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(57) Abrégé : L’invention concerne un appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires en portions séparées, com-
portant une enceinte (5) recevant au moins deux récipients (3) reposant sur un fond (6) réalisé en matériau bon conducteur de chaleur
et relié thermiquement & des moyens prévus pour modifier la température de 1'enceinte (5). Conformément a I'invention, les moyens
prévus pour modifier la température de I'enceinte (5) comprennent au moins un élément a effet thermoélectrique (16) disposé sous
le fond (6) principalement entre au moins deux récipients (3) adjacents.
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APPAREIL ELECTRIQUE PREVU POUR LA REALISATION DE
PREPARATIONS CULINAIRES EN PORTIONS SEPAREES

La présente invention conceme le domaine technique des appareils
électriques prévus pour la réalisation de préparations culinaires telles que
yaourts, flans, crémes, mousses, entremets, en portions séparées,
notamment en portions individuelles.

La réalisation des yaourts, crémes brllées, mousses, flans et autres
entremets nécessite le plus souvent une transformation (fermentation et/ou
cuisson et/ou refroidissement) relativement longue, pouvant atteindre
plusieurs heures. Les températures usuelles atteintes par les aliments pour la
réalisation de ces préparations s'étendent entre quelques °C (pour la
réalisation de mousses) et environ 85°C (pour la réalisation de crémes
brllées).

il est connu du document FR 2 311 522 un appareil électrique de cuisson a
arrét automatique pour entremets. Cet appareil comporte une enceinte de
cuisson prévue pour recevoir plusieurs ramequins contenant les mets a cuire.
Un dispositif de chauffe a inertie thermique permet d’atteindre une
température de cuisson et de maintenir ladite température de cuisson avant
d’entamer la phase de refroidissement. La construction proposée présente
toutefois linconvénient d'étre relativement délicate & mettre au point pour
obtenir les évolutions de température souhaitées. De plus, cet appareil
n'envisage pas de disposition particuliere pour la phase de refroidissement. i
peut s’avérer nécessaire de déplacer les ramequins dans une enceinte
réfrigérée en vue de leur consommation ou de leur conservation.

Il a été proposé dans le document WO 2005/079364 de réaliser un appareil
de cuisson comportant un dispositif de chauffe utilisant un ou plusieurs
éléments Peltier a effet thermoélectrique. Cet appareil comporte une cuve de
cuisson agencée dans un boitier fermé par un couvercle. Toutefois ce

document n’envisage pas d'utiliser plusieurs récipients de cuisson.
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Un objet de la présente invention est de proposer un appareil élecirique pour la
réalisation de préparations culinaires en portions séparées, dans lequel la
transformation des préparations soit homogene d’un contenant a F'autre.

Un autre objet de la présente invention est de proposer un appareil électrique
pour la réalisation de préparations culinaires en portions séparées, dans lequel
la transformation des préparations soit homogéne a lintérieur d'un méme
contenant.

Un autre objet de la présente invention est de proposer un appareil électrique
pour la réalisation de préparations culinaires en portions séparées, dans lequel
les préparations peuvent étre amenées a leur température de consommation
idéale.

Ces buts sont atteints avec un appareil électrique pour la réalisation de
préparations culinaires en portions séparées, comportant une enceinte
recevant au moins deux récipients reposant sur un fond réalisé en matériau
bon conducteur de chaleur et relié thermiqguement a des moyens prévus pour
modifier la température de P'enceinte, du fait que les moyens prévus pour
modifier la température de 'enceinte comprennent au moins un élément a effet
thermoélectrique disposé sous le fond principalement entre au moins deux
récipients adjacents. L'effet thermoélectrique, ou effet Peltier, permet d’obtenir
un élément alimenté électriguement, présentant deux faces susceptibles d’'étre
'une réchauffée et lautre refroidie, et inversement, selon le sens du passage
du courant. Une telle construction limitant le nombre d’éléments a effet
thermoélectrique utilisés s’avére économique, tout en permettant une bonne
homogénéité de transformation des aliments. De plus, les points
d’échauffement direct des récipients a travers la seule épaisseur du fond
peuvent &tre fortement réduits voire supprimés. En effet, I'échauffement des
récipients nécessite un transfert des calories & travers I'épaisseur du fond mais
aussi dans la surface du fond. En outre, les calories issues des parties du fond
disposées au dessus du ou des éléments & effet thermoélectrique contribuent a
léchauffement du volume de I'enceinte. Ces dispositions permettent d’obtenir

une meilleure homogénéité de transformation des aliments a lintérieur de
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chaque récipient ainsi qu'entre les différents récipients. Ces dispositions sont
notamment favorables pour les opérations de cuisson ou de fermentation. Ces
dispositions sont également favorables pour le refroidissement de Penceinte
recevant les récipients.

