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DOSETTE DE MATIERE GRASSE POUR LA CUISSON

La présente invention concerne la cuisson d’aliments avec utilisation de matiére
grasse pour développer la réaction de Maillard.

La présente invention concerne plus particuliérement la cuisson d'aliments

avec utilisation d'une faible quantité de matiere grasse.

Un mode de cuisson usuel pour développer la réaction de Maillard est de
plonger les aliments dans un bain de matiére grasse porté a une température
supérieure ou égale a 145°. Les aliments correspondants sont par exemple des
préparations panées telles que des beignets de fruits ou de crevettes, ou
encore du poisson pané, ou encore des pommes de terre. Ce type de cuisson
est appelé friture profonde, du fait de Fimmersion des aliments dans un bain de
friture.

Un inconvénient de ce mode de cuisson est que le bain de friture est
généralement réutilisé. Lors des cuissons successives, des substances
présentant des propriétés organoleptiques peuvent migrer du bain de cuisson
aux aliments et vice-versa. De ce fait, faire cuire différents types d'aliments
successivement dans un méme bain de friture peut altérer le goit des aliments
frits. En outre, le bain de friture se dégrade progressivement au fur et a mesure
des cuissons. L'utilisateur d’un appareil domestique ne dispose généralement
d’aucune indication précise pour évaluer I'état de dégradation du bain de
friture.

Un autre inconvénient de ce mode de cuisson est que la quantité de matiére
grasse nécessaire est importante, du fait de immersion des aliments dans le
bain de friture. Cette matiere grasse étant relativement onéreuse, I'utilisateur
est peu incité a la renouveler souvent.

Un autre inconvénient de ce mode de cuisson est 'odeur générée lors de la
cuisson dans un bain de friture, si Pappareil de cuisson est dépourvu de
couvercle, ou lors de 'ouverture de 'appareil de cuisson, si 'appareil comporte
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un couvercle. A cette étape de l'utilisation de I'appareil les filtres agencés dans
le couvercle ne sont d’aucune utilité.

Un autre inconvénient de ce mode de cuisson est lié a I'élimination du bain de
friture usagé. La plupart des utilisateurs domestiques sont encore peu
sensibilisés au retraitement des bains de friture USagés.

Un objet de la présente invention est de faciliter les opérations de cuisson
visant a développer la réaction de Maillard.

Un autre objet de la présente invention est de garantir la qualité de la matiére
grasse utilisée pour 'opération de cuisson.

Un autre objet de la présente invention est de limiter la quantité de matiére
grasse présente dans les aliments préparés lors de ladite opération de cuisson.

Un autre objet de la présente invention est de faciliter la diversité -alimentaire
sur le plan nutritionnel et sur le plan gustatif.

Ces objets sont atteints avec une dosette de matiere grasse alimentaire pour
cuisson, du fait que la dosette présente un contenant fermé rempli de matiére
grasse pouvant supporter une température de cuisson supérieure ou égale &
145°C, et que la quantité de matiere grasse présente dans ledit contenant est
inférieure a 50 mil. Le terme matiére grasse alimentaire inclut les matieres
grasses végétales, notamment les huiles, ainsi que les matiéres grasses
animales. La matiére grasse de la dosette peut éire issue de diverses
provenances et/ou origines. La matiere grasse de la dosette peut étre
aromatisée et/ou assaisonnée et/ou additivée, voire hydrogénée, ou non.

Des essais menés par la demanderesse ont en effet montré que cette quantité
de matiere grasse était suffisante pour développer la réaction de Maillard avec
une quantité d’aliments utilisée ‘habituellement dans un appareil de cuisson de

type friteuse, telle qu'une quantité de pommes de terres fraiches taillées en

forme de frites allant jusqu’a 1,250 kilogramme, lorsque ces aliments sont
brassés avec ladite matiére grasse et soumis a un flux d’air chauffé a une
température supérieure ou égale a 145°.
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Un avantage de [l'utilisation d'une telle dosette est I'usage unitaire du contenu
de la dosette, qui peut étre adapté a la cuisson a réaliser. La matiere grasse
peut étre choisie selon le type d'aliment a cuire. Notamment, des huiles
assaisonnées, aromatisées, et/ou additivées peuvent étre utilisées. L'utilisateur
peut changer plus souvent de type de matiére grasse, et bénéficier des
avantages nutritionnels des différents types de matieéres grasses adaptées a la
cuisson. L'utilisateur peut réaliser plus facilement des cuissons de différents
types d'aliments, par exemple des beignets de crevettes puis des beignets
sucrés. De plus la conservation de la matiére grasse est améliorée, du fait de
Pabsence de contact avec I'air durant la phase de stockage avant l'utilisation.
Les problemes liés a la conservation de la matiére grasse aprés ouverture du
contenant sont évités.

