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APPAREIL DE PREPARATION CULINAIRE MULTIFONCTIONS.

Linvention concerne un appareil de préparation culi-
naire (100), comportant une base (111) formant un socle
(112) et une téte (115) montée mobile par rapport a la base
(111) et présentant un entraineur entrainé en rotation par un
moteur selon un premier axe de rotation (119), un récipient
de travail (120) monté mobile en rotation sur le socle (112)
selon un deuxiéme axe de rotation (129), le premier axe de
rotation (119) étant décentré par rapport au deuxieme axe
de rotation (129), un outil de traitement des aliments (130°)
accouplé a l'entraineur et s’étendant dans le récipient de tra-
vail (120), et un contre-outil (140’) pouvant occuper au
moins deux positions de travail distinctes dans le récipient
de travail (120).

Selon Tinvention, lappareil de préparation culinaire
(100) comporte un organe de manceuvre (145) configuré
pour déplacer le contre-outil (140’) entre lesdites au moins
deux positions de travail distinctes.

Figure pour l'abrégé : Fig. 3
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Description
Titre de I'invention : APPAREIL DE PREPARATION
CULINAIRE MULTIFONCTIONS

Domaine technique

La présente invention concerne de manicre générale le domaine des appareils de pré-
paration culinaire.

La présente invention concerne plus particulicrement les appareils de préparation
culinaire comportant une base formant un socle configuré pour recevoir un récipient de
travail et une téte présentant un entraineur agencé au-dessus du socle et configuré pour
étre accouplé a un outil de traitement des aliments s’étendant dans le récipient de
travail. La présente invention concerne notamment, mais non exclusivement, les

appareils électroménagers de préparation culinaire.

Etat de la technique

Il est connu de réaliser des appareils du type précité dans lesquels 1’entraineur est
animé d’un mouvement planétaire. Cette disposition permet de réaliser des appareils
multifonctions a outils interchangeables, qui présentent des performances de mélange,
de mixage, de malaxage, qui sont satisfaisantes pour plusieurs types de préparations.

Un inconvénient de tels appareils réside toutefois dans la nécessité d’utiliser un
dispositif de transmission sophistiqué, pour réaliser le mouvement planétaire de
I’entraineur.

Il est connu de réaliser des appareils du type précité dans lesquels 1’entraineur est
simplement entrainé en rotation autour d’un axe, et dans lequel le récipient de travail
peut étre monté mobile en rotation autour d’un autre axe. De tels appareils peuvent
utiliser un contre-outil statique s’étendant dans le récipient de travail en complément
de I’outil de traitement des aliments entrainé en rotation par I’entraineur. De telles réa-
lisations permettent d’obtenir des performances satisfaisantes avec une construction
plus simple.

De tels appareils sont toutefois dédi€s a la réalisation d’un type précis de préparation,
par exemple la réalisation d’une pate. Un inconvénient de tels appareils réside dans le
fait que de tels appareils sont peu adaptés a la réalisation de différents types de pré-
parations.

Résumé de l'invention

La présente invention vise a remédier a ces inconvénients.

Le probleme technique a la base de I’invention consiste a simplifier la construction
d’un appareil de préparation culinaire multifonctions comportant une base formant un

socle configuré pour recevoir un récipient de travail et une tete présentant un en-
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traineur agencé au-dessus du socle et configuré pour étre accouplé a un outil de
traitement des aliments s’étendant dans le récipient de travail.

A cet effet, l'invention a pour objet un appareil de préparation culinaire comportant
une base destinée a reposer sur un plan de travail et une t€te montée mobile par rapport
a la base, la base formant un socle, la téte présentant un entraineur agencé au-dessus du
socle, I’entraineur étant entrainé en rotation par un moteur selon un premier axe de
rotation, un récipient de travail monté mobile en rotation sur le socle selon un
deuxiéme axe de rotation, le premier axe de rotation étant décentré par rapport au
deuxiéme axe de rotation, un outil de traitement des aliments accouplé a ’entraineur et
s’étendant dans le récipient de travail, et un contre-outil s’étendant dans le récipient de
travail, le contre-outil pouvant occuper au moins deux positions de travail distinctes
dans le récipient de travail, dans lequel ledit appareil de préparation culinaire comporte
un organe de manceuvre configuré pour déplacer le contre-outil entre lesdites au moins
deux positions de travail distinctes. Ces dispositions permettent de faciliter la réa-
lisation de différents types de préparations en utilisant un appareil de préparation
culinaire présentant une construction plus simple que celle des appareils utilisant un
entraineur animé d’un mouvement planétaire. Ces dispositions permettent notamment
de rapprocher plus ou moins le contre-outil d’une paroi latérale du récipient de travail.

Le contre-outil peut occuper plusieurs autres positions de travail dans le récipient de
travail entre lesdites deux positions de travail distinctes. Si désiré, une ou plusieurs
positions de travail spécifiques a un type de préparation donnée peuvent étre repérées
sur ’appareil.

Le contre-outil peut occuper dans le récipient de travail au moins une position de
travail qui est décentrée par rapport au deuxieme axe de rotation. Cette disposition
permet d’exercer un effet plus important sur la préparation présente dans le récipient
de travail.

Le contre-outil peut étre déplagable en translation dans le récipient de travail. Cette
disposition permet de simplifier la construction de I’appareil.

