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(54) Montage d’un capteur de température dans une table de cuisson

(57) L'invention se rapporte au montage d'un cap-
teur de température dans une table de cuisson. La table
de cuisson comporte une plaque d'âtre (1), un foyer de
cuisson (2) à induction située sous la plaque d'âtre, un
capteur de température (5), la plaque d'âtre (1) étant
destinée à supporter sur sa face supérieure (7) un us-

tensile de cuisine chauffé par le foyer de cuisson (2), le
capteur de température (5) comprenant une zone sen-
sible (6) mesurant la température en une zone située
au-dessus de la plaque d'âtre (1) à la verticale du foyer
de cuisson (2). Selon l'invention, la zone sensible (6) du
capteur de température (5) est maintenue en position
fixe sur la face supérieure (7) de la plaque d'âtre (1).
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Description

[0001] L'invention se rapporte au montage d'un cap-
teur de température dans une table de cuisson.
[0002] Dans une table de cuisson, on peut utiliser un
capteur de température pour mesurer la température
d'un ustensile de cuisine chauffé par un foyer apparte-
nant à la table de cuisson. La mesure de la température
de l'ustensile peut par exemple être utilisée pour asser-
vir la puissance de chauffe fournie par le foyer à un us-
tensile de cuisine.
[0003] Il est connu de monter un capteur de tempéra-
ture au moyen d'un palpeur à ressort. Le ressort a pour
but de maintenir le capteur toujours en contact avec l'us-
tensile de cuisine, ceci afin de mesurer la température
au contact de l'ustensile de cuisine. Les pièces mobiles
de ce type de montage le rendent compliqué à réaliser
et la température élevée à laquelle il est soumis peut
entraîner des phénomènes de grippage l'empêchant de
fonctionner correctement. De plus ce type de montage
n'est pas étanche et est difficile à nettoyer.
[0004] L'invention a pour but de pallier ces problèmes
en proposant un dispositif sans pièces mobiles utilisable
lorsque le foyer est un foyer à induction. Pour atteindre
ce but, l'invention a pour objet une table de cuisson à
induction comportant : une plaque d'âtre, un foyer de
cuisson situé sous la plaque d'âtre, un capteur de tem-
pérature, la plaque d'âtre étant destinée à supporter sur
sa face supérieure un ustensile de cuisine chauffé par
le foyer, le capteur de température comprenant une zo-
ne sensible mesurant la température en une zone située
au-dessus de la plaque d'âtre à la verticale du foyer, ca-
ractérisée en ce que la zone sensible du capteur de tem-
pérature est maintenue en position fixe sur la face su-
périeure de la plaque d'âtre.
[0005] Un avantage lié à l'invention est qu'avec un
foyer de cuisson à induction, l'ustensile de cuisine posé
sur la plaque d'âtre au-dessus du foyer de cuisson est
plus chaud que la plaque d'âtre elle-même. En consé-
quence, même lorsque l'ustensile de cuisine est défor-
mé au point de ne plus être en contact avec la zone sen-
sible du capteur de température, le capteur mesure la
température de l'ustensile de cuisine dont le flux ther-
mique parvient au capteur par rayonnement.
[0006] Un capteur de température conforme à l'inven-
tion présente en outre l'avantage de limiter la tempéra-
ture de la plaque d'âtre. Ceci permet de réaliser la pla-
que d'âtre dans un matériau résistant moins aux tem-
pératures élevées que la vitrocéramique couramment
utilisée. On peut par exemple réaliser la plaque d'âtre
en marbre, en granit, en bois, en matériau composite
ou en carrelage. Ainsi, la plaque d'âtre peut être réalisée
dans le même matériau que le plan de travail d'une cui-
sine équipée. Ainsi, une seule pièce mécanique peut
réaliser plusieurs fonctions, telles que par exemple la
fonction d'un évier, d'un plan de travail et d'une plaque
d'âtre.
[0007] L'invention sera mieux comprise et d'autres

avantages apparaîtront à la lecture de la description ci-
après illustrée par le dessin joint dans lequel :

- la figure 1 représente une table de cuisson dans la-
quelle les fils de liaison entre le capteur de tempé-
rature et des moyens de traitement traversent le
foyer ;

- la figure 2 représente une table de cuisson dans la-
quelle les fils de liaison entre le capteur de tempé-
rature et les moyens de traitement sont disposés
entre la plaque d'âtre et le foyer ;

- la figure 3 représente en vue de-dessus et en coupe
une table de cuisson comportant trois capteurs de
température disposés au-dessus d'un foyer de cuis-
son.

