FR 2 955 762 - A1

REPUBLIQUE FRANCAISE

INSTITUT NATIONAL
DE LA PROPRIETE INDUSTRIELLE

PARIS

@ N° de publication :

(an'utiliser que pour les
commandes de reproduction)

@ N° d’enregistrement national :

2955 762

10 50792

@ Int CI8: A 47 J 37/06 (2006.01)

®

DEMANDE DE BREVET D’INVENTION

A1

@ Date de dép6t : 04.02.10.

Priorité :

Date de mise & la disposition du public de la
demande : 05.08.11 Bulletin 11/31.

Liste des documents cités dans le rapport de
recherche préliminaire : Se reporter a la fin du
présent fascicule

Références a d’autres documents nationaux
apparentés :

@ Demandeur(s) : MELEDO HERVE — FR.

@ Inventeur(s) : MELEDO HERVE.

@Titulaire(s) : MELEDO HERVE.

Mandataire(s) : CABINET GERMAIN ET MAUREAU.

APPAREIL DE CUISSON A INFRAROUGE.

@ La présente invention concerne un appareil de cuis-
son (1) comprenant une paroi arriere supportant deux cas-
settes de cuisson superposées supérieure (2) et inférieure
(3) qui présentent chacune au moins un élément rayonnant
infrarouge (4) et qui délimitent un espace de cuisson (5)
dans lequel les rayonnements des éléments rayonnants (4)
sont dirigés, et des capots arriére, supérieure et inférieure
recouvrant respectivement la paroi arriére, la cassette de
cuisson supérieure (2) et la cassette de cuisson inférieure
(3) et délimitant respectivement des espaces arriére, supé-
rieur et inférieur.

Selon linvention, Fappareil de cuisson comprend au
moins un ventilateur soufflant un flux d’air dans les espaces
arriere, supérieur et inférieur et deux ferrures de délimitation
séparant le flux d’air en deux flux centraux supérieur et infé-
rieur §'écoulant dans deux canaux centraux supérieur et in-
férieur et deux flux latéraux supérieurs et inférieurs
s’écoulant respectivement dans deux canaux latéraux su-
périeur et inférieur dans lesquels lair s’écoule a une plus
grande vitesse que dans les canaux centraux assurant 'ex-
traction de la chaleur par des ouvertures placées a 'extré-
mité libre des cassettes de cuisson.
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La présente invention se rapporte a un appareil de cuisson a
infrarouge.

On connait, par exemple par le document FR 2 827 146, un
appareil de cuisson dont le chauffage est réalisé par rayonnement infrarouge.

Le principe de ce type de cuisson consiste a cuire des aliments
grace au rayonnement infrarouge et a la vapeur ; le rayonnement infrarouge
permet de cuire les aliments a une température inférieure a 95°C. Cette
cuisson a basse température ne dégrade pas les aliments.

Un appareil qui permet de réaliser une cuisson par rayonnement
infra rouge comprend une structure metallique qui supporte une cassette
d’eémission de rayonnement infrarouge au dessus de laquelle est placé un
récipient en verre perméable au rayonnement infrarouge et dans lequel se
développe de la vapeur. Chaque cassette d’émission de rayonnement
infrarouge posséde plusieurs tubes qui émettent un rayonnement compris entre
2et14 um.

La presence d’une cassette d’emission de rayonnement infrarouge
dégage une chaleur importante qui, au niveau de la structure méme de
I'appareil, peut poser des problémes. Ce type d’appareil est généralement
pourvu de surfaces réfléchissantes qui dirigent le flux vers le centre de
I'appareil ou se trouve un récipient en verre. Néanmoins, il se produit
inévitablement un échauffement des parois extérieures de I'appareil qui n’est
pas souhaitable pour |'utilisateur de I'appareil.

En outre, les appareils actuels sont complexes a fabriquer, ce qui a
tendance a rencheérir leur colt et a en limiter la diffusion.

La présente invention a pour objet de remédier en tout ou partie
aux différents inconvénients cités précédemment.

Dans ce contexte technique, un but de la présente invention est
notamment de fournir un appareil de cuisson a infrarouge permettant une
meilleure gestion de la chaleur dégagée par les éléments rayonnants tout en
présentant une structure simple a fabriquer et tout en demeurant compact.