L’appareil de préparation culinaire peut comporter plusieurs outils de traitement des
aliments interchangeables. Cette disposition permet de faciliter la réalisation de
différents types de préparations.

L’appareil de préparation culinaire peut comporter plusieurs contre-outils inter-
changeables. Cette disposition permet de faciliter la réalisation de différents types de
préparations.

Le contre-outil peut former une spatule présentant une surface configurée pour dévier
la préparation vers 1’outil de traitement des aliments. Cette disposition permet
d’obtenir un mélange plus efficace de la préparation.

Le contre-outil peut former une raclette présentant une surface configurée pour
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dévier la préparation d’une paroi latérale du récipient de travail vers I’intérieur du
récipient de travail. Cette disposition permet d’obtenir un mélange plus efficace de

I’ensemble de la préparation.
Selon un mode de réalisation, 1’organe de manceuvre est monté mobile sur la téte.

Cette disposition permet de réaliser un appareil présentant une construction simple.
Cette disposition permet aussi de faciliter 1’ utilisation de I’appareil.

L’organe de manceuvre peut €tre déplacable en translation par rapport a la téte. Cette
disposition permet de simplifier la construction de I’appareil.

L’organe de manceuvre peut €tre agencé sur une face latérale de la téte. Cette dis-
position permet de simplifier la construction de 1’appareil. Cette disposition permet
aussi de faciliter I’utilisation de 1’appareil.

Le contre-outil peut étre monté amovible par rapport a I’organe de manceuvre. Cette
disposition permet d’utiliser différents contre-outils.

Selon un autre mode de réalisation, I’organe de manceuvre peut €tre formé sur le
contre-outil. Cette disposition permet aussi de réaliser un appareil présentant une
construction simple.

L’appareil de préparation culinaire peut alors comporter un couvercle agencé au-
dessus du récipient de travail, le contre-outil étant monté mobile dans une ouverture de
réception ménagée dans le couvercle. Cette disposition permet de réaliser un appareil
qui est simple a réaliser et a utiliser, et dans lequel le risque de projections hors du
récipient de travail est limité.

Le contre-outil peut étre déplagable en translation dans 1’ouverture de réception.
Cette disposition permet de simplifier la construction de I’appareil.

L’appareil de préparation culinaire peut comporter un boitier comprenant la base et la
téte, dans lequel le couvercle peut €tre monté pivotant par rapport au boitier. Cette dis-
position permet d’accéder au récipient de travail sans nécessiter de relever la téte.

Le couvercle peut €tre monté pivotant par rapport a la téte. Cette disposition permet
de réduire les dimensions du couvercle et de faciliter la réalisation d’un couvercle
mobile permettant un acces aisé au récipient de travail.

Le contre-outil peut étre monté mobile transversalement par rapport a une extrémité
libre de la téte s’étendant au-dessus du récipient de travail. Cette disposition permet de

faciliter I’ utilisation de 1’appareil.

Breve description des figures

On comprendra mieux les buts, aspects et avantages de la présente invention, d'apres
la description donnée ci-aprés de deux modes particuliers de réalisation de 1'invention
présentés a titre d'exemples non limitatifs, en se référant aux dessins annexés dans

lesquels :
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La [Fig.1] est une vue en perspective d’un premier exemple de réalisation d’un
appareil de préparation culinaire selon I’invention comportant une téte représentée en
position relevée, cet appareil étant représenté dans une premiere configuration utilisant
un outil de traitement des aliments et un contre-outil.

La [Fig.2] est une vue en perspective du premier exemple de réalisation de I’appareil
de préparation culinaire selon I’invention représenté dans la premicre configuration
illustrée sur la [Fig.1], mais avec la t€te représentée en position abaissée de fonc-
tionnement de 1’appareil de préparation culinaire.

La [Fig.3] est une vue en perspective du premier exemple de réalisation de I’appareil
de préparation culinaire selon I’'invention illustré sur les figures 1 et 2, comportant une
tete représentée en position abaissée de fonctionnement de 1’appareil de préparation
culinaire, mais représenté dans une deuxieme configuration utilisant un autre outil de
traitement des aliments et un autre contre-outil.

La [Fig.4] est une vue en perspective du premier exemple de réalisation de I’appareil
de préparation culinaire selon I’invention représenté dans la deuxieme configuration
illustrée sur la [Fig.3], mais avec la t€te représentée en position relevée.

La [Fig.5] est une vue partielle de c6t€ d’un deuxieme exemple de réalisation d’un
appareil de préparation culinaire selon I’invention comportant une téte représentée en
position relevée, cet appareil étant représenté dans une premiere configuration utilisant
un outil de traitement des aliments et un contre-outil.

La [Fig.6] est une vue partielle de coté du deuxieme exemple de réalisation de
I’appareil de préparation culinaire selon I’invention illustré sur la [Fig.5], comportant
une téte représentée en position relevée, mais représenté dans une deuxicme confi-
guration utilisant un autre outil de traitement des aliments et un autre contre-outil.

La [Fig.7] est une vue partielle en perspective du deuxieme exemple de réalisation de
I’appareil de préparation culinaire selon I’invention représenté dans la premicre confi-
guration illustrée sur la [Fig.5], mais avec la téte représentée en position abaissée de
fonctionnement de 1’appareil de préparation culinaire.