Selon une forme de réalisation, I'enceinte regoit au moins quatre récipients
agencés selon au moins deux lignes et au moins deux colonnes, les moyens
prévus pour modifier la température de I'enceinte comprenant au moins un

élément a effet thermoélectrique agencé entre deux lignes et deux colonnes.

Selon une forme de réalisation, 'enceinte recgoit six récipients répartis sur deux
lignes et trois colonnes, les moyens prévus pour modifier Ia températuré' de
Ienceinte comprenant deux éléments a effet thermoélectrique disposés chacun
sous le fond entre les deux lignes de part et d’autre de la colonne médiane.

Ces buts sont atteints aussi avec un appareil électriqgue pour la réalisation de
préparations culinaires en portions séparées, comportant une enceinte
recevant au moins deux récipients reposant sur un fond réalisé en matériau
bon conducteur de chaleur et relié thermiquement & des moyens prévus pour
modifier la température de l'enceinte, du fait que les moyens de chauffe
comprennent des éléments a effet thermoélectrique disposés sous le fond,
chacun des éléments a effet thermoélectrique étant disposé principalement en
dessous de P'un des récipients. En d'autres termes, chacun des récipients
associé a un élément a effet thermoélectrique bénéficie d’'un chauffage ou d'un
refroidissement individuel. Ces dispositions permettent également d’obtenir une
meilleure homogénéité de transformation des aliments a lintérieur de chaque
récipient ainsi qu’entre les différents récipients. Une telle construction peut
s'avérer intéressante notamment avec des éléments a effet thermoélectrique
de taille et/ou de puissance plus réduite, et/ou avec des récipients de taille plus
importante.

Avantageusement alors, le ou lun au moins des éléments a effet
thermoélectrique peut étre alimenté soit pour chauffer le fond, soit pour refroidir

le fond. Cette disposition permet de réaliser de maniére économique un
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appareil du type précité permettant de chauffer mais aussi de refroidir les
préparations. En alternative, le ou 'un au moins des éléments a effet
thermoélectrique peut étre alimenté de fagon a pouvoir uniquement chauffer
Penceinte ou & pouvoir uniquement refroidir 'enceinte.

Avantageusement encore, le ou l'un au moins des éléments a effet
thermoélectrique est associé a un ventilateur. Cette disposition permet
d’évacuer les calories lors de Futilisation dudit élément a effet thermoélectrique
en refroidissement. Si désiré, un méme ventilateur peut étre associé a

plusieurs éléments a effet thermoélectrique.

Selon un mode de réalisation avantageux, le ou 'un au moins des éléments a
effet thermoélectrique est un élément a effet Peltier.

Selon un autre mode de réalisation avantageux, le ou F'un au moins des

éléments a effet thermoélectrique est une résistance chauffante céramique.

Avantageusement encore, les récipients sont moins hauts que larges. Cette
disposition permet de favoriser 'homogénéité de la transformation des
aliments, du fait d’'une épaisseur réduite favorisant la transmission des calories
a partir du fond des récipients.

Selon un mode de réalisation avantageux, I'enceinte est fermée par un
couvercle. En alternative, l'enceinte pourrait notamment présenter une
construction de type four, avec une porte fermant un boitier.

Avantageusement alors, le couvercle repose sur un boitier. Cette disposition
permet de limiter I'échauffement du couvercle. En alternative, le couvercle

pourrait notamment reposer sur une cuve ou sur le fond recevant les récipients.

Avantageusement alors les récipients sont disposés dans une cuve logée dans
le boitier. Les parois latérales de la cuve permettent une meilleure
homogénéité de température dans l'enceinte. En alternative, les récipients
pourraient notamment étre disposés sur un support logé dans le boitier.

Avantageusement encore, le couvercle comporte au moins un point bas
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agencé entre au moins deux desdits récipients adjacents. Cette disposition
permet de favoriser la retombée des condensats entre lesdits récipients tout en

limitant le volume de I'enceinte.

