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(57)Fermenteur et procédé pour produire du levain
liquide, dans lequel on applique des étapes de repos
séparées l'une de l'autre par une étape d'agitation et
une étape de détermination de volume, dans lequel :
- I'étape d’agitation comprend : remuer le mélange
(16), - I'étape de détermination de volume

comprend : déterminer le volume du mélange (16),
ce volume formant un volume de départ, et - une
étape de repos comprend : soumettre le volume de
départ (16) & une fermentation de sorte que le
volume augmente. L'étape de repos est terminée
lorsque le volume du mélange (16) atteint une valeur
seuil correspondant & un volume fermenté souhaité.
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FERMENTEUR ET PROCEDE POUR PRODUIRE DU LEVAIN LIQUIDE

L’invention concerne un procédé pour produire du levain liquide a
partir d’'un mélange comprenant de 1’eau et de la farine qui sont fournis dans une
cuve. Ainsi, pour obtenir du levain liquide, on applique des étapes de fermentation
successives séparées 1’'une de I'autre par une étape d’agitation et une étape de
détermination de volume.

Lors d’une étape d’agitation, le mélange de levain liquide est remué
pour homogénéiser ce mélange et lors d’une étape de détermination de volume, le
volume du mélange dans la cuve est déterminé. Ce volume déterminé constitue un
volume de départ. Dans une étape de repos on soumet le volume de départ du
mélange a une fermentation, de sorte que le volume du levain liquide présent dans la
cuve augmente.

Dans les fermenteurs a levain liquide de 1’art antérieur, I’ étape de
repos est arrété apres |'écoulement d'un temps prédéfini et le levain est ensuite remué
afin de faire descendre le niveau du levain. Aprés cette étape d’agitation, le mélange
est & nouveau soumis a une €tape de repos pour la durée prédéfinie. Cette séquence
est répétée selon les prescriptions de la recette de préparation du levain liquide qui
est utilisée.

Dans certains fermentateurs le mélange est agité en continu lors de
la fermentation de ce mélange. Donc, il n’y a pas d’étapes séparées d’agitation et de
fermentation pour la production du levain.

Or, pour une bonne fermentation du levain et pour obtenir un levain
avec une bonne qualité aromatique, il est important de minimiser 1’agitation du
levain. Il s'avere que trop d'agitation affecte négativement le développement des
aromes et des ferments. Néanmoins, il est important d’agiter le levain de temps en
temps pour homogénéiser le mélange, pour repartir la chaleur dans le liquide et pour
maintenir un bon développement des ferments. L'agitation du mélange libére
également des bulles de gaz formées lors de la fermentation.

L’invention veut proposer un procédé pour optimaliser la
production de levain liquide afin d’obtenir un levain d’une meilleure qualité avec une

trés bonne qualité aromatique. Par ailleurs, l'invention vise & proposer un procédé qui
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permet de préparer du levain de maniére largement automatisée et ceci sans qu’il soit
trop agité.

A cet effet, on détermine une valeur seuil pour le volume du
mélange correspondant a un volume fermenté souhaité qui est déterminé en fonction
dudit volume de départ déterminé lors de I’étape de détermination de volume. Cette
valeur seuil est, éventuellement, basé sur une recette de préparation de levain connue
par I’artisan. Selon I’invention 1’étape de repos est terminée lorsque le volume du
mélange a atteint ladite valeur seuil suite a la fermentation de ce mélange.

Avantageusement, 1’étape de repos est terminée en démarrant
ladite étape d’agitation.

De préférence, 1’étape de détermination de volume est directement
suivie par 1’étape de repos.

Suivant une forme de réalisation intéressante du procédé, suivant
I’invention, le volume de départ est multiplié par un facteur déterminé, par exemple,
par ladite recette pour obtenir la valeur seuil. Ce facteur est, en particulier, comprise
entre 1,05 et 3 et de préférence entre 1,15 et 1,85.

Suivant une forme de réalisation préférentielle du procédé, suivant
I’invention, le volume du mélange, ou le changement du volume du mélange par
rapport au volume de départ, est mesuré automatiquement lors de 1’ étape de repos.

De préférence, le volume ou ledit changement de volume du
mélange est mesuré en continu.

Suivant une forme de réalisation particuliere de I’invention, le
volume du mélange, ou le changement de volume du mélange, est mesuré par un
capteur de niveau sans contact qui est prévu au dessus de la surface du mélange
présent dans la cuve.

L’invention concerne également un fermenteur a levain
comprenant une cuve pour contenir un mélange comprenant de 1’eau et de la farine
pour préparer du levain liquide. Ce fermenteur présente un agitateur qui permet de
remuer le mélange dans la cuve et un capteur de niveau pour mesurer le volume ou
le niveau du mélange. L’agitateur est entrainé par des moyens d’entrainement, par
exemple, un moteur électrique.

