de la tige file-
tée usinée traversant une bague autolubrifiante, le porte gar-
niture et la garniture en appui sur le moyeu de 1’'arbre du con-
tre bras, tout autre moyen de freinage étant également envisa-
gé.

Suivant une autre caractéristique de 1l’'invention. le bas-
culement de la cuve est assuré. de préférence, par une roue
pneumatique gonflée en appui sur la paroi extérieure de 1la
cuve, ladite roue pneumatique étant entrainée. de préférence,
par un motoréducteur compact de grande réduction, de type cy-
cloide & deux étages ou planétaire & trois trains d’'engrenages,
boulonné au bati.

Suivant une autre caractéristique de l'invention, les deux
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pieds du bati, de préférence en tube rectangulaire, sont dispo-
sés a l'extérieur des deux joues du bati, afin de laisser un
maximum d’'espace au bac mobile de réception de pate, tout en
limitant la largeur des joues.

Suivant une autre caractéristique de l’'invention, les deux
capots latéraux. par exemple thermoformés, coiffant les joues
de forte épaisseur. s’'articulent sur des charniéres, 1’'un des
capots intégrant, en partie supérieure inclinée, le boitier de
commande du pétrin malaxeur fermenteur.

Suivant une autre caractéristique de l’invention. un écran
de sécurité relevable intégre un ensemble d’'arrivée d’'eau com-
posé de flexibles raccords, vanne ou électrovanne débitmétre et
de deux buses spéciales pour favoriser le mélange air/eau pul-
verisé important en phase de frasage et, par conséquent, le dé-
veloppement des arémes lors de la fermentation.

Suivant une autre caractéristique de 1’invention. la dou-
ble parois en PEHD du bac mobile est remplie de mousse iso-
lante. tandis que le matériau dudit bac mobile obtenu par roto-
moulage, entoure le chéassis métallique inférieur sur lequel est
plaquée wune trappe coulissante qui, en position ouverte,
s'integre parfaitement dans la forme basse du bac mobile c6té
poignées, le chéassis métallique dudit bac mobile étant en tube
rectangulaire creux disposé en partie inférieure du bac mobile
pour permettre la mise en place des deux fourches d’'un gerbeur
électrique de diffusion en sa position la plus basse possible
avant élévation au-dessus d'une trémie peseuse ou au-dessus
d'une table & hauteur d’une diviseusse.

Suivant une autre caractéristique de 1'invention. la
trappe coulissante du bac mobile est guidée par un ensemble de
diffusion comprenant deux guidages, quatre douilles, une vis de
commande, une douille écrou et un volant pouvant étre remplacé
par un petit moteur en version & ouverture/fermeture automati-
que de la trappe & actionner pour le vidage intégral de la pate
dans la trémie de peseuse.

Suivant une autre caractéristique de l‘’invention. le bac
mobile est remplacé, en version automatique intégrale par une
table élévatrice de diffusion équipée, par exemple, de galets
sur rails susceptibles de déplacer horizontalement le pétrin
malaxeur fermenteur avant le basculement de la pdte directement
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dans une trémie de peseuse volumétrique avec un pupitre de com-~
mande.

Suivant une autre caractéristique de 1’invention., la
trappe coulissante du bac mobile est guidée par un ensemble de
diffusion comprenant deux guidages, quatre douilles, une vis de
commande, une douille écrou et un volant pouvant étre remplacé
par un petit moteur en version & ouverture/fermeture automati-
que de la trappe & actionner pour le vidage intégral de la péate
dans la trémie de peseusse.

Suivant une autre caractéristique de l'invention, le bac
mobile est remplacé, en version automatique intégrale par une
table élévatrice de diffusion équipée, par exemple, de galets
sur rails susceptibles de déplacer horizontalement le pétrin
malaxeur fermenteur avant le basculement de la pate directement
dans une trémie de pesesuse volumétrique avec un pupitre de com-
mande indépendant. L’'élévation et le déplacement de la table
élévatrice, de préférence hydraulique et le basculement de la
cuve équipée d’'un bec sont actionnés soit par un motoréducteur,
soit par un vérin électrique ou électro-hydraulique ou, de fa-
gon plus économique., par un vérin pneumatique alimenté par un
réseau d'air comprimé dont les industries ou semi-industries
sont généralement équipées.

Suivant une autre caractéristique de 1l’'invention sur le
c6té en partie basse de la cuve basculante est avantageusement
disposé un capteur de température relié par un fil électrique
isolant et souple a l'afficheur du pupitre de commande, tout
comme le fil électrique du débitmétre d’'eau de 1’écran pour do-
sage.