Avantageusement encore Ienceinte présente des renfoncements latéraux
prévus pour loger les récipients. Cette disposition contribue a 'homogénéiié de
la transformation des aliments. De préférence, ces renfoncements latéraux sont

ménagés dans les parois latérales de la cuve.

Avantageusement encore le fond présente des bossages supérieurs prévus
pour recevoir les récipients. Cette disposition facilite le positionnement des
récipients sur le fond, et peut également contribuer & ameliorer le transfert
thermique entre le fond et les récipients.

Linvention sera mieux comprise a 'étude de quatre exemples de réalisation,
pris a titre nullement limitatif, illustrés dans les figures annexées, dans
lesquelles :

- la figure 1 est une vue en éclaté d’'un premier exemple de réalisation d'un
appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires en
portions séparées selon l'invention,

- la figure 2 est une vue en perspective d’'un des recipients de Fappareil
illustré a la figure 1,

- la figure 3 est une vue en perspective de l'appareil illustré a la figure 1,
dans laquelle les récipients et le couvercle ont été retirés,

- la figure 4 est une vue de dessus de I'appareil illustre a la figure 1, dans
laquelle le couvercle repose sur le boitier,

- la figure 5 est une vue en coupe longitudinale de l'appareil illustre a la
figure 4, entre les deux rangées de récipients,

- la figure 6 est une vue en coupe longitudinale de l'appareil illustré a la
figure 4, par le milieu d’'une des rangées de récipients,

- la figure 7 est une vue en coupe transversale de l'appareil illustré a la
figure 4, par le milieu de 'un des éléments & effet thermoélectrique,

- la figure 8 est une vue de dessous de I'appareil illustré a la figure 4,

- la figure 9 est une vue en coupe transversale par le milieu des éléments a
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effet thermoélectrique d’un deuxieme exemple de réalisation d’'un appareil
électrique pour la réalisation de préparations culinaires en portions
séparées selon l'invention,

- la figure 10 est une vue en coupe longitudinale d’un troisiéme exemple de
réalisation d’un appareil électrique pour la réalisation de préparations
culinaires en portions séparées selon l'invention,

- la figure 11 est une vue en coupe transversale de I'appareil illustré a la
figure 10, par le milieu de I'un des éléments a effet thermoélectrique,

- la figure 12 est une vue en coupe transversale par le milieu des éléments
a effet thermoélectrique d'un quatrieme exemple de réalisation d'un
appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires en

portions séparées selon l'invention.

Un premier exemple de réalisation d’un appareil électrique pour la réalisation
de préparations culinaires en portions séparées est illustré aux figures 1 a 8.

La figure 1 montre un appareil électrique pour la réalisation de préparations
culinaires en portions séparées, comportant une enceinte 5 recevant six
récipients 3. L'enceinte 5 comporte un boitier 1 et un couvercle 4. L'enceinte 5
présente des renfoncements latéraux 20 prévus pour loger les récipients 3.

Tel que bien visible sur la figure 2, les récipients 3 sont moins hauts que larges.
Les récipients 3 reposent sur un fond 6, mieux visible sur la figure 3. Le fond 6
est réalisé en matériau bon conducteur de chaleur, tel que par exemple en
aluminium. Le fond 6 présente des bossages supérieurs 7 prévus pour recevoir
les récipients 3. Le fond 6 est relié thermiquement a des moyens prévus pour
modifier la température de I'enceinte 5, mieux visibles sur les figures 4 a 7.

Le fond 6 appartient a une cuve 2. Les faces avant et arriere de la cuve 2
comportent chacune deux protubérances latérales 21. Les faces latérales de la
cuve 2 comportent chacune une protubérance latérale 21. Les protubérances
latérales 21 de la cuve 2 délimitent les renfoncements latéraux 20. La cuve 2
présente un bord supérieur 22.

Tel que montré sur la figure 1, les récipients 3 sont disposés dans la cuve 2
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logée dans le boitier 1. Le boitier 1 est avantageusement réalisé en matiére
plastique.

Tel que montré sur la figure 4, I'enceinte 5 est fermée par le couvercle 4. Le
couvercle 4 est avantageusement réalisé en matériau transparent. Tel que
mieux visible sur la figure 5, le couvercle 4 repose sur le boitier 1. Le boitier 1
comporte un corps supérieur 10 dans lequel est monté la cuve 2. Le corps
supérieur 10 est assemblé sur un corps inférieur 11. La cuve 2 est montée
dans une ouverture supérieure du corps supérieur 10.