[0008] Pour plus de clarté, on utilisera dans les diffé-
rentes figures les mêmes repères topologiques pour dé-
signer les mêmes éléments.
[0009] La table de cuisson représentée figure 1 com-
porte une plaque d'âtre 1 et un foyer de cuisson 2 à in-
duction situé sous la plaque d'âtre 1. Le foyer de cuisson
2 est sensiblement circulaire d'axe 3. L'axe 3 est sensi-
blement perpendiculaire à la plaque d'âtre 1. Le foyer
de cuisson 2 a sensiblement la forme d'une rondelle pla-
te. Il est bien entendu que d'autres formes de foyer sont
possibles pour mettre en oeuvre l'invention. Le foyer de
cuisson 2 comporte un trou 13 sensiblement d'axe 3.
Certains matériaux utilisés pour réaliser la plaque d'âtre
1, comme par exemple de la vitrocéramique ne sont pas
de bons isolants électriques à haute température. Il est
donc nécessaire d'isoler électriquement le foyer de cuis-
son 2 de la plaque d'âtre 1. On peut utiliser de l'air pour
réaliser cette isolation mais avantageusement on dispo-
se entre le foyer de cuisson 2 et la plaque d'âtre 1 un
isolant électrique 4 comportant par exemple du mica.
L'isolant électrique 4 recouvre sensiblement le foyer de
cuisson 2. La table de cuisson comporte également un
capteur de température 5. Le capteur de température 5
mesure la température dans une zone située au voisi-
nage du dessus de la plaque d'âtre 1. Le capteur de
température 5 est sensiblement situé sur l'axe 3. Le cap-
teur de température 5 comporte une zone sensible 6.
La zone sensible 6 est maintenue en position fixe sur la
face supérieure 7 de la plaque d'âtre 1. La zone sensible
6 est avantageusement réalisée dans un matériau bon
conducteur de la chaleur, tel que par exemple un maté-
riau métallique. La zone sensible 6 peut avoir toute for-
me, comme par exemple une bille ou un disque tel que
représenté figure 1. La zone sensible 6 est par exemple
immobilisée par collage sur la face supérieure 7 de la
plaque d'âtre 1. La zone sensible 6 peut dépasser légè-
rement au-dessus de la face supérieure 7 de la plaque
d'âtre 1.
[0010] Avantageusement, la zone sensible 6 a une
surface plus importante que celle du trou 9 et recouvre
totalement les bords du trou 9. En effet le trou 9 fragilise
la plaque d'âtre 1 et le fait que la zone sensible recouvre
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totalement les bords du trou 9 permet à la plaque d'âtre
1 d'être moins sensible aux chocs occasionnés par
exemple par la pose brutale d'un ustensile de cuisson
sur la plaque d'âtre 1.
[0011] La zone sensible 6 peut tout aussi bien être
noyée à l'intérieur de la plaque d'âtre 1 et ainsi affleurer
la face supérieure 7 de la plaque d'âtre 1 ou même être
située légèrement au-dessous de la face supérieure 7.
Au-dessous de la zone sensible 6, le capteur de tempé-
rature 5 comporte un composant 8 permettant de me-
surer la température. Le composant 8 est par exemple
une résistance à coefficient de température positif ou
négatif. Le composant 8 peut aussi être réalisé au
moyen d'un thermocouple. Le composant 8 est fixé à la
zone sensible 6. Dans le mode de réalisation représenté
à la figure 1, la plaque d'âtre 1 comporte un trou 9 d'axe
3. Le trou 9 contient le composant 8. Le trou 9 est obturé
de façon étanche par la zone sensible 6. Le capteur de
température 5 peut également être noyé dans la plaque
d'âtre, lorsque celle-ci est réalisée par exemple par
moulage. La table de cuisson comporte également des
moyens de traitement 10. Le capteur de température 5
est relié au moyen de traitement par une liaison 11. La
liaison 11 traverse l'isolant électrique 4 et le foyer de
cuisson 2, par son trou 13 sensiblement en suivant l'axe
3. Les moyens de traitement 10 peuvent également être
reliés au foyer de cuisson 2 afin de l'alimenter en éner-
gie. Les moyens de traitement 10 sont alors reliés à une
alimentation 12 extérieure à la table de cuisson. Les
moyens de traitement 10 peuvent par exemple asservir
l'alimentation du foyer de cuisson 2 en fonction de la
température mesurée par le capteur de température 5.
[0012] La table de cuisson représentée figure 2 com-
porte la plaque d'âtre 1, le foyer de cuisson 2, l'isolant
électrique 4, le capteur de température 5 et les moyens
de traitement 10. Le capteur de température 5 est éga-
lement relié au moyen de traitement 10 par la liaison 11.
A la différence de la figure 1, la liaison 11 ne traverse
pas le foyer 2. A la figure 2 la liaison 11 est disposée
entre le foyer de cuisson 2 et la plaque d'âtre 1, et
s'étend au-delà du foyer de cuisson 2. Avantageuse-
ment la liaison 11 est disposée au-dessus de l'isolant
électrique 4. Ce mode de réalisation présente l'avanta-
ge de faciliter le montage de la plaque d'âtre 1. En effet,
lors du montage de la table de cuisson, lorsque le foyer
de cuisson 2 est placé au fond de la table de cuisson et
que l'on souhaite poser la plaque d'âtre 1 munie de son
capteur de température 5 au-dessus du foyer, le mon-
tage de la liaison 11 au travers du foyer de cuisson 2
est gêné par la plaque d'âtre 1 qui masque le foyer 2.
Le mode de réalisation représenté figure 2 ne présente
pas cette difficulté.
[0013] Dans le mode de réalisation représenté figure
2, le foyer de cuisson 2 est avantageusement un foyer
à induction. En effet, le foyer de cuisson 2 à induction
chauffe directement un ustensile de cuisine posé sur la
plaque d'âtre 1 sans chauffer la liaison 11. D'autres ty-
pes de foyers imposeraient une liaison 11 résistant à