Le fermenteur, suivant 1’invention, est caractéris€¢ en ce qu’il

comprend un dispositif de contrdle adapté pour recevoir une valeur correspondant a
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un volume de départ du mélange. Ce dispositif de contréle permet de déterminer une
valeur seuil pour le volume du mélange a partir de ladite valeur du volume de départ.
La valeur seuil correspond a un volume fermenté souhaité qui est déterminé en
fonction dudit volume de départ du mélange. Le dispositif de contrdle est adapté pour
coopérer avec le capteur de niveau afin d’entrainer I’agitateur lorsque le capteur de
niveau détecte que le volume du mélange a atteint ladite valeur seuil lors de la
fermentation du mélange.

De préférence, le dispositif de controle permet de mesurer la valeur
correspondant au volume de départ par le capteur de niveau susdit.

Suivant une forme de réalisation intéressante du fermenteur, le
capteur de niveau permet de mesurer la distance entre la surface du mélange et un
niveau fixe en haut de la cuve.

D’autres détails et particularités de 1’invention ressortiront de la
description donnée ci-apres, a titre d’exemple non limitatif, de quelques formes de
réalisation particulieres de ’invention avec référence aux dessins annexés.

La figure 1 est une coupe verticale schématique d’un fermenteur,
suivant I’invention.

La figure 2 est une vue analogue a celle de la figure 1 avec le
couvercle du fermenteur ouverte lors de la préparation d’un mélange pour préparer
du levain liquide.

La figure 3 est une vue analogue a celle des figures 1 et 2 lorsque
la cuve du fermenteur contient un volume de départ d’un mélange pour préparer du
levain liquide.

La figure 4 est une vue analogue a celle des figures précédentes a
la fin d’une étape de repos.

Dans les différentes figures, les mémes chiffres de référence se
rapportent aux mémes €léments ou a des éléments analogues.

L’invention concerne, en générale, un procédé pour préparer du
levain liquide de maniere sensiblement automatisée et un fermenteur pour appliquer
ce procédé. La figure 1 montre un tel fermenteur 1, suivant une forme de réalisation
intéressante de I’invention, comprenant un chassis dans lequel sont prévus une cuve

2 avec un couvercle 3 et un moteur 4 pour entrainer un agitateur 5 présent dans la
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cuve 2. A sa partie supérieure le fermenteur 1 présente, généralement, un dispositif
de contrdle 6 avec, par exemple, un écran 7 et des boutons de commande 8.

De préférence, la cuve 2 présente une section transversale
circulaire et 1’agitateur 5 comprend une ou plusieurs pales 9 qui peuvent étre
entrainées autour de I’axe centrale 10 de la cuve 2 pour remuer un liquide présent
dans la cuve 2. Ainsi, les pales 9 sont entrainées par le moteur 4 qui est, par exemple,
situé en dessous de la cuve 2.

Le fond de la cuve 2 est connecté a un tuyau 11 a travers lequel du
liquide peut étre prélevé de la cuve 2. Le tuyau 11 peut étre fermé ou ouvert par un
robinet 12 prévu a cet effet.

Suivant I’invention, le fermenteur 1 comprend un capteur de niveau
pour mesurer le niveau d’un mélange présent dans la cuve 2. Dans la forme de
réalisation de I’invention représentée dans les figures, ce capteur de niveau 13 est
prévu dans le couvercle 3, en particulier, au milieu de celui-ci. Il est évident que ce
capteur 13 peut étre prévu a d’autres endroits dans le fermenteur 1. En général, le
capteur de niveau 13 permet donc de déterminer le volume du mélange 16 présent
dans la cuve.

Le levain liquide est préparé a partir d’un mélange comprenant de
I’eau et de la farine. Comme le montre la figure 2, de I’eau 14 et de la farine 15 sont
versés dans la cuve 2 du fermenteur 1 pour obtenir le mélange a partir duquel le
levain est préparé. Eventuellement, des additifs supplémentaires peuvent étre ajoutés
a ce mélange selon les souhaits de 1'opérateur pour modifier les aromes du levain.

Ensuite, ’agitateur 5 est actionné en entrainant les pales 9 autour
de I’axe 10 par le moteur 4 pour mélanger et homogénéiser le contenu de la cuve 2.
Lorsque le mélange 16 présent dans la cuve 2 est bien mélangé et homogene,
’agitateur 5 est arrété ou sa vitesse d’entrainement est considérablement réduite.

Selon I’invention, une étape de détermination de volume est alors
appliquée dans laquelle le volume du mélange 16 présent dans la cuve 2 est
déterminé. Ceci est, de préférence, fait au moyen du capteur de niveau 13 sans contact
qui est prévu au-dessus de la surface supérieure 18 du mélange 16 présent dans la
cuve 2. Dans la forme de réalisation montrée dans les figures, ce capteur de niveau
13 comprend un capteur radar 17. Ainsi, ce capteur permet de déterminer le volume

du mélange 16 présent dans la cuve 2 en mesurant la distance entre ce capteur 17 et
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la surface supérieure 18 du mélange 16. Donc le niveau de la surface supérieure du
mélange étant mesuré, ce niveau formant ainsi un niveau de départ correspondant au
volume de départ du mélange 16.