La [Fig.8] est une vue partielle en perspective du deuxieme exemple de réalisation de
I’appareil de préparation culinaire selon I’invention représenté dans la deuxiecme confi-
guration illustrée sur la [Fig.6], mais avec la téte représentée en position abaissée de
fonctionnement de 1’appareil de préparation culinaire.

Seuls les éléments nécessaires a la compréhension de I'invention ont été€ représentés.

Les figures 1 a 4 illustrent un premier exemple de réalisation d’un appareil de pré-
paration culinaire 100 selon I’invention. L’appareil de préparation 100 comporte une
base 111 destinée a reposer sur un plan de travail et une t€te 115 montée mobile par
rapport a labase 111. La base 111 forme un socle 112. La téte 115 présente un en-

traineur 116 agencé au-dessus du socle 112. L’entraineur 116 est entrainé en rotation
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par un moteur (non représenté sur les figures). L’entraineur 116 est entrainé en rotation
selon un premier axe de rotation 119.

L’appareil de préparation culinaire 100 comporte un récipient de travail 120 monté
sur le socle 112. Le récipient de travail 120 est monté mobile en rotation sur le socle
112 selon un deuxieme axe de rotation 129. Le premier axe de rotation 119 est
décentré par rapport au deuxieme axe de rotation 129 lorsque I’appareil de préparation
culinaire 100 occupe la position de fonctionnement illustrée sur les figures 2 et 3.
Selon une forme de réalisation, le récipient de travail 120 peut &tre mont€ libre en
rotation. Le récipient de travail 120 peut alors €tre tourné manuellement par
I’ utilisateur. Selon une autre forme de réalisation, le récipient de travail 120 peut étre
entrainé en rotation. Le récipient de travail 120 peut alors étre entrainé en rotation par
le moteur précité ou par un autre moteur.

Dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 1 a 4, le premier axe de rotation
119 et deuxieme axe de rotation 129 sont paralleles. Plus particulierement, le premier
axe de rotation 119 et le deuxieme axe de rotation 129 sont perpendiculaires au plan
d’appui du socle 112.

Dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 1 a 4, la t€te 115 est montée
pivotante par rapport a la base 111. La téte 115 est montée pivotante entre une position
relevée, illustrée sur les figures 1 et 4, et une position abaissée, illustrée sur les figures
2 et 3. La position abaissée de la téte 115 correspond a la position de fonctionnement
de I’appareil de préparation culinaire 100 utilisée pour la préparation des aliments.
Lorsque la téte 115 occupe la position relevée, le récipient de travail 120 peut €tre mis
en place sur le socle 112 ou €tre enlevé du socle 112. En alternative, la téte peut
notamment étre montée coulissante et/ou amovible par rapport a la base, pour écarter la
téte du socle afin de mettre en place ou de retirer le récipient de travail.

Dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 1 a 4, I’appareil de préparation
culinaire 100 comporte un boitier 110 comprenant la base 111 et la téte 115. Le moteur
entrainant en rotation 1’entraineur 116 est agencé dans le boitier 110. Le moteur peut
notamment étre agencé dans la téte 115 ou dans la base 111.

L’appareil de préparation culinaire 100 comporte un couvercle 125 configuré pour
couvrir le récipient de travail 120 dans la position de fonctionnement de 1’appareil de
préparation culinaire 100, tel que représenté sur les figures 1 et 4. Le couvercle 125
présente une ouverture d’introduction d’aliments 127. L’ouverture d’introduction
d’aliments 127 peut étre configurée pour dégager un large acces au récipient de travail
120. Le couvercle 125 est avantageusement réalisé en matériau transparent ou
translucide, ou comporte avantageusement une partie réalisée en matériau transparent
ou translucide.

Dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 1 a 4, le couvercle 125 est porté
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par la téte 115. Ainsi lorsque la téte 115 occupe la position relevée, le couvercle 125
est relevé également, tel que représent€ sur les figures 1 et 4.

Tel que représenté sur les figures 1 et 2, ’appareil de préparation culinaire 100
comporte un outil de traitement des aliments 130 accoupl€ a I’entraineur 116. L’outil
de traitement des aliments 130 illustré sur les figures 1 et 2 est prévu par exemple pour
réaliser des préparations de type blanc d’ceufs en neige. Tel que représenté sur la
[Fig.2], ’outil de traitement des aliments 130 s’étend dans le récipient de travail 120
lorsque la téte 115 occupe la position abaissée de fonctionnement de 1’appareil de pré-
paration culinaire 100.

L’ outil de traitement des aliments 130 est amovible. Lorsque la téte 115 occupe la
position relevée illustrée sur la [Fig.1], ’outil de traitement des aliments 130 peut €tre
mis en place sur I’entraineur 116 ou €tre retiré de 1’entraineur 116.

Tel que représenté sur les figures 3 et 4, I’appareil de préparation culinaire 100
comporte un outil de traitement des aliments 130 accoupl€ a I’entraineur 116. L’outil
de traitement des aliments 130’ illustré sur les figures 3 et 4 est prévu par exemple
pour réaliser des préparations de type pate a pain. Tel que représenté sur la [Fig.3],
I’outil de traitement des aliments 130 s’étend dans le récipient de travail 120 lorsque
la téte 115 occupe la position abaissée de fonctionnement de 1’appareil de préparation
culinaire 100.