A cet effet, la présente invention se rapporte a un appareil de
cuisson

- une partie inférieure comprenant une cassette de cuisson ayant
au moins un élément rayonnant insérer dans une enveloppe inférieure ;

- une partie supérieure comprenant une cassette de cuisson ayant
au moins un élément rayonnant insérer dans une enveloppe supérieure ;
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- une partie postérieure assurant le maintien paralléle et a distance
de la partie inférieure et de la partie supérieure pour délimiter un espace de
cuisson vers lequel sont dirigées les cassettes de cuisson inférieure et
supeérieure ;

une paroi arriére supportant deux cassettes de cuisson
superposeées supérieure et inférieure qui présentent chacune au moins un
elément rayonnant infrarouge et qui délimitent un espace de cuisson vers
lequel les rayonnements des éléments rayonnants sont dirigés, et des capots
arriere, supérieure et inférieure recouvrant respectivement la paroi arriere, la
cassette de cuisson supérieure et la cassette de cuisson inférieure et délimitant
respectivement des espaces arriére, supeérieur et inférieur,

De plus, I'appareil de cuisson comprend :

- au moins un ventilateur soufflant un flux d'air dans les parties
postérieur, superieur et inférieur, et

- deux ferrures de délimitation séparant le flux d’air en deux flux
centraux supérieur et inférieur s’écoulant dans deux canaux centraux supérieur
et inférieur et deux flux latéraux supérieurs et inférieurs s’écoulant
respectivement dans deux canaux latéraux supérieur et inférieur dans lesquels
I'air s’écoule a une plus grande vitesse que dans les canaux centraux assurant
I'extraction de la chaleur par des ouvertures placées a I'extrémité libre des
parties supérieures et inférieures.

Ainsi, I'appareil de cuisson selon la présente invention permet
d’évacuer la chaleur provoquée par la présence des cassettes de cuisson de
fagon efficace grace au différentiel de vitesse des flux centraux et latéraux. Les
canaux latéraux se comportent a la maniere d'une tuyére et contribuent, par le
différentiel de vitesse entre les flux centraux et latéraux, a I'extraction des flux
centraux supérieur et inférieur. L’appareil de cuisson selon l'invention est, par
ailleurs, simple a réaliser et les colts de fabrication restent modérés par
rapport a un appareil de cuisson selon I'art antérieur. L'appareil de cuisson
selon la présente invention permet également de maintenir les éléments de
surface de I'appareil de cuisson a une température acceptable durant son
fonctionnement et ce par une gestion aeraulique de I'évacuation de la chaleur.
Une température acceptable des éléments constitutifs de I'appareil de cuisson
durant son fonctionnement peuvent également diminuer les risques de bralures
pour 'utilisateur.



10

15

20

25

30

2955762

3

Dans une forme d'exécution préférée de l'invention, I'appareil de
cuisson comprend deux réflecteurs qui obturent au moins partiellement
chacunes des faces latérales de I'espace de cuisson. Cette disposition
présente des consequences tres positives sur le fonctionnement de I'appareil
car elle permet de limiter la consommation d’énergie de I'appareil en évitant les
déperditions énergétiques et elle permet d’homogénéiser la cuisson.

Selon un mode de réalisation préférée de I'invention, I'appareil de
cuisson comprend une carcasse en forme générale de C comprenant une paroi
arriére et deux platines supérieure et inférieure. La carcasse ainsi définie peut
par exemple étre fabriquée a partir d’'une tole pliée.

De plus, la platine supérieure peut présenter deux rabats latéraux
et la platine inférieure peut présenter deux rabats latéraux, ce qui a I'avantage
de rigidifier la carcasse et, par conséquent, I'appareil lui-méme mais permet
également de créer une paroi pour, par exemple, guider des faisceaux de
cables qui alimentent les cassettes de cuisson. Cette disposition permet
également de protéger mécaniquement ces cables vis-a-vis par exemple d’une
intrusion venant des ouvertures. On peut également noter que ces rabats
délimitent une lame d’air statique qui est adjacante a la cassette de cuisson. En
d’autres termes, cette disposition permet de créer un double degré d’isolation
avec une lame d’air statique directement adjacente a la cassette de cuisson et
un flux d’air dynamique notamment latérale.

