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Dispositif de mélange en continu d’une pate alimentaire comprenant deux

types d’outils de mélange superposés et une évacuation latérale

L'invention concerne un dispositif de mélange en continu des ingrédients d’'une
pate alimentaire a base de farine et d’eau, un procédé de fabrication d’'une telle
pate prévoyant de mélanger en continu les ingrédients au moyen d'un tel

dispositif ainsi qu’une installation pour la mise en ceuvre d'un tel procédeé.

Le dispositif de mélange selon linvention est destiné en particulier a fraser la
pate alimentaire préalablement a son pétrissage. Un tel dispositif trouve ses
applications notamment dans des installations de fabrication d'une péate
alimentaire a base de farine et d'eau de maniére continue, lorsque la pate
mélangée est pétrie en continu, ou discontinue, lorsque la pate mélangée est

recueillie avant d’'étre pétrie.

On connait des dispositifs de mélange comprenant une chambre de mélange
des différents ingrédients, notamment l'eau et la farine, et une chambre
d’évacuation en continu de la pate mélangée dans une cuve de pétrissage. La
chambre de mélange est pourvue d'un outil de mélange actionné par des
premiers moyens de motorisation. Par ailleurs, un outil d’évacuation en continu
s'étend entre la chambre de mélange et la chambre d’évacuation de sorte a
faire avancer en continu le mélange formé dans la chambre de mélange jusqu’a
une ouverture de sortie prévue sur la chambre d’évacuation. Cet outil
d’évacuation est actionné par des deuxiémes moyens de motorisation distincts

des premiers.

Un probléme de ce type de dispositif est que sa structure est complexe du fait
qu'il nécessite 'utilisation de deux moyens de motorisation distincts et de deux
types d’outils distincts pour respectivement assurer le mélange et 'évacuation.
En particulier, l'utilisation de ces deux types d'outils avec leur moyen de
motorisation propre nécessite un agencement particulier et complexe pour éviter
les interactions entre les outils et/ou avec les moyens assurant la transmission

des couples de rotation entre I'outil et ses moyens de motorisation. Par ailleurs,
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les procédures de maintenance, et notamment de nettoyage, du dispositif de
mélange ne sont pas optimales.

En outre, du fait de cette structure complexe, un tel dispositif présente un poids
et un encombrement importants ce qui pose des problémes notamment lors de

lintégration du dispositif dans une installation de fabrication de pate alimentaire.

L'invention vise a résoudre ces problémes en prévoyant une structure de
dispositif de mélange qui permette avec seulement les outils de melange
d’assurer le mélange des ingrédients et I'évacuation de la pate mélangée. En
outre l'invention permet de faciliter les fins de production par la faiblesse des
encours dans le dispositif et par vidage automatique en fin de production par
arrét de I'alimentation en entrée. Par ailleurs, I'invention propose un dispositif de
mélange qui, compte tenu de sa structure, est facile a nettoyer y compris en

fonctionnement automatique.

A cet effet, et selon un premier aspect, I'invention concerne un dispositif de
mélange en continu des ingrédients d’'une pate alimentaire a base de farine et
d’eau, ledit dispositif comprenant une enceinte définissant un espace de
mélange présentant une section transversale circulaire, dans lequel au moins
deux outils de mélange sont montés en rotation I'un au dessus de |'autre autour
d’un axe de rotation, des moyens de motorisation entrainant en rotation lesdits
outils, ladite enceinte comprenant un orifice supérieur d’alimentation de I'espace
en ingrédients qui est sensiblement coaxial a I'axe de rotation, dans lequel I'outil
supérieur est formé d’une hélice s’étendant sensiblement perpendiculairement a
laxe de rotation de sorte a assurer un pré mélange des ingrédients, l'outil
inférieur comprenant au moins un bras radial présentant une surface d’attaque
inclinée par rapport a I'axe de rotation, Penceinte étant pourvue d’un orifice
d’évacuation de la pate mélangée qui est situé dans la partie latérale de la

périphérie de 'espace de mélange et en regard de l'outil inférieur.