haute température ; ce qui augmenterait le coût de réa-
lisation de la table de cuisson.
[0014] Avantageusement, le composant 8 est un ther-
mocouple. En effet le thermocouple comporte une im-
pédance plus basse que les résistances à coefficient de
température. Cette impédance basse risque moins
d'être perturbée par le champ magnétique d'un foyer de
cuisson 2 à induction.
[0015] Dans les deux modes de réalisation précé-
demment décrits à l'aide des figures 1 et 2 la table de
cuisson ne comporte qu'un seul capteur de température
par foyer de cuisson 2 à induction. On a vu précédem-
ment que l'ustensile de cuisine peut être légèrement dé-
formé au point de ne plus être en contact avec la zone
sensible 6. Néanmoins, si l'ustensile de cuisine est for-
tement déformé, la mesure de température peut être al-
térée. Pour pallier ce défaut, la plaque de cuisson peut
comporter plusieurs capteurs de température dont les
zones sensibles de chacun sont distinctes et sont dis-
posées à l'intérieur d'une zone de chauffe matérialisée
sur la plaque d'âtre 1 par un cercle 16 sur la vue de des-
sus, zone de chauffe située au-dessus du foyer de cuis-
son 2.
[0016] Pour illustrer cette pluralité de capteurs de
température, la figure 3 représente trois capteurs de
température 5 dont les zones sensibles 6 sont dispo-
sées sensiblement aux trois sommets d'un triangle équi-
latéral 15 représenté en pointillé sur la vue de dessus.
[0017] Le triangle équilatéral 15 est centré autour d'un
point 0 dont une projection perpendiculairement à la fa-
ce supérieure 7 de la plaque d'âtre 1 est confondue avec
le centre C de l'inducteur lorsque celui ci a la forme d'une
rondelle plate. Les compostants 8 de chaque capteur
de température 5 sont tous reliés aux moyens de traite-
ment 10. Les moyens de traitement peuvent par exem-
ple ne retenir que la mesure la plus élevée des trois me-
sures réalisées par les trois capteurs de température 5.
[0018] Si l'une des trois mesures s'écarte des deux
autres de façon importante (plus qu'un écart prédéfini),
on peut utiliser cette information pour en déduire que
l'ustensile de cuisine n'est pas correctement centré sur
la zone de chauffe matérialisée par le cercle 16. Le cer-
cle 16 a sensiblement le même diamètre que celui du
foyer de cuisson 2. Le décentrage ainsi détecté peut
être communiqué à un utilisateur de la table de cuisson.