Suivant un premier perfectionnement de 1'invention. on
dote les pétrins fermenteurs d‘un pupitre permettant la pro-
grammation/régulation des pétrissages pendant les temps de tra-
vail des boulangers et des cycles de production de levain péa-
teux pendant leurs temps de repos. tout en combinant les pro-
grammes avec la régulation de la température de 1l'air gréce a
un automate intégré dans chaque type de pétrin.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux pétrins fer-
menteurs horizontaux de panification, la forme de la pale du

contre bras freiné est hélicoide afin d’'assurer une pénétration
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plus constante dans la pate et plus de régularité de vitesse
quelle que soit sa position en rotation dans la cuve.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux pétrins fer-
menteurs horizontaux de panification le basculement de la cuve
est assuré par un groupe de motoréducteur frein compact de type
cycloide ou planétaire entrainant par galets une courroie fixée
a la cuve et permettant son basculement pour vidage et relevage
avec une meilleure intégration.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux pétrins fer-
menteurs horizontaux de panification, 1l’arrivée d’'eau. son
électrovanne et son capteur de débit sont fixés, de préférence
mais non exclusivement, sur l'une des deux joues épaisses avec
un raccord tournant sur 1l°'écran de sécurité assurant également
l'arrivée d’'eau a deux buses de pulvérisation spéciales favori-
sant la liaison eausfarinerair.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux pétrins fer-
menteurs horizontaux de panification, un coffret électrique
contenant les parties électriques et le variateur de fréquence
est intégré du cdété transmission avec fixation sur joue.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux pétrins fer-
menteurs obliques et spirales de panification, un ensemble de
transmission extrémement compact en raison de 1 implantation
d’'un réducteur de type planétaire a rendement élevé du genre de
ceux utilisés notamment sur les engins de chantier nécessitant
une grande capacité radiale., est adapté sans renforcement &
l’entrainement de bras de pétrissage. Cet ensemble de transmis-
sion est implanté sur une plaque support épaisse verticale ar-
ticulée reliée 3 une colonne creuse par exemple, mais non ex-
clusivement, en tube carré ou rectangulaire de forte épaisseur.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux pétrins fer-
menteurs obliques et spirales de panification. la plaque sup-
port de transmission de bras est reliée et articulée & une co-
lonne en partie haute de 1l 'appareil qui intégre les paliers., un
vérin a4 gaz d’'assistance et un doigt d’indexage assurant le
blocage de 1’ensemble téte en position pétrissage en
s’'encastrant dans une piéce de forte épaisseur elle-méme reliée
a l'articulation.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux pétrins fer-

menteurs obliques et spirales de panification, l’'ensemble frein
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a machoires ou régulé par un motoréducteur compact de type cy-
cloide ou planétaire agit par 1l intermédiaire d’un méme galet
revétu d’'un matériau souple en appui sur la périphérie exté-
rieure des cuves tournantes.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux bancs de pe-
tits pétrins fermenteurs horizontaux, obliques et spirales. un
seul groupe de motoréducteur entraine par exemple, mais non ex-
clusivement, par poulies et courroies crantées, tous les bras a
méme vitesse, la trés grande précision entre les différents pé-
trins étant particuliérement recherchée par type de bancs, la
mécanique étant parfaitement intégrée dans une poutre en tube
carré ou rectangulaire.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux bancs de pe-
tits pétrins fermenteurs horizontaux, obliques et spirales de
laboratoires, un seul groupe de motoréducteur entraine les cu-
ves pour les obliques et spirales ainsi que les contre bras
pour les horizontaux. pour obtenir une grande précision entre
les pétrins, le tout intégré dans une poutre par type de bancs.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux bancs de pe-
tits pétrins fermenteurs obliques et spirales de panification.
l'ensemble poutre comportant les différents bras est relevable,
assisté par un vérin a gaz. Sur les horizontaux, seuls les
écrans sont relevables.

Suivant un autre perfectionnement apporté aux petits pé-
trins de panification obliques ou spirales jusqu’'a des cuves de
cent vingt litres de contenance., on utilise pour un seul deux
poutres de section carrée ou rectangulaire en tube épais ou en
mécano soudure, avec paliers, courroie crantée ou chaine reliée
a un groupe compact motoréducteur, tout en conservant

l'ensemble poutre supérieure relevable.

Description des dessins.

La figure 1 est une vue schématique d’'un cbté du pétrin
malaxeur fermenteur selon 1 invention, montrant le dispositif
de frein du bras a rotation libre.

La figure 2 est une vue de 1 autre c6té du pétrin malaxeur
fermenteur dont il s’agit montrant le dispositif de transmis-
sion du bras motorisé.

La figure 3 est une vue de cb6té en coupe du peétrin ma-

laxeur fermenteur horizontal.
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La figure 4 est une vue de face du pétrin malaxeur fermen-
teur. cb6té capot et pupitre de commande.