Ainsi, en prévoyant un mélange centrifuge de la pate qui est combiné avec une
évacuation latérale, le dispositif permet aux outils de mélange d’assurer & la fois

un mélange optimal et une évacuation de la pate mélangée. En outre, la



10

15

20

25

30

WO 2006/106225 PCT/FR2006/000739

présence de deux types d'outils de mélange superposés suivant 'axe de
rotation, permet d’optimiser la qualité du mélange en fonction du temps de

mélange et de la puissance consommeée par les moyens de motorisation.

Selon un deuxiéme aspect, I'invention concerne un procédé de fabrication d’'une
pate alimentaire a base de farine et d'eau, ledit procédé prévoyant de melanger
en continu les ingrédients de ladite pate au moyen d’un dispositif de mélange

selon le premier aspect, puis de pétrir ladite pate qui est évacuée du dispositif.

Selon un troisiéme aspect, I'invention a pour objet une installation pour la mise
en ocsuvre d'un tel procédé, comprenant un dispositif de mélange selon le
premier aspect, et une cuve de pétrissage dans laquelle sont disposés des
outils de pétrissage, ladite cuve comprenant un orifice amont d’alimentation du
mélange a pétrir qui est en communication avec, ou disposé en regard de,
l'orifice d’évacuation, et un orifice aval de sortie de la pate pétrie, ladite cuve
étant agencée pour, lors de I'alimentation en continu de la cuve avec le mélange
évacuée du dispositif de mélange, permettre le déplacement de la pate dans la

cuve depuis 'orifice amont vers I'orifice aval.

D’autres objets et avantages de linvention apparaitront au cours de la

description qui suit, faite en référence aux dessins annexés dans lesquels :

- la figure 1 est une vue en perspective d’un dispositif de mélange selon un

mode de réalisation ;

- la figure 2 est une vue partielle de cété du dispositif de mélange de la figure
1 sur laquelle le manchon et la cloche ne sont pas représentés de sorte a
voir le céne plein d'alimentation en eau et la disposition des outils de

mélange.

- les figures 3 sont des représentations des bras supérieurs ou inférieurs de

I'outil de mélange inférieur représenté sur la figure 1 ;
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- la figure 4 est une représentation schématique d’une installation de
fabrication en continu d'une pate alimentaire a base de farine et d'eau
comprenant un dispositif de mélange selon la figure 1.

Sur les figures, on représente un dispositif de mélange en continu des

ingrédients d’une pate alimentaire a base de farine et d’eau.

Le terme pate alimentaire a base de farine et d’eau peut désigner tout mélange
comprenant de l'eau et de la farine dans des proportions adaptées au type de
pate alimentaire souhaitée. Celle-ci peut étre plus ou moins fluide, plus ou
moins visqueuse. En particulier, le terme pate alimentaire peut désigner le

levain liquide.

Le dispositif permet en particulier de fraser la pate préalablement a son
pétrissage. Toutefois, compte tenu de la qualité du mélange obtenu avec le
dispositif suivant l'invention, la pate mélangée peut, dans certaines applications,

étre utilisée sans pétrissage ultérieur.

Le dispositif comprend une enceinte de mélange 1 a lintérieure de laquelle deux
outils de mélange 2 sont montés en rotation 'un au dessus de l'autre autour
d’'un axe de rotation A. Le dispositif comprend également des moyens de
motorisation 3 pour entrainer les outils 2 en rotation selon un sens de melange

matérialisé sur la figure 3a par une fleche orientée dans le sens horaire.

Dans la suite de la description, les termes « axial » ou « longitudinal » et
« radial » ou « transversal » font référence a des plans respectivement paraliéle

et perpendiculaire a 'axe A.