Ensuite, une valeur seuil est définie pour le volume du mélange 16,
ou, en d’autres termes, pour le niveau de ce volume, correspondant au volume du
mélange 16 qu’on souhait obtenir aprés une étape de repos.

Pour obtenir cette valeur seuil, le volume de départ est,
généralement, multiplié par un facteur comprise entre 1,05 et 3. Ce facteur est
normalement déterminé par la compétence de l'artisan ou par une recette pour la
préparation du levain liquide. De préférence ce facteur est choisi entre 1,15 et 1,85.
Dans des applications pratiques de I’invention, un facteur fixe peut éventuellement
étre programmeé dans le dispositif de controle 6 du fermenteur 1.

Généralement, ladite cuve 2 présente une forme cylindrique avec
une section horizontale circulaire constante. Ainsi, mesurer le niveau du mélange 16
dans la cuve 2 équivaut a la mesure du volume du mélange présent dans la cuve. Le
niveau du mélange dans la cuve correspond sensiblement a la distance verticale entre
le fond de la cuve 2 et la surface supérieure 18 du mélange 16 présent.

Aprés la détermination de la valeur seuil pour le volume du
mélange 16 fermenté, le niveau de la surface supérieure 18 du mélange 16 est mesuré
lors de la fermentation de celui-ci. Lors de cette fermentation, le volume du mélange
16 présent dans la cuve 2 augmente et donc le niveau du mélange 16 augmente. Le
mesurage du niveau du mélange 16 peut étre effectuée en continu ou en discontinu
par le capteur de niveau 13. Lorsque le niveau du mélange 16 est mesuré en
discontinue, le niveau est, par exemple, déterminé a des moments successifs.

Au moment ou il est établi que le volume du mélange 16, ou donc
le niveau de celui-ci, a atteint la valeur seuil suite a la fermentation de ce mélange,
I’étape de repos est arrétée.

Ceci est fait en commengant une étape d’agitation dans laquelle le
mélange 16 fermenté est remué. En raison de cette agitation, le volume du mélange
16 diminue.

Cette étape d’agitation est suivie d’une nouvelle étape de
détermination de volume comprenant la détermination du volume du mélange 16

dans la cuve 2, ce volume formant un nouveau volume de départ. Ensuite, une étape
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de repos successive est appliquée dans laquelle le mélange 16 est soumis a une
fermentation pour que le volume du mélange 16 augmente a nouveau jusqu’a une
valeur seuil qui est déterminée en fonction du nouveau volume de départ du mélange.
Cette valeur seuil est obtenue par multiplier le nouveau volume de départ avec le
facteur susdit.

Ainsi, dans le procédé pour produire du levain liquide a partir du
mélange de I’eau 14 et de la farine 15, on applique des étapes de repos successives
séparées I'une de ’autre par une étape d’agitation et une étape de détermination de
volume, jusqu’a l’obtention d’un levain liquide qui peut étre utilis¢ dans la
préparation de produits de viennoiserie et de boulangerie, comme le pain.

Donc, chaque étape de repos est, de préférence, précédée par une
étape d’agitation et une étape de détermination de volume.

II est également possible que le volume initiale du mélange 16 est
défini par les quantités d'eau 14, de farine 15 et éventuellement d'additifs mis dans la
cuve 2 pour former le mélange 16, en particulier par les quantités prescrites par une
recette de préparation de levain. Par conséquent, il est possible d’introduire ce
volume de départ dans le dispositif de controle 6 avant d’entamer une premiére tape
de repos ou lors de cette étape de repos. Ceci peut étre fait manuellement en
introduisant la valeur du volume ou au moyen d’une recette de levain préprogrammée
qu’on choisit dans le dispositif de controle 6. Ainsi, dans un tel cas, il n'est pas
nécessaire de mesurer le volume de départ avec le capteur de niveau 13, en particulier
avant la premiere étape de repos.

Dans certains cas ou pour certaines recettes de préparation de
levain liquide, il peut étre intéressant de remuer le mélange légérement lors de I’étape
de repos. Ainsi, lors de I’étape de repos, le mélange est agité avec une intensité qui
est inférieure a I’intensité d’agitation lors de I’étape d’agitation. Donc, par remuer le
mélange lors de I’étape d’agitation, il est entendu que le mélange est agité avec une
intensité supérieure a I’intensité de 1’agitation lors de 1’étape de repos.

L’intensité d’agitation est déterminé par la vitesse de
I’entrainement de 1’agitateur 5. Donc lorsque la vitesse d’entrainement de 1’agitateur
5, en particulier de la pale 9, autour de 1’axe central 10, augmente, 1’intensité

d’agitation augmente également.
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Lorsque la production de levain liquide est terminée, la cuve 2 peut
éventuellement étre refroidie pour bloquer la fermentation du mélange pour stocker
le levain.

