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(54) Table de cuisson et procédé de commande en fonctionnement d’une table de cuisson

(57) Une table de cuisson (1) comprend au moins un
moyen d’affichage, ledit au moins un moyen d’affichage
comprenant un panneau de visualisation (9) d’objets gra-
phiques représentant au moins deux zones de chauffe
(2a, 2b, 2c, 2d), où ledit panneau de visualisation (9)
représente par un objet graphique unique (11) lesdites
au moins deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) com-

mandées ensemble suite à l’activation dudit au moins un
moyen de commande (7, 16) et si ledit au moins un
moyen de détection d’un récipient associé à chacune
desdites au moins deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c,
2d) détecte la présence d’un récipient (3).

Utilisation notamment dans une table de cuisson à
induction.
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Description

[0001] La présente invention concerne une table de
cuisson, en particulier une table de cuisson à induction.
[0002] Elle concerne également un procédé de com-
mande en fonctionnement d’une table de cuisson.
[0003] Elle concerne de manière générale, une table
de cuisson comprenant au moins deux zones de chauffe
prédéterminées et associées à des moyens de comman-
de de puissance, et éventuellement de minuterie. Un ou
plusieurs récipients peuvent être posés et chauffés au
niveau de zones de chauffe prédéterminées sur un plan
de cuisson de la table de cuisson.
[0004] La présente invention concerne de manière gé-
nérale des tables de cuisson, et plus particulièrement
des tables de cuisson domestiques comportant différents
zones de cuisson pouvant être commandées en fonc-
tionnement par des moyens de commande à la disposi-
tion d’un utilisateur.
[0005] Ce type de table de cuisson comprend des
moyens de chauffage, par exemple des inducteurs, dis-
posés au niveau des zones de chauffage sous le plan
de cuisson.
[0006] On connaît déjà des tables de cuisson compre-
nant un plan de cuisson recevant des récipients de cuis-
son, une pluralité de zones de chauffe, au moins une
unité de commande, au moins un moyen de détection
d’un récipient associé à chacune de ces zones de chauf-
fe, au moins un moyen d’affichage, des moyens de com-
mande de ces zones de chauffe.
[0007] L’unité de commande de ces tables de cuisson
permet de commander en fonctionnement une ou plu-
sieurs zones de chauffe séparément par les moyens de
commande, ou au moins deux zones de chauffe ensem-
ble par les moyens de commande.
[0008] Cependant, ces tables de cuisson présentent
l’inconvénient de ne pas informer visuellement l’utilisa-
teur du nombre de zones de chauffe mises en fonction-
nement et assurant le chauffage d’un récipient suite à
l’activation des moyens de commande permettant de
commander lesdites au moins deux zones de chauffe
ensemble.
[0009] Dans le cas où un récipient est disposé au-des-
sus d’au moins deux zones de chauffe et que les moyens
de commande sont activés, aucun moyen d’information
visuel n’est prévu pour avertir l’utilisateur si le récipient
ne recouvre suffisamment qu’une seule des deux zones
de chauffe pour assurer le chauffage du récipient.
[0010] L’unique information visuelle retournée à l’utili-
sateur par ledit au moins un moyen d’affichage est que
l’ensemble de chauffage formé par lesdites au moins
deux zones de chauffe est commandé en fonctionne-
ment.
[0011] Par conséquent, l’information visuelle retour-
née à l’utilisateur est uniquement globale pour l’ensem-
ble de chauffage formé par lesdites au moins deux zones
de chauffe et non de manière détaillée pour chaque zone
de chauffe appartenant à l’ensemble de chauffage formé