Tel que visible sur la figure 1 ainsi que sur les figures 4 a 6, le couvercle 4
présente des parties bombées 40 disposées au dessus des récipients 3. Le
couvercle 4 comporte des points bas 41, 42, 43 disposés autour des parties
bombées 40. Les points bas 41 sont agencés entre deux récipients 3
adjacents. Les points bas 42 sont agencés entre quatre récipients 3 adjacents.
Les points bas 43 sont agencés en périphérie d’un récipient 3.

Tel que visible sur la figure 6, les récipients 3 présentent une paroi de fond 30
bombée vers le haut et une paroi latérale 31 dont le diamétre interne diminue
dans la partie supérieure. L'épaisseur de la paroi de fond 30 est supérieure a
celle de la paroi latérale 31. Cette disposition contribue a '’homogénéité de la
transformation des aliments, notamment en cuisson. Les récipients 3 sont par
exemple réalisés en verre,

Tel que visible sur les figures 5 a 7, les récipients 3 sont plus hauts que le bord
supérieur de la cuve 2, ce qui permet de faciliter la préhension des récipients 3.

Selon une caractéristique de linvention, les moyens prévus pour modifier la
température de l'enceinte 5 comprennent au moins un élément a effet
thermoélectrique 16 disposé sous le fond 6 principalement entre au moins deux
récipients 3 adjacents.

Tel que visible sur les figures 4 a 7, I'enceinte 5 recoit six récipients 3 répartis
sur deux lignes et trois colonnes. Les moyens de chauffe comprennent deux
éléments a effet thermoélectrique 16 disposés chacun sous le fond 6 entre les
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deux lignes de récipients 3 de part et d’autre de la colonne médiane. Les
éléments a effet thermoélectrique 16 sont agencés dans une feuille d’isolant 15
disposée sous le fond 6. La face supérieure des éléments a effet
thermoélectrique 16 est en contact avec la face inférieure du fond 6 formeée par
la cuve 2. La surface de chacun des éléments a effet thermoélectrique 16 est
inférieure a la surface de chacun des récipients 3.

Deux radiateurs 17 sont montés sous la feuille d'isolant 15. Chacun des
radiateurs 17 est en contact avec la face inférieure de I'un des éléments & effet
thermoélectrique 16. Les radiateurs 17 sont fixés a la partie inférieure de la
cuve 2, ce qui permet de maintenir les éléments a effet thermoélectrique 16 et
la feuille d’isolant 15. De préférence, une isolation thermique est prévue au
niveau de la fixation des radiateurs 17 avec la cuve 2. Le boitier 1 présente des
ouvertures latérales 12, visibles sur les figures 7 et 8. Le boitier 1 présente des
ouvertures inférieures 13, visibles sur les figures 5, 6 et 8. Le boitier 1 présente
des pieds 14 permettant de dégager les ouvertures inférieures 13. Les
ouvertures latérales 12 et les ouvertures inférieures 13 sont ménagées dans le
corps inférieur 11 du boitier 10. Les pieds 14 sont issus du corps inférieur 11.

Plus particulierement, les éléments a effet thermoélectrique 16 sont des
éléments a effet Peltier.

Les éléments a effet thermoélectrique 16 sont chacun associés a un des
ventilateurs 18. Chacun des ventilateurs 18 est disposé en regard de l'un des
radiateurs 17. Grace a la présence des ventilateurs 18, les éléments a effet
thermoélectrigue 16 peuvent étre alimentés soit pour chauffer le fond 6, soit
pour refroidir le fond 6. Les ventilateurs 18 permettent de refroidir la face
inférieure des éléments a effet thermoélectrique 16 lorsque la face supérieure
des éléments a effet thermoélectrique 16 refroidit le fond 6. Lorsque la face
supérieure des éléments a effet thermoélectrique 16 chauffe le fond 6,
I'utilisation des ventilateurs 18 n'est pas nécessaire.

Tel que visible sur la figure 4, le boitier 1 comporte des moyens de commande
8 prévus pour commander le pilotage des éléments a effet thermoélectrique 16,
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par exemple en permettant a I'utilisateur de sélectionner une recette parmi
différentes propositions. Le pilotage des éléments a effet thermoélectrique 16
peut s'effectuer notamment en température et en temps, ou encore en
puissance et en temps.

Le fonctionnement de la présente invention est le suivant.