Le levain liquide peut étre soutirée de la cuve 2 a travers le tuyau
11 en ouvrant le robinet 12 jusqu'a ce que la quantité désirée soit obtenue.

Il est important de maintenir une quantit¢ minimale de levain
liquide dans la cuve 2. Cette quantité minimale peut servir de mélange de base pour
la production de levain dans un procédé de production ultérieur. Ainsi, le niveau du
mélange 16 présent dans la cuve 2 est mesuré lorsque du levain liquide est soutirée
de la cuve. Ceci est, par exemple, fait par le capteur de niveau 13. Lorsqu’une valeur
minimale prédéterminée du niveau du mélange 16 est atteinte dans la cuve 2, le
robinet 12 est fermé automatiquement ou une alarme est déclenchée pour indiquer
que le soutirage du levain liquide doit étre terminé.

La quantité¢ minimale de levain qui est conservé dans la cuve 2 est
choisie, par exemple, en fonction du volume de levain qu’on veut produire
ultérieurement dans le fermenteur 1. De la farine et de I’eau sont ajoutés au levain
restant dans la cuve pour obtenir un nouveau mélange pour la production de levain
liquide dans le fermenteur 1 suivant le procédé de I’invention décrit ci-dessus.

Donc le niveau minimale de la quantit¢ de levain liquide a
conserver dans la cuve 2 est ajustable par 1’opérateur et peut, par exemple, étre
introduit manuellement dans le dispositif de controle 6 afin de déclencher une alarme
lorsque ce niveau prédéterminé est atteint par le volume du mélange et détecté par le
capteur de niveau 13.

Le fermenteur 1 peut également comprendre un capteur de contact
prévu dans la paroi de la cuve 2 a un niveau qui correspond a un volume minimal de
levain qui doit étre conservé pour assurer le bon fonctionnement du fermenteur 1 lors
de production subséquente de levain.

De maniere analogue, un capteur de contact, en particulier un
capteur de débordement, est éventuellement prévu dans la partie supérieure de la
paroi de la cuve 2. Lorsque le niveau du mélange atteint ce capteur, une alarme est
déclenchée ou une étape d’agitation est entamée pour empécher que le liquide
déborde la cuve 2. 1l va de soi que, alternativement, le capteur de niveau sans contact

13 peut également étre utilis€é comme capteur de débordement.
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La présence du capteur de niveau 13 permet de mesurer la vitesse
de montée de la surface du mélange 16 lors de 1’étape de repos. Lorsque cette vitesse
dépasse une valeur seuil prédéterminée, ladite étape de repos est terminée par le
démarrage d’une étape d’agitation.

Le capteur de niveau 13 détermine le volume du mélange 16 en
mesurant la distance entre la surface supérieure 18 du mélange 16 et une référence,
en particulier un niveau fixe au-dessus du mélange 16. Ce niveau fixe correspond,
par exemple, a la position du capteur 13. Ce capteur de niveau 13 peut étre formé par
n’importe quel capteur qui permet de mesurer le niveau du mélange ou, en général,
de déterminer le volume du mélange, comme par exemple un capteur radar 17, un
capteur optique, un capteur ultrason, etc. De préférence le capteur 13 est un capteur
non-contact qui est prévu a une distance du mélange et au-dessus de celui-ci. Ce
capteur permet de mesurer le niveau du mélange par rapport a ledit niveau fixe ou
par rapport au niveau de départ du mélange. Ainsi, il est possible de mesurer le niveau
du volume du mélange par rapport a ce niveau fixe ou un changement du niveau du
mélange par rapport au niveau de départ de celui-ci.

Le fermenteur a levain, suivant I’invention, se caractérise par la
présence du dispositif de controle 6 qui permet de recevoir une valeur correspondant
au niveau de départ du mélange 13.

Ainsi, cette valeur peut étre introduit dans le dispositif de contrdle
6 par I’opérateur apres que celui-ci a préparé le mélange de départ. A cet effet, le
dispositif de controle présent un moyen d’entrée, comme par exemple un écran tactile
7 ou des boutons de commande 8, pour entrer ladite valeur de départ dans le dispositif
de controle 6. 1 est également possible que I’ opérateur introduit directement la valeur
seuil pour le volume du mélange, ou le niveau de celui-ci, qu’on souhaite obtenir a
la fin de 1’étape de repos.

Mais, de préférence cette valeur du niveau ou du volume de départ
du mélange 16, provenant du capteur de niveau 13, est saisie automatiquement par le
dispositif de contrdle 6 suite au coopération entre le capteur 13 et le dispositif de
contrdle 6. A partir de cette valeur provenant du capteur 13, une valeur seuil est alors
générée par le dispositif de contrdle 6 qui correspond au volume fermenté souhaité,

ou au niveau de ce volume souhaité, comme décrit plus haut.
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Le dispositif de contrdle 6 coopére alors avec le capteur 13 pour
mesurer le niveau ou le volume du mélange lors de 1’étape de repos et pour comparer
ladite valeur seuil avec la mesure du niveau par le capteur 13. Lorsque qu’il est établi
que cette valeur seuil est atteint, le dispositif de contrdle 6 déclenche I’entrainement
de I’agitateur 5 afin de terminer I’étape de repos et de démarrer I’ étape d’agitation.