par lesdites au moins deux zones de chauffe.
[0012] Ainsi, un récipient n’est pas chauffé sur toute
sa surface de recouvrement desdites au moins deux zo-
nes de chauffe commandées ensemble dans le cas où
le récipient recouvre insuffisamment l’une desdites au
moins deux zones de chauffe pour mettre en fonction-
nement celle-ci.
[0013] On connaît également le document FR 2 758
934 A1 qui décrit une table de cuisson comprenant un
plan de cuisson recevant des récipients de cuisson, un
ensemble de chauffage comprenant quatre zones de
chauffe indépendantes et prédéterminées, des moyens
de commande des zones de chauffe et des moyens d’af-
fichage. La table de cuisson comprend des indicateurs
lumineux et des afficheurs numériques désignant la sé-
lection des zones de chauffe, un indicateur lumineux pou-
vant afficher le décentrage d’un récipient par rapport aux
zones de chauffe.
[0014] La présente invention a pour but de résoudre
les inconvénients précités et de proposer une table de
cuisson, et un procédé de commande en fonctionnement
d’une table de cuisson associé, permettant d’identifier
aisément la ou les zones de chauffe de la table de cuisson
mises en fonctionnement soit individuellement soit en-
semble.
[0015] A cet effet, la présente invention vise, selon un
premier aspect, une table de cuisson comprenant un plan
de cuisson recevant des récipients de cuisson, au moins
un ensemble de chauffage comprenant aux moins deux
zones de chauffe indépendantes et prédéterminées, au
moins une unité de commande, au moins un moyen de
détection d’un récipient associé à chacune desdites au
moins deux zones de chauffe, au moins un moyen d’af-
fichage, au moins un moyen de commande desdites au
moins deux zones de chauffe.
[0016] Selon l’invention,

- ledit au moins un moyen d’affichage comprend un
panneau de visualisation d’objets graphiques repré-
sentant lesdites au moins deux zones de chauffe,

- où ledit panneau de visualisation représente par un
objet graphique unique lesdites au moins deux zo-
nes de chauffe commandées ensemble suite à l’ac-
tivation dudit au moins un moyen de commande et
si ledit au moins un moyen de détection d’un récipient
associé à chacune desdites au moins deux zones
de chauffe détecte la présence d’un récipient.

[0017] Ainsi, le panneau de visualisation d’objets gra-
phiques permet d’identifier visuellement que lesdites au
moins deux zones de chauffe commandées ensemble
sont toutes mises en fonctionnement lorsque ledit au
moins un moyen de détection de chacune desdites au
moins deux zones de chauffe détecte la présence d’un
récipient.
[0018] De cette manière, le panneau de visualisation
d’objets graphiques représente par un objet graphique
unique la mise en fonctionnement ensemble d’au moins
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deux zones de chauffe.
[0019] L’activation d’au moins un moyen de comman-
de peut permettre de mettre en chauffe un unique réci-
pient recouvrant au moins partiellement lesdites au
moins deux zones de chauffe commandées ensemble
ou une pluralité de récipients recouvrant au moins par-
tiellement l’ensemble formé par lesdites au moins deux
zones de chauffe, notamment un récipient recouvrant
chacun au moins partiellement une zone de chauffe.
[0020] Préférentiellement, ledit panneau de visualisa-
tion représente par un objet graphique l’une desdites au
moins deux zones de chauffe suite à l’activation dudit au
moins un moyen de commande et si ledit au moins un
moyen de détection d’un récipient d’une seule desdites
au moins deux zones de chauffe détecte la présence
d’un récipient.
[0021] Ainsi, le panneau de visualisation d’objets gra-
phiques permet d’identifier visuellement laquelle desdi-
tes au moins deux zones de chauffe commandées en-
semble est mise en fonctionnement lorsque ledit au
moins un moyen de détection d’une desdites au moins
deux zones de chauffe détecte la présence d’un réci-
pient, suite à l’activation dudit au moins un moyen de
commande.
[0022] De cette manière, le panneau de visualisation
d’objets graphiques représente par un objet graphique
la mise en fonctionnement individuelle d’une zone de
chauffe.
[0023] Le panneau de visualisation d’objets graphi-
ques permet d’identifier visuellement au moyen d’objets
graphiques la ou les zones de chauffe mises en fonction-
nement suite à l’activation d’au moins un moyen de com-
mande et à la détection de présence de récipient mise
en oeuvre par ledit au moins un moyen de détection as-
socié à chacune desdites au moins deux zones de chauf-
fe.
[0024] Selon un second aspect, la présente invention
concerne également un procédé de commande en fonc-
tionnement d’une table de cuisson, ladite table de cuis-
son comprenant un plan de cuisson recevant des réci-
pients de cuisson, au moins un ensemble de chauffage
comprenant aux moins deux zones de chauffe indépen-
dantes et prédéterminées, au moins une unité de com-
mande, au moins un moyen de détection d’un récipient
associé à chacune desdites au moins deux zones de
chauffe, au moins un moyen d’affichage, au moins un
moyen de commande desdites au moins deux zones de
chauffe.
[0025] Selon l’invention, le procédé de commande en
fonctionnement d’une table de cuisson comprend au
moins les étapes suivantes :