L'appareil peut étre utilisé notamment pour réaliser des yaourts, des cremes
brilées, des mousses, des flans, des entremets. L'utilisateur dispose les
récipients 3 contenant les ingrédients a transformer dans la cuve 2 puis ferme
Fenceinte 5 avec le couvercle 4. Le bord supérieur 22 de la cuve 2 correspond
avantageusement au niveau de remplissage des récipients 3. L'utilisateur
choisit ensuite avec le moyen de commande 8 le programme correspondant au
type de préparation a réaliser. Les éléments a effet thermoélectrique 16
permettent une montée ou une descente en température précise et/ou
Pobtention d’une température précise dans les récipients 3 disposés a l'intérieur
de lenceinte 5. La position des éléments a effet thermoélectrique 16,
Fépaisseur de la paroi de fond 30 des récipients 3, la géométrie des récipients
3 avec leur hauteur réduite, les renfoncements latéraux 20 de 'enceinte 5, le
couvercle 4, contribuent & 'homogénéité de la température a lintérieur des
récipients 3.

Lorsque la transformation des ingrédients est terminée, le programme de
fonctionnement choisi peut prévoir un refroidissement contr6lé et/ou un
maintien a température réfrigérée (inférieur a la température ambiante), pour
favoriser la conservation des préparations réalisées, ou encore un maintien a
une température de consommation optimale. L’appareil proposé permet ainsi
d’éviter le transfert des préparations apres leur réalisation.

L'appareil proposé est simple demploi et présente une utilisation
particulierement conviviale. Les préparations longues peuvent étre lancées
sans devoir calculer précisément la fin de leur réalisation pour transférer les
récipients dans un réfrigérateur.

Un deuxiéme exemple de réalisation d’un appareil électrique pour la réalisation
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de préparations culinaires en portions séparées est illustré sur la figure 9.

L'appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires en portions
séparées illustré sur la figure 9 comporte une enceinte 5 recevant des
récipients 3’. L’enceinte 5° comporte un boitier 1’ et un couvercle 4. Les
récipients 3’ reposent sur un fond 6 réalisé en matériau bon conducteur de
chaleur et relié thermiquement a des moyens prévus pour modifier la
température de 'enceinte 5. Le fond 6’ appartient & une cuve 2.

Cet exemple de réalisation differe de 'exemple de réalisation précédent en ce
que les moyens prévus pour modifier la température de lenceinte 5
comprennent des éléments a effet thermoélectrique 16’ disposés sous le fond
6, chacun des éléments a effet thermoélecirique 16’ étant disposé
principalement en dessous de l'un des récipients 3. Les éléments a effet
thermoélectrique 16’ sont également des éléments a effet Peltier.

Plus particulierement, les récipients 3’ sont au nombre de six et sont agencés
selon deux lignes et trois colonnes. Les caractéristiques du boitier 1, de la cuve
2, des récipients 3 et du couvercle 4 sont repris par le boitier 1°, la cuve 2’, les
récipients 3’ et le couvercle 4'.

Un seul radiateur 17’ est disposé sous l'isolant 15’. Le montage des éléments a
effet thermoélectrique 16’ est comparable au montage des éléments a effet
thermoélectrique 16. Deux ventilateurs 18’ sont disposés en regard du radiateur
17'.

Un troisieme exemple de réalisation d’un appareil électrique pour la réalisation
de préparations culinaires en portions séparées est illustré sur les figures 10 et
11.

L'appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires en portions
séparées illustré sur les figures 10 et 11 présente une construction voisine de
celle de l'appareil illustré sur les figures 1 a 8 et comporte une enceinte 5”
recevant des récipients 3". L'enceinte 5” comporte un boitier 1” et un couvercle

4", Les récipients 3” reposent sur un fond 6” réalisé en matériau bon
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conducteur de chaleur et relié thermiquement & des moyens prévus pour
modifier la température de I'enceinte 5”. Le fond 6” appartient a une cuve 2”.

Les moyens prévus pour modifier la température de I'enceinte 5” comprennent
des éléments a effet thermoélectrique 16”. Chacun des éléments a effet
thermoélectrique 16” disposés sous le fond 6” est disposé principalement entre
au moins deux récipients 3” adjacents.

Cet exemple de réalisation différe du premier exemple de réalisation en ce que
les éléments a effet thermoélectrique 16” sont des résistances chauffantes
céramique, lesdites résistances chauffantes céramique comportant un support
céramique sur lequel sont disposées des pistes résistives.