Un autre avantage de futilisation d’une telle dosette est la limitation de la
matiére grasse absorbée par les aliments, la quantité de matiére grasse
présente dans la dosette pouvant étre adaptée a la quantité d'aliments cuits
lors d'une opération de cuisson. Ainsi les aliments peuvent étre simplement
enrobés d'une fine pellicule de matiére grasse, sans étre immergés dans un
bain de matiére grasse. De plus, dans le type de cuisson précité, comme
presque toute la matiére grasse utilisée interagit avec les aliments pour réaliser
Fopération de cuisson, il n'y a pas de volume important de matiére usagée a
éliminer apres 'opération de cuisson.

Un autre avantage de l'utilisation d’une telle dosette est la quantité restreinte de
matiére grasse utilisée pour réaliser une opération de cuisson. Usuellement au
moins 2 litres d’huile ou de matiere grasse fondue sont nécessaires pour
réaliser des frites a partir d’un kilogramme de pommes de terre fraiches. La
quantité de matiére grasse nécessaire avec la dosette selon Iinvention est au
moins 50 fois moins importante, certaines friteuses domestiques utilisant
jusqu’a 4 ou 5 litres d’huile pour le bain de friture. Méme si les bains de friture
usuels peuvent étre réutilisés, le nombre conseillé de réutilisations d’un bain de
friture lors d'un usage domestique est souvent compris entre 10 et 15. Avec
une telle dosette, l'utilisateur peut ainsi choisir des matiéres grasses plus rares
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et/ou plus onéreuses. L'utilisateur peut également varier plus facilement le type
de matiere grasse utilisée.

Avantageusement encore, la dosette est a usage unique. En d'autres termes,
le contenu de la dosette est prévu pour réaliser une opération de cuisson, sans
réutilisation uliérieure de la matiére grasse usagée. Les phénomeénes de
dégradation de la matiere grasse rencontrés avec les bains de cuisson servant
a des cuissons successives sont supprimés avec le type de cuisson précité.
Les phénomeénes . de transmission de golts résiduels intervenant par
lintermédiaire du bain de cqisson lors de cuissons successives de différents
types d’aliments dans un méme bain de cuisson sont aussi supprimés avec le
type de cuisson précité. |

Avantageusement encore la dosette comporte une indication de la quantité
d’aliments a préparer avec la matiére grasse contenue dans ladite dosette. La
dosette devient une aide a la cuisson.

Avantageusement alors, le rapport enire la masse en grammes des aliments a
cuire et le nombre de millilitres de matiére grasse de la dosette est compris
entre 20: 1 et 100 : 1. Les essais menés par la demanderesse ont montré que
cette plage de rapport permet d’obtenir des aliments dorés et croustillants sans
consommation excessive de matieére grasse, en privilégiant un croustillant plus
important pour le rapport le plus faible, et un faible taux de matiére grasse
absorbée pour le rapport le plus élevé.

Pour privilégier 'aspect organoleptique des aliments frits obtenus a partir de
produits frais, le rapport entre la masse en grammes des aliments a cuire et le
nombre de millilitres de matiere grasse de ladite dosette est de préférence

~compris entre 20 : 1 et 35: 1.

Pour privilégier la limitation de la teneur en matiére grasse des aliments frits
obtenus & partir de produits frais, le rapport entre la masse en grammes des
aliments a cuire et le nombre de millilitres de matiere grasse de ladite dosette

est de préférence compris entre 45 : 1 et 100 : 1.

|
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Pour privilégier I'aspect organoleptique des aliments frits obtenus a partir de
produits pré-cuits, le rapport entre la masse en grammes des aliments a cuire
et le nombre de millilitres de matiére grasse de ladite dosette est de préférence
compris entre 30: 1et50: 1. \

Avantageusement, pour un usage familial, le contenant est rempli d’'une
quantité de matiere grasse de 16 & 49 mi.