Il peut étre prévu que chacune des cassettes de cuisson soit
encapsulée par une tole d’isolation, ce qui permet de créer une enveloppe
statique autour des tubes chauffants qui forment les cassettes de cuisson.

La platine supérieure et la platine inférieure présentent chacune un
évidement dans lequel est insérée une cassette de cuisson.

Dans une forme de realisation préférentielle, chaque ferrure
présente une forme générale de C ayant une aile verticale qui vient en appui
contre la paroi arriere et deux branches horizontales superposées qui viennent
en appui contre les platines supérieure et inférieure. L'ossature du four est
ainsi complétée par deux ferrures qui peuvent étre obtenues par des procédés
de découpe (laser ou autre) ou d’injection peu colteux et bien adaptés a la
fabrication en série. Ces deux ferrures avec la carcasse sont ainsi la base de
I'appareil selon l'invention.
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De maniére concréte, I'appareil peut comprendre deux ventilateurs
disposés en regard de l'aile verticale de chacune des ferrures. Cela permet de
générer trois flux d’air distincts a savoir

le flux d’air central dont I'écoulement est relativemement statique
et qui crée une lame d’air au niveau des faces supérieure et inférieure et

deux flux d’air latéraux qui encadrent le flux central ; Les deux flux
lateraux présentent un écoulement dynamique de sorte a maintenir les faces
latérales de I'appareil a une température acceptable.

Cette disposition permet de disposer de deux ventilateurs de petite
taille.

Selon une forme de réalisation de I'invention, l'aile verticale d'au
moins une paroi de séparation présente une double inflexion de sorte que les
canaux latéraux supérieurs présentent une section inégale a celle des canaux
latéraux inférieurs. Cette dispostion permet, d’une part, de conférer une plus
grande rigidité a la ferrure et permet également de créer des canaux latéraux
de sections inégales dans leurs composantes supérieure et inférieure.

Dans un forme de réalisation préférée, la cassette de cuisson
inférieure presente une surface qui dépasse celle de la cassette supérieure.
Cette disposition permet une cuisson plus homogéne car les aliments qui
reposent dans un plat sont majoritairement a proximité de la cassette de
cuisson inférieure.

Il est également envisagé que I'appareil présente deux joues
latérales en forme de C possédant a leurs deux extrémités libres des
ouvertures par lesquelles est extrait le flux de refroissement. Les joues
agissent en synergie avec les ferrures pour conférer a I'appareil sa rigidité. Ce
point est d'importance car la cassette de cuisson supérieure est en porte a
faux ; les ferrures et les joues qui peuvent étre de simples téles découpees
conférent par leurs actions conjugueées la rigidité nécessaire.

Pour sa bonne compréhension, l'invention est maintenant décrite en
référence au dessin ci-annexé représentant a titre d’exemple non limitatif une
forme de réalisation de celle-ci.

La Figure 1 représente une vue avant en perspective d’un appareil
de cuisson selon la présente invention ;

la Figure 2 représente une vue arriere d’'un appareil de cuisson
selon la présente invention ;
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la Figure 3 représente une vue en coupe et en perspective d'un
appareil de cuisson selon la présente invention ;

la Figure 4 est une vue en perspective d'un appareil de cuisson
faisant apparaitre la circulation de I'air dans les différentes parties de I'appareil
lorsque les moyens de mise en circulation fonctionnent ;

la Figure 5 est une vue en perspective d’un composant de I'appareil
selon l'invention ;

la Figure 6 est une vue en perspective d’'une carcasse de I'appariel
de cuisson ;

la Figure 7 est une vue schématique en coupe des flux d’air a
I'intérieur de I'appareil.

Dans la présente description des figures, les parois sont
représentées comme étant transparentes pour faciliter la compréhension de
I'invention.

L'appareil de cuisson 1 selon I'invention présente une forme
générale en C avec une partie arriere 100 et deux parties horizontales
superposées superieure 200 et inferieure 300 délimitant un espace vide. C’est
dans cet espace que se glisse un récipient de verre dans lequel se forme de la
vapeur qui assure la cuisson d’aliment a moins de 100°C. L'appareil de
cuisson 1 s’inscrit dans un parallélépipéde ouvert sur trois faces.

