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DISPOSITIF DE PREPARATION CULINAIRE AVEC MELANGE DES INGREDIENTS CONTENUS DANS CELUI-
ClI ET MESURE INTEGREE DE LA TEMPERATURE DU MELANGE.

Linvention concerne un dispositif de préparation culi-
naire avec mélange des ingrédients contenus dans celui-Ci
et mesure intégrée de la température du mélange.

Ce dispositif est caractérisé en ce que le premier outil de
travail (1,5,8,17,31,69,83,97) est congu sous la forme d’'un
bras (83) étant, du c6té des moyens d'entrainement, d’'un
profil trés aplati aérodynamique, ce profil étant prolongé par
une branche avec une forme spirale prononcée au départ et
peu prononcée en partie médiane en s'accentuant jusqu’a
Pextrémité libre du bras (83), ladite extrémité remontant 1é-
gerement avec une forme aplatie en cuillére ou sous la for-
me d’un bras (69) avec une majeure partie de la surface du
bras (69) tournée vers Tlextérieur de la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) faisant alors face a
une partie de la paroi de la cuve (80) et au fond de la cuve
(80) en étant appliquée contre eux, ledit bras (69) s'éten-
dant en forme de S et pouvant laisser une marque lors de la
cuisson sur le produit fini fabriqué dans la cuve, de préféren-
ce ce bras (17, 69) présentant une section triangulaire.

Application dans le domaine de la préparation culinaire.
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« Dispositif de préparation culinaire avec
mélange des ingrédients contenus dans celui-ci et mesure

intégrée de la température du mélange»

La présente invention  concerne, d’ une facon
générale, un dispositif de préparation culinaire avec
mélange des ingrédients contenus dans celui-ci et pour
lequel une mesure intégrée de la température du mélange
est effectuée.

Plus particuliérement, la présente invention
concerne un dispositif de préparation culinaire pour
lequel la température des ingrédients au sein du
récipient de travail du dispositif est mesurée avec
précision, pour, en coopération avec des outils
mécaniques du dispositif élaborés spécifiquement,
optimiser le processus de préparation culinaire ayant
lieu dans ce dispositif.

Ce dispositif peut servir a la préparation de pates
a base de farine et dans ce qui suit, 1l va étre pris
comme exemple 1’élaboration de patons destinés a 1la
fabrication ‘du pain. Il est & garder a l’esprit que cet
exemple n’est pas limitatif.

Dans le secteur du pétrissage qui peut concerner
non seulement des artisans boulangers mais aussi, entre
autres, des semi industries, particuliérement des
industries agro-alimentaires, des petites et grandes
surfaces, des laboratoires notamment pour la meunerie, il
est connu d’'effectuer 1’opération de pétrissage en
placant la péte dans une cuve & 1l’aide d’au moins un
outil de travail effectuant une action de malaxage de la
pate.

I1 peut exister ©principalement deux types de
pétrin, 1'un dit a cuve tournante dans laquelle la cuve
est entrainée en rotation par rapport a 1’outil de
travail qui est fixe et 1’autre dit a outil tournant dans
lequel 1l’outil tourne par rapport a la cuve qui est fixe

ou qui peut étre aussi tournante de maniére différente
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que l’outil de travail. A 1’intérieur de ces groupes, les
pétrins se différencient de par 1'entrainement de la cuve
ou de 1l’outil de travail et/ou la présence d’un contre-
outil tournant ou non et/ou d’'outils auxiliaires.

De nombreux dispositifs de principe différent sont
ainsi connus pour le travail de la pédte, a savoir par
exemple des machines a pain pétrisseuses, des robots
pétrisseurs et des marmites minutes pétrisseuses pouvant
devenir selon les tailles des pétrins-fermenteurs-
réacteurs ou des robots-batteurs-mélangeurs-pétrisseurs-
fermenteurs-réacteurs. Pour une meilleure compréhension
de ces divers dispositifs, il est ici fait référence aux
documents FR 2 710 551, FR 2 805 177 et FR 2 529 668.

Pendant le travail de 1la pate, a 1lieu une
fermentation lente de la pate qui doit étre surveillée
pour obtenir une bonne qualité de produit fini. Il est
ainsi connu de réguler les températures et 1’hygrométrie
régnant dans la cuve recevant la péte. Il est courant
aussi d’utiliser dans le domaine du pétrissage des
dispositifs de climatisation a faible brassage d'air
associés' a des systémes de réchauffement et
d'humidification régulés et contrdlés pour optimiser la
fermentation de la pate.

Le document WO 00/51438 décrit une cuve a double
enveloppe isolée du pétrin réacteur fermenteur avec un
systéme de refroidissement qui se déclenche par cycles
selon les écarts de température des levains pateux et qui
déclenche également la rotation lente du bras tournant
comme un cycle de réfrigérateur. Ce dispositif forme un
ensemble spécifigue relativement onéreux et la prise de
mesure de la température des levains pateux n’est pas
optimale.

Le document de numéro de dépdt FR 09/06253, non
encore publié & la date de dépdét de la présente demande,
décrit un appareil de préparation culinaire avec une cuve
dans laquelle est introduit les ingrédients, un premier

outil de travail avec une partie active venant en contact
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avec les ingrédients a malaxer dans la cuve et un second
outil de travail coopérant avec ledit premier outil afin
d’optimiser le malaxage des ingrédients dans la cuve. Ce
document ne décrit cependant pas un quelconque moyen de
mesure de la température des ingrédients présents dans la
cuve.

Le document FR 2 790 484 décrit pour un pétrin un
dispositif de mesures et de suivi des températures de la
pate, de régulation de la vitesse de 1l’outil de travail
et de son arrét ainsi que de la régulation du chaud et du
froid pour ce pétrin. Le dispositif de mesures comprend
au moins un capteur placé dans la cuve, notamment en
partie basse d’un outil présent dans cette cuve. Ce
document divulgue ainsi, en fonction de mesures de
température, le contrble du processus de fabrication en
agissant sur la régulation de 1"outil de travail.

Cependant, pour optimiser la fabrication de la péate
et notamment sa fermentation, il est nécessailre de
prévoir un bon malaxage de celle-ci, afin par exemple
d’obtenir une température uniforme dans la péate. Ceci
n’est pas toujours atteint par les outils de travail, le
plus souvent sous forme de bras, en fonction dans ces
pétrins existants et ce document n’enseigne rien a ce
sujet.

I1 existe donc un besoin d’optimisation de la forme
de 1l’outil de travail dans un dispositif culinaire selon
un des divers types actuellement disponibles, afin que la
régulation de température du dispositif, basée sur des
mesures de température effectuées par un capteur, soit
réellement efficace.

La présente invention a pour premier objet
d’'optimiser le travail d’'un dispositif culinaire, d’une
part, en mesurant précisément la température des
ingrédients contenus dans ce dispositif et, d’autre part,
en assurant une meilleure efficacité des outils de
travail effectuant 1’action de brassage des ingrédients

dans le dispositif, notamment en permettant une
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uniformisation de la température des ingrédients contenus
dans le dispositif, ceci par une optimisation de la forme
desdits outils.

A cet effet, 1l’invention a pour objet un dispositif
de préparation culinaire, notamment pour la préparation
d’une pate a Dbase de farine, comprenant un bati
supportant un récipient de mélange dit cuve comprenant
une ouverture par lagquelle peuvent é&tre introduits des
ingrédients, un premier outil de travail, des moyens
d’ entrainement en rotation dudit premier outil de travail
par rapport & la cuve et/ou des moyens d’entrainement en
rotation de 1la cuve, ledit premier outil de travail
comprenant une partie active venant au contact des
ingrédients & mélanger dans la cuve, au moins une sonde
thermométrique étant placée a 1l’intérieur de la cuve de
sorte que ses mesures de température soient
représentatives des températures régnant au ceur des
ingrédients se trouvant dans la cuve, caractérisé en ce
que le premier outil de travail est congu sous la forme
d’un bras étant, du cété des moyens d’entrainement, d’un
profil trés aplati aérodynamique, ce profil étant
prolongé par une branche avec une forme spirale prononcée
au départ et peu prononcée en partie médiane en
s’ accentuant jusqu’a 1’extrémité libre du bras, ladite
extrémité remontant légérement avec une forme aplatie en
cuillere.

1’ invention concerne aussi un dispositif de
préparation culinaire, notamment pour la préparation
d’une pate a base de farine, comprenant un bati
supportant un récipient de mélange dit cuve comprenant
une ouverture par laquelle peuvent étre introduits des
ingrédients, un premier outil de travail, des moyens
d’ entrainement en rotation dudit premier outil de travail
par rapport a la cuve et/ou des moyens d’entrainement en
rotation de 1la cuve, ledit premier outil de travail
comprenant une partie active venant au contact des

ingrédients a mélanger dans la cuve, au moins une sonde
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thermométrique étant placée a 1'intérieur de la cuve de
sorte que ses mesures de température solent
représentatives des températures régnant au ceur des
ingrédients se trouvant dans la cuve, caractérisé en ce
que le premier outil de travail est concu sous la forme
d’un bras avec une majeure partie de la surface du bras
tournée vers 1l’extérieur de la cuve faisant alors face a
une partie de la paroi de la cuve et une partie du fond
de la cuve en étant appliquée contre elles, ledit bras
s’étendant en forme de S et pouvant laisser une marque
lors de la cuisson sur le produit fini fabriqué dans 1la
cuve, de préférence <ce Dbras présentant wune section
triangulaire.