Selon une caractéristique avantageuse, le contenant est rempli d'une quantité
de matiere grasse de 35 a 45 ml. Cette quantité de matiére grasse convient
notamment pour réaliser a partir de pommes de terre fraiches une quantité de
frites correspondant a celle d'un plat familial obtenu avec une friteuse
domestique usuelle, en privilégiant 'aspect organoleptique des aliments frits.

Selon une autre caractéristique avantageuse, le contenant est rempli d’'une
quantité de matiére grasse de 16 a 25 ml. Cette quantité de matiére grasse
convient notamment pour réaliser a partir de pommes de terre fraiches une
quantité de frites correspondant a celle d’'un plat familial obtenu avec une
friteuse domestique usuelle, en privilégiant la limitation de la teneur en matiére
grasse des aliments frits. Cette quantité de matiére grasse convient aussi
notamment pour réaliser a partir de pommes de terre fraiches une quantité de
frites. correspondant a celle d’'un demi-plat familial obtenu avec une friteuse
domestique usuelle, en privilégiant 'aspect organoleptique des aliments frits.
Cette quantité de matiére grasse convient aussi notamment pour réaliser a
partir de frites précuites, par exemple surgelées, une quantité de frites
correspondant a celle d’un plat familial obtenu avec une friteuse domestique
usuelle, en privilégiant 'aspect organoleptique des aliments frits.

Avantageusement, pour un usage individuel, le contenant est rempli d’'une
quantité de matiere grasse de 5 a 14 ml.

Selon une caractéristique avantageuse, le contenant est rempli d’'une quantité
de matiere grasse de 8 a 12 ml. Cette quantité de matiére grasse convient
notamment pour réaliser une portion individuelle de taille moyenne de frites

2

obtenues a partir de pommes de terre fraiches, en privilégiant I'aspect
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organoleptique des aliments frits, ou une portion individuelle de taille plus
importante de frites obtenues 2 partir de pommes de terre fraiches, en
privilégiant la limitation de la teneur en matiere grasse des aliments frits, ou
encore une portion individuelle de taille plus importante de frites obtenues a
partir de frites précuites, par exemple surgelées, en privilégiant I'aspect
organolepﬂque des alirriehts frits.

Avantageusement, pour faciliter la répartition de la matiére grasse sur les

aliments, la matiere grasse de la dosetie est liquide a une température de
20°C.

Avantageusement, la matiere grasse de la dosette comporte au moins 2%
d’acide alpha-linolénique. Les huiles de cuisson usuelles se situent en deca de
cette proportion, du fait des températures de cuisson atteintes.

Avantageusement, la matiére grasse de la dosette comprend au moins 22%
d’huile de colza. Les huiles de cuisson usuelles se situent en deca de cette
proportion, du fait des températures de cuisson atteintes.

Avantageusement, la matiére grasse de la dosette comporte au moins 60%
d’acides gras mono-insaturés, tels que par exemple I'acide oléique. Les acides
gras mono-insaturés, présenté en grande proportion notamment dans 'huile
d’olive, 'huile de colza ou I'huile d’arachide, résistent bien aux températures de

cuisson élevées.

‘Avantageusement, la matiére grasse de la dosette comporte moins de 40%

d’acides gras poly-insaturés. Les acides gras poly-insaturés résistent mal aux

températures de cuisson élevées.

Avantageusement encore, la dosette est adaptée a la cuisson d’un type précis
d'aliments. Par exemple, une matiére grasse résistant a une température de
cuisson plus ou moins élevée peut étre envisagée en fonction du type d'aliment

a cuire.

Avantageusement.encore la dosette comporte un organe de commande prévu
pour coopérer avec. un appareil de cuisson en vue de commander son
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fonctionnement. Cette disposition permet de simplifier les opérations de
cuisson. L'organe de commande peut notamment étre formé par une
conformation du contenant, et/ou par un marquage optique tel que par exemple
un code-barre, et/ou par un support de données tel qu’une puce radiofréquence
RFID. Par exemple, un temps de cuisson, une température de cuisson ou un

cycle de cuisson peuvent étre programmeés.