L’enceinte de mélange 1 définie un espace de mélange présentant une section
transversale circulaire d’axe A. L’'enceinte 1 comprend une cloche 4 qui est
associée de fagon étanche sur un support 5 de forme générale plane de sorte a

définir 'espace de mélange dans lequel sont disposés les outils de mélange 2.
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L’enceinte 1 peut intégrer des dispositifs utilisés dans la préparation d'une péate
alimentaire a base de farine et d’eau. De tels dispositifs permettent, par
exemple, de controler les conditions dans lesquelles les ingrédients sont
mélangés. Il peut s’agir notamment d’un dispositif de refroidissement. L'enceinte
1 comprend alors une chambre de circulation d’un fluide de refroidissement, tel
que du glycol, entre un port amont et un port aval prévus sur la périphérie de la

cloche 4.

En variante éventuellement complémentaire, I'enceinte 1 peut intégrer un
dispositif de chauffage et comprendre plusieurs chambres de circulation entre

des ports amont et aval.

Les ingrédients introduits dans I'espace de mélange sont mélangés par les
outils de mélange 2 entre un orifice d'alimentation 6 de I'espace en ingrédients
qui est prévu dans l'enceinte 1 de fagon sensiblement coaxiale a I'axe de

rotation A et un orifice d’évacuation 7 de la pate mélangée.

Le dispositif de mélange comprend un outil supérieur 2a qui est formé d’'une
hélice s’étendant sensiblement perpendiculaire a 'axe de rotation A de sorte a

assurer un pré mélange des ingrédients.

Le dispositif de mélange comprend également un outil inférieur 2b comprenant
au moins un bras radial 18 présentant une surface d’attaque inclinée par rapport
a l'axe de rotation A, I'enceinte 1 étant pourvue de l'orifice d’évacuation 7 de la
pate mélangée qui est situé dans la partie latérale de la périphérie de I'espace

de mélange et en regard de I'outil inférieur 2b.

L’hélice 2a représentée comprend deux aubes pleines montées sur un moyeu
de sorte, en coupant I'alimentation en ingrédients lors de leur chute au travers
de l'orifice d’alimentation 6, a assurer un pré mélange préalablement a la mise

en contact entre les ingrédients et 'outil inférieur 2b.

Dans le mode de réalisation représenté, I'outil inférieur 2b comprend des bras

supérieurs 18a et des bras inférieurs 18b qui sont espacés suivant 'axe de
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rotation A. Plus particulierement I'outil inférieur 2b comprend deux moyeux 16
d’association a un arbre moteur 17 et trois bras 18 s’étendant radialement
depuis chaque moyeu 16. Chaque bras 18 est incliné, par rapport au sens de
rotation de l'outil inférieur 2b, vers l'avant de sorte a présenter une surface
d’attaque de la pate dont la normale est orientée vers le fond de I'espace de

meélange.

Les trois bras 18 sont identiques et équirepartis autour du moyeu 16 avec un
écart angulaire égal a 120°. Cette disposition offre 'avantage de présenter une

meilleure stabilité lors de la rotation de 'outil inférieur 2b.

Chaque bras 18 comprend un tube en forme de U et de section polygonale,
notamment carrée ou triangulaire, ou circulaire (figure 3c). La base 19 du U est
disposée de sorte que les branches 20 soient disposées l'une au dessus de
lautre et forment la surface d’attaque de la pate. Les deux branches 20 du U
sont associées au moyeu 16 de sorte que la branche 20 supérieure soit
disposée, par rapport au sens de rotation, devant la branche 20 inférieure
(figure 3b). Par exemple, I'angle entre la normale de la surface d’'attaque et 'axe

de rotation A est de I'ordre de 45°.

Par ailleurs, la longueur de chaque bras 18 est analogue a celle des aubes de
I'hélice 2a et peut étre relativement limitée du fait de la présence de bras
supérieurs 18a et inférieurs 18b . L'outil inférieur 2b est disposé en regard et a
distance de la surface supérieure du support 5 de sorte que la distance entre

I'extrémité inférieure du bras 18 et le support 9 soit faible.

Ainsi, dans cette réalisation particuliére, lors de la rotation de I'outil 2, le travail
de la pate alimentaire combine du cisaillement, du roulement sur le bord de
I'espace de mélange, du plaquage sur la surface supérieure du support 5 et de

la centrifugation.