Le dispositif de contrdle 6 est également capable de stocker une
valeur minimale pour le niveau du mélange 16 dans la cuve 2. Lorsque cette valeur
minimale est atteinte par le mélange 16 comme déterminé au moyens du capteur de
niveau 13, le dispositif de controle génere une alarme ou déclenche la fermeture
automatique d’une vanne d’évacuation 12 par laquelle la cuve 2 peut étre vidée.

Il est bien entendu que l'invention n'est pas limitée aux différentes
formes de réalisation décrites ci-dessus, mais que d'autres variantes encore peuvent
étre envisagées sans sortir du cadre de la présente invention, notamment en ce qui
concerne la forme de la cuve 2 et la présence et la position de capteurs. Il est, par
exemple, possible que autour de la cuve, des moyens de refroidissement ou de
réchauffement sont prévus qui cooperent avec des capteurs thermiques. Le dispositif
de contrdle 6 peut, par exemple, comprendre des moyens pour introduire ou pour
activer de cycles préprogrammés d’une succession d’étapes d’agitation, de
détermination de volume et de repos.

Il est également possible que la détermination du volume du
mélange est faite lors de I’étape d’agitation, par exemple, a la fin de cette étape
d’agitation. Ainsi, 1’étape de détermination de volume peut étre effectuée lors de
I’étape d’agitation ou lors d’une interruption de I’étape d’agitation.

Il va de soi qu’il n’est pas nécessaire que I’agitateur 5 est entrainé
autour d’un axe centrale 10 de la cuve 2. L’agitateur 5 peut, par exemple, comprendre

plusieurs pales 9 qui sont entrainées autour d’axes différents.



10

15

20

25

30

10 BE2021/5410

REVENDICATIONS

1. Procédé pour produire du levain liquide a partir d’un mélange
(16) comprenant de 1’eau (14) et de la farine (15) qui sont fournis dans une cuve (2),
dans lequel on applique une étape de repos ou plusieurs étapes de repos successives
séparées I’une de ’autre par une étape d’agitation et une étape de détermination de
volume, dans lequel :

e [’étape d’agitation comprend : remuer le mélange (16) pour I’homogénéiser,

e [’étape de détermination de volume comprend : déterminer le volume du
mélange (16) dans la cuve (2), ce volume formant un volume de départ, et

e une étape de repos comprend : soumettre le volume de départ du mélange
(16) a une fermentation de sorte que le volume du mélange (16) présent dans
la cuve (2) augmente,

caractérisé en ce qu’on termine 1’étape de repos lorsque le volume
du mélange (16) a atteint une valeur seuil suite a la fermentation de ce mélange (16),
cette valeur seuil correspondant a un volume fermenté souhaité qui est déterminé en
fonction dudit volume de départ déterminé lors de 1’étape de détermination de
volume et a partir duquel I’étape de repos est entamée.

2. Procédé suivant la revendication 1, dans lequel on termine
I’étape de repos en démarrant ladite étape d’agitation.

3. Procédé suivant la revendication 1 ou 2, dans lequel I’étape de
détermination de volume est suivie par 1’étape de repos.

4. Procédé suivant I’une quelconque des revendications 1 a 3,
dans lequel ladite valeur seuil est obtenue par la multiplication de la valeur du volume
de départ par un facteur comprise entre 1,05 et 3 et de préférence entre 1,15 et 1,85.

5. Procédé suivant I’'une quelconque des revendications 1 a 4,
dans lequel le volume du mélange (16) ou le changement du volume du mélange (16)
est mesuré automatiquement lors de 1’étape de repos.

6. Procédé suivant I’'une quelconque des revendications 1 a 5,
dans lequel le volume ou un changement de volume du mélange (16) est mesuré en

continu.
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7. Procédé suivant I’'une quelconque des revendications 1 a 6,
dans lequel le volume du mélange (16), ou un changement de volume du mélange
(16), est mesuré par un capteur de niveau (13) sans contact qui est prévu au dessus
de la surface (18) du mélange (16) présent dans la cuve (2).

8. Procédé suivant la revendication 7, dans lequel le capteur de
niveau (13) sans contact comprend un capteur radar (17).

9. Procédé suivant I’'une quelconque des revendications 1 a 8,
dans lequel on mesure la vitesse de montée de la surface (18) du mélange (16) lors
de I’étape de repos et, lorsque cette vitesse dépasse une valeur seuil prédéterminée,
on termine 1’étape de repos par le démarrage d’une étape d’agitation.

10. Procédé suivant I’'une quelconque des revendications 1 a 9,
dans lequel le volume du mélange (16) est déterminé en mesurant le niveau du
mélange (16), en particulier le niveau de la surface supérieure (18) de celui-ci.