- activation dudit au moins un moyen de commande
desdites au moins deux zones de chauffe ;

- détection d’un récipient recouvrant respectivement
au moins partiellement lesdites au moins deux zones
de chauffe ; et

- affichage d’un objet graphique unique représentant

lesdites au moins deux zones de chauffe comman-
dées ensemble sur un panneau de visualisation du-
dit au moins un moyen d’affichage si ledit au moins
un moyen de détection d’un récipient associé à cha-
cune desdites au moins deux zones de chauffe dé-
tecte la présence d’un récipient.

[0026] Ce procédé de commande en fonctionnement
d’une table de cuisson présente des caractéristiques et
avantages analogues à ceux décrits précédemment en
relation avec la table de cuisson.
[0027] D’autres particularités et avantages de l’inven-
tion apparaîtront encore dans la description ci-après.
[0028] Aux dessins annexés, donnés à titre d’exem-
ples non limitatifs :

o la figure 1 est une vue schématique de dessus
illustrant une table de cuisson conforme à un mode
de réalisation de l’invention ;
o la figure 2 est une vue schématique illustrant une
première position d’un récipient sur un ensemble de
chauffage formé par deux zones de chauffe et l’affi-
chage correspondant de la zone de chauffe mise en
fonctionnement individuellement sur un panneau de
visualisation ;
o la figure 3 est une vue schématique illustrant une
deuxième position d’un récipient sur un ensemble
de chauffage formé par deux zones de chauffe et
l’affichage correspondant des deux zones de chauf-
fe mises en fonctionnement ensemble sur un pan-
neau de visualisation ;
o la figure 4 est une vue schématique illustrant une
troisième position d’un récipient sur un ensemble de
chauffage formé par deux zones de chauffe et l’affi-
chage correspondant de la zone de chauffe mise en
fonctionnement individuellement sur un panneau de
visualisation ; et
o la figure 5 est une vue schématique illustrant la
position de deux récipients sur un ensemble de
chauffage formé par deux zones de chauffe et l’affi-
chage correspondant des deux zones de chauffe mi-
ses en fonctionnement séparément sur un panneau
de visualisation.

[0029] On va décrire tout d’abord, en référence à la
figure 1, une table de cuisson conforme à un mode de
réalisation de l’invention.
[0030] On a illustré sur la figure 1 une vue schématique
de dessus d’une table de cuisson 1. Des traits 10 sché-
matisent l’existence de zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
indépendantes et prédéterminées sur lesquelles un ré-
cipient de cuisson 3 peut être posé.
[0031] La table de cuisson 1 comprend au moins un
ensemble de chauffage 14, 15 comprenant au moins
deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d indépendantes et
prédéterminées.
[0032] Ici et de manière nullement limitative, la table
de cuisson 1 comprend deux ensembles de chauffage
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14, 15.
[0033] Une telle table de cuisson peut être encastrée
ou faire partie intégrante d’un plan de travail. Elle peut
également être associée à d’autres appareils de cuisson,
tel qu’un four de cuisson disposé en dessous.
[0034] Chacune desdites au moins deux zones de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d comprend au moins un moyen de
chauffage.
[0035] Le ou les moyens de chauffage de chacune
desdites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
peuvent être alimentés en électricité et/ou au gaz. Ces
moyens de chauffage peuvent être du type à induction,
radiant ou halogène, ou encore au gaz.
[0036] Ici, chaque zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d est
constitué d’un ou plusieurs inducteurs.
[0037] Ainsi, un inducteur unique peut matérialiser
chaque zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0038] Alternativement, chaque zone de chauffe 2a,
2b, 2c, 2d peut comporter plusieurs inducteurs.
[0039] Dans un mode de réalisation, la disposition de
la pluralité des inducteurs peut être concentrique et com-
porter par exemple deux ou trois inducteurs permettant
d’adapter la taille de la zone de chauffe à la taille du
récipient à chauffer.
[0040] Dans un mode de réalisation, la disposition de
la pluralité des inducteurs peut être adjacente, en parti-
culier soit en ligne, soit en triangle, soit en carré, et com-
porter par exemple entre deux et quatre inducteurs per-
mettant d’adapter la taille de la zone de chauffe à la taille
du récipient à chauffer.
[0041] Dans cet exemple de réalisation illustré à la fi-
gure 1, la table de cuisson 1 comprend un plan de cuisson
6, en particulier en vitrocéramique. Cette table de cuisson
1 comprend dans le plan de cuisson 6 plusieurs zones
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0042] Dans ce mode de réalisation, la table de cuisson
1 comprend quatre zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0043] Bien entendu, le nombre de zones de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d n’est nullement limitatif et la disposition de
ceux-ci peut être différente.
[0044] Le nombre de zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
de la table de cuisson 1 est au minimum de deux.
[0045] Ces zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d sont dans
ce mode réalisation constitués par un ou plusieurs induc-
teurs permettant de chauffer un récipient de cuisson 3
par le principe de chauffage par induction.
[0046] Dans ce mode de réalisation, la table de cuisson
1 comprend un clavier de commande 8 généralement
disposé sur un côté de la table de cuisson 1, par exemple
le long d’un bord avant du plan de cuisson 6.
[0047] Ce clavier de commande 8 comprend des
moyens de commande en fonctionnement des zones de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0048] Dans ce mode de réalisation et de manière nul-
lement limitative, le clavier de commande 8 comprend
différentes touches sensitives permettant à l’utilisateur,
par simple appui au niveau d’une touche matérialisée
par une zone de marquage sur le plan de cuisson 6, de