Toutefois, les choix du nombre de bras 18, de leur forme et de linclinaison de la
surface d’'attaque permettent d’adapter le dispositif au type de pate mélangée

souhaité.
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Pour assurer la rotation de I'outil de mélange 2, les moyens de motorisation 3
peuvent comprendre un ou plusieurs moteurs entrainant en rotation l'arbre
moteur 17 auquel les outils de mélange 2 sont associés. On peut, par ailleurs,
prévoir que les moyens de motorisation 3 disposent de régulateurs permettant
d’adapter la vitesse de rotation, par exemple, au type de mélange ou au débit de
sortie souhaité. Dans un exemple particulier, les moyens de motorisation 3
comprennent un moteur d’'une puissance de 3 kW. La durée durant laquelle la
pate est mélangée en circuit fermé par l'outil 2 est alors comprise entre une et
cing seconde suivant le débit d’'évacuation de pate mélangée et son

hygrométrie.

Du fait de l'utilisation combinée des deux types d’outils qui sont disposés suivant
linvention, le travail de la pate alimentaire obtenu permet d'obtenir une bonne
qualité de mélange (pate bien liée, homogénéisation aboutie) en réalisant un
premier pétrissage de la pate mélangée avant méme son introduction dans une
cuve de pétrissage, et ce pour un temps de mélange trés court et une puissance
consommée faible (typiguement 10kW nécessaire pour les dispositifs de

mélange selon l'art antérieur).

En amont du dispositif de mélange, préalablement & leur introduction dans
I'espace de mélange, les ingrédients a mélanger pour obtenir le type de pate
alimentaire souhaité sont dosés selon les proportions requises, par exemple en
pondéral pour les ingrédients solides (notamment sous la forme de poudre) et
en volumétriqgue pour les ingrédients liquides. Ces ingrédients comprennent
notamment de la farine, de I'eau et d’autres éléments utilisés en boulangerie,
par exemple de I'huile, du levain ou des améliorants tel que I'acide ascorbique.
D'autres types d’ingrédients solides n’entrant pas directement dans la
composition de la pate alimentaire proprement dite peuvent également étre

mélangé, tels que du chocolat, en pépites ou fondu, des fruits secs, etc.

L’acheminement en continu vers le dispositif de mélange des ingrédients est
réalisé par des moyens d'amenée et d'alimentation en continu. Comme

représenté, les moyens d'amenée des ingrédients solides peuvent se présenter
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sous la forme d'un conduit 8 de section sensiblement circulaire réalisé en
matériau flexible ou rigide ou une combinaison des deux, dans lequel une vis
actionnée par un moteur 9 améne les ingrédients solides depuis un orifice
d'introduction 10 vers l'orifice d’alimentation 6.

Dans le mode de réalisation représenté, l'orifice d’alimentation 6 est surmonte
d’'un manchon 11 en communication avec le conduit 8, de sorte a introduire par
gravité les ingrédients solides et liquides dans I'espace de mélange au fravers
dudit orifice d'alimentation. Le manchon 11 est coaxial a 'axe de rotation A,
sensiblement cylindrique et de rayon sensiblement égal a celui de [orifice
d’alimentation 6 et a celui de la section transversale circulaire de I'espace de

mélange.

En outre, la périphérie du manchon 11 comprend deux orifices 11a, 11b
d’alimentation en ingrédients liquides, respectivement un inférieur d’alimentation
en eau et un supérieur d’alimentation en améliorants liquides, I'alimentation en
ingrédients solides étant réalisée en partie supérieure du manchon 11. Selon
d’'autres modes de réalisation, un ou plus de deux orifices d’alimentation en
liquide peuvent étre prévus sur le manchon, ou encore directement sur

'enceinte 1.