La figure 5 représente schématiquement 1°'ensemble d’'une
table élévatrice du pétrin malaxeur fermenteur.

La figure 6 montre une peseuse vue de dessus avec sa tré-
mie.

La figure 7 est une vue de détail en coupe du cbHté de la
transmission du pétrin malaxeur fermenteur.

La figure 8 est une vue de détail en coupe du c6té du dis-
positif de frein que comporte le pétrin malaxeur fermenteur.

La figure 9 représente les formes du bras motorisé et du
contre bras & rotation libre du pétrin malaxeur fermenteur.

La figure 10 est une vue de face en coupe du pétrin ma-
laxeur fermenteur.

La figure 11 montre 1l’'écran d'affichage des commandes
électriques du pétrin malaxeur fermenteur.

La figure 12 montre le détail de la trappe coulissante
d’'un bac mobile.

Les figures 13.14 et 15 sont des vues en perspective
d’un pétrin  fermenteur horizontal de panification montrant par
transparence ses détails internes.

La figure 16 est une vue de détail en perspective du dis-
positif d'entrainement du bras moteur du pétrin représenté fi-
gure 13.

La figure 17 est une vue de détail en perspective du dis-
positif de basculement de la cuve du pétrin représenté figure
13.

La figure 18 est une vue en perspective d’'un pétrin fer-
menteur spirale montrant par transparence l’'ensemble de trans-
mission.

La figure 19 est une vue en perpective du détail de
l'ensemble de transmission du pétrin représenté figure 18.

La figure 20 est une vue en perspective d'un pétrin fer-
menteur oblique.

La figure 21 est une vue en perspective du détail de
l’articulation de 1l’'ensemble de transmission.

Les figures 22 et 23 sont des vues en perspective d’un
groupe de petits pétrins fermenteurs, obliques figure 22 et
spirales figure 23.



WO 2005/118120 PCT/FR2005/001305

1"
Description des modes de réalisation préférés de I'invention.

Comme 1°illustre la figure 1. 1l’'ensemble des dispositifs

constituant le frein comprend une poignée de réglage 1. une
tige filetée 2., une bague de protection 3 intégrée au capot la-
téral, un palier 5 taraudé fixé sur l'une des joues 6, un porte
garniture 7, un moyeu 8 fixé & l'arbre 9 du contre bras. une
cuve en acier 10 avec son revétement 11 rotomould, deux pieds
12 du bati. deux roulettes & frein 13, deux roulettes fixes 14,
l’ensemble d’'un boitier de commande 15 intégré au capot latéral
4, un écran de sécurité 16 relevable et 1‘arrivée partielle
d'eau & l'une des deux buses 17 fixées sur 1’'écran de sécurité,
un motoréducteur 18 et la roue pneumatique 19 de basculement de
la cuve 10,

Comme le montre la fiqure 2., 1l'ensemble des dispositifs de
transmission de 1l'outil motorisé 30 comporte un moteur frein
20, une poulie motrice 21, une poulie réductrice 22, un systéme
de galet tendeur 23, une courroie 24, un tapis antivibratoire
25, deux amortisseurs de cuve 26, un capot latéral 27 et, A ti-
tre d'exemple, deux charniéres 28.

Le petrin malaxeur fermenteur horizontal représenté figure
3, comprend la cuve en acier recouverte d’un matériau antiadhé&-—
rent de qualité alimentaire, d’'un écran relevable équipé de
deux vérins-d’ assistance & gaz 29, d'un bras motorisé 30, d’un
contre bras 31, d’un amortisseur de cuve 26, d’un bati 32. d’un
bac mobile 33 sur roulettes 34 avec son chassis 35, sa trappe
36 et ses poignées 37.

L’ensemble des dispositifs représentés figure 4 en vue de
face comprend un capot latéral de transmission 27. un capot la-
téral 4 des commandes, deux pieds du bAati 12. un pupitre de
commande 15, une poignée de commande de frein 1, deux roulettes
frein 13 du bati, 1l'écran relevable 16. la cuve 10, le bac mo-
bile 33, les guidages de trappe 40. un volant de manoeuvre de
trappe 41. d'un chéssis de bac mobile 35, de mousse isolante
42. de roulettes 34, d'une vanne % de tour 43 et d’'un débitme—
tre 44.

Comme le montre la figure 5, le pétrin malaxeur fermenteur
eést situé au-dessus de la trémie 104 d’'une peseuse volumétrique
avant le basculement de la cuve équipée d’'un bec pour le vidage

en direct de la masse de pate, ledit petrin étant boulonné sur
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le plateau 46 d’'une table élévatrice 45 coulissant horizontale-
ment.