commander et/ou modifier le fonctionnement d’une ou
plusieurs zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0049] Ces touches sensitives peuvent fonctionner au
moyen de capteurs capacitifs disposés sous une plaque
électriquement isolante, en particulier en vitrocéramique,
constituant le plan de cuisson 6.
[0050] Dans le mode réalisation de l’invention, tel qu’il-
lustré à la figure 1, le clavier de commande 8 comprend
des moyens de commande 7 de sélection d’une zone de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0051] Ici, un moyen de commande 7 de sélection
d’une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d est associé à chaque
zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0052] La sélection d’une zone de chauffe 2a, 2b, 2c,
2d peut également être réalisée automatiquement lors
de la détection d’un récipient 3 sur une zone de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d, notamment lorsque des moyens de chauf-
fage tels que des inducteurs sont utilisés.
[0053] Les inducteurs peuvent dans ce cas servir de
moyens de détection d’un récipient 3 placé sur une zone
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0054] Dans le mode réalisation de l’invention, tel qu’il-
lustré à la figure 1, les zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
sont associées à un moyen de commande 4 de réglage
du niveau de puissance dont le réglage est accessible à
l’utilisateur au moyen d’une zone sensible de commande
associée à l’ensemble des zones de chauffe 2a, 2b, 2c,
2d.
[0055] Le moyen de commande 4 de réglage du niveau
de puissance peut être activé par glissement du doigt de
l’utilisateur sur la zone sensible. Cette zone sensible du
moyen de commande 4 peut être constituée d’un unique
capteur sensitif ou d’une pluralité de touches sensitives,
en particulier du type capacitif.
[0056] Le moyen de commande 4 de réglage du niveau
de puissance permet d’augmenter ou diminuer la puis-
sance délivrée par une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
en fonction du sens de glissement du doigt de l’utilisateur
sur la zone sensible.
[0057] Dans le mode réalisation de l’invention, tel qu’il-
lustré à la figure 1, les zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
sont également associées à un moyen de commande 5
de réglage d’une minuterie dont le réglage est accessible
à l’utilisateur au moyen de touches de commande asso-
ciées à l’ensemble des zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0058] Le moyen de commande 5 de réglage d’une
minuterie peut comprendre en pratique deux touches de
réglage permettant respectivement d’augmenter ou di-
minuer la durée associée à une minuterie d’une zone de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0059] De préférence, les moyens de commande de
réglage d’une minuterie permettent de paramétrer la du-
rée d’une minuterie à partir de laquelle des moyens de
décompte peuvent permettre de couper automatique-
ment l’alimentation en énergie d’une ou plusieurs zones
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d après l’écoulement de la durée
paramétrée.
[0060] Dans ce mode de réalisation, on a illustré à la