Pour assurer un mouillage satisfaisant et homogéne de l'ensemble des
ingrédients solides présents dans le manchon 11 puis dans l'espace de
mélange, au moins l'orifice d’alimentation en eau 11b est pourvu d’une buse 12
agenceée pour permettre l'introduction du liquide selon un céne 13 sensiblement
plein. Les liquides sont injectés en fines gouttelettes a basse pression de sorte a
former un brouillard permettant le mouillage sensiblement instantané des
ingrédients solides. En particulier, la buse 12 comprend un tuyau coudé au
voisinage du centre du manchon 11, ledit coude étant orienté vers le bas de
sorte que le cone 12 soit coaxial a I'axe de rotation A et dirigé vers le bas. Selon
la réalisation représentée, les géométries du céne plein 12, du manchon 11 et
de l'orifice d’alimentation 6 sont adaptées au diamétre de I'espace de mélange
afin de mouiller les ingrédients en chute libre de maniére homogéne, lesdits
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ingrédients tombant ensuite sur toutes I'étendue des outils 2 pour étre pré

mélangés par I'hélice 2a et mélangés par 'outil inférieur 2b.

L’évacuation de la pate mélangée est réalisée par l'orifice d’évacuation 7 d'une
part par l'effet centrifuge d( a la rotation des outils 2 et d'autre part par
cisaillement contre les bords de I'espace de mélange. L'orifice d’évacuation 7
est d’axe perpendiculaire a I'axe de rotation de sorte a assurer une évacuation

radiale de la pate mélangée.

Selon le mode de réalisation représenté, l'orifice d’évacuation 7 est pourvu
d’une herse 14 de régulation du débit d’écoulement de pate mélangee. En
particulier, cette réalisation permet de controler le temps de séjour de la pate

dans l'espace de mélange.

Afin de faciliter la maintenance et le nettoyage de I'enceinte 1 ou de contrdler
I'alimentation en ingrédients et I'évacuation de la pate mélangée, on peut prévoir
que les orifices d’alimentation 6 et/ou d’évacuation 7 soient pourvus d’une
vanne d'isolation non représentée, et notamment d’'une vanne a manchon pour

I'orifice d’alimentation 6 et d’'une vanne guillotine pour l'orifice d’évacuation 7.

Le dispositif de mélange tel qu'il vient d’'étre décrit peut indifféeremment étre
utilisé dans une installation de fabrication de maniére discontinue ou continue

d’'une pate alimentaire a base de farine et d’eau.

Pour une installation dans laquelle la pate alimentaire a base de farine et d'eau
est fabriquée de maniére discontinue, on met en ceuvre un procédé dans lequel
les ingrédients de la pate alimentaire sont mélangés en continu dans le dispositif
de mélange, la pate mélangée évacuée du dispositif est ensuite recueillie avant

d’étre pétrie dans une cuve de pétrissage.

Pour une installation dans laquelle la pate alimentaire a base de farine et d’eau
est fabriquée de maniére continue, on met en ceuvre un procédé dans lequel les

ingrédients de la pate alimentaire sont mélangés en continu dans le dispositif de
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mélange, la pate mélangée évacuée du dispositif est pétrie en continu dans une

cuve de pétrissage.

Pour ce faire, cette derniére installation, représentée sur la figure 4, comprend le
dispositif de mélange et une cuve de pétrissage 32 dans laquelle sont disposés
des outils de pétrissage 33 au voisinage du fond de la cuve. Le dispositif de
mélange est monté sur un chassis 16 et la cuve de pétrissage 32 également

(non représenté).

La cuve 32 comprend une premiére et une deuxiéme parois latérales
sensiblement verticales reliées par le fond de la cuve. L'ouverture de la cuve 32
peut étre recouverte par un couvercle 35 monté de maniére amovible sur la
cuve 32. La cuve 32 comprend, sur sa partie supérieure, un orifice amont 34
d’alimentation de la pate mélangée a pétrir. L'orifice amont 34 est en
communication avec lorifice d'évacuation 7 du dispositif de mélange, par
exemple au moyen de deuxiemes moyens d’amenée pouvant se présenter sous
la forme de conduits de section sensiblement circulaire ou rectangulaire réalisés
en matériau flexible ou rigide ou une combinaison des deux. On peut également
prévoir que l'orifice amont 34 de la cuve 32 soit disposé en regard de l'orifice

d’évacuation 7.