Revendications

1. Table de cuisson comportant une plaque d'âtre (1),
un foyer de cuisson (2) à induction situé sous la pla-
que d'âtre, un capteur de température (5), la plaque
d'âtre (1) étant destinée à supporter sur sa face su-
périeure (7) un ustensile de cuisine chauffé par le
foyer de cuisson (2), le capteur de température (5)
comprenant une zone sensible (6) mesurant la tem-
pérature en une zone située au-dessus de la plaque
d'âtre (1) à la verticale du foyer de cuisson (2), ca-
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ractérisée en ce que la zone sensible (6) du capteur
de température (5) est maintenue en position fixe
sur la face supérieure (7) de la plaque d'âtre (1).

2. Table de cuisson selon la revendication 1, caracté-
risée en ce que la zone sensible (6) du capteur de
température (5) est métallique.

3. Table de cuisson selon l'une des revendications
précédentes, caractérisée en ce que le capteur de
température (5) comporte un thermocouple relié à
la zone sensible (6) du capteur de température (5).

4. Table de cuisson selon l'une des revendications
précédentes, caractérisée en ce que la plaque
d'âtre (1) comporte un trou (9) permettant de relier
le capteur à des moyens de traitement (10) de la
mesure de température, le trou (9) étant obturé de
façon étanche par la zone sensible (6) du capteur
de température (5).

5. Table de cuisson selon l'une des revendications
précédentes, caractérisée en ce qu'elle comporte
en outre une liaison (11) entre le capteur de tempé-
rature (5) et des moyens de traitement (10) et en ce
que la liaison (11) est disposée entre le foyer de
cuisson (2) et la plaque d'âtre (1), et s'étend au-delà
du foyer de cuisson (2).

6. Table de cuisson selon la revendication 5, caracté-
risée en ce qu'elle comporte en outre un isolant
électrique (4) disposé entre le foyer de cuisson (2)
et la plaque d'âtre (1) et en ce que la liaison (11) est
disposée entre la plaque d'âtre (1) et l'isolant élec-
trique (4).

7. Table de cuisson selon l'une des revendications
précédentes, caractérisée en ce que la plaque
d'âtre (1) comporte un trou (9) permettant de relier
le capteur de température (5) a des moyens de trai-
tement (10) de la mesure de température, et en ce
que la zone sensible (6) recouvre totalement les
bords du trou (9).

8. Table de cuisson selon l'une des revendications
précédentes, caractérisée en ce qu'elle comporte
une pluralité de capteurs de température (5) située
au-dessus d'un foyer de cuisson (2).

9. Table de cuisson selon la revendication 8, caracté-
risée en ce que le foyer de cuisson (2) est sensible-
ment circulaire et en ce que trois capteurs de tem-
pérature (5) sont disposés en triangle (15) au-des-
sus du foyer de cuisson (2).
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