Le boitier 1” est dépourvu d'ouies et de ventilateurs et peut présenter une

hauteur plus réduite. Les éléments a effet thermoélectrique 16” sont

avantageusement maintenus par des traverses 19” montées sous le fond 6”.

Cet exemple de réalisation est prévu uniquement pour chauffer les récipients
3” présents dans I'enceinte 5”. Le refroidissement s’effectue naturellement.

Un quatrieme exemple de réalisation d’'un appareil électrique pour la réalisation
de préparations culinaires en portions séparées est illustré sur la figure 12.

L’appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires en portions
séparées illustré sur la figure 12 comporte une enceinte 5 recevant des
récipients 3. L’enceinte 5" comporte un boitier 1" et un couvercle 4. Les
recipients 3" reposent sur un fond 6™ réalisé en matériau bon conducteur de
chaleur et relié thermiquement a des moyens prévus pour modifier la
température de I'enceinte 5. Le fond 6™ appartient & une cuve 2",

Les moyens prévus pour modifier la température de I'enceinte 5 comprennent
des éléments a effet thermoélectrique 16™. Chacun des éléments a effet
thermoélectrique 16" disposés sous le fond 6™ est disposé principalement en
dessous de I'un des récipients 3.

Cet exemple de réalisation différe du troisitme exemple de réalisation en ce
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que les éléments a effet thermoélectrique 16" sont des résistances chauffantes
céramique, lesdites résistances chauffantes céramique comportant un support
céramique sur lequel sont disposées des pistes résistives.

Le boitier 1"’ est dépourvu d’'ouies et de ventilateurs et peut présenter une
hauteur plus réduite. Les éléments a effet thermoélectrique 16™ sont
avantageusement maintenus par des traverses 19" montées sous le fond 6.

Cet exemple de réalisation est également prévu uniquement pour chauffer les
récipients 3 présents dans l'enceinte 5. Le refroidissement s’effectue
naturellement.

A titre de variante pour le premier et le troisieme exemples de réalisation, les
moyens prévus pour modifier la température de l'enceinte 5; 5” peuvent
comprendre au moins un élément a effet thermoélectrique 16 ; 16” disposé
sous le fond 6; 6” principalement entre au moins deux récipients 3; 3”
adjacents.

A titre de variante pour le premier et le troisitme exemples de réalisation,
Fenceinte 5; 5” pourrait recevoir au moins quatre récipients 3 ; 3” agencés
selon au moins deux lignes et au moins deux colonnes, ledit élément a effet
thermoélectrique 16 ; 16" étant agencé entire deux lignes et deux colonnes.

A titre de variante, l'enceinte 5; 5 ; 5”; 5 peut recevoir au moins deux
récipients 3 ;3" ;3" ; 3.

A titre de variante, 'enceinte 5; 5’ ; 5” ; 5" ne comporte pas nécessairement
un boitier 1; 1’; 17; 1" et un couvercle 4; 4’ ; 4”; 4, mais pourrait
notamment présenter une construction de type four, avec une porte fermant un
botitier.

A titre de variante le ou I'un au moins des éléments a effet thermoélectrique
16; 16'; 16”; 16" peut étre associé a un ventilateur 18 ; 18'. L'appareil peut
également étre dépourvu de ventilateur 18 ; 18’.

A titre de variante le ou 'un au moins des éléments a effet thermoélectrique
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16 ; 16’ est susceptible d'étre utilisé soit en chauffage soit en refroidissement.

A titre de variante le ou 'un au moins des éléments a effet thermoélectrique
16; 16" ; 16” ; 16" est susceptible d’étre utilisé uniguement en chauffage.

A titre de variante le ou 'un au moins des éléments a effet thermoélectrique
16 ; 16’ est susceptible d’étre utilisé uniquement en refroidissement.

A titre de variante, le couvercle 4 ; 4’ ; 47 ; 4 peut comporter au moins un point
bas 41, 42 agencé entre au moins deux desdits récipients 3; 3'; 3”; 3"
adjacents.

A titre de variante, le nombre de ventilateurs 18 ; 18’ n'est pas nécessairement
égal au nombre d’éléments a effet thermoélectrique 16 ; 16'.