11. Procédé suivant ’'une quelconque des revendications 1 a 10,
dans lequel le volume du mélange (16) est mesuré en déterminant la distance, ou le
changement de distance, entre la surface du mélange (16) et un niveau fixe au-dessus
du mélange (16) ou un niveau de départ du mélange (16).

12. Procédé suivant ’'une quelconque des revendications 1 a 11,
dans lequel le niveau du mélange (16) est mesuré lorsque du levain liquide est
soutirée de la cuve (2) et le soutirage du levain liquide est terminé lorsqu’une valeur
minimale prédéterminée du niveau du mélange (16) est atteinte.

13. Procédé suivant ’'une quelconque des revendications 1 a 12,
dans lequel le mélange est agité lors de 1’étape de repos avec une intensité qui est
inférieure a I’intensité d’agitation lors de 1’étape d’agitation.

14. Fermenteur a levain comprenant une cuve (2) pour contenir un
mélange comprenant de I’eau et de la farine pour préparer du levain liquide, le
fermenteur (1) comprenant un agitateur (5) permettant de remuer le mélange présent
dans la cuve (2) et au moins un capteur de niveau (13) pour mesurer le niveau du
mélange dans la cuve (2), ledit agitateur (5) étant entrainé par des moyens
d’entrainement, caractérisé en ce que le fermenteur (1) comprend un dispositif de
contréle permettant de recevoir une valeur correspondant a un volume de départ du
mélange pour déterminer une valeur seuil pour le volume du mélange, cette valeur

seuil correspondant a un volume fermenté souhaité qui est déterminé en fonction
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dudit volume de départ, le dispositif de contrdle (6) coopérant avec le capteur de
niveau (13) afin d’entrainer 1’agitateur (5) lorsque ce capteur de niveau (13) détecte
que le volume du mélange (16) a atteint ladite valeur seuil lors de la fermentation du
mélange (16).

15. Fermenteur suivant la revendication 14, dans lequel ladite
valeur correspondant au volume de départ est mesurée par le capteur de niveau (13).

16. Fermenteur suivant la revendication 14 ou 15, comprenant un
moyen d’entrée (7,8) pour entrer ladite valeur correspondant au volume de départ
dans le dispositif de contrdle (6).

17. Fermenteur suivant I’une quelconque des revendications 14 a
16, dans lequel le capteur de niveau (13) comprend un capteur de niveau sans contact,
comme par exemple un capteur radar (17), un capteur ultrason ou un capteur optique.

18. Fermenteur suivant I’une quelconque des revendications 14 a
17, dans lequel le capteur de niveau (13) permet de mesurer la distance entre la
surface (18) du mélange (16) et un niveau fixe en haut de la cuve (2).

19. Fermenteur suivant I’une quelconque des revendications 14 a
18, dans lequel le dispositif de controle (6) est prévu pour stocker une valeur
minimale pour le niveau ou le volume du mélange (16) dans la cuve (2) et, lorsque
le capteur de niveau (13) détermine que ladite valeur minimale est atteinte par le
mélange (16), pour générer une alarme ou pour fermer automatiquement une vanne
d’évacuation (12) permettant de vider la cuve (2).

20. Fermenteur suivant I’une quelconque des revendications 14 a
19, dans lequel le dispositif de contrdle (6) coopere avec 1’agitateur (5) susdit pour
entrainer [’agitateur, lorsque le capteur de niveau (13) détecte que le volume du
mélange (16) a atteint ladite valeur seuil, avec une vitesse qui est supérieure a la
vitesse d’entrainement lorsque le niveau du mélange détecté par le capteur (13) est

inférieur a cette valeur seuil lors de la fermentation du mélange (16).
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Cadre n°l Base de I'opinion

1. Cette opinion a été établie sur la base des revendications déposées avant le commencement de la recherche.

2. En ce qui concerne la ou les séquences de nucléotides ou d'acides aminés divulguées dans la demande, le
cas échéant, cette opinion a été effectuée sur la base des éléments suivants :

a. Nature de I'élément:

LI un listage de la ou des séquences

1 un ou des tableaux relatifs au listage de la ou des séquences
b. Type de support:

O sur papier

L sous forme électronigue
¢. Moment du dépét ou de la remise:

L1 contenu(s) dans la demande telle que déposée

L déposé(s) avec la demande, sous forme électronique

O remis ultérieurement

3. L De plus, lorsque plus d'une version ou d'une copie d'un listage des séquences ou d'un ou plusieurs
tableaux y relatifs a été déposée, les déclarations requises selon lesquelles les informations fournies
ultérieurement ou au titre de copies supplémentaires sont identiques a celles initialement fournies et ne
vont pas au-dela de la divulgation faite dans la demande internationale telle que déposée initialement,
selon le cas, ont été remises.