Selon des caractéristiques additionnelles de 1la
présente invention :

- le dispositif comporte également un second outil
de travail dit contre-outil, ledit contre-outil
présentant wune partie active venant au contact des
ingrédients a mélanger, la partie active dudit contre-
outil se trouvant au moins par intermittence a proximité
de 1la partie active du premier outil de travail de
maniére a ce que le contre-outil et le premier outil de
travail interagissent sur les ingrédients a mélanger dans
la cuve,

- le contre-outil comporte une partie inférieure
possédant une forme épousant la forme de la trajectoire
balayée par la partie inférieure du premier outil de
travail et se terminant avantageusement par une pointe
pouvant s’écarter de ladite trajectoire du premier outil
de travail,

~ ledit contre~outil est sous la forme d’'un bras
présentant une section sensiblement plane avec un profil
intérieur plat ou 1légérement incurvé et un profil
extérieur légérement bombé aérodynamique,

- le premier outil de travail est entrainé par un
élément dans un mouvement de rotation composé de type

planétaire cycloide ou elliptique, ledit outil de travail
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tournant, d’une part, sur lui-méme autour de son axe de
rotation et, d’autre part, en méme temps que 1’élément
lui-méme autour de 1l’axe de rotation dudit élément, 1’axe
de rotation de 1’élément n'’étant pas confondu avec 1'axe
de rotation du premier outil de travail, 1l’'outil de
travail pénétrant dans la cuve par son ouverture ou une
de ses parois,

~ le contre-outil de travail est aussi entrainé
dans un mouvement de rotation composé de type planétaire
cyclecide ou elliptique, de préférence & mouvements
corotatifs ou contra-rotatifs dans un rapport de vitesse
préférentielle de 1/10 par rapport a 1l'outil de travail
interchangeable animé d’une vitesse variable.

- 1l’extrémité libre du bras est décalée de la
partie de paroi et légérement recourbée vers 1’intérieur
de la cuve pour 1’aération et la prise de petites
quantités d’ingrédients,

- la sonde thermométrique est disposée sur la paroi
interne du fond de la cuve, cette sonde pouvant étre sans
fil et télé-alimentée par induction d’une bobine quand la
cuve est entrainée en rotation ou avec fil,

- le second contre-outil porte la sonde
thermométrique sur sa partie active, cette sonde pouvant
étre sans fil et télé-alimentée par induction d’une
bobine quand le second contre-outil est entrainé en
rotation ou avec fil,

- les parois latérales et le fond de la cuve sont
entourés d’une enceinte thermique ou comprennent des
éléments chauffants, 1l’ouverture de la cuve se situe dans
la partie supérieure de celle-ci et est revétue d’un
couvercle comprenant un matériau isolant ou comprenant
des éléments chauffants,

-~ les éléments chauffants sont des couches de
résistances sérigraphiées directement sur le couvercle ou
la cuve, une interruption du chauffage par ces éléments
étant déclenchée quand le couvercle est soulevé de la

cuve,
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- le couvercle peut étre retourné, les faces
opposées dudit couvercle qui sont alternativement mises
en regard de 1l’ouverture de la cuve présentant des
propriétés d’isolation thermique différentes et/ou des
éléments auxiliaires spécifiques, du type buse a buée ou
buse a eau, la mise en opération de ces é&léments par
retournement du couvercle étant adaptée aux conditions
opératives du dispositif régnant alors,

- le couvercle de sécurité comporte sur une de ses
faces de recouvrement de 1’ouverture de la cuve une
attache pour un outil pré-diviseur effectuant la division
de la masse des 1ingrédients en cuve en pré-masses,
avantageusement pré-pesées volumétriguement par un
systéme de pesage,

- la cuve présente des parois inclinées par rapport
a la verticale de l’ordre de 2 a 9° et est évasée en
partie supérieure pour une meilleure visualisation de son
contenu et/ou un meilleur accés & ladite cuve, les parois
de 1ladite cuve pouvant é&tre revétues, intérieurement,
d’un revétement quasi-cristaux poli-miroir et,
extérieurement, d’un revétement quasi-cristaux sombre,
lesdites parois pouvant présenter une simple ou double
peau, avec un composant tel que 1l’argile zéolite ou 1l'eau
pouvant é&tre intercalé entre les deux peaux, ladite cuve
étant moulée ou emboutie en une matiére ou un mélange de
matiéres telle qu’acier inoxydable, polypropyléne, verre
borosilicate, aluminium etc...,

- 11 est utilisé & la place du premier outil de
travail ou en complément de celui-ci un ou des outils
auxiliaires, du type crochets de pétrissage de
différentes formes, palettes pour le battage des cremes
ou fouets pour le fouettage des liquides, outils de
coupe, outils racloirs, ces outils étant montés sur le
dispositif par des moyens d’attache rapide du type clips
ou équivalents techniques, au moins un outil auxiliaire

pouvant aussi servir de <contre-outil principal ou
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auxiliaire quand non utilisé & la place du premier outil
de travail,

- un outil racloir est relié au premier outil de
travail qui tourne lentement en fond de cuve afin
d’effectuer le mélange des ingrédients sans incorporation
d’air tout en évitant les crofitages sur le fond de la
cuve, l’outil racloir présentant une lame racleuse, de
préférence, en silicone souple de qualité alimentaire
moulée sur un insert,

- le premier outil de travail et, le cas écheéant,
le ou les autres outils, est ou sont dotés d’un insert,
par exemple, en fonderie d’aluminium, en fonte ou en inox
recouvert d’un moulage, par exemple, en polyuréthane
90/95 Schorres de qualité alimentaire ou dans d’autres
matériaux équivalents anti-abrasion tels que silicone
etc..,

- 1’entrainement du premier outil de travail se
trouve au-dessus de la cuve avec un axe d’entrainement
confondu avec 1’axe médian de la cuve ou incliné par
rapport audit axe de la cuve ou 1’entrainement du premier
outil de travail présente un axe s’étendant sensiblement
perpendiculairement a 1'axe médian de la cuve, ledit
outil de travail traversant une paroi latérale de ladite
cuve,

- 1’entrainement du premier outil de travail
comporte un unique moteur compact avec une large plage de
vitesses associé a un réducteur ou deux moteurs équipés
de poulies menantes reliées a une seule et méme poulie
menée avec un réducteur compact,

- le dispositif  comprenant un contre-outil,
1’ entrainement dudit contre-outil et du premier outil de
travail sont effectués du méme cdété de la cuve,

- chaque outil est associé a un plateau, le plateau
du contre-outil s’encastrant sous le plateau du premier
outil de travail, les deux plateaux étant retenus
ensemble par des moyens d’attache facilement amovibles du

type plots ou clips,
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- le contre-outil s’étend horizontalement dans la
cuve, ou avec une faible inclinaison par rapport a
1’horizontal, en pénétrant dans ladite cuve par une des
parois latérales, ou, la cuve présentant une ouverture
supérieure, le contre-outil s’étend verticalement, ou
avec une faible inclinaison par rapport a la verticale,
dans la cuve en pénétrant dans celle-ci par son ouverture
supérieure, ledit contre-outil étant, dans les deux cas,
coulissant dans la cuve et retirable de celle-ci,

- le contre-outil s’étend dans la cuve et est recgu
sur une majeure portion de sa longueur dans le premier
outil de travail sous forme d’un bras dans un logement
pratiqué dans ledit bras, quand ledit bras et le contre-

outil sont en regard dans la cuve.

L’ invention concerne enfin un procédé de régulation
d’un tel dispositif culinaire, ce dispositif présentant
une unité de commande centrale des parametres de
fonctionnement du dispositif, caractérisé en ce qu’au
moins un paramétre de fonctionnement du dispositif est
régulé en fonction de la température mesurée par la sonde
thermométrique.

Les premiers résultats constatés par le demandeur
montrent qu’il y a une synergie inattendue entre contrdle
précis de la température a 1’intérieur de la cuve et
optimisation de la forme des outils de travail entrainant
une meilleure action de brassage effectuée par ces
outils. L’effet technique obtenu est une amélioration
conséquente de la qualité du produit final obtenu ainsi
gque de la durée de sa fabrication, effet qui n’était pas

prévisible a priori.

L’ invention va maintenant é&tre décrite plus en
détail mais de facon non limitative en regard des figures
annexées, dans lesquelles

- la figure 1 est une représentation schématique

d’une coupe latérale d'un pétrin de type oblique
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10

présentant une sonde thermométrique dans son contre-
outil, ledit pétrin illustrant le dispositif de
préparation culinaire conformément a la présente
invention,

- la figure 2 est une représentation schématique
d’une coupe d’un pétrin de type spirale, dans un plan
perpendiculaire a sa hauteur, présentant une sonde
thermométrique dans son contre-outil et un racloir, ledit
pétrin illustrant le dispositif de préparation culinaire
conformément & la présente invention,

- la figure 3 est une représentation schématique
d’une coupe d’un pétrin de type spirale, planétaire ou a
mouvements relatifs contra-rotatifs dans un plan
perpendiculaire & sa hauteur, présentant une sonde
thermométrique dans son contre-outil, ledit  pétrin
illustrant le dispositif de préparation culinaire
conformément & la présente invention,

- la figure 4 est une représentation schématique du
pétrin de la figure 3, a mouvements relatifs corotatifs,
dans une autre disposition des éléments présents dans la
cuve,

- la figure 5 est une représentation schématique
d’une coupe verticale d'un pétrin batteur mélangeur de
type planétaire & cuve non tournante, présentant une
sonde thermométrique dans son socle, ledit pétrin
illustrant le dispositif de préparation culinaire
conformément & la présente invention,

- la figure 6 est une représentation schématique
d’une coupe verticale d’un pétrin cuiseur de type machine
4 pain ou marmite minute, présentant une sonde
thermométrique dans son contre-bras pénétrant a
1’intérieur du Dbras de pétrissage, ledit  pétrin
illustrant le dispositif de préparation culinaire
conformément & la présente invention, 1le Dbras de

pétrissage présentant une forme préférentielle,
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11

- la figure 7 est une représentation schématique
d’une vue de dessus du bras de pétrissage montré aux
figures 6, 8, 9, 18, 23 et 29,

- la figure 8 est une représentation schématique
d’une coupe, dans un plan perpendiculaire a sa hauteur,
d’un pétrin batteur mélangeur a multiples fonctions de
type machine & pain et marmite minute, présentant une
sonde thermométrique dans son contre-outil, ledit pétrin
illustrant le dispositif de préparation culinaire
conformément & la présente invention et ayant été montré
aux figures 6, 9 & 11, 18, 23 et 29,

- la figure 9 est une représentation schématique
d’une vue en coupe verticale d’un pétrin cuiseur de type
machine & pain dans une forme d’exécution préférentielle,
ce pétrin présentant une sonde thermométrique dans son
contre-outil, ledit pétrin illustrant le dispositif de
préparation culinaire conformément a la présente
invention,

- la figure 10 est une représentation schématique
d’une vue en coupe verticale d’un pétrin cuiseur batteur
de type machine & pain ou marmite minute dans une autre
forme d’exécution préférentielle, ce pétrin présentant
une sonde thermométrique dans son contre-outil, ledit
pétrin illustrant le dispositif de préparation culinaire
conformément a la présente invention,