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figure 1 des moyens de commande sensitifs accessibles
directement au niveau du plan de cuisson 6 de la table
de cuisson 1.
[0061] Les moyens de commande 7 de sélection d’une
zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d permettent respective-
ment l’allumage ou l’extinction des zones de chauffe 2a,
2b, 2c, 2d, et la sélection d’une zone de chauffe 2a, 2b,
2c, 2d de sorte à permettre le réglage du niveau de puis-
sance de cette zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d au travers
du moyen de commande 4, par exemple suivant un nom-
bre de positions compris entre 0 et 9, et/ou le réglage
d’une minuterie de cette zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
au travers du moyen de commande 5, par exemple sui-
vant une durée comprise entre 0 et 99 minutes.
[0062] En outre, un panneau de visualisation 9 permet
d’afficher différents paramètres en cours de réglage ou
réglés, tel qu’un niveau de puissance pour chaque zone
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d ou encore une durée associée
à une minuterie pour chaque zone de chauffe 2a, 2b, 2c,
2d.
[0063] On notera que dans cet exemple de réalisation
de l’invention, les moyens de commande 4, 5 de réglage
du niveau de puissance et de réglage d’une minuterie du
clavier de commande 8 sont communs à toutes les zones
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d à alimenter en énergie.
[0064] Bien entendu, le nombre et la position des
moyens de commande ne sont nullement limitatifs et
peuvent être différents, en particulier associés à un grou-
pe de zones de chauffe, ou démultipliés en fonction du
nombre de zones de chauffe.
[0065] En outre, les moyens de commande de réglage
du niveau de puissance et de réglage d’une minuterie
peuvent être réalisés soit par une unique zone sensible
de commande par glissement, soit respectivement par
une zone sensible de commande par glissement, soit par
des touches de commande communes, soit respective-
ment par des touches de commande.
[0066] Les moyens de commande 4, 5, 7 de réglage
du niveau de puissance, de réglage d’une minuterie et
de sélection coopèrent avec une unité de commande, tel
que par exemple une carte de commande équipée d’un
microcontrôleur. L’unité de commande de la table de
cuisson 1 permet de régler l’alimentation en puissance
de chaque zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d et/ou de régler
la minuterie associée à chaque zone de chauffe 2a, 2b,
2c, 2d en fonction de la commande de puissance et/ou
de minuterie demandée par l’utilisateur.
[0067] Bien entendu, les moyens de commande 4, 5,
7 de réglage du niveau de puissance, de réglage d’une
minuterie et de sélection peuvent être remplacés par tous
types d’éléments de commande optique, à bouton pous-
soir ou à bouton rotatif.
[0068] La table de cuisson 1 comprend au moins un
moyen de détection (non représenté) associé à chacune
des zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d recouverte par un
récipient 3.
[0069] Pour cela, chaque zone de chauffe 2a, 2b, 2c,
2d peut comprendre au moins un moyen de détection