L'appareil de cuisson 1 selon I'invention, tel que représenté par
exemple a la Figure 3, comporte deux cassettes de cuisson 2, 3 disposées en
regard I'une de l'autre.

Chaque cassette de cuisson 2, 3 posséde une pluralité d’éléments
rayonnants infrarouge 4 qui émettent un rayonnement infrarouge dirig€ vers un
espace de cuisson 5 défini entre les cassettes de cuisson 2,3. Les éléments
rayonnants infrarouge 4 sont protegés de préférence par une vitre de type
vitrocéramique ou par une grille métallique.

L'espace de cuisson 5 est délimitée latéralement par deux
réflecteurs 7 qui obturent au moins partiellement les faces latérales

L’'appareil de cuisson comprend une carcasse 9 en forme générale
de C. Cette carcasse 9 peut étre, comme montre sur la figure 6, réalisée par
pliage a partir d’'une unique piéce de tble.

En pratique, la carcasse 9 peut comprendre une paroi de fond 91 et
deux platines supérieure 92 et inférieure 93. La platine supérieure 92 est
pourvue de deux rabats latéraux 94 de méme que le platine inférieure 93 qui
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est également pourvue de deux rabats latéraux 95. La platine inférieure
possede de plus un rabat frontal 96.

On note que chacune des platines supérieure 92 et inférieure 93
présente un évidement dans lequel viennent s’insérer respectivement une
cassette de cuisson supérieure et une cassette de cuisson inférieure. Chaque
cassette de cuisson 2 et 3 est encapsulée dans une tdle d’isolation. Ainsi,
chaque cassette de cuisson et plus particulierement les éléments rayonnants
infrarouge 4 qui composent les cassettes de cuisson, est entourée d’'une
enveloppe d’air statique qui est représentée par convention avec des hachures
sur la figure 7.

L'appareil de cuisson comprend en outre deux ferrures 6, par
exemple, de tble métallique en forme générale de C qui, dans le cas présent,
sont identiques.

Chacune de ces ferrures 6 présente une aile verticale 61 et deux
branches horizontales 62. Comme cela est représenté sur les figures, l'aile
verticale 61 peut présenter une double inflexion pour, notamment, en ameéliorer
la rigidité. Cette double inflexion a également pour objet la réception d’'une
cassette de cuisson supérieure 3 de dimensions moindres de celles de la
cassette de cuisson inférieure 2.

Comme on peut le voir sur les figures, les deux ferrures 6 forment,
avec la carcasse 9, I'ossature de I'appareil de cuisson 1 et, comme on va le
voir, elles assurent également un réle important dans le refroidissement de
I'appareil de cuisson.

En effet, les composants de I'appareil de cuisson viennent se fixer
sur les deux ferrures 6 qui sont elles-mémes renforcées par les joues latérales.

Deux ventilateurs 10 sont disposés dans la partie arriere 100 ; il est
prévu de préférence deux ventilateurs 10 de fagon a positionner chacun d’'eux
en regard d’'une aile verticale d’'une ferrure ce qui permet comme on le verra
plus loin de diviser le flux qui est soufflé a l'intérieur de I'appareil.

Au niveau des prolongements supérieur et inférieur de la
carcasse 9, viennent se fixer :

- la cassette de cuisson supérieure 2 et |la cassette de cuisson

inférieure 3 ;

- un capot supérieur 12 et un capot inférieur 13.
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Il est a noter que le capot supérieur 12 peut étre doté d’un retour
qui, en facade de I'appareil de cuisson 1, ferme la partie supérieure 200. Ce
retour peuvent étre intégrés, par exemple, par pliage au capot supérieur 12.

En partie inférieure 300, la carcasse 9 peut elle-méme incoporer un
retour qui assure I'obturation de la face avant.

De plus, I'appareil de cuisson 1 possede deux joues 17 en forme
de C qui viennent obturer latéralement I'appareil. Les joues 17 participent
également a la rigidité géneérale de I'appareil. Comme cela est représenté sur
les figures, chacune des joues 17 est pourvue d’ouvertures permettant un
passage d’air ; les ouvertures 19 sont disposées au niveau des extremités des
joues 17.