- la figure 11 est une représentation schématique
d’une vue en coupe verticale d’un pétrin cuiseur batteur
de type machine & pain ou marmite minute dans une autre
forme d’exécution préférentielle, ce pétrin présentant
une sonde thermométrique dans son contre-outil, ledit
pétrin illustrant le dispositif de préparation culinaire
conformément & la présente invention,

- la figure 12 est une vue partielle d'un pétrin
cuiseur de type machine & pain, illustrant le dispositif
de préparation culinaire conformément a la présente

invention, <cette +vue partielle étant wune coupe de
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12

1l"extrémité de l’arbre de roulement en fond de cuve pour
1" enclenchement d'outils interchangeables dans le pétrin,

- la figure 13 est une représentation schématique
d’une vue en coupe verticale d'un pétrin de type a deux
bras plongeants, ce pétrin présentant une sonde
thermométrique dans son contre-bras, ledit pétrin
illustrant le dispositif de préparation culinaire
conformément a la présente invention,

- les figures 14 et 15 montrent le contre-bras du
type montré a la figure 13, respectivement en vue de face
et en vue de dessus,

- la figure 16 montre une vue de dessus d'un
couvercle de visualisation, de sécurité et de support de
la transmission d’un dispositif de préparation culinaire
conformément & la présente invention,

- la figure 17 montre une coupe verticale d’un
pétrin de type oblique ou de type marmite minute,
illustrant le dispositif de préparation culinaire
conformément & la présente invention,

- la figure 18 est une représentation schématique
d’une coupe verticale d’un pétrin de type oblique ou de
type marmite minute ou de type spirale, illustrant le
dispositif de préparation culinaire conformément a 1la
présente invention,

- la figure 19 est une représentation schématique
d’une coupe verticale d’un pétrin robot évolutif de type
obliqgue, illustrant le dispositif de préparation
culinaire conformément a la présente invention,

- la figure 20 est une représentation schématique
d’une coupe verticale d’un pétrin robot évolutif de type
spirale ou planétaire, 1illustrant le dispositif de
préparation culinaire conformément a la présente
invention,

- la figure 21 est une représentation schématique
d’une coupe verticale d’un pétrin cuiseur évolutif de
type machine a pain ou marmite minute, illustrant le

dispositif de préparation culinaire, avec un outil de
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travail présentant une forme élaborée selon le premier
mode de réalisation conformément a la présente invention,

- la figure 22 est une représentation schématique
d’une vue de dessus des figures 19 a 21,

- la figure 23 est une représentation schématique
d’une coupe verticale d’un pétrin cuiseur de type marmite
minute, illustrant un dispositif de préparation culinaire
avec un outil de travail présentant une forme élaborée
selon le premier mode de réalisation conformément a la
présente invention,

- la figure 24 représente une vue de dessus d’un
bras de pétrissage en forme de S selon la figure 23,
pouvant étre utilisé dans un dispositif de préparation
culinaire conformément a la présente invention,

- la figure 25 est une représentation schématique
d’une vue en perspective des outils de formes é&tudiées,
notamment d’un pétrin robot de type planétaire, son bras
spirale, son contre-outil, doté d’ une sonde
thermométrique sans fil, et son bras racloir présentant
des formes élaborées selon le second mode de réalisation
conformément a la présente invention,

- la figure 26 est une représentation schématique
d’une vue en perspective un bras spirale et un contre-
outil avec sa sonde thermométrique, similaires a ceux de
la figure 25, pour notamment un pétrin robot de type
planétaire, ce pétrin étant un dispositif de préparation
culinaire conformément & la présente invention,

- la figure 27 est une représentation schématique
d’une vue en perspective des outils de la figure 25 dans
une autre disposition rotative,

- la figure 28 est une représentation schématique
d’une vue en perspective d’un bras spirale similaire a
celui de la figure 25, notamment pour un peétrin robot de
type planétaire, ce pétrin étant wun dispositif de
préparation culinaire conformément a la  présente

invention,
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- les figqures 29, 30 et 31 montrent des outils d'un
pétrin robot de type planétaire, spirale et oblique, ce
pétrin illustrant le dispositif de préparation culinaire
conformément a la présente invention, avec aux figures 29
et 31 respectivement un outil dénommé palette ou feuille
et un outil en coupe de formes préférentielles,

- la figure 32 est une représentation schématique
en vue latérale d’un pétrin robot de type planétaire
évolutif a axe légérement incling, illustrant le
dispositif de préparation culinaire conformément a la
présente invention, ce pétrin étant muni d’éléments
préférentiels,

- la figure 33 est une représentation schématique
d’une coupe verticale d’un pétrin cuiseur de type marmite
minute ou éventuellement machine & pain, illustrant le
dispositif de préparation culinaire conformément a la
présente invention, ce pétrin étant avantageusement muni
d’un nouvel outil racloir et/ou de brassage lent anti-
aération,

- la figure 34 est une représentation schématique
d’un ensemble d'outils d’un pétrin horizontal novateur,
notamment d’un pétrin robot planétaire, illustrant le
dispositif de préparation culinaire conformément a la
présente invention, ce pétrin étant muni d’un Dbras
spirale et d'un contre-bras de formes préférentielles, et
d’une paroi intérieure de cuve épousée par le profil du
bras et du racloir en extérieur,

- la figure 35 est une représentation schématique
d’une vue en coupe verticale d’un pétrin cuiseur du type
machine & pain & boule ou classique, illustrant 1le
dispositif de préparation culinaire conformément a la
présente invention, ce pétrin étant doté d'un ensemble
couvercle de forme préférentielle, ce couvercle étant
retournable,

- la figure 36 est une représentation schématique
d’une vue en coupe verticale d‘un pétrin robot

discontinu, illustrant le dispositif de préparation
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culinaire conformément a la présente invention, ce pétrin
comportant avantageusement un couvercle retournable,

- la figure 37 est une représentation schématique
d’une wvue latérale d’un support d’outils d’'un pétrin
robot de type planétaire, illustrant le dispositif de
préparation culinaire conformément a la présente
invention, ce support d’outils présentant des éléments
pour faciliter les montage et démontage aisés des outils

les uns par rapport aux autres.

Dans ce qui va suivre, le dispositif de préparation
culinaire va étre illustré principalement par divers
types de machines appelées pétrins. Par pétrin, il est
entendu une machine de pétrissage d’un ingrédient pateux,
notamment de la péte & pain. Il convient de préciser que
cela n’a pas un caractére limitatif et que le dispositif
selon l’invention n’est pas limité a la fabrication du
pain avec ou sans ingrédients ajoutés.

Des formes préférentielles du dispositif selon
1’invention sont aussi décrites en conjonction avec un
type spécifique de pétrin. Il est aussi a préciser que
ces formes ne sont pas limitées & une application a ce
type spécifique de pétrin mais peuvent aussi s’appliquer
a d’autres types de dispositif culinaire présentant des
dispositions similaires.

Le dispositif de préparation culinaire illustré a
la figure 1 est un pétrin de type oblique.

Ce pétrin comprend un bati B qui supporte une cuve
2 contenant des ingrédients culinaires a mélanger et a
malaxer. I1 est & noter aussi que dans certaines formes
de réalisation de 1’invention, ces ingrédients peuvent
aussi étre coupés et/ou pressés dans la cuve pour en
extraire un jus, comme il sera vu aux figures 16, 17 a
19, 32.

La cuve 2 est sensiblement symétrique par rapport a
son axe central Ac s’étendant, a cette figure,

verticalement. Pour toutes les figures qui vont suivre,
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il sera fait référence a une cuve a fond sensiblement
horizontale pour désigner une cuve occupant une position
avec un axe central vertical, ou faiblement incliné par
rapport & la verticale, mais il est évident que la cuve
peut occuper une position plus penchée avec son axe
central formant un angle plus important avec la verticale
gque montré aux figures 19 a 21, 32. Dans ce cas, 1’ outil
de travail est disposé en correspondance dans la cuve
avec ou sans racloir 126.

Cette cuve 2 peut étre aussi tournante autour de
son axe central Ac mais ce n’est pas du tout obligatoire,
étant donné qu’il est suffisant qu’un outil de travail le
soit, pour effectuer une action de mélange dans la cuve
du dispositif. Avantageusement, un couvercle 38 recouvre
la cuve 2, ce couvercle 38 présentant un passage pour une
barre 1’ qui va maintenant étre décrite.

A la figure 1, une barre 1’ s’étend autour d’'un axe
obligue Ab et présente une premiére extrémité qui pénétre
dans la cuve 2, cette premiére extrémité portant des
outils 1 et 3 effectuant leur action a 1’intérieur de
ladite cuve 2. Il est aussi possible a une telle barre 1’
de s’étendre verticalement au dessus du centre de la cuve
2, par exemple avec son axe longitudinal confondu avec
1’axe vertical médian Ab de la cuve 2.

La seconde extrémité de la barre 1’ est située a un
niveau de hauteur supérieure a celui de la cuve 2 et
comporte des moyens de maintien et d’entrainement 8 des
outils 1 et 3, ces outils pouvant ainsi étre mis en
mouvement & 1’intérieur de la cuve 2.

Le dispositif de préparation culinaire comprend, a
la premiére extrémité de la barre 1’, un premier outil ou
outil de travail 1 qui est mobile en rotation autour de
1’ axe oblique Ab de la barre 1'.

Un second outil faisant office de contre-outil 3
est disposé au voisinage du premier outil 1, ceci selon
un angle d’orientation préférentiel par rappért a la

paroi intérieure de la cuve 2. A la figure 1, ce contre-
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outil 3 est aussi mobile en rotation autour de 1’axe
oblique Ab mais ce n’est pas obligatoire dans tous les
modes de réalisation du dispositif de préparation
culinaire selon 1l’invention.

Le contre-outil 3 coopére avec le premier outil de
travail 1 afin d’effectuer une action de mélange et/ou de
malaxage des ingrédients disposés dans la cuve 2, la
partie active du contre-outil 3 venant a proximité de la
partie active du premier outil de travail 1.

Une caractéristique importante de la présente
invention est de munir 1’intérieur de la cuve 2 d’une
sonde thermométrique 4. Celle-ci est, avantageusement, a
disposer le plus preés possible des ingrédients afin que
la température qu’elle reléve soit représentative de la
température des ingrédients a 1’intérieur de la cuve 2.