L’outil de traitement des aliments 130’ est amovible. Lorsque la téte 115 occupe la
position relevée illustrée sur la [Fig.4], ’outil de traitement des aliments 130 peut étre
mis en place sur I’entraineur 116 ou €tre retiré de 1’entraineur 116.

L’appareil de préparation culinaire 100 comporte ainsi deux outils de traitement des
aliments 130 ; 130’ interchangeables. Si désiré, I’appareil de préparation culinaire 100
peut comporter d’autres outils de traitement des aliments interchangeables. Si désiré,
I’appareil de préparation culinaire 100 peut comporter plus de deux outils de traitement
des aliments interchangeables. A titre de variante, I’appareil de préparation culinaire
100 pourrait ne comporter qu’un seul outil de traitement des aliments.

Tel que représenté sur les figures 1 et 2, ’appareil de préparation culinaire 100
comporte un contre-outil 140 agencé latéralement par rapport a 1’outil de traitement
des aliments 130. Tel que représenté sur la [Fig.2], le contre-outil 140 s’étend dans le
récipient de travail 120. Le contre-outil 140 occupe une premicre position de travail
dans le récipient de travail 120 relativement centrale par rapport a une paroi latérale
121 du récipient de travail 120.

Tel que représenté sur les figures 3 et 4, ’appareil de préparation culinaire 100
comporte un contre-outil 140° agencé latéralement par rapport a I’outil de traitement
des aliments 130’. Tel que représenté sur la [Fig.3], le contre-outil 140’ s’étend dans le

récipient de travail 120. Le contre-outil 140’ occupe une deuxieme position de travail
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dans le récipient de travail 120 plus proche de la paroi latérale 121 du récipient de
travail 120. La premiere position de travail et la deuxieme position de travail sont
distinctes.

L’appareil de préparation culinaire 100 comporte un organe de manceuvre 145
configuré pour porter I’un des contre-outils 140 ; 140°. A cet effet chacun des contre-
outils 140 ; 140’ est monté amovible par rapport a I’organe de manceuvre 145. Lorsque
la téte 115 occupe la position relevée, le contre-outil 140, 140° peut étre fixé€ a I’organe
de manceuvre 145 ou étre retiré de I’organe de manceuvre 145.

L’appareil de préparation culinaire 100 comporte ainsi deux contre-outils 140 ;

140’ interchangeables. Si désiré, I’appareil de préparation culinaire 100 peut comporter
plus de deux contre-outils interchangeables. A titre de variante, I’appareil de pré-
paration culinaire 100 pourrait ne comporter qu’un contre-outil.

L’organe de manceuvre 145 est configuré pour déplacer le contre-outil 140 ; 140
monté sur I’organe de manceuvre 145 entre les deux positions de travail distinctes
précitées. Dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 1 a 4, I’organe de
manceuvre 145 peut déplacer ledit contre-outil 140 ; 140’ vers une troisieéme position
de travail dans laquelle ledit contre-outil 140 ; 140’ serait encore plus proche de la
paroi latérale du récipient de travail 120, une telle configuration n’étant pas illustrée.

Les positions de travail peuvent étre définies pour que le contre-outil 140 ; 140°
s’étende a distance de la paroi latérale 121 du récipient de travail 120, ou pour que le
contre-outil 140 ; 140’ puisse venir en contact avec ladite paroi latérale 121 lorsque
ledit contre-outil présente une paroi déformable. Le contre-outil 140 ; 140° peut
notamment former une spatule présentant une surface configurée pour dévier la pré-
paration vers 1’outil de traitement des aliments 130 ; 130’, ou une raclette présentant
une surface configurée pour dévier la préparation proche de la paroi latérale 121 du
récipient de travail 120 vers I'intérieur du récipient de travail 120.

Plus particulierement dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 1 a 4,
I’organe de manceuvre 145 est monté mobile sur la téte 115. L’organe de manceuvre
145 est agencé sur une face latérale 117 de la téte 115. L’organe de manceuvre 145 est
déplagable en translation par rapport a la téte 115 entre une premiere position de
commande proche de I’extrémité libre de la téte 115, représentée sur les figures 1 et 2
et une troisiecme position de commande (non représentée) plus proche d’un montant
reliant la téte 115 au socle 112 en passant par une deuxiéme position de commande in-
termédiaire représentée sur les figures 3 et 4.

L’organe de manceuvre 145 est configuré pour déplacer ledit contre-outil entre les
deux positions de travail distinctes précitées. Ainsi dans I’exemple de réalisation
illustré sur les figures 1 a 4, le contre-outil 140 ; 140’ porté par I’organe de manceuvre

145 est déplagable en translation dans le récipient de travail 120. En d’autres termes, le
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contre-outil 140 illustré sur la [Fig.2] peut étre déplacé vers la position du contre-outil
140’ illustré sur la [Fig.3], et vice-versa. Tel que représenté sur la [Fig.3], le contre-
outil 140° occupe dans le récipient de travail 120 une position de travail qui est
décentrée par rapport au deuxieéme axe de rotation 129 du récipient de travail 120.
Dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 1 a 4, I’organe de manceuvre 145
peut déplacer ledit contre-outil vers une troisiecme position de travail dans laquelle ledit
contre-outil serait encore plus proche de la paroi latérale 121 du récipient de travail
120, une telle configuration n’étant pas illustrée. A titre de variante, le contre-outil
140 ; 140’ porté par I’organe de manceuvre 145 pourrait occuper plusieurs autres
positions de travail dans le récipient de travail 120 entre lesdites deux positions de
travail distinctes.