L’appareil de cuisson 1 est également pourvu d’une alimentation
électrique et d'un pupitre de commande par lequel I'utilisateur peut agir sur une
minuterie contrdlant la durée d’action des cassettes de cuisson. Le pupitre de
commande peut &tre positionné notamment au niveau du retour supérieur 15
ou a l'arriére de la partie supérieure 200.

Une des originalités de I'appareil de cuisson 1 selon I'invention tient
au fait que les ferrures 6 ont un rdle structurel important mais jouent également
une fonction essentielle dans la gestion du refroidissement de I'appareil.

En effet, chacune des deux ferrures 6 par ses ailes et ses branches
respectives permet de segmenter I'espace intérieur des parties arriere 100,
supérieure 200 et inférieure 300.

De facon concrete, les deux ferrures 6 permettent de créer un
canal central 50 encadré de deux canaux latéraux 60. Le canal central 50
présente une composante supérieure qui est délimitée par le capot
supérieur 12 et la tle d’isolation 16 qui encapsule la cassette de cuisson
supérieure et une composante inférieure qui est délimité par le capot
inférieur 13 et la téle d’isolation 16 qui encapsule la cassette de cuisson
inférieure. Il en est de méme pour les canaux latéraux 60 qui présentent
chacun deux composantes supérieures et deux composantes inférieures. En
d’autres termes, il y a continuité de chacun des canaux centraux 50 et
latéraux 60 dans les parties arriere 100, supérieure 200 et inférieure 300.

On peut noter que les canaux latéraux 60 inférieurs présentent une
section différente que celle des canaux latéraux 60 supérieurs en raison du
profil a double inflexion de I'aile arriére des ferrures 6.
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En fonctionnement, I'appareil de cuisson se comporte de la
maniére suivante :

Un récipient en verre est placé dans I'espace de cuisson 5 délimité
par les cassettes de cuisson 2 et 3 qui sont mises en action.

Les ventilateurs 10 aspirent de I'air ambiant qui est soufflé dans
I'appareil de cuisson.

Le flux d’air est alors séparé en deux flux centraux superieur et
inférieur qui s’écoulent dans les canaux centraux supeérieur et inférieur et en
quatre flux latéraux supérieurs et inférieurs s'écoulant respectivement dans les
canaux latéraux 60 supérieurs et inférieurs ; I'air s’ecoule a une plus grande
vitesse dans les canaux latéraux 60 en raison d’'une moindre perte de charge
que celle qui se produit dans les conduits centraux. L’air est extrait par des
ouvertures placées a I'extremité libre des cassettes de cuisson.

Les flux d’air centraux et latéraux supérieur et inférieur se
reunissent au niveau du retour frontal des capots respectivement inférieur et
supeérieur.

Les canaux lateraux 60 se comportent a la maniére d'une tuyere et
contribuent par le différentiel de vitesse entre les flux centraux 50 et
latéraux 60, a I'extraction des flux centraux 50 supérieur et inférieur vers les
ouvertures 19 ménagées dans les joues laterales.

En pratique, I'appareil selon I'invention permet de combiner une
isolation a la fois statique et dynamique.

Chaque cassette de cuisson est encapsulée par une tOle
d’isolation 16 qui crée une enveloppe statique autour des cassettes de cuisson.

En revanche, le flux d’air dynamique qui circule permet d'extraire
des calories de I'appareil de cuisson et, in fine, permet de maintenir les
surfaces extérieures de I'appareil a une température acceptable pour
I'utilisateur. De maniére remarquable, les flux latéraux ont un effet de
refroidissement sur les flux centraux avant I'évacuation par les ouvertures
latérales.

On peut noter que les flux d’air latéraux qui ne sont pas en contact
direct avec les cassettes de cuisson sont a une température sensiblement
inférieure a la température des flux d’air centraux qui glissent contre les tbles
isolantes des cassettes de cuisson formées par les rabats latéraux de la
carcasse. Les ferrures 6 permettent une meilleure gestion du refroidissement
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ce qui peut permettre d'utiliser des matériaux de moindre épaisseur et/ou des
ventilateurs de moindre débit par la division du flux de refroidissement.