Dans le mode de réalisation de la figure 1, c’est
le contre-outil 3 qui porte la sonde thermométrique 4. La
sonde 4 est avantageusement intégrée dans la base du
contre-outil 3. Cette sonde 4 est avantageusement une
mini-sonde afin de réduire son encombrement. Elle permet
de connaitre la température des ingrédients disposés dans
la cuve et ainsi d’améliorer le travail effectué par le
dispositif de préparation culinaire, par exemple le
malaxage d’une pate contenue dans la cuve dudit
dispositif, le flux de pate étant principalement
concentré en périphérie de 1’outil.

En alternative, cette sonde thermométrique peut
aussi étre portée par un autre élément présent dans la
cuve 2. Ceci sera expliqué ultérieurement en regard de la
figure 5.

La sonde peut étre sans fil dans la cuve quand
celle-ci est tournante ou quand elle est placée sur un
contre-outil tournant, auquel cas, elle est
avantageusement télé-alimentée  par induction  d'une
bobine. Elle peut aussi étre avec fil dans le cas d'une

cuve non tournante quand placée directement sur celle-ci
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ou quand placée sur un contre-outil dans le cas d'un
contre-outil non tournant.

Dans le cas non limitatif de la cuisson d’une péte,
la présence d’une sonde thermométrique dans la cuve,
directement sur celle-ci ou portée par un ¢€lément se
trouvant dans celle-ci, offre la possibilité de réguler
le fonctionnement du ou des outils, celui-ci ou ceux-ci
pouvant é&tre interchangeables, par exemple sa ou leur
vitesse, les durées des fermentations successives avec
rafraichis, la durée d’apprét et de la cuisson, ceci par
rapport & 1’évolution de la température au ceur de la
pate.

Ainsi, la présente invention concerne aussi un
procédé de régulation d’un dispositif culinaire
présentant une unité de commande centrale des parametres
de fonctionnement du dispositif, caractérisé en ce qu’au
moins un paramétre de fonctionnement du dispositif est
régulé en fonction de la température mesurée par la sonde
thermométrique.

A titre d’exemples non limitatifs, il est possible,
quand la mesure de température de la sonde montre une
température trop basse ou trop chaude des ingrédients, de
déclencher respectivement des systémes de chauffage ou de
refroidissement. 11 est aussi possible, selon la
température mesurée, d’augmenter ou de diminuer la
vitesse de rotation de l1l'outil de travail et, le cas
échéant, de son contre-outil, ainsi que la durée
d’ opération du dispositif.

I1 est aussi possible d’effectuer cette régulation
selon des programmes/recettes pré-établis en agissant sur
la vitesses de rotation des outils, contre-outils,
racloir ou de la cuve et sur la durée de travail des
différents outils interchangeables dans les opé€rations
consécutives du dispositif culinaire telles que le

frasage, 1’autolyse, 1le pétrissage, le battage, le
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conservation. Ces programmes/recettes  peuvent aussi
servir au maintien et & la régulation des températures au
ceur des ingrédients en pouvant réguler et déclencher les
systémes de chauffe et/ou de refroidissement.

De multiples programmes/recettes pré-établis de par
un automatisme approprié peuvent ainsi permettre une
utilisation quotidienne simplifiée avec un pupitre
afficheur de multi-recettes et de suivi, pupitre déja
disponible sur le marché. I1 est possible aussi
d’utiliser une télécommande avantageusement commune a
plusieurs dispositifs culinaires tels que machine a pain,
robot, préparateur culinaire et four afin d’assurer les
cycles selon lesdits programmes/recettes élargis a tous
ces dispositifs différents et complémentaires notamment
en cuisine. Cela peut étre fait aussi bien en automatique
qu’en semi-automatique ou qu’en mode manuel.

La figure 2 montre un pétrin de type spirale. Ce
pétrin comprend un bras spirale 5 faisant office d’outil
de travail. Autour et a proximité de ce bras 5, est
disposé un contre-outil 6 portant une sonde
thermométrique 7. Cette sonde 7 présente un angle
d’orientation adéquat par rapport a la paroi intérieure
de la cuve. Cette sonde 7 est implantée sur le contre-
outil 6 afin que la température qu’elle reléve soit
représentative de la température des ingrédients dans la
cuve. La référence 129 indique le couvercle de la cuve.

La figure 3 montre un pétrin batteur mélangeur de
type planétaire avec outils contre rotatifs. L’outil de
travail est un bras spirale 8 relié & un arbre satellite
12. Le pétrin comprend, en outre, un racloir/contre-outil
10 qui est relié au plateau planétaire tournant 13. Le
racloir/contre-outil présente une lame racleuse 10 de
forme particuliére et avantageusement moulée sur insert
pour racler la paroi de la cuve 11.

Cet insert peut é&tre, par exemple, en fonderie
d’aluminium, en fonte ou en inox recouvert d’un moulage,

par exemple, en polyuréthane 90/95 Schorres de qualité
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alimentaire ou dans d’autres matériaux équivalents anti-
abrasion tels que silicone etc..

Ce racloir/contre-outil complete le travail d’un
contre-outil 50 portant la sonde thermométrique 78.

La figure 4 montre un pétrin batteur mélangeur de
type planétaire en cuve non tournante et de type spirale
en cuve tournante avantageusement a mouvements corotatifs
dans une autre disposition du racloir/contre-outil par
rapport & l’arbre satellite 12 et au bras spirale 8 que
pour la figure 3.

La figure 5 montre un mode d’emplacement de la
sonde thermométrique autre que sur un contre-outil pour
un pétrin batteur mélangeur de type planétaire a cuve non
tournante, cette disposition n’étant cependant pas
limitée & ce type de pétrin. Ce pétrin comporte un bras
spirale 8 et une piéce souple 15 est disposée en fond de
cuve en étant étanche aux ingrédients contenus dans cette
cuve 11. Cette piéce souple 15 permet, de par sa
conception, 1’incorporation d’une sonde thermométrique 14
indirectement fixée & un socle 16 supportant la cuve 11.

La figure 6 montre un pétrin cuiseur de ‘type
machine & pain, cette machine étant constituée d’une cuve
20, d’un bras 17 formant 1l’outil de travail, d’un contre-
bras 18, formant le contre-outil, coulissant et portant
une sonde thermométrique 19 a son extrémité.

L’entrainement de 1l’outil de travail est différent
de ceux montrés précédemment. Cet entrainement s’effectue
par le fond de la cuve 20 en pénetrant avantageusement
par le milieu du fond de cette cuve 20.

I1 est prévu un premier moteur 21 avec une poulie
motrice 23 ainsi qu’un second moteur 22 avec une autre
poulie motrice 24. Ces deux poulies motrices 23 et 24
sont reliées & une méme poulie menée 25 elle-méme reliée
3 1'axe d'entrainement du bras 17, cet axe traversant le
fond de la cuve 20. Cela permet de pouvoir assumer avec
différents outils interchangeables des fonctions élargies

nécessitant une large plage de vitesses. Cet entralinement
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n’est pas limité & une installation en dessous de la cuve
et peut étre utilisé pour 1’entrainement de 1’outil de
travail en étant disposé autrement, par exemple au dessus
de la cuve ou latéralement a celle-ci a travers une de
ses parois.

L’outil de travail de cette figure, sous la forme
du bras 17, présente une forme spécifique pouvant étre
selon une premiére forme de réalisation de 1l’outil de
travail selon la présente invention. Les caractéristiques
de cette forme spécifique seront détaillées
ultérieurement en regard des figures 21 a 23.

Dans le mode de réalisation du dispositif montré a
cette figure 6, le contre-outil 18 s’ étend
horizontalement dans la cuve 20 en traversant une paroi
de la cuve 20 et présente a son extrémité libre la plus
intérieure a cette cuve 20 une sonde 19 thermométrique.
Quand le contre-outil 18 est en regard du bras 17 formant
1’outil de travail, ce contre-outil 18 s’étend aussi a
1’intérieur de ce bras 17 dans un logement pratiqué dans
ledit bras et s’étendant aussi horizontalement.

Comme ledit bras 17 s’étend dans cette position
jusqu’a la paroi traversée par le contre-outil 18, la
presque totalité ou au moins la majeure partie du contre-
outil 18 pénétrant dans la cuve 20 est alors recgue a
17intérieur du bras 17.

Comme il est visible & la figure 7, sur un pétrin
cuiseur de type machine & pain ou marmite minute, le bras
de pétrissage 17 peut bénéficier d’une forme spécifique
é¢laborée pour aérer les pates en synergie avec la paroi
de la cuve 20 et le contre-outil constitué par le contre-
bras qui était référencé 18 a la figure 6. En face de la
paroi de la cuve 20, le bras de pétrissage 17 présente
une partie d’extrémité recourbée 27 afin d’accroitre la
surface du bras 17 en regard de la paroi de la cuve Z20.
La partie médiane du bras 17 présente aussi une

ondulation 26 concave.
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Les figures 8 & 11 montrent un pétrin batteur
mélangeur & fonctions élargies de type machine a pain et
marmite minute. Il est courant qu’un tel pétrin soit muni
de plusieurs outils interchangeables, par exemple un bras
de pétrissage 17, une palette 33 pour battre les cremes,
des fouets 34 pour fouetter et/ou mélanger les liguides
contenus dans la cuve 20 et un outil de coupe 35 des
ingrédients, ceux-ci pouvant étre des légumes, fruits,
viandes ou poissons.

Ces outils 17, 33, 34 et 35 ou une partie de ceux-
ci peuvent tourner autour ou sous un contre-outil 18 a
profil adapté portant une sonde thermométrique 19. Ce
pétrin présente aussi un couvercle de visualisation 38
qui peut étre relevé par coulissement avec un plot 37
pénétrant dans le bati. Le pétrin peut aussi comporter
une enceinte 36 entourant sa cuve 20 ainsi qu’un socle
39.

A la figure 8, 1l’outil fouet 34, en tant qu’outil
de travail, est constitué d’un fouet central entrainé par
un dispositif d’entralnement en rotation et de deux
fouets périphérigues & rotation 1libre, ceux-ci étant
entrainés par le flux des ingrédients a 1’intérieur de la
cuve 20, bien qu’il soit possible aussi de les entrainer
d’une autre maniere.