Cet ensemble est représenté figure 6 en vue de dessus ou
1’on voit la peseuse 105 avec sa trémie 104 et le pétrin avec
un capteur de sécurité 103 et les charnieéres 28.

Les moyens de transmission représentes figure 7 compren-
nent, sous un capot latéral 27, un motoréducteur de basculement
18, une roue pneumatique 19, la cuve acier 10 et son revétement
11, le bras motorisé 30, le contre bras 31, un moteur frein 20,
une poulie motrice 21, une courroie 24, une poulie réductrice
22, un réducteur planétaire 47, une bride 48 de réducteur porte
roulements 49 directement fixée au réducteur et au bati par des
vis 50, une bride de cuve 51, une contre bride de cuve 52. une
bague autolubrifiante 53 et 54, un joint d’arbre 55, un arbre
de transmission 56 & une extrémité cannelée, un élément de ser-
rage 57. un insert de bras motorisé 58, une rondelle autolubri-
fiante 59, une bague a collerette autolubrifiante 60, un insert
de contre bras 61, un bouchon 62, une bague d’'écran 63. un
écrou d’'écran 64, un écran 16, une roulette 14 fixe de bati et
un bati 32.

Du cb6té des commandes électriques., le systeme de frein re-
présenté figure 8 comprend le capot latéral 4, le moyeu de
frein 8 fixé sur l'arbre 9 du contre bras par une clavette 65
et maintenu latéralement par une rondelle 66, une vis 67, une
garniture 68 collée sur le porte garniture 7 dans lequel est
maintenue la tige filetée usinée 2 par une rondelle et une vis
fraisée 69, une bague & collerette autolubrifiante permettant
la rotation de la tige filetée traversant le palier taraudé 5
fixé sur la joue 6 du bati 32 et reliée a la poignée de com-
mande du frein 1, une bride 70 fixée par des vis 71 sur la joue
du bati dans laquelle est placée une bague a collerette autolu-
brifiante 72 qui enserre un fourreau 73 et deux roulements 74,
une bride de cuve 77 fixée a la cuve par des vis 75, une ron-
delle autolubrifiante 76. un joint 78, wune bague autolubri-
fiante 79. un insert 80, une bague autolubrifiante 81, un é&lé-
ment de serrage 82, un insert 83, un cache 84 sur le contre
bras et. sur la paroi de la cuve a un endroit préférentiel., un

capteur de température 95 et un capteur de position 111.
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La figure 9 montre les dessins du bras motorisé et du con- .
tre bras qui sont en forme de « s » hélicoidale 85 a sections
progressives 86 et 87, ainsi que les formes d’'extrémités 88 et
89 du bras motorisé 30 et les formes d’'extrémités 90 et 91 et
les branches & sections ﬁrogressives 93 et 94 du contre bras
31.

L’'ensemble des dispositifs que représente la figure 10
comprend le bras motorisé 30 entrainé par le réducteur plané-
taire 47, la poulie 22 ., la courroie 24, la poulie motrice 21
et le moteur frein 20. L’autre motoréducteur 18 équipé d’'une
roue pneumatique permet le basculement de la cuve 10 pour son
vidage. Sur 1l’'un des capots latéraux figure la poignée de frein
1, la tige filetée 2, 1’'ensemble de boitier de commande a affi-
chage 15 et & programmation, un coffret des autres éléments
électriques 92, un variateur de fréquence 95 de 1l'une des va-
riantes du pétrin malaxeur.

L’'ensemble des dispositifs représentés figure 11 comprend
un écran d'affichage 96 disposant de plusieurs lignes : une
pour le débit d'eau en Kg, une pour le comptage ou le décomp-
tage du temps. une pour la température de la pate., une pour la
vitesse : un coup de poing de sécurité 38, un bouton de poten-
tiometre 39, deux boutons marchesarrét 97 et 98, un bouton de
maintien 99 -pour le basculement de la cuve, un interrupteur de
tension 100 et un clavier de programmation 101 a membrane avec
des touches a coupelles.

Un gerbeur électrique de diffusion pour soulever les bacs
mobiles compléte 1'équipement.

Comme le montre la figure 12, le bac mobile 33 est équipé
de la trappe 36 disposée sous son chéssis 35 dont le déplace-
ment est commandé par un volant 110 grace a l’'un des deux gui-
dages 40, a l’un des deux supports de guidages 103 fixé au
chéssis par des wvis 104, a une contre plaque 105 reliée d’'un
cbté au guidage et a la trappe par deux vis 106 et, de 1l autre
cb6té., a l'une des deux brides 107 support de 1l°'un des deux
écrous 108 d’'une vis 109 fixée sur 1l'un des deux cbdtés du chés-
sis.