La carcasse, les joues latérales et les ferrures 6 permettent de
réaliser la structure d’un appareil de cuisson a infra rouge de maniére simple et
robuste. L’invention permet de réaliser un appareil de cuisson qui tout en
restant compact présente des surfaces extérieures qui restent a une
température basse.

Bien entendu les exemples de réalisations évoqués ci-dessus ne
présentent aucun caractére limitatif et d’autres détails et améliorations peuvent
étre apportés a I'appareil de cuisson selon l'invention, sans pour autant sortir
du cadre de l'invention ou d’autres formes de I'appareil de cuisson peuvent étre
réalisées.



10

15

20

25

30

35

2955762

10

REVENDICATIONS

Appareil de cuisson (1) présentant

- une partie inférieure comprenant une cassette de cuisson ayant au
moins un élément rayonnant insérer dans une enveloppe inférieure ;

- une partie supérieure comprenant une cassette de cuisson ayant au
moins un élément rayonnant insérer dans une enveloppe supérieure ;

- une partie postérieure assurant le maintien paralléle et a distance de la
partie inférieure et de la partie supérieure pour délimiter un espace de
cuisson (5) vers lequel sont dirigées les cassettes de cuisson inférieure et
supérieure ;

une paroi arriére supportant deux cassettes de cuisson superposées
supérieure (2) et inférieure (3) qui présentent chacune au moins un
element rayonnant infrarouge (4) et qui delimitent un espace de
cuisson (5) vers lequel les rayonnements des éléments rayonnants (4)
sont dirigés, et des capots arriere, supérieure et inférieure recouvrant
respectivement la paroi arriére, la cassette de cuisson supeérieure (2) et la
cassette de cuisson inférieure (3) et délimitant respectivement des
espaces arriére, supeérieur et inférieur,

caractérisé en ce que I'appareil de cuisson comprend

- au moins un ventilateur (10) soufflant un flux d’air dans les parties
postérieur, supérieur et inférieur, et

- deux ferrures (6) de délimitation séparant le flux d’air en deux flux
centraux (60) supérieur et inférieur s’écoulant dans deux canaux
centraux (50) supérieur et inférieur et deux flux latéraux supérieurs et
inférieurs s'eécoulant respectivement dans deux canaux latéraux supérieur
et inférieur dans lesquels I'air s’écoule a une plus grande vitesse que
dans les canaux centraux assurant I’extraction de la chaleur par des
ouvertures placees a l'extrémité libre des parties supérieures et
inférieures.

Appareil de cuisson selon la revendication 1, caractérisé en ce qu’il
comprend deux réflecteurs qui obturent au moins partiellement chacunes
des faces latérales de I'espace de cuisson (5).
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Appareil de cuisson selon la revendication 1 ou la revendication 2,
caracterisé en ce qu’il comprend une carcasse (9) en forme générale de
C comprenant une paroi arriére et deux platines supérieure (92) et
inférieure (93).

Appareil de cuisson selon la revendication 3, caractérisé en ce que la
platine supérieure (92) présente deux rabats latéraux (94) et en ce que la
platine inférieure (93) présente deux rabat latéraux (95).

Appareil de cuisson selon I'une des revendications 1 a 4, caractérisé en
ce que chacune des cassettes de cuisson est encapsulée par une tole
d’isolation (16).

Appareil selon I'une des revendications 3 a 5, caractérisé en ce que la
platine supérieure (92) et la platine inférieure (93) présentent chacune un
évidement dans lequel est insérée une cassette de cuisson.

Appareil de cuisson (1) selon I'une des revendications 1 a 6, caractérisé
en ce que chaque ferrure (6) présente une forme générale de C ayant
une aile verticale supportant la paroi arriére et deux branches
horizontales superposées supportant respectivement les cassettes
supérieure et inférieure.

Appareil de cuisson (1) selon la revendication 1 ou 7, caractérisé en ce
que l'appareil comprend deux ventilateurs (10) disposés en regard de
I'aile verticale (61) de chacune des ferrures (6).