L’outil fouet pour les liquides est avantageusement
doté de fils rigides élastiques et, a 1l’intérieur du
fouet, de brins souples pour aspirer les liquides
fouettés et faciliter le traitement des petites quantités
sur une large plage avec plus d’efficacité.

A la figure 9, une buse 44 de pulvérisation d’air
et/ou de buée & 1’intérieur de la cuve 20 est visible.
Cette figure montre, en outre, un outil de travail 17
présentant une forme pouvant étre selon la premiére forme
de réalisation de 1l’outil de travail selon la présente
invention. Les caractéristiques de cette forme spécifique
seront détaillées ultérieurement en regard des figures 21
a 23.
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L’outil de travail 17 coopére avec un contre-outil
18 portant une sonde 19 et introcduit dans la cuve 20 du
dispositif en traversant son couvercle 38, ce contre-
outil 18 pouvant é&tre coulissant et retirable de cette
cuve 20.

La figure 10 montre un outil-palette 33 comme outil
de travail. |

La figure 11 montre un pétrin cuiseur batteur
mélangeur de type machine a pain ou marmite minute. Ce
pétrin est doté d’un outil fouets 34 formant 1’outil de
travail et tournant autour d’un contre-outil 18 portant
la sonde 19, comme déja montré aux figures 8, 9 et 10. Le
contre-outil 18 pénétre dans la cuve 20 a travers le
couvercle 38 de celle-ci tandis que 1’ensemble de 1’outil
fouets 34 est entrainé & travers le fond de la cuve 20.

La figure 12 montre un détail d’un pétrin cuiseur
de type machine & pain. La cuve 20 de ce pétrin comprend,
en partie médiane de son fond, une extrémité d’un arbre
42 d'un roulement étanche 41. Cette extrémité d’arbre en
partie supérieure permet 1’enclenchement des outils
interchangeables et s’encastre en sa partie inférieure
dans 1’arbre de transmission de 1l’entrainement d’outil.

la figure 13 montre un pétrin de type a deux Dbras
articulés 31 et 32. Ces deux bras 31 et 32 plongent dans
une partie de cuve 130 tournante entralnée avec
1"intégration d’un contre-bras 29 portant la sonde
thermométrique 30 relié a la téte relevable. L'outil de
travail, selon la présente invention, peut ainsi étre
double.

Les figures 14 et 15 complétent la figure 13 en
montrant la forme du contre-bras 29 respectivement en vue
de face et en vue de dessus.

La figure 16 montre une vue de dessus d'un
couvercle de visualisation et de sécurité et pouvant
servir au moins partiellement de support de
1’entrainement des outils. Cet entrainement est de

préférence compact et le pétrin peut étre de type oblique
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57 soit spirale ou planétaire ou soit marmite minute 81.
Les lames de coupe 47 utilisées a cette figure sont de
type oblique.

La figure 17 montre un pétrin soit de type oblique
57 avec son outil de coupe interchangeable 47 a axe
oblique 77 soit en type marmite minute avec sa
transmission compacte 81 ou soit en type spirale ou
planétaire sur un axe 48, tous ces types étant dotés
d’une cuve 46 tournante ou non, éventuellement entourée
d’une enceinte thermique 49.

La figure 18 montre un pétrin soit de type oblique
57 par exemple doté d’un outil interchangeable de coupe
47, soit d’une transmission compacte 81 de type marmite
minute ou soit le pétrin est de type spirale ou
planétaire selon un axe 48, cecl avec une cuve 46
tournante ou non. A cette figure, 1’axe d’outil de
travail 47 est faiblement incliné par rapport a la
verticale.

La figure 19 montre un pétrin robot évolutif de
type oblique & b55°. L’axe oblique 58 de 1l’outil de
travail 79 est incliné de 55° par rapport a un plan
horizontal. La cuve 52, pouvant étre de forme circulaire,
présente son axe médian 51 légerement incliné par rapport
a4 la verticale. De préférence, l'axe vertical de la cuve
52 est légérement incliné par rapport a la verticale de
l’ordre de 2 a 9° afin de favoriser 1’aération des
ingrédients et le bon traitement des petites quantités,
le cas échéant, avec le travail des outils
interchangeables en synergie avec le contre-outil.

La cuve 52 peut étre moulée ou emboutie et peut se
composer en diverses matiéres telles gu’acier inoxydable,
polypropyléne, verre borosilicate, aluminium, etc..

1L'axe oblique 58 d’outil 79 est entrainé par une
transmission compacte 57, tandis que la cuve 52 présente
un arbre cannelé d’entrainement 55. Le pétrin se compose
aussi d’un outil interchangeable de coupe 79, d’un bati

de pied 54 et d’un couvercle 56 de sécurité ainsi que de
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visualisation et de support de transmission, ce couvercle
56 recouvrant l’ouverture supérieure de la cuve 52.

I1 est & remarquer, a cette figure, gque 1l’outil 79
est entrainé en rotation de méme que la cuve 52, ces deux
éléments présentant leur entrainement spécifique. Il est
aussi possible, dans d’autres dispositifs culinaires a
cuve tournante, que celle-ci soit entralnée alors que
1’outil de travail 79 reste solidaire ou non de cette
cuve b2.

La figure 20 montre un pétrin robot évolutif de
type spirale ou planétaire avec une cuve circulaire 60.
Ce pétrin peut étre identique au type oblique présenté a
la figure 19. Il présente une cuve 60 a axe median
légérement incliné 59 par rapport a la verticale et
entrainée par un arbre cannelé 63. La cuve 60 est
supportée par un bati de pied 62 et est entourée d’'une
enceinte thermique 61. Dans la cuve 60, s’ étend
partiellement un axe 64 d’outil interchangeable 76, cet
axe 64 sortant de la cuve a son extrémité supérieure qui
est reliée & une transmission compacte 66.

Ledit axe 64 traverse ainsi le couvercle 65 de
sécurité et de visualisation recouvrant la partie
supérieure de la cuve 60. A cette figure, il existe un
angle aigu de valeur faible entre 1l’axe 64 de 1'outil
interchangeable 76 et 1’axe médian 59 de la cuve 60, ce
dernier axe 59 pouvant lui-méme étre faiblement incliné
par rapport a la verticale.

La figure 21 montre un pétrin cuiseur évolutif de
type machine a pain ou marmite minute avec, en type
marmite minute, un passage du contre-outil 74 a travers
le couvercle 73. Une cuve 68, pouvant par la taille étre
identique aux types oblique, spirale et planétaire
représentés aux figures 19 et 20, présente des parois et
un axe médian 67 légérement inclinés par rapport a la
verticale. L'outil de travail 69, sous forme d’un bras,
peut étre entrainé en type machine a pain a travers le

fond de la cuve 68 par un arbre cannelé 72 sortant d’un
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socle formant bati de pied 71 de l’enceinte thermique 70
enveloppant la cuve 68.

Le bras 69 coopére avec le contre-outil 74 portant
une sonde thermométrique 75, ce contre-outil 74 étant
coulissant dans cette cuve 69 et relevable par son
couvercle de visualisation 73.

La figure 22 montre une vue de dessus du pétrin des
figures 19, 20 et 21. Les transmissions compactes de type
oblique 57, spirale et planétaire 66 sont visibles a
cette figure.

La fiqgure 23 montre un pétrin cuiseur de type
marmite minute. Ce pétrin permet, a taille égale, d’'avoir
un bras de pétrissage 69 similaire a celuil du pétrin du
type machine a pain présenté en figure 21, mais a la
différence que son entralnement se fait par le haut de la
cuve 80, & travers son couvercle 73 et non par le fond de
la cuve.

Contrairement & l’entrainement du bras de la figure
21, le bras de pétrissage 69 de la figure 23 est entrainé
par un arbre 67 plongeant a travers le couvercle 73 de la
cuve 80 et s’encastrant par exemple par un embout cannelé
dans la partie haute centrale de 1’outil 69, 17autre
extrémité de 1’arbre 67 étant reliée a une transmission
compacte 81.

Lfoutil de travail, sous forme du bras de
pétrissage 69, travaille en synergie avec un contre-outil
74 portant une sonde thermométrique 75. Ce contre-outil
74 peut étre coulissant dans et retirable de la cuve 80.
La cuve 80 marmite peut ou non étre de forme identique
aux autres types représentés aux figures 19, 20 et 21.
Elle peut par exemple étre a fond plat et avantageusement
dotée d’un fond cuiseur en multicouches de matériaux
thermiques comme il existe déja en casseroles et faitouts
de cuisine.

Le fond de la cuve peut étre a couronne de forme
semi elliptique & environ 55°. En général, les dimensions

de la cuve, notamment sa profondeur et/ocu son diametre de
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méme que son inclinaison, peuvent étre choisies afin de
faciliter 17intégration de plusieurs outils
interchangeables a sections ou longueurs différentes.

Pour ordre d’idée, pour une cuve de cing litres, il
peut étre choisi un diamétre d’environ 230 mm et une
profondeur de 180 mm avec une grande longueur d’axe
d’ellipse de 120 mm. Cette cuve peut étre évasée en
partie supérieure pour une meilleure visualisation de son
intérieur et/ou faciliter son accés a partir de
1’extérieur.

I1 est a noter que les figures 21 et 23 illustrent,
entre autres figures, un premier mode de réalisation d’un
outil de travail conformément a la présente invention,
cet outil étant essentiellement congu sous la forme d'un
bras 69, une majeure partie de la surface du bras 69
tournée vers l’extérieur de la cuve 68 ou 80 faisant
alors face a une partie de la paroi de la cuve 68 ou 80
et une partie du fond de la cuve en étant appliquée
contre elles, ledit bras 69 s’étendant en forme de S, les
références 68 ou 80 étant celles respectivement de la
figure 21 et de la figure 23. Pour la figure 23, seule
1l’extrémité libre du bras 69 est décalée de la partie de
paroi et légérement recourbée vers 1l’intérieur de la cuve
80.

La figure 24 représente une vue de dessus d’'un bras
69 destiné & é&tre entrainé par le haut de la cuve tout en
étant appliqué contre des parties de paroi et de fond de
la cuve, comme montré a la figure 23. Ce Dbras de
pétrissage présente dans cette vue de dessus une forme de
S, laissant désormais une marque ou une empreinte dans
lors de la cuisson.