Les figures 5 a § illustrent un deuxieme exemple de réalisation d’un appareil de pré-
paration culinaire 200 selon I’invention. L’appareil de préparation culinaire 200
comporte une base 211 destinée a reposer sur un plan de travail et une téte 215 montée
mobile par rapport a la base 211. La base 211 forme un socle 212, visible sur les
figures 7 et 8. La téte 215 présente un entraineur 216, visible sur les figures 5 et 6.
L’entraineur 216 est agencé au-dessus du socle 212. L’entraineur 216 est entrain€ en
rotation par un moteur (non représenté sur les figures). L entraineur 216 est entrainé en
rotation selon un premier axe de rotation 219.

L’appareil de préparation culinaire 200 comporte un récipient de travail 220 monté
sur le socle 212. Le récipient de travail 220 est monté mobile en rotation sur le socle
212 selon un deuxieme axe de rotation 229. Le premier axe de rotation 219 est
décentré par rapport au deuxieme axe de rotation 229 lorsque 1I’appareil de préparation
culinaire 200 occupe la position de fonctionnement illustrée sur les figures 7 et 8.
Selon une forme de réalisation, le récipient de travail 220 peut &tre mont€ libre en
rotation. Le récipient de travail 220 peut alors €tre tourné manuellement par
1’ utilisateur. Selon une autre forme de réalisation, le récipient de travail 220 peut étre
entrainé en rotation. Le récipient de travail 220 peut alors étre entrainé en rotation par
le moteur précité ou par un autre moteur.

Dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 5 a 8, le premier axe de rotation
219 et deuxieme axe de rotation 229 sont paralleles. Plus particulierement, le premier
axe de rotation 219 et le deuxieme axe de rotation 229 sont perpendiculaires au plan
d’appui du socle 212.

Dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 5 a 8, la t€te 215 est montée
pivotante par rapport a la base 211. La téte 215 est montée pivotante entre une position
relevée, illustrée sur les figures 5 et 6, et une position abaissée, illustrée sur les figures
7 et 8. La position abaissée de la téte 215 correspond a la position de fonctionnement

de I’appareil de préparation culinaire 200 utilisée pour la préparation des aliments.
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Lorsque la téte 215 occupe la position relevée, le récipient de travail 220 peut €tre mis
en place sur le socle 212 ou €tre enlevé du socle 212. En alternative, la téte peut
notamment étre montée coulissante et/ou amovible par rapport a la base, pour écarter la
téte du socle afin de mettre en place ou de retirer le récipient de travail.

Dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 5 a 8, I’appareil de préparation
culinaire 200 comporte un boitier 210 comprenant la base 211 et la téte 215. Le moteur
entrainant en rotation 1’entraineur 216 est agencé dans le boitier 210. Le moteur peut
notamment étre agencé dans la téte 215 ou dans la base 211.

L’ appareil de préparation culinaire 200 comporte un couvercle 225 configuré pour
couvrir le récipient de travail 220 dans la position de fonctionnement de 1’appareil de
préparation culinaire 200, tel que représenté sur les figures 7 et 8. Le couvercle 225
présente une ouverture d’introduction d’aliments 227. L’ouverture d’introduction
d’aliments 227 peut étre configurée pour dégager un large acces au récipient de travail
220. Le couvercle 225 est avantageusement réalis€ en matériau transparent ou
translucide, ou comporte avantageusement une partie réalisée en matériau transparent
ou translucide.

Dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures 5 a 8, le couvercle 225 est monté
pivotant par rapport au boitier 210. Plus particulierement, le couvercle 225 est monté
pivotant par rapport a la téte 215. Ainsi le couvercle 225 peut €tre relevé ou abaissé in-
dépendamment de la téte 215.

Tel que représenté sur les figures 5 et 7, I’appareil de préparation culinaire 200
comporte un outil de traitement des aliments 230 accoupl€ a I’entraineur 216. L’outil
de traitement 230 illustré sur les figures 5 et 7 est prévu par exemple pour réaliser des
préparations de type blanc d’ceufs en neige. Tel que représenté sur la [Fig.7], ’outil de
traitement des aliments 230 s’étend dans le récipient de travail 220 lorsque la téte 215
occupe la position de travail.

L’ outil de traitement des aliments 230 est amovible. Lorsque la téte 215 occupe la
position relevée illustrée sur la [Fig.5], ’outil de traitement des aliments 230 peut Etre
mis en place sur I’entraineur 216 ou €tre retiré de ’entraineur 216.

Tel que représenté sur les figures 6 et §, I’appareil de préparation culinaire 200
comporte un outil de traitement des aliments 230’ accoupl€ a I’entraineur 216. L’outil
de traitement 230’ illustré sur les figures 6 et 8 est prévu par exemple pour réaliser des
préparations de type pate a pain. Tel que représenté sur la [Fig.8], ’outil de traitement
des aliments 130’ s’étend dans le récipient de travail 120 lorsque la téte 215 occupe la
position abaissée de fonctionnement de 1’appareil de préparation culinaire 200.