Une dosette ou un contenant comportant un organe de commande prévu pour
coopérer avec un appareil de cuisson en vue de commander son
fonctionnement peut constituer une invention en tant que telle,
indépendamment de la quantité de matiere grasse présente dans ladite
dosette. ‘

Avantageusement encore la dosette comporte une conformation susceptible de
coopérer avec un appareil de cuisson. Notamment la dosette peut étre mise en
pléce dans un appareil de cuisson, en vue de 'écoulement du contenu de la
dosetie dans I'appareil de cuisson.

Une dosette ou un contenant comportant une conformation susceptible de
coopérer avec un appareil de cuisson peut constituer une invention en tant que
telle, indépendamment de la quantité de matiére grasse présente dans ladite

- dosette.

Avantageusement alors, le contenant résiste a une température supérieure ou
égale & 145°C, et de préférence supérieure ou égale a 160°C. Ainsi la dosette
peut étre mise en place dans un appareil de cuisson sans qu'il soit nécessaire
de la retirer avant la fin de la cuisson. |

L'invention sera mieux comprise & I'étude des exemples de réalisation suivants,
pris a titre nullement limitatif.

La présente invention concerne une dosette de matiére grasse alimentaire pour
cuisson présentant un contenant fermé rempli de matiére grasse pouvant
supporter une température de cuisson supérieure ou égale a 145°C.

La dosette peut étre souple, semi-rigide ou rigide. La dosette peut par exemple
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se présenter sous la forme d’un sachet, sous la forme d’'une bouteille, sous la
forme d'une capsule. La dosette peut présenter une enveloppe fusible, et/ou
une enveloppe deéchirable, et/ou une enveloppe percable. La dosette peut
comporter un bouchon, ou un opercule.

Au moins la face intérieure du contenant est réalisée en matériau totalement
inerte vis a vis de la matiére grasse, pour préserver les propriétés de la matiére
grasse durablement pendant le stockage et le transport.

De préférence, le contenant est opaque, pour mieux préserver la matiére
grasse. En effet, une exposition de la matiere grasse a la lumiére peut
contribuer & une dégradation de ladite matiere grasse.

La matiére grasse contenue dans la dosette peut supporter une température de
cuisson supérieure ou égale a 145°C. La matiére grasse contenue dané la
dosette peut étre d’origine végétale et/ou animale. La matiére grasse contenue
dans la dosette peut étre assaisonnée, et/ou aromatisée, et/ou additivée, voire
hydrogénée. La dosette peut comporter un seul type de matiére grasse, ou
plusieurs.

Les matieres grasses végétales utilisées peuvent étre solides a une
température ambiante de 20°C, telle que par exemple P'huile de palme.

Toutefois la plupart des matieres grasses végeétales aptes a la cuisson sont des
huiles végétales liquides a une température ambiante de 20°C.

Les matiéres grasses végétales utilisées peuvent égaleme'nt étre hydrogénées.

Une huile concréte telle que Phuile de palme peut étre associée & d’autres
huiles végétales, de sorte que le mélange soit liquide & une température
ambiante de 20°C.

- Pour des températures de cuisson élevées, de l'ordre de 180°C, le contenu de

la dosette peut présenter, avantageusement, au moins 60% d’acides gras
mono-insaturés, tel que par exemple Facide oléique, résistant bien aux
températures élevées, et moins de 40% d'acides gras poly-insaturés, résistant
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Pour des températures de cuisson plus basses, de l'ordre de 150 & 160°C, le
contenu de la dosette peut présenter, avantageusement, au moins 2% d’acide
gras poly-insaturé alpha-linolénique, souvent insuffisamment présent dans
Falimentation habituelle. |

Parmi les matiéres grasses végétales, différents types d’huiles aptes a la friture
peuvent étre envisagés pour le contenu de la dosette, notamment 'huile de
palme, 'huile de coprah, I'huile d’arachide, 'huile d’'olive, huile de tournesol
oléique, I'huile de mais, I'huile de tournesol, 'huile de pépins de raisins.

Une huile telle que I'huile de colza peut également éire envisagée, notamment
dans une proportion supérieure a 22% en masse, du fait que I'appareil de
cuisson précité permet des températures de cuisson plus basses que les
températures usuelles d’'un bain de friture.

Parmi les matieres grasses animales, peuvent notamment étre envisagées
pour le contenu de la dosette, la graisse d'oie, la graisse de canard, ou encore
la graisse de rognon de beeuf.