La figure 25 montre, notamment pour un pétrin robot
de type planétaire, un outil de travail sous forme d’un
bras spirale 83 et un contre-outil 84 avec sa sonde 78 de
formes évolutives ainsi qu’un racloir contre-outil 85.
Cette forme d’outil de travail, montrée a cette figure de

méme qu’aux figures 26 a 28 et 34, illustre un second
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mode de réalisation d’un outil de travail conformément a
la présente invention.

La figure 26 montre, notamment pour un pétrin robot
de type planétaire avec un bras spirale 83 travaillant en
synergie uniquement avec un contre-outil 84 sans racloir,
ce contre-outil 84 portant a son extrémité une sonde
thermométrique 78.

Avantageusement, ce bras spirale 83 peut étre congu
pour étre, co6té entrainement, d’un profil tres aplati
presque horizontal en axe vertical et presque vertical en
axe horizontal. Ensuite, le bras 83 présente une branche
avec une forme spirale trés prononcée et a nouveau plus
accentuée en extrémité. Cette extrémité remonte
légérement vers le centre de la cuve avec une forme
aplatie en cuillére. De plus, sur toute la branche, le
profil extérieur, pour assurer un bon laminage, est bombé
avec un jeu réduit avec la paroi intérieure de la cuve et
un jeu encore plus réduit avec le fond de la cuve.

Le profil intérieur du bras 83 est presque plat
pour favoriser 1’aération des ingrédients, par exemple
sous forme d’une pate, et limiter les contraintes au bras
83 en rotation avec une section aplatie plus importante
du coété de 1'arbre d’entrainement et se rétrécissant
progressivement avec une section plus large qu’épaisse et
rayonnée a chaque extrémité du profil pour assumer avec
efficience et résistance des opération de mélange ou de
pétrissage sans rupture des fibres afin de favoriser
1’ étirage.

Avantageusement, il en va de méme pour la forme du
contre-outil 84 favorisant en synergie avec tous les
outils interchangeables la création de flux avec un jeu
réduit lors du passage de la branche du bras 83. Ce
contre-outil 84 présente une section trés aplatie et un
profil intérieur presque plat, voire légérement incurve
et légérement bombé en extérieur et plongeant en section
dégressive pour terminer pratiquement en pointe. Cette

pointe permet de pénétrer le mélange sous forme de pate
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par scarification et favorise le guidage du flux de pate
avec moins de contrainte.

La figure 27 montre, notamment pour un pétrin robot
de type planétaire, les trois outils 83 a 85 déja cités
pour la figure 25, ces outils 83 a 85 étant dans - une
autre disposition rotative. Comme précédemment mentionné,
le contre-outil 84 porte une sonde thermométrique 78.

La figure 28 montre, notamment pour un pétrin robot
de type planétaire, un unique bras spirale 83 similaire a
ceux des figures 25 a 27.

Les figures 29, 30 et 31 montrent pour des pétrins
robots de type planétaire, spirale et oblique un nouvel
outil palette 86 bénéficiant de nouvelles formes de
branches & profil incliné. Une forme oblongue supérieure
anti-projections 88 est prévue pour rabattre les
éventuelles projections.

L'outil palette 86, avantageusement  pour le
traitement des crémes, présente une disposition inclinee
de ses branches intérieures par rapport au profil de la
branche/ceinture extérieure épousant, d’une part, la
paroi intérieure de la cuve et, d"autre part, 1le cas
échéant, 1’intérieur du contre-outil en présentant un
profil battant de ceinture plus large et plus solide
gréce & son inclinaison.

L’ outil palette 86 est, de préférence, doté d’un
revétement guasi-cristaux anti-adhérents, poli-miroir
pour faciliter les nettoyages. Il peut aussi étre en
céramique, silicone, PTFE ou polyuréthane.

La figure 32 montre un pétrin robot évolutif de
type planétaire doté d’'un axe 89 de cuve 11 1légeérement
incliné par rapport a la verticale. Le pétrin comprend
aussi un systéme de chauffe 90 en plaque mince disposé
sous la cuve 11, un couvercle 91 de sécurité et de
visualisation, ce couvercle 91 étant doté de joints anti-
vibration 92 et 93 dont au moins un est tronconique. Le
couvercle 91 peut é&tre équipé d’un systéme extracteur de

jus avec bocal de réception 95 du jus sur l’arbre lent du
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plateau planétaire pouvant présenter comme axe de
symétrie 1’axe 89 de cuve, en plus ou en remplacement
d’un binder 94. A titre indicatif, 1les vitesses de
rotation pour 1’extraction de jus peuvent étre de 50 a
150 tours/mn.

L’outil de travail est sous forme d’un bras 8. Une
portion médiane du bras 8 recouvre une partie de la paroi
latérale de la cuve 11 et une portion vers 1l’extrémité du
bras 8 recouvre le fond de cette cuve, a 1l’exception de
1’extrémité proprement dite du bras 8 qui est recourbée
vers 1’intérieur de la cuve 11.

Le couvercle 91 de sécurité peut étre transparent
et en matiére plastique de qualité alimentaire ou en
verre, par exemple en borosilicate. Le verre en
borosilicate peut avantageusement étre doté de
résistances sérigraphiées en couches épaisses de 1’ordre
de 50 a 150p.

De plus, un systéme de pesage 118 d’ingrédients,
précis et sensible, pouvant fonctionner sans tare, peut
étre prévu en étant intégré a la partie supérieure du
bati du pétrin dont 1’extrémité libre est disposée au
dessus du couvercle 91.

La figure 33 montre, dans un pétrin cuiseur de type
marmite minute ou éventuellement machine a pain, un outil
de travail 96, de forme similaire a celui du premier mode
de réalisation de 1’outil de travail montré pour les
figures 21 et 23. Cet outil de travail 96 peut servir de
racloir et/ou de brassage et épouse le fond chauffé de la
cuve 80. L’outil 96, travaillant ainsi sans incorporation
d’air, peut coopérer avec un contre-outil 74 portant la
sonde thermométrique 75.

L'outil de travail 96 tourne avantageusement
lentement en fond de cuve sous le contre-outil 74 portant
la sonde 75 et assume le brassage des ingrédients sans
incorporation d’air tout en évitant les croltages sur le

fond chauffé. Il comprend, de préférence, une lame
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racleuse en silicone souple de qualité alimentaire moulée
sur un insert. ‘

La figure 34 montre, pour un pétrin robot
horizontal planétaire, de préférence a mouvements co-
rotatifs, notamment dans un rapport de vitesse de 1l’ordre
de 1/10, ou éventuellement a mouvements contre rotatifs,
un bras spirale 97 conforme a la seconde forme de
réalisation de 1l’outil de travail et déja montré aux
figures 25 a 28.

Ce bras spirale 97, en tant gu’outil de travail,
coopére avec un contre-bras 98 a mouvement planétaire
horizontal en tant que contre-outil, ce contre-outil
pouvant é&tre doté d’une sonde thermométrique 78 ou sans
fil.

Ceci peut étre applicable particulierement sur les
pétrins fermenteurs réacteurs de type horizontal avec
1’ensemble animé d’un mouvement planétaire et doté
d’outil 97 et de contre-outil 98 en mouvement corotatif
ou contra-rotatif disposé sur un axe quasi-horizontal
traversant 1’une des parois verticales de la cuve
horizontale. Cet ensemble peut effectuer des pétrissages
lents avec une importante incorporation d’air en micro-
bulles dans la masse pateuse, ce qul permet d’obtenir une
nouvelle qualité de pate traitée. La cuve 127 peut
pénéficier d’un fond légérement bombé pour le travail de
petites quantités avec la possibilité d’implantation de
diverses sondes.

La figure 35 montre un pétrin cuiseur du type
machine a pain a boule ou classique, doté d’un ensemble
couvercle 102 relevable par basculement autour d’un pivot
105 s’étendant sensiblement horizontalement. L’ensemble
couvercle 102 peut ainsi &tre retourné a 180°.

Cet ensemble couvercle 102 est congu, d'un cbété,
pour travailler en  frasage, autolyse, pétrissage,
fermentations successives avec rafraichis et apprét avec
un contre-outil 74 portant une sonde thermométrique 75 ou

non, ce contre-outil 74 ayant de préférence un profil 18
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tel que représenté en figure 8. Ce contre-outil 74 est
fixé a la partie inférieure de l’ensemble couvercle 102
faisant face a l’ouverture supérieure de la cuve 106.

Un systeéme de blocage 111 de 1l’ensemble couvercle
102 est prévu ainsi qu’une empreinte de maintien latéral
113 des deux cbtés longitudinaux dudit ensemble couvercle
102. Le contre-outil 74 est prévu pour travailler en
synergie avec le bras rotatif 69, formant 1’outil de
travail et la paroi intérieure de la cuve 106.

En position retournée, 1l’ensemble couvercle 102 est
concu pour cuire la pate apprétée, en étant muni, sur sa
surface alors en regard de 1l’ouverture de la cuve 106,
par exemple d’un verre transparent 99 en borosilicate
doté de résistances chauffantes linéaires en couches
sérigraphiées directement sur le verre. Sur le méme cété
de 1’ensemble couvercle 102, une buse 101 a buée peut
&tre prévue en étant reliée a un réservoir d'eau 103
avantageusement intégré dans 1l’ensemble couvercle 102.

Une interruption du courant de chauffage par ces
éléments est avantageusement déclenchée quand le
couvercle 102 est soulevé de la cuve 106.

Sur son cbté opposé a celul portant le verre
transparent 99, l’ensemble couvercle 102 est revétu d’un
second verre 100 en borosilicate. Un réservoir d’air
isolant 112 peut étre introduit au moins partiellement
entre les deux verres 99 et 100.

Avantageusement, la cuve 106 peut é&tre en doubles
parois minces 106 et 107 en acier inoxydable, comme
montré a la figure 35, la paroi intérieure 106 pouvant
étre dotée sur son extérieur de résistances linéaires
chauffantes sérigraphiées et/ou d’air isolant 108. En
alternative, la cuve 106 peut étre congue avec une simple
peau. La cuve 106 peut aussi étre prévue pour étre placée
dans une enceinte chauffante ou non, ce dernier mode de
réalisation étant montré a la figure 35.