L’outil de traitement des aliments 230’ est amovible. Lorsque la téte 215 occupe la
position relevée illustrée sur la [Fig.8], ’outil de traitement des aliments 230 peut étre

mis en place sur I’entraineur 216 ou €tre retiré de ’entraineur 216.



[0068]

[0069]

[0070]

[0071]

[0072]

[0073]

[0074]

10

L’appareil de préparation culinaire 200 comporte ainsi deux outils de traitement des
aliments 230 ; 230’ interchangeables. Si désiré, I’appareil de préparation culinaire 200
peut comporter d’autres outils de traitement des aliments interchangeables. Si désiré,
I’appareil de préparation culinaire 200 peut comporter plus de deux outils de traitement
des aliments interchangeables. A titre de variante, I’appareil de préparation culinaire
200 pourrait ne comporter qu’un seul outil de traitement des aliments.

Tel que représenté sur les figures 5 et 7, I’appareil de préparation culinaire 200
comporte un contre-outil 240 agencé latéralement par rapport a 1’outil de traitement
des aliments 230.

Tel que représenté sur les figures 6 et §, I’appareil de préparation culinaire 200
comporte un contre-outil 240° agencé latéralement par rapport a I’outil de traitement
des aliments 230°.

Tel que mieux visible sur les figures 7 et 8, le couvercle 225 présente une ouverture
de réception 226. L’ouverture de réception 226 est configurée pour recevoir le contre-
outil 240 ou le contre-outil 240’. Le contre-outil 240 et le contre-outil 240° sont
amovibles par rapport au couvercle 225.

L’appareil de préparation culinaire 200 comporte ainsi deux contre-outils 240 ;

240’ interchangeables. Si désiré, 1’appareil de préparation culinaire 200 peut comporter
plus de deux contre-outils interchangeables. A titre de variante, I’appareil de pré-
paration culinaire 200 pourrait ne comporter qu’un contre-outil.

Le contre-outil 240 ; 240’ monté dans I’ouverture de réception 226 comporte une
partie inférieure 241 ; 241° s’étendant dans le récipient de travail 220 et une partie su-
périeure 242 ; 242’ s’étendant au-dessus du couvercle 225, cette partie supérieure 242 ;
242’ formant un organe de manceuvre 245 ; 245’ configuré pour étre manipulé par
I’ utilisateur, ainsi qu’un organe de retenue 243 ; 243’ configuré pour prendre appui sur
le couvercle 225. Ainsi I’organe de manceuvre 245 ; 245’ est formé sur le contre-outil
240 ; 240°.

Plus particulicrement dans I’exemple de réalisation illustré sur les figures Sa 8 le
contre-outil 240 ; 240’ est déplagable en translation dans I’ouverture de réception 226
au moyen de I’organe de manceuvre 245 ; 245°. Ainsi le contre-outil 240 ; 240’ est dé-
placable en translation dans le récipient de travail 220 lorsque la téte 215 occupe la
position abaissée de fonctionnement de 1’appareil de préparation culinaire 200 re-
présentée sur les figures 7 et 8. L’ouverture de réception 226 est agencée transver-
salement par rapport a une extrémité libre de la téte 215. Ainsi le contre-outil 240 ;
240’ est monté mobile transversalement par rapport a I’extrémité libre de la téte 215
s’étendant au-dessus du récipient de travail 220, tel que représenté sur les figures 7 et
8. L organe de retenue 243 ; 243’ prend appui contre une nervure extérieure 228 de

I’ouverture de réception 226. La nervure extérieure 228 s’étend a I’extérieur du
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récipient de travail 220. L’ouverture de réception 226 s’étend a distance du deuxiéme
axe de rotation 229. Ainsi le contre-outil 240 ; 240° peut occuper dans le récipient de

travail 220 au moins une position de travail qui est décentrée par rapport au deuxicme
axe de rotation 229.

Tel que représenté sur la [Fig.7], le contre-outil 240 s’étend dans le récipient de
travail 220. Le contre-outil 240 occupe une premicre position de travail dans le
récipient de travail 220 relativement centrale par rapport a une paroi latérale 221 du
récipient de travail 220.

Tel que représenté sur la [Fig.8], le contre-outil 240’ s’étend dans le récipient de
travail 220. Le contre-outil 240’ occupe une deuxieme position de travail dans le
récipient de travail 220 plus proche de la paroi latérale 221 du récipient de travail 220.
La premiere position de travail et la deuxiéme position de travail sont distinctes.

Les positions de travail peuvent étre définies pour que le contre-outil 240 ; 240°
s’étende a distance de la paroi latérale 221 du récipient de travail 220, ou pour que le
contre-outil 240 ; 240’ puisse venir en contact avec ladite paroi latérale 221 lorsque
ledit contre-outil présente une paroi déformable. Le contre-outil 240 ; 240° peut
notamment former une spatule présentant une surface configurée pour dévier la pré-
paration vers 1’outil de traitement des aliments 230 ; 230’, ou une raclette présentant
une surface configurée pour dévier la préparation proche de la paroi latérale 221 du
récipient de travail 220 vers I'intérieur du récipient de travail 220.

L’appareil de préparation culinaire 100 selon le premier exemple de réalisation
illustré sur les figures 1 a 4 s’ utilise et fonctionne de la maniere suivante.