d’un récipient déjà connu de l’homme du métier, par
exemple des boucles inductives.
[0070] Bien entendu, d’autres types de moyens de dé-
tection pourraient être utilisés, et par exemple des
moyens de détection du type thermique, infrarouge, etc.
[0071] De préférence, les moyens de détection peu-
vent être du type inductif permettant de détecter la pré-
sence d’un récipient 3 au-dessus d’une zone de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d lorsque le courant moyen mesuré aux bor-
nes dudit au moins un moyen de détection varie.
[0072] Dans ce mode de réalisation de l’invention où
les zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d sont elles-mêmes
constituées d’inducteurs, il est particulièrement avanta-
geux de prévoir que ces inducteurs constituent égale-
ment des moyens de détection de la présence d’un ré-
cipient 3 sur une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0073] La table de cuisson 1 comprend un clavier de
commande 8 communiquant avec une unité de comman-
de. Ladite unité de commande est elle-même reliée aux
moyens de chauffage de la table de cuisson 1 et aux
moyens de détection d’un récipient 3.
[0074] L’unité de commande permet ainsi de comman-
der en fonctionnement le ou les moyens de chauffage
de chaque zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d et de comman-
der en fonctionnement les moyens de détection d’un ré-
cipient 3.
[0075] L’unité de commande communique avec le cla-
vier de commande 8 pour recevoir dudit clavier de com-
mande 8 les paramètres de fonctionnement d’une ou plu-
sieurs zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d commandées par
l’utilisateur et pour envoyer des informations audit clavier
de commande 8 concernant l’état des zones de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d ainsi que le réglage des paramètres de
fonctionnement, tel que par exemple le niveau de puis-
sance et la durée d’une minuterie, et/ou pour afficher des
données sur le panneau de visualisation 9 du clavier de
commande 8.
[0076] On va décrire à présent, en référence aux figu-
res 2 à 5, un panneau de visualisation d’au moins un
moyen d’affichage d’une table de cuisson conforme à un
mode de réalisation.
[0077] Ledit au moins un moyen d’affichage comprend
un panneau de visualisation 9 d’objets graphiques repré-
sentant lesdites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b,
2c, 2d.
[0078] Le panneau de visualisation 9 représente par
un objet graphique unique 11 1 lesdites au moins deux
zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d commandées ensemble
suite à l’activation dudit au moins un moyen de comman-
de 7, 16 et si ledit au moins un moyen de détection d’un
récipient associé à chacune desdites au moins deux zo-
nes de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d détecte la présence d’un
récipient 3.
[0079] Ainsi, le panneau de visualisation 9 d’objets gra-
phiques permet d’identifier visuellement que lesdites au
moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d commandées
ensemble sont toutes mises en fonctionnement lorsque
ledit au moins un moyen de détection de chacune des-
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dites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
détecte la présence d’un récipient 3.
[0080] De cette manière, le panneau de visualisation
9 d’objets graphiques représente par un objet graphique
unique 11 la mise en fonctionnement ensemble d’au
moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0081] L’activation d’au moins deux zones de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d commandées ensemble permet de régler
des paramètres de cuisson, en particulier un niveau de
puissance et éventuellement une minuterie, communs
pour lesdites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b,
2c, 2d.
[0082] L’activation d’au moins un moyen de comman-
de 7, 16 peut permettre de mettre en chauffe un unique
récipient 3 recouvrant au moins partiellement lesdites au
moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d commandées
ensemble ou une pluralité de récipients 3 recouvrant au
moins partiellement l’ensemble formé par lesdites au
moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d, notamment
un récipient 3 recouvrant chacun au moins partiellement
une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0083] Dans le mode de réalisation, tel qu’illustré aux
figures 2 à 5, les quatre de zones de chauffe 2a, 2b, 2c,
2d du plan de cuisson 6 sont indépendantes et peuvent
être regroupées deux à deux suivant la longueur du plan
de cuisson 6 de sorte à être commandées ensemble,
c’est-à-dire que d’une part les zones de chauffe 2a et 2b
peuvent être commandées indépendamment ou ensem-
ble et que d’autre part les zones de chauffe 2c et 2d
peuvent être commandées indépendamment ou ensem-
ble.
[0084] De cette manière, le panneau de visualisation
9 d’objets graphiques permet d’identifier visuellement
que d’une part les deux zones de chauffe 2a et 2b com-
mandées ensemble, et d’autre part que les deux zones
de chauffe 2c et 2d commandées ensemble sont mises
en fonctionnement par groupe prédéterminé lorsque ledit
au moins un moyen de détection de chacune des deux
zones de chauffe 2a, 2b ou 2c, 2d détecte la présence
d’un récipient 3.
[0085] Bien entendu, le nombre, la position et le sens
de regroupement desdites au moins deux zones de
chauffe commandées ensemble ne sont nullement limi-
tatifs et peuvent être différents.
[0086] En particulier, les zones de chauffe indépen-
dantes commandées ensemble peuvent être au nombre
de trois, quatre, ou plus. Lesdites au moins deux zones
de chauffe peuvent être regroupées suivant la largeur du
plan de cuisson de sorte à être commandées ensemble.
[0087] Préférentiellement, le panneau de visualisation
9 représente par un autre objet graphique 12, 13 l’une
desdites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
suite à l’activation dudit au moins un moyen de comman-
de 7, 16 et si ledit au moins un moyen de détection d’un
récipient d’une seule desdites au moins deux zones de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d détecte la présence d’un récipient
3.
[0088] Ainsi, le panneau de visualisation 9 d’objets gra-