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

1. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires en portions

séparées, comportant une enceinte (5; 5”) recevant au moins deux
récipients (3 ; 3”) reposant sur un fond (6 ; 6”) réalisé en matériau bon
conducteur de chaleur et relié thermiquement a des moyens prévus pour
modifier la température de Penceinte (5; 5”), caractérisé en ce que les
moyens prévus pour modifier la température de lenceinte (5; 5")
comprennent au moins un élément a effet thermoélectrique (16; 16”)
disposé sous le fond (6 ; 6”) principalement entre au moins deux récipients
(3 ; 3”) adjacents.

. Appareil électrigue pour la réalisation de préparations culinaires selon la

revendication 1, caractérisé en ce que I'enceinte (5; 5”) recoit au moins
quatre récipients (3 ; 3”) agencés selon au moins deux lignes et au moins
deux colonnes, et en ce que les moyens prévus pour modifier la
température de Penceinte (5 ; 5”) comprennent au moins un élément a effet

thermoélectrique (16 ; 16”) agencé entre deux lignes et deux colonnes.

. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon la

revendication 2, caractérisé en ce que I'enceinte (5 ; 5”) regoit six récipients
(3; 3”) répartis sur deux lignes et trois colonnes, et en ce que les moyens
prévus pour modifier la température de I'enceinte (5 ; 5”) comprennent deux
élements a effet thermoélectrique (16 ; 16”) disposés chacun sous le fond
(6 ; 68”) entre les deux lignes de part et d'autre de la colonne médiane.

. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires en portions

separées, comportant une enceinte (5’; 5) recevant au moins deux
récipients (3’; 3") reposant sur un fond (6’ ; 6'”) réalisé en matériau bon
conducteur de chaleur et relié thermiquement a des moyens prévus pour
modifier la température de I'enceinte (5'; 5’), caractérisé en ce que les
moyens prévus pour modifier la température de lenceinte (5; 5™)
comprennent des éléments a effet thermoélectrique (16’ ; 16™) disposés
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sous le fond (6’ ; 6"), chacun des éléments a effet thermoélectrique (16’ ;
16™") étant disposé principalement en dessous de l'un des récipients (3’;
3’1)).

5. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon 'une
des revendications 1 a 4, caractérisé en ce que le ou 'un au moins des
éléments a effet thermoélectrique (16 ; 16’) peuvent étre alimentés soit pour
chauffer le fond (6 ; 6°), soit pour refroidir le fond (6 ; 6°).

6. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon 'une
des revendications 1 a 5, caractérisé en ce que le ou 'un au moins des
éléments a effet thermoélectrique (16 ; 16’) est associé a un ventilateur (18 ;
18’).

7. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon I'une
des revendications 1 a 6, caractérisé en ce que le ou 'un au moins des
éiéments a effet thermoélectrique (16 ; 16’) est un élément a effet Peltier.

8. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon l'une
des revendications 1 a 4, caractérisé en ce que le ou 'un au moins des
éléments a effet thermoélectrique (16” ; 16™’) est une résistance chauffante
céramique.

9. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon 'une
des revendications 1 a 8, caractérisé en ce que les récipients (3; 3'; 3”;
3"") sont moins hauts que larges.

10. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon 'une
des revendications 1 a 9, caractérisé en ce que l'enceinte (5; 5’ ; 5”; 5”)
est fermée par un couvercle (4 ; 4’ ; 47 ; 47).

11.Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon la
revendication 10, caractérisé en ce que le couvercle (4 ; 4" ; 47 ; 4”) repose
sur un boitier (1; 17; 17 ; 1),

12. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon la
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revendication 11, caractérisé en ce que les récipients sont disposés dans
une cuve (2;2'; 2" ; 2") logée dans le boitier (1; 1°; 17 ; 17).

13. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon Pune

des revendications 10 a 12, caractérisé en ce que le couvercle (4; 4" ; 4”;

5 4) comporte au moins un point bas (41, 42) agencé entre au moins deux
desdits récipients (3 ; 3’ ; 3” ; 3") adjacents.

14. Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon Fune
des revendications 1 a 13, caractérisé en ce que l'enceinte (5; 5 ; 5”; 5”)
présente des renfoncements latéraux (20) prévus pour loger les récipients

10 (3;3;3";3").

15.Appareil électrique pour la réalisation de préparations culinaires selon 'une
des revendications 1 & 14, caractérisé en ce que le fond (6; 6’; 6”; 6")
présente des bossages supérieurs (7) prévus pour recevoir les récipients
(3;3;3";3”).
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