L’ utilisateur releve la téte 115 pour monter sur I’entraineur 116 un outil de traitement
des aliments 130 ; 130° adapté au type de préparation a réaliser. L’ utilisateur peut
également monter sur I’organe de manceuvre 145 un contre-outil 140 ; 140’ adapté au
type de préparation a réaliser. L’ utilisateur abaisse ensuite la téte 115 pour placer
I’outil de traitement des aliments 130 ; 130’ et le contre-outil 140 ; 140’ sélectionnés
dans le récipient de travail 120. L’ utilisateur peut ensuite placer I’organe de manceuvre
145 dans une position de commande correspondant a la position de travail souhaitée
pour le contre-outil 140 ; 140°. La rotation de 1’outil de traitement des aliments 130 ;
130’ selon le premier axe de rotation 119 de I’entraineur 116 distinct du deuxieme axe
de rotation 129 du récipient de travail 120 permet de réaliser un mélange plus
homogene qu’avec une simple rotation de 1’outil de traitement des aliments 130 ; 130°.
La présence du contre-outil 140 ; 140’ permet d’améliorer I’efficacité de I’opération de
mélange. Le caractere déplacable du contre-outil 140 ; 140’ dans le récipient de travail
120 permet encore d’améliorer I’efficacité de I’opération de mélange. L’ utilisateur
peut sélectionner la position de travail du contre-outil 140 ; 140° souhaitée en

choisissant la position de commande correspondante de 1’organe de manceuvre 145.
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Lorsque la préparation réalisée n’est pas trop visqueuse et/ou trop collante, 1’utilisateur
peut envisager de déplacer le contre-outil 140 ; 140’ pendant la réalisation de la pré-
paration, par exemple pour contrarier la formation d’une boule de pate, ou pour aller
chercher la préparation s’étendant sur la paroi latérale 121 du récipient de travail 120.

L’appareil de préparation culinaire 200 selon le deuxieme exemple de réalisation
illustré sur les figures 5 a 8 s’utilise et fonctionne de la maniere suivante.

L’ utilisateur releve la téte 215 pour monter sur I’entraineur 216 un outil de traitement
des aliments 230 ; 230” adapté au type de préparation a réaliser. L’ utilisateur abaisse
ensuite la téte 115 pour placer I’outil de traitement des aliments 130 ; 130’ sélectionné
dans le récipient de travail 120. L’ utilisateur abaisse le couvercle 225 sur le récipient
de travail 220 pour introduire le contre-outil 240 ; 240° adapté au type de préparation a
réaliser dans 1’ouverture de réception 226 du couvercle 225. L’organe de retenue 243 ;
243’ prend alors appui contre la nervure extérieure 228 de I’ouverture de réception 226
du couvercle 225. Ainsi I’organe de manceuvre 245 ; 245’ reste a I’extérieur du
couvercle 225 alors que la partie inférieure 241 ; 241° du contre-outil 240 ; 240’
s’étend dans le récipient de travail 220. L’ utilisateur peut ensuite placer I’organe de
manceuvre 245 ; 245’ du contre-outil 240 ; 240’ dans la position de commande cor-
respondant a la position de travail souhaitée pour le contre-outil 240 ; 240’. La rotation
de I’outil de traitement des aliments 230 ; 230° selon le premier axe de rotation 219 de
I’entraineur 216 distinct du deuxiéme axe de rotation 229 du récipient de travail 220
permet de réaliser un mélange plus homogene qu’avec une simple rotation de 1’outil de
traitement des aliments 230 ; 230°. La présence du contre-outil 240 ; 240’ permet
d’améliorer I’efficacité de 1’opération de mélange. Le caractere déplacable du contre-
outil 240 ; 240’ dans le récipient de travail 220 permet encore d’améliorer 1’efficacité
de I’opération de mélange. L’ utilisateur peut sélectionner la position de travail du
contre-outil 240 ; 240’ en sélectionnant la position de commande de I’organe de
manceuvre 245 ; 245°. Lorsque la préparation réalisée n’est pas trop visqueuse et/ou
trop collante, I’ utilisateur peut envisager de déplacer le contre-outil 240 ; 240’ pendant
la réalisation de la préparation, par exemple pour contrarier la formation d’une boule
de pate ou pour aller chercher la préparation s’étendant sur la paroi latérale 221 du
récipient de travail 220.

Ces dispositions permettent d’obtenir des appareils de préparation culinaire 100 ; 200
adaptés a la réalisation de différents types de préparation mettant en ceuvre une
opération de mélange de différents ingrédients, avec une bonne qualité de résultat, tout
en utilisant une construction plus simple que celles des appareils mettant en ceuvre un
outil de traitement des aliments animé d’un mouvement planétaire.