La cuve 32 est agencée pour, lors de I'alimentation en continu de la cuve 32
avec la pate mélangée issue du dispositif de mélange, permetire le déplacement
de la pate mélangée dans la cuve 32 depuis I'orifice amont 34 et un orifice aval
35 de sortie de la pate pétrie. L'orifice aval 35 est situé sur une face latérale de
la cuve 32 et placé a une distance prédéterminée d’un dispositif de récupération

36, tel gu’un tapis sans fin, de la pate pétrie en sortie de la cuve 32.
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REVENDICATIONS

1. Dispositif de mélange en continu des ingrédients d'une pate alimentaire a
base de farine et d'eau, ledit dispositif comprenant une enceinte (1) définissant
un espace de mélange présentant une section transversale circulaire, dans
lequel au moins deux outils de mélange (2) sont montés en rotation I'un au
dessus de l'autre autour d’'un axe de rotation (A), des moyens de motorisation
(3) entrainant en rotation lesdits outils, ladite enceinte comprenant un orifice
supérieur d’alimentation (6) de l'espace en ingrédients qui est sensiblement
coaxial a I'axe de rotation (A), ledit dispositif &tant caractérisé en ce que I'outil
supérieur (2a) est formé dune hélice s'étendant sensiblement
perpendiculairement & I'axe de rotation (A) de sorte a assurer un pré meélange
des ingrédients, I'outil inférieur (2b) comprenant au moins un bras radial (18)
présentant une surface d’attaque inclinée par rapport a I'axe de rotation (A),
I'enceinte (1) étant pourvue d’un orifice d’évacuation (7) de la pate mélangée qui
est situé dans la partie latérale de la périphérie de I'espace de mélange et en
regard de 'outil inférieur (2b).

2. Dispositif de mélange selon la revendication 1, caractérisé en ce que l'orifice
d'alimentation (6) est surmonté d’'un manchon (11) dans lequel les ingrédients
solides et liquides sont introduits pour tomber par gravité dans I'espace de

mélange au travers dudit orifice d’alimentation.

3. Dispositif de mélange selon la revendication 2, caractérisé en ce que le

manchon (11) est coaxial a 'axe de rotation (A).

4. Dispositif de mélange selon la revendication 3, caractérisé en ce que le
manchon (11) est sensiblement cylindrique, de rayon sensiblement égal a celui
de l'orifice d’alimentation (6) et a celui de la section transversale circulaire de

'espace de mélange.

5. Dispositif de mélange selon 'une quelconque des revendications 2 a 4,

caractérisé en ce que la périphérie du manchon (11) comprend au moins un
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orifice d'alimentation (11a, 11b) en ingrédients liquides, l'alimentation en

ingrédients solides étant réalisée en partie supérieure du manchon (11).

6. Dispositif de mélange selon la revendication 5, caractérisé en ce que I'orifice
d'alimentation (11a, 11b) en liquide est pourvu d’une buse (12) qui est agencée
pour permettre l'introduction du liquide dans I'espace de mélange selon un céne

(13) sensiblement plein.

7. Dispositif de mélange selon la revendication 6, caractérisé en ce que la
buse (12) est disposée dans le manchon (11) de sorte que le cbne soit coaxial a

I'axe de rotation (A) et dirigé vers le bas.

8. Dispositif de mélange selon I'une quelconque des revendications 1 a 7,
caractérisé en ce que l'orifice d’évacuation (7) est pourvu d’une herse (14) de

régulation du débit d’écoulement de la pate mélangée.

9. Dispositif de mélange selon f'une quelconque des revendications 1 a 8,
caractérisé en ce que l'orifice d’évacuation (7) est d'axe perpendiculaire a 'axe

de rotation (A) de sorte a assurer une évacuation radiale de la pate mélangée.