Les dispositifs décrits concernent particuliérement les

pétrins malaxeurs fermenteurs horizontaux a combinaison
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d'outils & mouvements corotatifs régqulés de préférence par un
frein en vitesse différentielle et en intensité de forces rela
tives dans une cuve revétue par un épais matériau antiadhérent
de qualité alimentaire rotomoulé pour faciliter, lors du bascu-
lement de la cuve, le vidage integral de la masse de pate dans
1'un des bacs mobiles en matériau antiadhérent de qualité ali-
mentaire rotomoulé repris ensuite par un simple élévateur de
diffusion pour vidage soit dans la trémie d’'une peseuse volumé-
trique., soit sur une table & hauteur d'une diviseuse par
1'ouverture de la trappe du bac. Dans cette configuration éco-
nomique, deux a trois bacs mobiles permettent de stocker les
masses de pdte de quinze a quarante minutes, temps favorable a
la production d’'ardmes et a4 la pousse des pates lors des phases
de fermentation et ce avant de diviser les masses de pate en
patons.

En version automatisée le pétrin malaxeur fermenteur hori-
zontal est directement boulonné sur une table élévatrice hy-
draulique de diffusion équipée de galets sur rails afin de pou-
voir assurer un déplacement horizontal et de placer le pétrin
malaxeur juste au-dessus de la trémie d’'une peseuse volumétri-
que avant le basculement de la cuve pour vidage intégral de la
masse de pate, orientée par le bec de la cuve.

L’ invention concerne également des dispositifs sur les pé-
trins verticaux pour les secteurs : patisserie, hétellerie, la-
boratoire et particuliers,. en volume de cuve plus faible., tou-
jours avec un outil motorisé et un contre outil & rotation li-
bre et régulé en vitesse par un frein.

Le systeme de climatisation évoluée selon l’'invention as-
sure deux fonctions principales : celle de produire et mainte-
nir une température constante de l'air et des patons entre 20
et 26° pendant les temps de travail des boulangers, notamment
pour assurer les pétrissages, les temps de repos en masse., les
divisions, les temps de détente. les fagonnages et le stockage
des patons sur échelles & roulettes, cette phase correspondant
a une premiere fermentation « dite rapide » ( travail de jour )
et d’'autre part celle de descendre et de maintenir la tempéra-
ture de 1’air., des patons et du levain péateux entre 9 et 16°

pendant les temps de repos des boulangers, notamment pour assu—
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rer la pousse lente des patons et la production de levain pa-
teux en interaction avec le travail des pétrins fermenteurs,
cette phase correspondant & une deuxiéme fermentation « dite
lente et de production de levain pateux » ( travail de nuit ).

Toujours selon 1l’invention, on peut appliquer deux types
principaux de climatisation/unité de réfrigération réversibles
existant sur le marché de la construction et de 1l’'équipement
immobiliére qui sont, d'une part les unités classiques évoluées
(technologie développé pour le secteur vinicole) souvent utili-
sées avec par exemple des manches de diffusion pour une répar-
tition équilibrée de l'air et avec des ventilateurs a plus fai-
ble vitesse de rotation et, d’'autre part, la diffusion de 1l air
climatisé assurée par une pompe a chaleur plus un groupe com-
presseur avec, par exemple, une arrivée d’'air climatisée au-
dessus un nouveau type de faux plafond souple et étanche inté-
grant des éclairages et diffusant doucement de 1'air en péri-
phérie pour refroidir ou réchauffer le fournil, par un espace
d'environ douze millimétres par rapport aux murs ou cloisons
(de tels faux plafonds climatisants existent depuis peu dans le
secteur de 1°'équipement immobilier et cette technique est par-
faitement adaptable & la restructuration des fournils ainsi que
lors de 1’implantation de nouveaux types de four-
nils/boulangeries par un réseau de gaines équipées de trappes
et pouvant relier plusieurs piéces équipées de faux plafond
climatisant. '

Suivant 1 invention, les pupitres des pétrins fermenteurs
horizontaux, obliques., spirales de panification, d’industries
et des bancs des laboratoires sont constitués de deux program-
mes des pétrissages (l'un basé sur les temps en frasage et en
petrissage et 1l'autre sur le temps en frasage et 1°'élévation de
la température de la p&te en pétrissage). un programme de bas-
culement de cuve. un programme d’'électrovannersaffichage de 1la
quantité d'eau et un programme de production de levain péateux
basé sur des temps pour assurer en interaction avec l'action de
la climatisation la descente de la température de la masse de
levain en formation d'environ 24° a 12° a vitesse lente (inter-
action du brassage de levain et de la température de 1 air)

puis ensuite par des cycles alternés de rotations lentes des
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bras environ 1 minute toutes les 40 minutes pour la production
d’un levain de haute qualité aromatique (oxygénation + activité
mécanique de la pate = relance du processus fermentaire):. ces
programmes étant reliés & un automate intégré dans chaque type
de pétrin.{(combinaison des programmes et de la régulation de la
température de 1l air).