Diverses modifications et/ou améliorations €videntes pour la personne du métier

peuvent Etre apportées aux modes de réalisation de I’invention décrits dans la présente
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description tant que cela ne sort pas du cadre de I’invention définie par les reven-

dications.
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Revendications

Appareil de préparation culinaire (100 ; 200), comportant une base

(111 ; 211) destinée a reposer sur un plan de travail et une téte (115 ;
215) montée mobile par rapport a la base (111 ; 211), la base (111 ;211)
formant un socle (112 ; 212), la téte (115 ; 215) présentant un entraineur
(116 ; 216) agencé au-dessus du socle (112 ; 212), 'entraineur (116 ;
216) étant entrainé en rotation par un moteur selon un premier axe de
rotation (119 ; 219), un récipient de travail (120 ; 220) monté mobile en
rotation sur le socle (112 ; 212) selon un deuxieme axe de rotation (129 ;
229), le premier axe de rotation (119 ; 219) étant décentré par rapport au
deuxi¢me axe de rotation (129 ; 229), un outil de traitement des aliments
(130; 130’ ; 230 ; 230’) accouplé a I’entraineur (116 ; 216) et s’étendant
dans le récipient de travail (120 ; 220), et un contre-outil (140 ; 140’ ;
240 ; 240’) s’étendant dans le récipient de travail (120 ; 220), le contre-
outil (140 ; 140° ; 240 ; 240°) pouvant occuper au moins deux positions
de travail distinctes dans le récipient de travail (120 ; 220), caractérisé
en ce que 1’appareil de préparation culinaire (100 ; 200) comporte un
organe de manceuvre (145 ; 245 ; 245”) configuré pour déplacer le
contre-outil (140 ; 140’ ; 240 ; 240’) entre lesdites au moins deux
positions de travail distinctes.

Appareil de préparation culinaire (100 ; 200) selon la revendication 1,
caractérisé en ce que le contre-outil (140 ; 140 ; 240 ; 240°) peut
occuper plusieurs autres positions de travail dans le récipient de travail
(120 ; 220) entre lesdites deux positions de travail distinctes.

Appareil de préparation culinaire (100 ; 200) selon I'une des reven-
dications 1 ou 2, caractérisé en ce que le contre-outil (140 ; 140’ ; 240 ;
240’) peut occuper dans le récipient de travail (120 ; 220) au moins une
position de travail qui est décentrée par rapport au deuxieéme axe de
rotation (129 ; 229).

Appareil de préparation culinaire (100 ; 200) selon I'une des reven-
dications 1 a 3, caractérisé en ce que le contre-outil (140 ; 140° ; 240 ;
240’) est déplagable en translation dans le récipient de travail (120 ;
220).

Appareil de préparation culinaire (100 ; 200) selon I'une des reven-
dications 1 a 4, caractérisé en ce qu’il comporte plusieurs outils de
traitement des aliments (130 ; 130’ ; 230 ; 230’) interchangeables.

Appareil de préparation culinaire (100 ; 200) selon I'une des reven-
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dications 1 a 5, caractéris€ en ce qu’il comporte plusieurs contre-outils
(140 ; 140’ ; 240 ; 240’) interchangeables.

Appareil de préparation culinaire (100 ; 200) selon I'une des reven-
dications 1 a 6, caractérisé en ce que le contre-outil (140 ; 240) forme
une spatule présentant une surface configurée pour dévier la préparation
vers 1’outil de traitement des aliments (130 ; 130° ; 230 ; 230”).
Appareil de préparation culinaire (100 ; 200) selon I'une des reven-
dications 1 a 6, caractérisé en ce que le contre-outil (140’ ; 240°) forme
une raclette présentant une surface configurée pour dévier la préparation
d’une paroi latérale (121 ; 221) du récipient de travail (120 ; 220) vers
I’intérieur du récipient de travail (120 ; 220).

Appareil de préparation culinaire (100) selon 1’une des revendications 1
a 8, caractérisé en ce que 1’organe de manceuvre (145) est monté mobile
sur la téte (115).

Appareil de préparation culinaire (100) selon la revendication 9, ca-
ractérisé en ce que 1’organe de manceuvre (145) est déplacable en
translation par rapport a la téte (115).

Appareil de préparation culinaire (100) selon 1’une des revendications 9
ou 10, caractérisé en ce que 1’organe de manceuvre (145) est agencé sur
une face latérale (117) de la téte (115).

Appareil de préparation culinaire (100) selon 1’une des revendications 9
a 11 et selon la revendication 6, caractérisé en ce que le contre-outil
(140) est monté amovible par rapport a I’organe de manceuvre (145).
Appareil de préparation culinaire (200) selon 1’une des revendications 1
a 8, caractérisé en ce que 1’organe de manceuvre (245 ; 245°) est formé
sur le contre-outil (240 ; 240°).

Appareil de préparation culinaire (200) selon la revendication 13, ca-
ractérisé en ce qu’il comporte un couvercle (225) agencé au-dessus du
récipient de travail (220) et en ce que le contre-outil (240 ; 240’) est
monté mobile dans une ouverture de réception (226) ménagée dans le
couvercle (225).

Appareil de préparation culinaire (200) selon la revendication 14, ca-
ractérisé en ce que le contre-outil (240 ; 240°) est déplacable en
translation dans 1’ouverture de réception (226).

Appareil de préparation culinaire (200) selon la revendication 14 ou 15,
caractérisé en ce qu’il comporte un boitier (210) comprenant la base
(211) et la tete (215) et en ce que le couvercle (225) est monté pivotant
par rapport au boitier (210).
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Appareil de préparation culinaire (200) selon 1’une des revendications
14 a 16, caractéris€ en ce que le couvercle (225) est monté pivotant par
rapport a la téte (215).

Appareil de préparation culinaire (200) selon 1’une des revendications
13 & 17, caractérisé en ce que le contre-outil (240 ; 240’) est monté
mobile transversalement par rapport a une extrémité libre de la téte
(215) s’étendant au-dessus du récipient de travail (220).
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