La dosette peut étre adaptée a la cuisson d’'un type précis d'aliment, par
exemple frites fraiches, frites précuites, beignets salés ou sucrés, du fait de la
nature de la matiere grasse contenue dans la dosette, et du volume de matiére .
grasse contenue dans la dosette, correspondant & une quantité usuelle
d’aliment a cuire.

Selon une caractéristique avantageuse, la quantité de matiére grasse présente
dans ledit contenant est inférieure & 50 ml.

La dosette selon Finvention peut étre utilisée notamment avec un appareil tel
que celui décrit dans les demandes de brevet FR04/06214, FR04/06220,
PCT/FR2005/001415 et PCT/FR2005/001416 déposées par la demanderesse.

De préférence, le contenu de la dosette selon Pinvention est utilisé pour une

seule cuisson. Ainsi la dosette est a usage unique.
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Un premier exemple de réalisation concerne une dosette dont le contenant est
rempli d’'une quantité de matiere grasse de 16 a 49 ml. Une telle dosette est
prévue plutdt pour un usage familial. Les volumes de matiére grasse précités
correspondent aux capacités usuelles de cuisson dans les friteuses
domestiques pour des aliments frits tels que des frites réalisées a partir de
pommes de terre fraiches ou de frites précuites, notamment surgelées.

Une quantité de matiére grasse de 30 a 49 ml convient notamment pour
réaliser un plat familial de 300 a 500 g de frites obtenues a partir de 0,750 kg a
1,250 kg de pommes de terre fraiches, en privilégiant 'aspect organoleptique
des aliments frits. Une quantité de matiere grasse de 35 a 45 ml, par exemple

40 ml, est préférée pour 'usage précité.

Une quantité de matiére grasse de 16 a 30 mi convient notamment pour
réaliser un plat familial de 300 4 500 g de frftes, obtenues a partir de 0,750 kg a
1,260 kg de pommes de terre fraiches environ, en privilégiant davantage la
limitation de la teneur en matiére grasse des aliments frits. Une quantité de
matiere grasse de 16 & 30 ml convient aussi pour réaliser un demi-plat familial
de frites, obtenues 2 partir de 0,400 & 0,750 kg de pommes de terre fraiches
environ, en privilégiant 'aspect organoleptique des aliments frits. Une quantité
de matiere grasse de 16 a 30 ml convient aussi pour réaliser un plat familial de
350 a 700 g de frites obtenues & partir de 0,650 kg a 1,200 kg de frites
précuites surgelées environ, en privilégiant Faspect organoleptique des
aliments frits. Une quantité de matiére grasse de 16 a 25 ml, par exemple 20
mi, est préférée pour les usages précités.

Un deuxieme exemple de réalisation concerne une dosette dont le contenant
est rempli d’'une quantité de matiére grasse de 5 a 14 ml. Une telle dosette est
prévue plutét pour un usage individuel. Les volumes de matiére grasse précités
permettent notamment pour réaliser la cuisson d’'une portion de frites de 50 a
150 g obtenue a partir de 125 a 350 g de pommes de terre fraiches environ, en
privilégiant les qualités organoleptiques, ou encore une portion de frites pour
une ou deux personnes de 100 a 300 g obtenue a partir de 125 a 350 g de
pommes de terre fraiches environ, en privilégiant davantage la limitation de la
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teneur en matiére grasse des aliments frits, ou encore une portion de frites
pour une ou deux personnes de 100 a 300 g obtenue a partir de 200 & 600 g
de frites précuites surgelées, en privilégiant les qualités organoleptiques. Une
guantité de matiére grasse de 8 a 12 mi, ‘par exemple 10 ml, est préférée pour

les usages précités.

La dosette selon l'invention peut étre utilisée pour préparer des aliments frits

‘autres que les pommes de terres frites, notamment des beignets, des poissons

ou des viandes panées.

La doseite selon linvention peut comporter une indication de la quantité
d’aliments a préparer avec la matiere grasse contenue dans ladite dosette.

L'indication de la quantité d'aliments a préparer avec la matiére grasse
contenué dans la dosette peut éire présente sur une face exierne du
contenant, et/ou sur une partie de la dosette attenante au contenant. En
alternative ou en complément, un conditionnement logeant de préférence
plusieurs dosettes peut égalemeht comporter Findication précitée.