10. Dispositif de mélange selon l'une quelconque des revendications 1 a 9,
caractérisé en ce que I'enceinte (1) comprend une cloche (4) qui est associée
de fagon étanche sur un support (5), l'orifice d’évacuation (7) étant réalisé dans

la paroi latérale de la cloche.

11. Dispositif de mélange selon la revendication 10, caractérisé en ce que le
support (5) présente une surface supérieure qui est sensiblement plane, en
regard et a distance de laquelle I'outil inférieur (2b) est disposé.

12. Dispositif de mélange selon l'une quelconque des revendications 1 a 11,
caractérisé en ce que les bras (18) sont inclinés, par rapport au sens de rotation
de Poutil inférieur (2b), vers I'avant de sorte a présenter une surface d’attaque

de la pate dont la normale est orientée vers le fond de I'espace de mélange.
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13. Dispositif de mélange selon la revendication 12, caractérisé en ce que
I'angle entre la normale de la surface d'attaque et 'axe de rotation (A) est de
I'ordre de 45°.

14. Dispositif de mélange selon I'une quelconque des revendications 1 a 13,
caractérisé en ce que l'outil inférieur (2b) comprend des bras supérieurs (18a) et

des bras inférieurs (18b) qui sont espacés suivant I'axe de rotation (A).

15. Dispositif de mélange selon la revendication 14, caractérisé en ce que l'outil
inférieur (2b) comprend deux moyeux (16) d'association au moteur qui sont
superposés coaxialement, trois bras (18) identiques s’étendant radialement
depuis chacun des moyeux, les bras (18) étant équirépartis autour du moyeu

(16) avec un écart angulaire égal a 120°.

16. Dispositif de mélange selon la revendication 15, caractérisé en ce que
chaque bras (18) comprend un tube en forme de U, les deux branches (20) du U
étant associées au moyeu (16) de sorte que la branche (20) supérieure du U
soit disposée, par rapport au sens de rotation de l'outil inférieur, devant la
branche (20) inférieure du U, la surface d’'attaque de la pate étant formée entre

lesdites branches.

17. Dispositif de mélange selon l'une quelconque des revendications 1 a 16,
caractérisé en ce que l'enceinte (1) comprend au moins une chambre de
circulation d’'un fluide entre un port amont et un port aval prévus sur la paroi
extérieure de ladite enceinte.

18. Dispositif de mélange selon 'une quelconque des revendications 1 a 17,
caractérisé en ce que lorifice d'alimentation (6) et/ou d'évacuation (7) est

pourvu d’'une vanne.

19. Procédé de fabrication d’'une pate alimentaire a base de farine et d’eau, ledit
procédeé prévoyant de mélanger en continu les ingrédients de ladite pate au
moyen d’un dispositif de mélange selon I'une quelconque des revendications 1 a

18, puis de pétrir ladite pate qui est évacuée du dispositif.
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20. Procédé de fabrication selon la revendication 19, caractérisé en ce que la
pate évacuée du dispositif de mélange est recueillie préalablement a son

pétrissage.

21. Procédé de fabrication selon la revendication 19, caractérisé en ce que la

pate évacuée du dispositif de mélange est pétrie en continu.

22. Installation pour la mise en ceuvre du procédé selon la revendication 21,
comprenant un dispositif de mélange selon I'une quelconque des revendications
1 a 18, et une cuve de pétrissage (32) dans laquelle sont disposés des outils de
pétrissage (33), ladite cuve comprenant un orifice amont (34) d'alimentation du
mélange & pétrir qui est en communication avec, ou disposé en regard de,
I'orifice d’évacuation (7), et un orifice aval (35) de sortie de la pate pétrie, ladite
cuve étant agencée pour, lors de I'alimentation en continu de la cuve (32) avec
le mélange évacuée du dispositif de mélange, permettre le déplacement de la
pate dans la cuve (32) depuis I'orifice amont (34) vers l'orifice aval (33).

23. Installation selon la revendication 22, caractérisée en ce que I'orifice
d’alimentation (34) est prévu sur la partie supérieure de la cuve (32), l'orifice de

sortie (35) étant situé sur une face latérale de ladite cuve.
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