Sur les figures 13 & 15 qui montrent un pétrin fermenteur
horizontal de panification. le repére 111 désigne le bati abri-
tant la cuve 112 dans laquelle tourne le bras moteur 113 et se
trouve disposé le contre bras freiné 114 dont la forme est hé-
licoide.

Le basculement de la cuve 112 est provoqué par le groupe
motoréducteur frein 115 compact de type cycloide ou planétaire
entrainant, au moyen de galets 116, la courroie 117 fixée a la
cuve.

L’arrivée d'eau 118 avec son électrovanne 119 et son cap-
teur de débit 120 sont fixés sur l'une des deux joues épaisses
121 avec un raccord tournant sur 1l’'écran de sécurité 122 et
alimente par une rampe 123 deux buses 124 de pulverisation.

Le coffret 125 contenant les éléments électriques et le
variateur de fréquence est intégré du cdété de la transmission
126 et fixé sur la joue 121.

Sur le. pétrin fermenteur spiral tel que celui représenté
figure 18 et sur le pétrin fermenteur oblique tel que celui re-
présenté figure 20, les moyens de transmission 127 sont trés
compacts grdce a l’'implantation d’un réducteur de type plané-
taire a rendement élevé et parfaitement adapté sans renforce-
ment a l’'entrainement du bras de pétrissage. L’'ensemble de la
transmission est fixé & une plaque support épaisse 128 articu-
lée reliée a une colonne creuse 129 en tube de forte épaisseur.

La plaque support 130 de transmission de bras est reliée
et articulée & la colonne 129 en partie haute qui integre les
paliers 131, un vérin a gaz 132 d'assistance et un doigt
d’indexage 133 bloquant 1 ensemble en position pétrissage en
s’encastrant dans un flasque 134 de forte épaisseur lui-méme
relié & l'articulation 135.

L'ensemble frein & méachoires 136 ou régulé par un motore-
ducteur compact de type cycloide ou planétaire entraine le bas-

culement de la cuve 137 par l’'intermédiaire d’'un galet 138 re-
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vétu d’'un matériau souple et en appui sur la périphérie exté-
rieure de ladite cuve 137.

Sur les bancs de petits pétrins fermenteurs obliques et
spirales tels que ceux représentés figures 22 et 23, tous les
bras 139 sont entrainés & la méme vitesse, au moyen de poulies
140 et courroies crantées 141, par un seul groupe 142 de moto
réducteur. 1'ensemble étant intégré dans une poutre 143 en tube
carré ou rectangulaire.

Sur les bancs de ces petits pétrins fermenteurs les cuves
144 sont toutes entrainées par un seul groupe motoréducteur 145
intégré dans une poutre 146. Sur les bancs des petits pétrins
fermenteurs horizontaux, les contre bras sont tous entrainés
aussi par un seul groupe de motoréducteur.

Comme 1'illustre la figure 22, sur les bancs de ces petits
pétrins fermenteurs obliques et spirales, 1’'ensemble poutre 143
comprenant les différents bras 139 est relevable et assisté par
un veérin a gaz. '
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Revendications

1-Dispositif de pétrin malaxeur de pates viscoélastiques
du genre comprenant un bras moteur (30) tournant dans une cuve
basculante et non tournante (10) pour le vidage de la p&te dans
un bac mobile (33) repris par un élévateur (45) ou plus direc-
tement par élévation du dispositif au-dessus de la trémie (104)
d’'une peseuse volumétrique (105) et pouvant étre disposé dans
un local climatisé de préparation des pates, caractérisé par le
fait qu'on associe au bras tournant (30) entrainé par une
transmission (20-24) un contre bras (31) en rotation libre en-
trainé par le flux de péate a vitesse moindre régulée par un
frein (1-8).

2-Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce
que le bras (30) a une forme hélicoidale en « S » ce qui tend a
ramener le flux de pate vers le centre de la cuve (10).

3-Dispositif selon les revendications 1 et 2, caractérisé
en ce que le bras (30) et le contre bras (31) ont des formes
d’'extrémités (88,89) ramenant le flux de pate vers le centre de
la cuve (10) dans le sens de rotation unique.

4-Dispositif selon les revendications 2 et 3, caractérisée
en ce que le bras (30) et le contre bras (31) ont des sections
de dimensions progressives plus fortes c6té attache et plus
faibles c6té guidage.

5-Dispositif selon les revendications 2 & 4, caractérisé
en ce que le bras (30) et le contre bras (31) venus de fonderie
en alliage léger de qualité alimentaire sont renforcés a leurs
extrémités d'attache et de guidage par des inserts
(58.61,80,.83) préalablement usinés en acier inoxydable anti-
grippant.