La paroi peut aussi étre en verre borosilicate ou

une autre matiére remplie d’argile zéolite et eau, avec
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un revétement TCO (oxyde/conducteur/transparent) et/ou un
oxyde d’étain doté fluor. Il est possible ainsi d’assurer
le refroidissement de la cuve et des ingrédients par un
systéme absorption-désorption zéolite.

L’entrainement du bras rotatif 69 est assuré par
une extrémité d’un arbre cannelé 72 traversant le fond de
cuve 106 en s’étendant de la partie inférieure 71 du bati
formant socle vers la partie inférieure d’une extrémite
du Dbras rotatif 69. Une transmission compacte est
intégrée dans la partie inférieure formant socle 71 du
bati 71. Ce socle 71 est avantageusement doté de pieds
ventouses 110 pour le maintien en position du pétrin.

Dans le cas d’une cuve simple enveloppe dotée sur
son coté extérieur de résistances linéaires sérigraphices
en couches épaisses, avantageusement chaque couche peut
dtre équipée en sa périphérie extérieure d'un fourreau
étanche en matériau isolant épais et étanche pour
passages fréquents en lave-vaisselle. Dans ce cas de
figure, l’enceinte bati support couvercle peut alors étre
plus compacte sans étre chauffante.

La figure 36 montre un pétrin robot discontinu,
comme par exemple de type oblique, qui présente un bras 1
de pétrissage basculable et son entrainement 116 relié a
une colonne formant bati 117, ledit bras étant contenu
dans la cuve 128 du pétrin. Un couvercle 114 technique et
retournable est prévu, d’une part, pour assurer la
sécurité des mains de 1l’utilisateur en phase de
pétrissage et, d’autre part, le couvercle étant retourné
sur son autre face, pour accueillir en sécurité, par
1’ intermédiaire d’un outil pré-diviseur 115, les preé-
pates pré-pesées par pesage volumétrique correspondant a
des pré-masses dosées convenant aux différentes
diviseuses hydrauliques du marché de la panification.

La figure 37 montre un exemple d'un pétrin robot de
type planétaire permettant un montage et démontage aisés
de 1’outil racloir 85 et du contre-outil 122. Ceci est

avantageusement obtenu par des plots 121, avantageusement
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aul nombre de 2 ou 3, ces plots 121 s'encastrant dans un
plateau 120 solidaire du racloir 85, ledit plateau 120
s’encastrant lui-méme sur le plateau 119 du planétaire
portant 1’outil de travail 83 interchangeable, ceci a
proximité du passage de la branche dudit outil 83.

Avantageusement, pour une meilleure tenue et afin
d’absorber les vibrations inhérentes au raclage, de
préférence, le plateau 120 peut intégrer, par moulage ou
non, un élastomére souple 123 pour une bonne mise en
pression des plots 121.

Le plateau 120, présentant 1’outil satellite sous
la forme du racloir 85, est doté par ailleurs
avantageusement d’un contre-outil 122. Ce contre-outil
122 peut étre intégré dans la fonderie d’un tube léger en
acier 124 inoxydable formant un porte-sonde
thermométrique présentant un fil souple 125, mais ce
n’est pas obligatoire.

Avantageusement, le plateau 120 portant le racloir
85 est vissé, étant donné qu’il est susceptible d’'étre
exposé a une forte usure. Celui-ci peut former avec le
contre-outil 122 une seule et méme piece de fonderie
usinée polie et revétue, par exemple, d’un revétement
anti-usure, anti-adhérent et de qualité alimentaire telle
que quasi-cristaux ou céramique ou hydroxyle apatite ou
PTFE.

Inversement, le racloir 85 et le contre-outil 122
peuvent aussi é&tre des piéces indépendantes fixées sous
le plateau 120 par visserie et collage selon les
fabrications envisagées. De plus, 1l apparalt intéressant
que 1’intérieur du plateau 120, portant le racloir 85 et
le contre-outil 122, bénéficie d’un surmoulage en un
matériau élastomére souple anti-vibration et permettant
une mise en pression de 1’ensemble sur les plots
d’accrochage 121.

La présente invention permet, avec la combinaison
d’une sonde thermométrique associée a 1l'une de deux

formes spécifiques de 1’outil de travail, d’obtenir une
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synergie des effets de ces deux éléments conduisant a des
résultats supérieurs notamment en pétrissage,
fermentations et cuissons, ceci pour une large gamme de
dispositifs culinaires. Elle peut, par exemple, concerner
dans le domaine de la fabrication du pain les pétrins
cuiseurs de type machine a pain classique a boule et a
pain allongé, les pétrins fermenteurs robots et
préparateurs culinaires de type planétaire, spirale,
oblique, vertical, horizontal a bras et contre-bras ou
horizontal & mouvement planétaire et a deux Dbras
plongeant articulés.

L’ invention n’est nullement limitée aux modes de
réalisation décrits et illustrés qui n’ont été donnés

qu’a titre d’exemples.
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REVENDICATIONS

1. Dispositif de préparation culinaire, notamment
pour la préparation d’une pate a base de farine,
comprenant un b&ti (B) supportant un récipient de mélange
dit cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,127—130) comprenant
une ouverture par laquelle peuvent étre introduits des
ingrédients, un premier outil de travail
(1,5,8,17,31,69,83,97), des moyens d’entrainement en
rotation dudit premier outil de travail
(1,5,8,17,31,69,83,97) par rapport a la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127—130) et/ou des moyens
d’entrainement en rotation de la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130), ledit premier outil
de travail (1,5,8,17,31,69,83,97) comprenant une partie
active venant au contact des ingrédients a mélanger dans
la cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,127—130), au moins
une sonde (4,7,14,19,30,75,78) thermométrique étant
placée a 1’intérieur de la cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,
106,127-130) de sorte que ses mesures de température
soient représentatives des températures régnant au ceur
des ingrédients se trouvant dans la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130), caractérisé en ce
que le premier outil de travail (1,5,8,17,31,69,83,97)
est concu sous la forme d'un bras (83) étant, du cdté des
moyens d’ entrainement, d’un profil tres aplati
aérodynamique, ce profil étant prolongé par une branche
avec une forme spirale prononcée au départ et peu
prononcée en partie médiane en s’'accentuant Jjusqu’a
1'extrémité libre du Dbras (83), ladite extrémité
remontant légérement avec une forme aplatie en cuillére.

2. Dispositif selon la revendication 1, caractérisé
en ce qu’il comporte également un second outil de travail
dit contre-outil (3,6,18,29,50,74,84,98,122), ledit
contre-outil (3,6,18,29,50,74,84,98,122) présentant une

partie active -venant au contact des ingrédients a
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mélanger, la partie active dudit contre-outil
(3,6,18,29,50,74,84,98,122) se trouvant au moins par
intermittence & proximité de la partie active du premier
outil de travail (1,5,8,17,31,69,83,97) de maniere a ce
que le contre-outil (3,6,18,29,50,74,84,98,122) et le
premier outil de travail (1,5,8,17,31,69,83,97)
interagissent sur les ingrédients a mélanger dans la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) .

3. Dispositif selon la revendication 2, caractérisé
en ce que le contre-outil (3,6,18,29,50,74,84,98,122)
comporte une partie inférieure possédant une forme
épousant la forme de la trajectoire balayée par la partie
inférieure du premier outil de travail
(1,5,8,17,31,69,83,97) et se terminant avantageusement
par une pointe pouvant s’écarter de ladite trajectoire du
premier outil de travail (1,5,8,17,31,69,83,97).

4. Dispositif selon la revendication précédente,
caractérisé en ce que ledit contre-outil
(3,6,18,29,50,74,84,98,122) est sous la forme d’'un bras
(84) présentant une section sensiblement plane avec un
profil intérieur plat ou légérement incurvé et un profil
extérieur légérement bombé.

5. Dispositif selon 1’ une quelconque des
revendications précédentes, caractérisé en ce que le
premier outil de travail (83,97) est entrainé par un
élément dans un mouvement de rotation composé de type
planétaire cycloide ou elliptique, ledit outil de travail
(83,97) tournant, d’une part, sur lui-méme autour de son
axe de rotation et, d'autre part, en méme temps que
17élément lui-méme autour de 1’axe de rotation dudit
&lément, 1l’axe de rotation de 1’élément n’étant pas
confondu avec 1’axe de rotation du premier outil de
travail (83,97), 1l’outil de travail (83,97) pénétrant
dans la cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) par son
ouverture ou une de ses parois.

6. Dispositif selon la revendication précédente,

caractérisé en ce que le contre-outil (84,98,122) est
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aussi entrainé dans un mouvement de rotation composé de
type planétaire cycloide ou elliptique, de préférence a
mouvements corotatifs ou contra-rotatifs dans un rapport
de vitesse préférentielle de 1/10 par rapport a 1'outil
de travail (83,97) interchangeable animé d’une vitesse
variable.

7. Dispositif de préparation culinaire, notamment
pour la préparation d’une padte a base de farine,
comprenant un bati (B) supportant un récipient de mélange
dit cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) comprenant
une ouverture par laquelle peuvent étre introduits des
ingrédients, un premier outil de travail

(1,5,8,17,31,69,83,97), des moyens d’entralinement en

rotation dudit premier outil de travail
(1,5,8,17,31,69,83,97) par rapport a la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) et/ou des moyens
d’entrainement en rotation de 1la cuve

(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130), ledit premier outil
de travail (1,5,8,17,31,69,83,97) comprenant une partie
active venant au contact des ingrédients a mélanger dans
la cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130), au moins
une sonde (4,7,14,19,30,75,78) thermométrique étant
placée a 1’intérieur de la cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,

106,127-130) de sorte que ses mesures de température
soient représentatives des températures régnant au ceur
des ingrédients se trouvant dans la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130), caractérisé en ce
gue le premier outil de travail est concu sous la forme
d’un bras (17, 69), une majeure'partie de la surface du
bras (17, 69) tournée vers l'extérieur de la cuve
(68,80,106) faisant alors face a une partie de la paroi
de la cuve (68,80,106) et une partie du fond de la cuve
(68,80,106) en étant appliquée contre elles, ledit bras
(17, 69) s’étendant en forme de S et pouvant laisser une
marque lors de la cuilsson sur le produit fini fabriqué
dans la cuve, de préférence ce bras (17, 69) présentant

une section triangulaire.
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8. Dispositif selon la revendication précédente,
caractérisé en ce que l1l'extrémité libre du bras (69) est
décalée de ladite partie de paroi et légerement recourbée

vers 1'’intérieur de la cuve (80).