Appareil de cuisson (1) selon I'une des revendications 1 a 8, caractérisé
en ce que l'aile verticale (61) d’au moins une paroi de séparation
présente une double inflexion de sorte que les canaux latéraux (60)
supérieurs présentent une section différente de celle des canaux
latéraux (60) inférieurs.
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10. Appareil de cuisson selon I'une des revendications 1 a 9, caractérisé en
ce que la cassette de cuisson inférieure presente une surface qui
depasse celle de la cassette supérieure.

11. Appareil de cuisson (1) selon I'une des revendications 1 a 10, caractérisé
en ce que I'appareil présente deux joues latérales (17) en forme de C
possédant a leurs deux extrémités libres des ouvertures (19) par
lesquelles est extrait le flux de refroissement.



2955762

I ) R [L;HT 7; ___"__FT 'El;r ————————— =
' (o] o | | [0} [o]
s /‘“’l/_\ _”_JL__L_J__JL__, /ﬁf\
[s] (o] [¢] [»]
i E%
i
61— I I _+—61
\\_//) \\\_//
//// \\\\
c )
QF ““““““““““““““““ Tg
|
6




2955762

2/4

]
IR == 7

7 ==
, 1
) iT;< X
W e T TTTITTTT T 4 >~ Hm A
é; e N jk - L
5 ! I rlrlrr === T Loy
RN oI TRV s
NN S o AN A
T &1 NN R
200 S| AN B IR
o ~ ks o Ny <
L= At L
100‘\\\_ = r 3 SS

L—62

300 60

200 N

300




2955762

3/4




2955762

4/4




no

EPO FORM 1503 12.99 (P04C14)

REPUBLIQUE FRANGAISE

I m I RAPPORT DE RECHERCHE national
s M INSTITUT NATIONAL PRELIMINAIRE

2955762

N° d'enregistrement

DE LA PROPRIETE ] _ N o FA 731785
INDUSTRIELLE établi sur la base des derniéres revendications
déposées avant le commencement de la recherche FR 1050792
DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS  |seieracators | - Classementattriue,
Catégorie Citation du document avec indication, en cas de besoin,
des parties pertinentes
X US 3 313 917 A (DITZLER RICHARD C ET AL) [1-6,10, | A47037/06
11 avril 1967 (1967-04-11) 11
A * colonne 2, ligne 14 - colonne 3, Tligne |7
12; figures 1-4 *
A,D |[FR 2 827 146 Al (MONDIAL DAVID VITALITE 1-6,10
[FR]) 17 janvier 2003 (2003-01-17)
* page 3, ligne 21 - page 5, ligne 21;
figures 3-5 *
A EP 1 795 812 A2 (LG ELECTRONICS INC [KR]) |1
13 juin 2007 (2007-06-13)
* figures 1-4 *
A US 3 485 229 A (GILLIOM JOHN W) 1
23 décembre 1969 (1969-12-23)
* colonne 2, ligne 19 - colonne 3, Tligne
27; figures 2-4 *
A W0 2008/032901 Al (LG ELECTRONICS INC 1
[KR]; KIM SU-HWAN [KR]; KIM WAN-SO0 [KR]) DOMAINES TECHNIQUES
20 mars 2008 (2008-03-20) (el
* abrégé; figures 2-5 * Ad7J
----- F24C
A EP 1 431 670 A2 (BSH BOSCH SIEMENS 1
HAUSGERAETE [DE])
23 juin 2004 (2004-06-23)
* figures 1, 2, 3 *
A US 3 828 760 A (FARBER M ET AL) 1
13 aolit 1974 (1974-08-13)
* figures 2, 3 *
A DE 85 09 277 Ul (WAMSLER, HERD- UND OFEN (1
GMBH) 9 mai 1985 (1985-05-09)
* figure 1 *
_/ -
Date d'achévement de la recherche Examinateur
27 octobre 2010 Hinrichs, Wiebke
CATEGORIE DES DOCUMENTS CITES T : théorie ou principe & la base de l'invention
X particuliérement pertinent a lui seul 3 :ﬁ T: 3212"55 35 rzr Z: bi?ﬁ'f: th dﬁ‘éﬂz dé:;t; :Q:t‘éerE:t?
Y particuliérement pertinent en combinaison avec un de dépoét ou qu")a une?:late postéliieure_ a
autre document de la méme catégorie D : cité dans la demande
A : arriére-plan technologique L : cité pour d'autres raisons
O:divulgation non-écrite et et
P : document intercalaire & : membre de la méme famille, document correspondant

page 1 de 2



no

EPO FORM 1503 12.99 (P04C14)