6-Dispositif selon les revendications 1-5, caractérisé en
ce qu'un capteur de position (111) permet 1 'arrét du bras moto-
risé (30). branche en position haute de la cuve (10) pour faci-
liter le vidage de la pate lors du basculement de la cuve.

7-Dispositif selon la revendicationl, caractérisé en ce
que l’'ensemble frein du contre bras (31) comprend une poignée
(1) de réglage d'une tige filetée inclinée (2) traversant un
palier (5) reliant un porte garniture (7) en pression sur un

moyeu (8) fixé sur l'arbre (9) du contre bras (31) en rotation
libre. ’
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8-Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce
que le basculement de la cuve (10) est assuré par une roue
pneumatique gonflée (19) en appui sur la paroi de ladite cuve.

9-Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce
que la cuve basculante (10) est coiffée par un écran relevable
(16) intégrant un ensemble d’'arrivée d’eau par des flexibles
avec un capteur de débit (44) associé & une vanne et deux buses
(17)., ledit capteur étant relié a un afficheur (96) d’un boi-
tier de commande (15). ‘

10-Dispositif selon les revendications 1 et 9. caractérisé
en ce qu'une sonde thermométrique (95). reliée a 1 afficheur
(96) du boitier de commande (15) par un fil souple, est dispo-
sée en partie basse de 1°une des parois de la cuve (10) co6té
pupitre juste aprés le rayon de la cuve.

11-Dispositif selon les revendications 1,9 et 10, caracté-
risé en ce qu’'un programmateur (101) du boltier de commande
(15) permet, en pétrin et en fermenter, des programmations de
cycles de rotations et d'arréts & partir de temps. la bonne
température constante es produits pateux étant assurée par cli-
matisation.

12-Dispositif selon les revendications 1 et 8, caractérise
en ce que la roue (19) de basculement de la cuve (10) est en-
trainé par un motoréducteur (18) compact de grande réduction de
type cycloide ou planétaire intégré au bati (32).

13-Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce
que la cuve (10) réalisée en acier inoxydable est recouverte
d’'un épais matériau (11) antiadhérent de qualité alimentaire.

14-Dispsotif selon la revendicationl. caractérisé en ce
que le bac mobile (33) de réception de pate est en matériau an-
tiadhérent de qualité alimentaire formant des double parois
remplie de mousse isolante (42).

15-Dispositif selon les revendications 1 et 14, caractéri-
sé en ce que le bac mobile (33) intégre, dans sa partie infé-
rieure, un chéssis tubulaire rectangulaire (35) servant de ren-
fort et de maintien d’une trappe de vidage (36) permettant
l"introduction des fourches d’un élévateur en position basse
et. dans sa partie supérieure, des poignées (37).

16-Dispositif selon les revendications 1 et 14, caractéri-

sé en ce que l'élévation des bacs mobiles (33) est assurée par
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un gerbeur électrique (102) de diffusion.
17-Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce
que des capots latéraux (4.27) s’'articulent sur des charnieéeres

(28), le capot (4) intégrant le boitier de commande (15). la
tige filetée (2) du frein du contre bras (31). un coffret élec-
trique (92) et un variateur de fréquence (95). tandis que

1'autre capot (27) couvre l’ensemble de la transmission avec un
capteur de sécurité (103).

18-Dispositif selon les revendications 1 et 15, caractéri-
sé en ce que le déplacement de la trappe de vidage (36) du bac
mobile (33) est commandé par un volant (110).

19-Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce
que 1l’élévation et la mise en place du pétrin malaxeur au-
dessus de la trémie (104) d’'une peseuse volumétrique (105) sont
assurée par une table élévatrice hydraulique de diffusion (45)
coulissante.

20-Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce
que le réducteur compact de type planétaire (47) est directe-
ment disposé sur 1'arbre du bras motorisé (30).

21-Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce
que le freinage du contre bras (31) peut étre assuré par une
transmission équipée d’'un variateur de vitesse

22-Dispositif de climatisation a faible brassage de 1’air
en froid et en chaud associé directement ou indirectement & des
pétrins fermenteurs de types horizontal, oblique et spirale do-
tés de pupitres de programmation et de régulation des pétrissa-
ges pendant les temps de travail des boulangers et des cycles
de levain péteux pendant leurs temps de repos, caraétérisé en
ce qu’'il produit et maintient une température constante de
l'air et des patons entre vingt et vingt six degrés centigrades
pendant les pétrissages, les frasages, les fagonnages et le
stockage correspondant a une phase de fermentation rapide et en
ce qu'il produit et maintient la température de l'air, des pé&-
tons et du levain pateux entre neuf et seize degrés centigrades
pour permettre la pousse lente des péatons et la production de
levain péateux en interaction avec le travail des pétrins fer-
menteurs et correspondant a une phase de deuxieme fermentation
lente.
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23-Dispositif selon la revendication 22, caractérisé en ce
que l’'air climatisé est assuré par une pompe & chaleur et un
groupe compresseur avec alimentation d’'air au-dessus de faux
plafonds souples et étanches et dans un réseau de gaines pou-
vant étre équipées de trappes et diffusant l’air chaud ou froid
en périphérie desdits faux plafonds.