9. Dispositif selon 1la revendication 7 ou 8,
caractérisé en ce qu’'il comporte également un second
outil de travail dit contre-outil (18,74),ledit contre-
outil (18, 74) présentant une partie active venant au
contact des ingrédients a mélanger, la partie active
dudit contre-outil (18, 74) se trouvant au moins par
intermittence & proximité de la partie active du premier
outil de travail (17, 69) de maniére & ce que le contre-
outil (18, 74) et le premier outil de travail (17, 69)
interagissent sur les ingrédients a mélanger dans la cuve
(68,80,106).

10. Dispositif selon 1"une quelconque des
revendications précédentes, caractérisé en ce que la
sonde (4,7,14,19,30,75,78) thermométrique est disposée
sur la paroi interne du fond de la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130), cette sonde
(4,7,14,19,30,75,78) pouvant étre sans fil et télé-
alimentée par induction d’une bobine quand 1la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) est entrainée en
rotation ou avec fil.

11. Dispositif selon 1"une guelcongue des
revendications 1 & 9, caractérisé en ce que le second
contre-outil (3,6,18,29,50,74,84,98,122) porte 1la sonde
(4,7,14,19,30,75,78) thermométrique sur sa partie active,
cette sonde (4,7,14,19,30,75,78) pouvant étre sans fil et
télé-alimentée par induction d’une bobine guand le second
contre-outil (3,6,18,29,50,74,84,98,122) est entrainé en
rotation ou avec fil.

12. Dispositif selon 1’ une quelconque des
revendications précédentes, caractérisé en ce que les
parois latérales et le fond de la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) sont entourés d’une
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enceinte thermique (36,49,61) ou comprennent des éléments
chauffants.

13. Dispositif selon 1"une quelconque des
revendications précédentes, caractérisé en ce que
1’ ouverture de la cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-
130) se situe dans la partie supérieure de celle-ci et
est revétue d’un couvercle (38,56,65,73,91) comprenant un
matériau isolant ou comprenant des éléments chauffants.

14. Dispositif selon la revendication 12 ou 13,
caractérisé en ce que les éléments chauffants sont des
couches de résistances sérigraphiées directement sur le
couvercle (38,56,65,73,91) ou la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130), une interruption du
chauffage par ces éléments étant déclenchée quand le
couvercle (38,56,65,73,91) est soulevé de la cuve (2,11,
20,46,52,60,68,80,106,127-130) .

15. Dispositif selon la revendication 13,
caractérisé en ce que le couvercle (38,56,65,73,91) peut
étre retourné, les faces opposées  dudit couvercle
(38,56,65,73,81) qui sont alternativement mises en regard
de 1l’ouverture de la cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,
127-130) présentant des propriétés d’isolation thermique
différentes et/ou des éléments auxiliaires spécifiques,
du type buse (44, 101) a buée ou buse & eau, la mise en
opération de ces éléments par retournement du couvercle
(38,56,65,73,91) étant adaptée aux conditions opératives
du dispositif régnant alors.

16. Dispositif selon 1’une des revendications 13 ou
15, caractérisé en ce que le couvercle (38,56,65,73,91)
de sécurité comporte, sur une de ses faces de
recouvrement de 1’ ouverture de la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130), une attache pour un
outil pré-diviseur effectuant la division de la masse des
ingrédients en cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130)
en pré-masses, avantageusement pré-pesées volumé-

triquement par un systéme de pesage.
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17. Dispositif selon 1"une guelconque des
revendications précédentes, caractérisé en ce que la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) présente des parois
inclinées par rapport & la verticale de 1l’ordre de 2 & 9°
et est évasée en partie supérieure pour une meilleure
visualisation de son contenu et/ou un meilleur accés a
ladite cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130), les
parois de ladite cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-
130) pouvant étre revétues intérieurement d’un revétement
quasi-cristaux poli-miroir et extérieurement d’ un
revétement quasi-cristaux sombre, lesdites parois pouvant
présenter une simple ou double peau, avec un composant
tel que 1l’'argile zéolite ou 1’eau pouvant étre intercalé
entre les deux peaux, ladite cuve (2,11,20,46,52,60,68,
80,106,127-130) étant moulée ou emboutie en une matiére
ou un mélange de matieres telle qu’acier inoxydable,
polypropyléene, verre borosilicate, aluminium etc...

18. Dispositif selon 17une quelconque des
revendications précédentes, caractérisé en ce qu’il est
utilisé & la ©place du premier outil de travail
(1,5,8,17,31,69,83,97) ou en complément de celui-ci un ou
des outils auxiliaires (33,34,35,86) du type crochets
(17) de pétrissage de différentes formes, palettes
(33,86) pour le battage des crémes ou fouets (34) pour le
fouettage des 1liquides, outils de coupe (35), outils
racloirs (10,85), ces outils (33,34,35,86) étant montés
sur le dispositif par des moyens d’attache rapide du type
clips ou équivalents techniques, au moins un outil
auxiliaire pouvant aussi servir de contre-outil
(3,6,18,29,50,74,84,98,122) principal ou auxiliaire quand
non utilisé &a la place du premier outil de travail
(1L,5,8,17,31,69,83,97).

19. Dispositif selon la revendication précédente,
caractérisé en ce qu’un outil racloir (10,85,95,106) est
relié au premier outil de travail (1,5,8,17,31,69,83,97)
qui tourne lentement en fond de cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) ou & un plateau
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planétaire afin d’effectuer le mélange des ingrédients,
éventuellement sans incorporation d’air & vitesse lente,
tout en évitant les crolitages sur le fond de la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130), 1'outil racloir
(10) présentant une lame racleuse, de préférence, en
silicone souple de qualité alimentaire moulée sur un
insert.

20. Dispositif selon 1la revendication précédente,
caractérisé en ce que dans le cas d’une cuve non
tournante (2,46,52,60,128), 1’outil racloir (10) est fixé
sous le couvercle.

21. Dispositif selon 1"une quelconque des
revendications précédentes, caractérisé en ce que le
premier outil de travail (1,5,8,17,31,69,83,97) et, le
cas échéant, le ou les autres outils (3,6,18,29,50,74,84
et 33,34,35,86), est ou sont dotés d’un insert, par
exemple, en fonderie d’aluminium, en fonte ou en inox
recouvert d’un moulage, par exemple, en polyuréthane
90/95 Schorres de qualité alimentaire ou dans d’autres

matériaux anti-abrasion -

22. Dispositif selon 1"une quelconque des

revendications précédentes, caractérisé en ce que

1l"entrainement du premier outil de travail
(1,5,8,17,31,69,83) se trouve au-dessus de la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) avec un axe

d"entrainement confondu avec 1l’axe médian de 1la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) ou incliné par
rapport audit axe de la cuve
(2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130) ou en ce que
l”entrainement du premier outil de travail (97) présente
un axe s'’étendant sensiblement perpendiculairement &
1’axe médian de la cuve (127), ledit outil de travail
(97) traversant une paroil latérale de ladite cuve (127).
23. Dispositif selon 1"une guelconque des
revendications précédentes, caractérisé en ce que

1’entrainement du premier outil de travail
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(1,5,8,17,31,69,83,97) comporte un unigue moteur compact
avec une large plage de vitesses associé & un réducteur
ou deux moteurs (22) équipés de poulies menantes (23,24)
reliées a une seule et méme poulie menée (25) avec un
réducteur compact.

24. Dispositif selon 1"une quelconque des
revendications précédentes, caractérisé en ce que, le
dispositif comprenant un contre-outil (3,6,18,29,50,74,
84,98,122), l'entrainement dudit contre-outil (3,6,18,
29,50,74,84,98,122) et du premier outil de travail
(1,5,8,17,31,69,83,97) sont effectués du méme cbdté de 1la
cuve (2,11,20,46,52,60,68,80,106,127-130).

25. Dispositif selon la revendication précédente,
céractérisé en ce que chaque outil est associé & un
plateau (119,120), 1le plateau (120) du contre-outil

(3,6,18,29,50,74,84,98,122) avec racloir (10, 85)
s’encastrant sous le plateau (119) du premier outil de
travail (1,5,8,17,31,69,83,97), les deux plateaux

(119,120) étant retenus ensemble par des moyens d’attache
facilement amovibles du type plots ou clips.

26. Dispositif selon 1" une quelconque des
revendications précédentes, caractérisé en ce que, le
dispositif comprenant un contre-outil, ledit contre-outil
(18) s’étend horizontalement dans la cuve (20), ou avec
une faible inclinaison par rapport a 1’horizontal, en
pénétrant dans ladite cuve (20) par une des parois
latérales, ou, 1la cuve (68) présentant une ouverture
supérieure, le contre-outil (74) s’étend verticalement,
ou avec une faible inclinaison par rapport & la
verticale, dans la cuve (68) en pénétrant dans celle-ci
par son ouverture supérieure, ledit contre-outil (18,74)
étant, dans les deux cas, coulissant dans la cuve (20,
68) et retirable de celle-ci. '

27. Dispositif selon 1la revendication précédente,
caractérisé en ce que le contre-outil (18) s’'étend dans
la cuve (20) et est regu sur une majeure portion de sa

longueur dans le premier outil de travail sous forme d’un
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bras (69) dans un logement pratiqué dans ledit bras quand ledit
bras {69) et le contre-outil (18) sont en regard dans la cuve
[207.

28. Procéde de régulation d'un dispositif culinair
l'une quelconque des revendications précédentes. ce dispositif
preésentant une unité de commande centrale des paraméitres de
fonctionnement du dispositif, ainsi qu'une cuve (2,11,20,46.52,
60.68,80,106,127-130} recevant les ingrédients. au moing une
sonde {4.7.14,19,30,75,78) thermométrique étant placée &

{2,11,20,456,52,60,68,80,106,127-130) de

sorte que ses mesures de température scient représentatives des

ltintérieur de la cuve

temperatures reégnant au coeur deg ingrédients se trouvant dans
la cuve, caractérisé en ce qu'au moins un paramétre de
fonctionnement du dispositif est régulé en fonction de la
temperature mesurée par la sonde (4,7.14.19,30,75.78)
thermometrique.
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