REPUBLIQUE FRANGAISE 2955762

l rp I RAPPORT DE RECHERCHE N atonal
e INSTITUT NATIONAL PRELIMINAIRE

DE LA PROPRIETE FA 731785

INDUSTRIELLE établi sur la base des derniéres revendications FR 1050792
déposées avant le commencement de la recherche

DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS ~ [Feverdoatons) | - Classementattribus

concernée(s) al'invention par I'INPI

Citation du document avec indication, en cas de besoin,

(Catégorie des parties pertinentes

A EP 1 586 820 Al (LG ELECTRONICS INC [KR]) |1
19 octobre 2005 (2005-10-19)
* figures 3-6 *

DOMAINES TECHNIQUES
RECHERCHES (IPC)

Date d'achévement de la recherche Examinateur
27 octobre 2010 Hinrichs, Wiebke
CATEGORIE DES DOCUMENTS CITES T : théorie ou principe & la base de l'invention

. . o E : document de brevet bénéficiant d'une date antérieure
X : particuliérement pertinent a lui seul a la date de dépét et qui n'a été publié qu'a cette date
Y : particulierement pertinent en combinaison avec un de dépoét ou qu'a une date postérieure.

autre document de la méme catégorie D : cité dans la demande

A : arriere-plan technologique L : cité pour d'autres raisons

O:divulgation non-€orite Rttt
P : document intercalaire &: membre de la méme famille, document correspondant

page 2 de 2



2955762

ANNEXE AU RAPPORT DE RECHERCHE PRELIMINAIRE

RELATIF A LA DEMANDE DE BREVET FRANCAIS NO. FR 1050792 FA 731785

La présente annexe indique les membres de la famille de brevets relatifs aux documents brevets cités dans le rapport de
recherche préliminaire visé ci-dessus.

Les dits membres sont contenus au fichier informatique de I'Office européen des brevets a la date dau27-10-2010

Les renseignements fournis sont donnés a titre indicatif et n'engagent pas la responsabilité de 'Office européen des brevets,
ni de I'Administration frangaise

EPO FORM P0465

Document brevet cité Date de Membre(s) de la Date de

au rapport de recherche publication famille de brevet(s) publication

US 3313917 A 11-04-1967  AUCUN

FR 2827146 Al 17-01-2003  AUCUN

EP 1795812 A2 13-06-2007 CA 2570972 Al 12-06-2007
JP 2007163128 A 28-06-2007
KR 100698204 B1 22-03-2007
US 2007131220 Al 14-06-2007

US 3485229 A 23-12-1969  AUCUN

WO 2008032901 Al 20-03-2008  CN 101512230 A 19-08-2009
EP 2064493 Al 03-06-2009
KR 20080024028 A 17-03-2008

EP 1431670 A2 23-06-2004 DE 10259348 Al 08-07-2004

US 3828760 A 13-08-1974 AR 201587 Al 31-03-1975
AU 6548574 A 14-08-1975
BE 814174 Al 16-08-1974
CA 996828 Al 14-09-1976
CH 588042 A5 31-05-1977
DE 2419363 Al 02-01-1975
ES 425314 Al 16-05-1976
FR 2230942 Al 20-12-1974
GB 1454594 A 03-11-1976
IL 44255 A 31-07-1977
IT 1009476 B 10-12-1976
JP 881833 C 13-09-1977
JP 50013574 A 13-02-1975
JP 52009750 B 18-03-1977
KR 790000475 Bl 24-05-1979
NL 7403711 A 26-11-1974
SE 407617 B 02-04-1979
SE 7404948 A 17-01-1975
ZA 7400925 A 24-12-1974

DE 8509277 ul 09-05-1985  AUCUN

EP 1586820 Al 19-10-2005 KR 20050099797 A 17-10-2005
US 2005224068 Al 13-10-2005

Pour tout renseignement concernant cette annexe : voir Journal Officiel de I'Office européen des brevets, No.12/82




	Bibliographic data
	Abstract
	Description
	Claims
	Drawings
	Search report