24-Dispositif selon la revendication 22, caractérisé en ce
que l'air froid ou chaud est diffusé par des manches de répar-
tition associées a une centrale de climatisation et a des ven-
tilateurs a faible vitesse de rotation.

25-Dispositif selon la revendication 22, caractérisé en

ce que les programmes des pupitres des pétrins fermenteurs ho-
rizontaux, obliques et spirales de panification comprennent un
programme basé 1l’un sur les temps en frasage et en pétrissage
et l'autre sur le temps en frasage et 1l'élévation de tempéra-
ture. un programme de basculement de cuve, un programme
d’'électrovanne et d'affichage de la quantité d’'eau et un pro-
gramme de production de levain pateux.

26-Pétrin fermenteur horizontal de panification du genre
comprenant une cuve basculante (112) avec un bras motorisé
(113) et un contre bras freiné (114) entrainé par le flux de la
masse de pate, associé au dispositif de climatisation évoluée
selon la revendication 22, caractérisé en ce que la forme de la
péle du contre bras freiné (114) est hélicoide.

27-Pétrin fermenteur selon les revendications 22 et 26,
caractérisé en ce que le basculement de la cuve (112) est assu-
ré par un groupe de motoréducteur frein compact (115) de type
cycloide ou planétaire entralnant par galets (116) une courroie
(117) fixée a la cuve.

28-Pétrin fermenteur selon les revendications 22,26 et 27,
caractérisé en ce que l'arrivée d’'eau (118) avec son électro-
vanne (119) et son capteur de débit (120) pour l'alimentation
de buses de pulvérisation (124) sont fixés sur un joue épaisse
(121) du bati (111) du dispositf.

29-Pétrin fermenteur selon les revendications 22 & 28. ca-
ractérisé en ce qu‘un coffret électrique (125) contenant les
éléments électriques et un variateur de fréquence est intégré
du coté transmission (126) avec fixation sur la joue épaisse
(121).
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30-Pétrin fermenteur oblique et spirale de panification
dans lequel le bras de pétrissage est entrainé par un ensemble
de transmission compact du genre de ceux utilisés sur les en-
gins de chantier et utilisant le dispositif de climatisation
évoluée selon 1la revendication 1, caractérisé en ce que
l’ensemble de la transmission (127) est implanté sur une plaque
support épaisse (128) verticale. articulée et reliée a une co-
lonne creuse (129) en tube carré ou rectangulaire.

31-Pétrin fermenteur selon les revendications 22 et 30,
caractérisé en ce que la colonne creuse (129) inteégre les pa-
liers (131). un vérin a gaz (132) et un doigt d'indexage (133)
de blocage de 1l'ensemble téte en position de pétrissage en
s’encastrant dans un flasque (134) associé & l’'articulation
(135).

32-Pétrin fermenteur selon les revendications 22. 30 et
31, caractérisé en ce que la cuve tournante (137) est entrainéde
par un galet (138) revétu d'un matériau souple en appui sur sa
périphérie extériesure commandé par un motoréducteur compact de
type cycloide ou planétaire.

33-Banc de petits pétrins fermenteurs horizontaux. obli-
ques et spirales associés au dispositif de climatisation évo-
luée selon la revendication 22, caractérisé en ce que qu’'un
seul groupe de motoréducteur (142) entraline tous les bras de
pétrissage (139) a la méme vitesse au moyen de poulies (140) et
courroies crantées (141).

34-Banc de petits pétrins fermenteurs horizontaux, obli-
ques et spirales selon la revendication 33, caractérisé en ce
qu'un seul groupe de motoréducteur (145) entraine toutes les
cuves (144) et les contre bras pour les pétrins fermenteurs
horizontaux.

35-Banc selon les revendications 33 et 34, caractérisé en
ce que les groupes motoréducteurs (142,145) d'entrainement des
bras et des cuves sont respectivement intégrés dans une poutre
en tube carré ou rectangulaire (143,146).

36-Banc selon les revendications 33 et 34, caractérisé en
ce que la poutre (143) intégrant le groupe motoréducteur en-
trainant les bras (139) est relevable et dont la commande est
assistée par un vérin a gaz.
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