4. Commentaires complémentaires :

Formulaire BE237B (Janvier 2007)



OPINION ECRITE

Demande n°

BE202105410

Cadre n°V  Opinion motivée quant a la nouveauté, I'activité inventive et la possibilité d'application
industrielle; citations et explications a I'appui de cette déclaration

. Déclaration
Nouveauté Oui :
Non :
Activité inventive Oui :
Non :

Possibilité d'application industrielle  Oui :
Non :

. Citations et explications

voir feuille séparée

Revendications
Revendications

Revendications
Revendications

Revendications
Revendications

7-9, 11, 12, 14-20
1-6, 10, 13

14-20
1-13

1-20

Cadre n° VIII Observations relatives a la demande

voir feuille séparée
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Ad point V

Déclaration motivée quant a la nouveauté, I'activité inventive et la possibilité
d'application industrielle ; citations et explications a I'appui de cette déclaration

1 Il est fait référence aux documents suivants :

D1

JP H02 295431 A (TOSHIBA ELECTRIC APPLIANCE; TOSHIBA
SETSUBI KIKI KK) 6 décembre 1990 (1990-12-06)

D2 FR 2 757 350 A1 (ZUNIC CHRISTOPHE [FR]) 26 juin 1998
(1998-06-26)
D3 DE 198 31 635 A1 (ATZINGER THOMAS [DE]) 20 janvier 2000
(2000-01-20)
D4 DE 43 32 071 A1 (ENDRESS HAUSER GMBH CO [DE]) 23 mars
1995 (1995-03-23)
D5 DE 102018 123432 A1 (ENDRESS HAUSER SE CO KG [DE]) 26
mars 2020 (2020-03-26)
D6 FR 2 775 265 A1 (VMI [FR]) 27 ao(t 1999 (1999-08-27)
D7 JP HO8 53198 A (KYOKUTO SANKI KK) 27 février 1996
(1996-02-27)
2 Manque de clarté
2.1 La revendication 1 n'est pas claire par ce qu'il semble que le mélange peut

également étre agité pendant I'étape de repos a une intensité égale a l'intensité
de I'étape de l'agitation, (cf. revendication 13). Donc, I'étape de repos et I'étape
d'agitation ne peuvent pas étre clairement distinguées. Pendant I'étape
d'agitation, une augmentation de volume est également possible. En outre,
normalement, une étape de "repos" implique I'absence d'agitation. Donc, la
portée de I'expression "repos” n'est pas claire non plus.

Les mémes objections sont pertinents pour 'objet des revendications 2 et 9.

Les caractéristiques ambigués ne peuvent pas étre considérées pour la
nouveauté et l'activité inventive.

Formulaire BE237-3 (feuille séparée) (janvier 2007} (feuille 1)
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3 Manque de nouveauté

3.1 D1(page 2 - page 8; revendications; figures) divulgue un procédé pour produire
un mélange pré-fermenté comprenant de I'eau et de la farine dans une cuve,
comprenant les étapes suivantes:
i) une étape d'agitation pour remuer le mélange;
i) une étape de "détermination de volume"; cette étape est implicite parce que
le volume souhaité est 3 fois le volume de départ. Pour connaitre le facteur de
multiplication, il est nécessaire de déterminer le volume de départ.
i) une étape de repos pendant laquelle le volume du mélange augmente lors
de la fermentation.
L'étape de fermentation est terminée lorsque le volume du mélange atteint le
volume souhaité, c'est-a-dire, 3 fois le volume du départ. Le changement de
volume est mesuré automatiquement, en continu, et détecté par un capteur de
niveau.
L'agitation pendant I'étape d'agitation est en tout ca supérieure a l'intensité
d'agitation lors de I'étape de repos.
Donc, D1 anticipe l'objet des revendications 1, 3-6, 10 et 13.

3.2 D2(page 15, alinéa 15 - alinéa 20; revendications; figure 1) divulgue un procédé
pour produire un levain liquide comprenant les étapes suivantes:
i) une étape d'agitation pour remuer le mélange;
i) une étape de "détermination de volume"; cet étape est implicite parce que les
ingrédients ont été mis dans la cuve dans une quantité (pre)déterminée;
i) une étape de repos pendant laquelle le volume du mélange augmente lors
de la fermentation.
Lorsque la fermentation s'accélére et génére un accroissement de volume du
levain contenu dans la cuve, des cycles d'agitation sont déclenchés, dés que le
niveau du levain franchit un niveau maximum prédéterminé.
Donc, le procédé implique également la détermination d'un volume fermenté
souhaité (maximale), qui est fonction également du volume de départ.
Tenant compte également des objections de clarté ci-dessus, D2 anticipe l'objet
des revendications 1-3, 5, 10 et 13.

4 Activité inventive

Formulaire BE237-3 (feuille séparée) (janvier 2007} (feuille 2)



OPINION ECRITE N° d'enregistrement national
(FEUILLE SEPAREE) BE202105410

4.1

4.2

4.3

4.4

Revendications 1-6, 10, 13

La question de savoir si I'objet des revendications 1-6, 10, 13 implique une
activité inventive n’est que pertinente lorsque les conditions de nouveauté et de
clarté sont remplies.