Le rapport entre la masse en grammes des aliments a cuire et le nombre de
millilitres de matiere grasse de la dosette prévue pour leur cuisson est
avantageusement compris entre 20: 1 et 100: 1, soit 20 a 100 grammes
d’aliment & cuire par millilitre de matiére grasse.

Un rapport entre la masse en grammes des aliments & cuire et le nombre de
millilitres de matiére grasse de la dosette compris entre 20 : 1 et 35 : 1, soit 20
a 35 grammes d’aliment & cuire par millilitre de matiére grasse, permet de
privilégier l'aspect organoleptique des aliments frits, notamment pour les
aliments frits obtenus a partir de produits frais, c'est-a-dire non pré-frits.

Un rapport entre la masse en grammes dés aliments a cuire et le nombre de
millilitres de matiere grasse de la dosette compris entre 45 : 1 et 100 : 1, soit 45
a 100 grammes d'aliment a cuire par millilitre de matiere grasse, permet de
privilégier une faible teneur en matiére grassé pour des aliments frits obtenus a
partir de produits frais, c'est-a-dire non pré-frits.
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Un rapport entre la masse en grammes des aliments a cuire et le nombre de
millilitres de matiére grasse de la dosette compris entre 30 : 1 et 60 : 1, soit 30
a 60 grammes d'aliment a cuire par millilitre de matiere grasse, permet de
privilégier Paspect organoleptique d’aliments frits obtenus a partir de produits
pré-frits, tels que notamment les frites surgelées précuites.

La dosette peut ainsi comporter une quantité de matiere grasse adaptée a la
réalisation d’'une opération de cuisson. Cette opération de cuisson peut
notamment appartenir a2 un des types d'opération de cuisson tels que la
cuisson d’aliments frais en privilégiant une faible teneur en matiere grasse des
aliments frits, la cuisson d’aliments frais en privilégiant laspect organoleptique
des aliments frits, ou encore la cuisson d'aliments pré-frits en privilégiant
Faspect organoleptique des aliments frits. Avantageuéement, la dosette peut
comporter une quantité de matiére grasse adaptée a la réalisation d'une

opération de cuisson choisie parmi différents types d'opération de cuisson.

Selon une autre caractéristique avantageuse, la dosette peut comporter un
organe de commande prévu pour coopérer avec un appareil de cuisson en vue

de commander son fonctionnement.

L'organe de commande peut notamment étre formé par une conformation du
contenant, tel que notamment un creux ou un bossage. L'organe de commande
peut aussi étre formé par un marquage optique, tel que notamment un code-
barres, -ou similaire. L'organe de commande peut aussi étre formé par un
support de données tel que par exemple une puce radiofréquence RFID.

Selon une autre caractéristique avantageuse, la dosette peut comporter une
conformation susceptible de coopérer avec un appareil de cuisson, en vue de
Putilisation de la dosette dans I'appareil de cuisson ou sur Pappareil de cuisson,
par exemple pour 'écoulement du contenu de la dosette dans Fappareil de
cuisson. Les matériaux du contenant peuvent alors étre choisis pour que le
contenant résiste a une température supérieure ou égale a 145°C, et de
préférence supérieure ou égale a 160°C, si la dosette doit rester dans ou sur

Fappareil pendant futilisation.
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L'indication de la quantité d’aliments a préparer avec la matiere grasse
contenue dans la dosette peut aussi étre transmise a un appareil de cuisson
par l'intermédiaire de 'organe de commande pouvant étre formé notamment
par la conformation, le marquage optique ou le support de données précités, en
vue de commander le fonctionnement dudit appareil de cuisson.

Les conformations, marquages ou contenus du support de données peuvent
étre différenciés en fonction du contenu de chaque dosette. Des températures
limites de fonctionnement différenciées peuvent ainsi étre envisagées en

3

fonctipn du contenu de chaque dosette.

A titre de variante, la dosette peut comporter plusieurs contenants séparés ne
communiquant pas entre eux mais étant disposés sur le méme support.

A titre de variante également, plusieurs doseties peuvent étre reliées entre
elles, sans que leurs conienants respectifs ne communiquent. '

La présente invention n’est nullement limitée aux exemples de réalisation
décrits et a leurs variantes, mais englobe de nombreuses modifications dans le
cadre des revendications.
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REVENDICATIONS

. Dosette de matiere grasse alimentaire pour cuisson, caractérisée en ce

quelle présente un contenant fermé rempli de matiere grasse pouvant
supporter une température de cuisson supérieure ou égale a 145°C, et en
ce que la quantité de matiere grasse présente dans ledit contenant est
inférieure a 50 ml.

. Dosette selon la revendication 1, caractérisée en ce quelle est a usage

unique.

. Dosette selon 'une des revendications 1 ou 2, caractérisée en ce qu'elle

comporte une indication de la quantité d’aliments a préparer avec la matiére
grasse contenue dans ladite dosette.

. Dosette selon la revendication 3, caractérisée en ce que le rapport entre la

masse en grammes des aliments a cuire et le nombre de millilitres de
matiere grasse de ladite-dosette est compris entre 20: 1 et 100 : 1.

. Dosette selon la revendication 4, caractérisée en ce que le rapport entre la

masse en grammes des aliments a cuire et le nombre de millilitres de
matiere grasse de ladite dosette est compris entre 20: 1 et 35: 1.

. Dosette selon la revendication 4, caractérisée en ce que le rapport entre la

masse en grammes des aliments a cuire et le nombre de millilitres de
matiere grasse de ladite dosette est compris entre 45 : 1 et 100 : 1.

. Dosette selon la revendication 4, caractérisée en.ce que le rapport entre la

masse en grammes des aliments a cuire et le nombre de millilitres de
matiere grasse de ladite dosette est compris entre 30: 1 et 60 : 1.

Dosette selon I'une des revendications 1 & 7, caractérisée en ce que le

- contenant est rempli d’'une quantité de matiére grasse de 16 a 49 ml.
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9. Dosette selon la revendication 8, caractérisée en ce que le contenant est
rempli d’'une quantité de matiére grasse de 35 a 45 ml.

10.Dosette selon la revendication 8, caractérisée en ce que le contenant est
rempli d’'une quantité de matiere grasse de 16 a 25 ml.

11.Dosette selon 'une des revendications 1 a 7, caractérisée en ce que le
contenant est rempli d’une quantité de matiere grasse de 5 a 14 mi.

1

12.Dosette selon la revendication 11, caractérisée en ce que le contenant est
rempli d’une quantité de matiére grasse de 8 a 12 ml.

13.Dosette selon Fune des revendications 1 a 12, caractérisée en ce que la
matiere grasse est liquide a une température de 20°C.

14.Dosette selon 'une des revendications 1.2 13, caractérisée en ce que la
matiére grasse comporte au moins 2% d’acide alpha-linolénique.

15.Dosette selon 'une des revendications 1 a 14, caractérisée en ce que la
matiére grasse comprend au moins 22% d’huile de colza.

16.Dosette selon 'une des revendications 1 a 15, caractérisée en ce que la
matiére grasse comporte au moins 60% d’acides gras mono-insaturés.

17.Dosette selon l'une des revendications 1 & 16, caractérisée en ce que la

matiere grasse comporte moins de 40% d’acides gras poly-insaturés.

18.Dosette selon I'une des revendications 1 & 17, caractérisée en ce que la
dosette est adaptée a la cuisson d’un type précis d’'aliments.

19.Dosette selon 'une des revendications 1 a 18, caractérisée en ce gu’elle
comporte un organe de commande prévu pour coopérer avec un appareil
de cuisson en vue de commander son fonctionnement.

20.Dosette selon la revendication 19, caractérisé en ce que forgane de
commande est formé par une conformation du contenant.
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21.Dosette selon la revendication 19, caractérisé en ce que Porgane de
commande est formé par un marquage optique.

22.Dosette selon la revendication 19, caractérisé en ce que l'organe de
commande est formé par un support de données tel quune puce
5 radiofréquence RFID.

23.Dosette selon F'une des revendications 1 a 22, caractérisée en ce qu'elle
comporte une conformation susceptible de coopérer avec un appareil de
cuisson.

24.Dosette selon I'une des revendications 1 a 23, caractérisée en ce que le
10 contenant résiste a une température supérieure ou égale a 145°C, et de
préférence supérieure ou égale a 160°C.
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