Revendication 7, 8, 11
D1 ou D2 peut étre considéré comme I'état de la technique le plus proche.

L'objet des revendications 7, 8 et 11 differe de D1 ou D2 en ce que le type de
capteur de niveau est définie.

Le type de capteur n'a aucun effet surprenant.
Un capteur rader, sans contact est bien connu dans le domaine technique.

D3(revendications; figures) divulgue un capteur de niveau ultrason, capable
détecter les changements de volume d'une pate de boulangerie, en mesurant la
distance.

D4(revendications; figure 1) divulgue un capteur radar pour détecter le niveau
de liquide dans une cuve.

D5(page 3, alinéa [0011] - alinéa [0012]; revendications; figure 1) divulgue
également une cuve comprenant un capteur radar de niveau, coopérant avec
un agitateur.

Donc, I'objet des revendications 7, 8 et 11 est évident a la lumiére de D1 ou D2
en combinaison avec D3, D4 et/ou D5.

Revendication 9

Mesurer la vitesse de montée est évident pour I'homme du métier car D1
prévoit déja de mesurer le niveau en continu. Tenant compte également des
objections de clarté ci-dessus, I'objet de la revendication 9 ne peut pas étre
considéré comme inventif a la lumiere de D1.

Revendication 12
D1 ou D2 peut étre considéré comme I'état de la technique le plus proche.

L'objet de la revendication 12 difféere de D1/D2 en ce que le levain liquide est
soutirée de la cuve et que le soutirage est terminé lorsqu'une valeur minimale
prédéterminée du niveau du mélange est atteinte.

Formulaire BE237-3 (feuille séparée) (janvier 2007} (feuille 3)
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4.5

Cet étape n'a aucun effet technique surprenante. Cette revendication ne
divulgue pas comment le soutirage est terminé.

Cette opération peut donc étre effectuée par un opérateur qui contrdle le niveau
de levain dans la cuve.

Donc, I'objet de la revendication 12 est évident a la lumiere de D1 ou D2.

En outre, D6(page 1, ligne 21 - ligne 31) divulgue qu'il est parfois nécessaire de
laisser subsister au fond de la cuve une quantité minimum de levain, par
exemple d'environ 20 % de la quantité totale du levain fabriquée dans la cuve
pour assurer une reproductibilité correcte de la fermentation du levain. De telles
machines nécessitent alors l'utilisation de deux vannes d'évacuation distinctes,
une premiere vanne raccordée au fond de la cuve pour extraire la totalité du
levain fabriqué dans la cuve parce qu'il est nécessaire, par exemple, de la
nettoyer, et une deuxieme vanne d'évacuation située a un niveau déterminé de
la cuve correspondant au niveau de levain qui doit subsister au fond de la cuve.

L'objet de la revendication 12 est donc également évident a la lumiere de D1/D2
en combinaison avec D6.

Revendications 14-20

Des cuves, apte a fermenter un mélange comprenant de I'eau et de la farine
sont divulguées dans D2 (voir supra) D5(page 3, alinéa [0011] - alinéa [0012];
revendications; figure 1) et D7(revendications; figures).

Ces cuves comprennent également un agitateur et un capteur de niveau pour
mesurer le niveau du mélange dans la cuve.

L'agitateur est réglé par un dispositif de contr6le en fonction du niveau de
liquide détecté par le capteur de niveau.

L'objet de la revendication 14 difféere de D2, D5 ou D7 en ce que

i) un dispositif de contrdle détermine une valeur seuil a partir d'un volume de
départ;

ii) lorsque le capteur de niveau détecte que le volume a atteint la valeur seuil,
l'agitation démarre.

En raison de cette agitation, le volume du mélange diminue.

L'effet technique est donc une agitation optimisée, pour obtenir un levain avec
une bonne qualité aromatique.

Le probléme que la revendication 14 se propose de résoudre peut donc étre
considéeré comme une fermenteur a levain optimisé.

Formulaire BE237-3 (feuille séparée) (janvier 2007} (feuille 4)
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D5 et D7 ne divulguent pas de fermenteur pour produire du levain liquide.

Dans D7, une augmentation de volume entraine une augmentation de vitesse
d'agitation. Cependant, ce document ne suggere pas de dispositif de contréle
capable de générer une valeur seuil a partir d'un volume de départ. Cette
caractéristique n'est pas non plus divulguée dans D2.

L'homme du métier n'a donc aucune raison d'adopter la combinaison des
caractéristiques i) et ii) ci-dessus qui n'est suggérée dans aucun des documents
cités.

Donc I'objet de la revendication 14 implique, par conséquent, une activité
inventive.

Les revendications 15-20 dépendent de la revendication 14 et, en tant que telle,
satisfont donc également aux exigences d'activité inventive.

Ad point VI
Certaines observations relatives a la demande

Voir Ad ltem V, par. 2.

Formulaire BE237-3 (feuille séparée) (janvier 2007} (feuille 5)
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