phiques permet d’identifier visuellement laquelle desdi-
tes au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d com-
mandées ensemble est mise en fonctionnement lorsque
ledit au moins un moyen de détection d’une seule des-
dites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
détecte la présence d’un récipient 3, suite à l’activation
dudit au moins un moyen de commande 7, 16.
[0089] De cette manière, le panneau de visualisation
9 d’objets graphiques représente par un autre objet gra-
phique 12, 13 la mise en fonctionnement individuelle
d’une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0090] Le panneau de visualisation 9 est un afficheur
de type graphique, tel que par exemple du type LCD
(acronyme du terme anglais Liquid Crystal Display) pou-
vant être monochrome ou couleur.
[0091] Bien entendu, le type d’afficheur n’est nulle-
ment limitatif et peut être varié.
[0092] Le panneau de visualisation 9 permet la repré-
sentation d’objets graphiques, en particulier les zones
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d du plan de cuisson 6, à partir
des informations recueillies par une unité de commande
de la table de cuisson 1 comprenant au moins un micro-
contrôleur, où les informations recueillies peuvent com-
prendre notamment la présence ou non d’un ou plusieurs
récipients 3 sur le plan de cuisson 6.
[0093] Le panneau de visualisation 9 d’objets graphi-
ques permet d’identifier visuellement au moyen d’objets
graphiques 11, 12, 13 la ou les zones de chauffe 2a, 2b,
2c, 2d mises en fonctionnement suite à l’activation d’au
moins un moyen de commande 7, 16 et à la détection
de présence de récipient 3 mise en oeuvre par ledit au
moins un moyen de détection associé à chacune desdi-
tes au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0094] L’affichage d’un objet graphique unique 11 re-
présentant la mise en fonctionnement ensemble d’au
moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d permet
d’identifier les zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d comman-
dées ensemble et activées suite à la détection de pré-
sence d’un récipient 3 sur celles-ci.
[0095] Avantageusement, l’objet graphique unique 11
desdites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
commandées et mises en fonctionnement ensemble re-
présenté par le panneau de visualisation 9 est une zone
d’affichage de couleur uniforme associée auxdites au
moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0096] Et l’affichage d’au moins un autre objet graphi-
que 12, 13 représentant la mise en fonctionnement indi-
viduelle d’au moins une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
permet d’identifier la ou les zones de chauffe 2a, 2b, 2c,
2d commandées ensemble ou individuellement et acti-
vées individuellement suite à la détection de présence
d’un récipient sur celles-ci.
[0097] Avantageusement, ledit au moins un autre objet
graphique 12, 13 d’au moins une zone de chauffe 2a,
2b, 2c, 2d mise en fonctionnement individuellement re-
présenté par le panneau de visualisation 9 est une zone
d’affichage de couleur uniforme associée à une unique
zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
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[0098] Dans le mode de réalisation, tel qu’illustré aux
figures 1 à 5, une table de cuisson 1 comprend un premier
ensemble de chauffage 14 formé par deux zones de
chauffe 2a, 2b indépendantes, et un deuxième ensemble
de chauffage 15 formé par deux de chauffe 2c, 2d indé-
pendantes.
[0099] Bien entendu et de manière nullement limitati-
ve, une table de cuisson peut également comprendre un
unique ensemble de chauffage formé d’au moins deux
zones de chauffage indépendantes, et éventuellement
d’autres zones de chauffe indépendantes commandées
individuellement.
[0100] Ici et manière nullement limitative, un objet gra-
phique unique 11 pouvant être représenté sur la partie
gauche du panneau de visualisation 9 correspond à l’en-
semble de chauffage 14 formé par les zones de chauffe
2a et 2b, et un objet graphique unique 11 pouvant être
représenté sur la partie droite du panneau de visualisa-
tion 9 correspond à l’ensemble de chauffage 15 formé
par les zones de chauffe 2c et 2d. Un autre objet graphi-
que 12 pouvant être représenté sur la partie gauche, res-
pectivement sur la partie droite, du panneau de visuali-
sation 9 correspond à la zone de chauffe 2a, respective-
ment à la zone de chauffe 2c, et un autre objet graphique
13 pouvant être représenté sur la partie gauche, respec-
tivement sur la partie droite, du panneau de visualisation
9 correspond à la zone de chauffe 2b, respectivement à
la zone de chauffe 2d.
[0101] Un ensemble de chauffage 14, 15 peut être mis
en fonctionnement par au moins un moyen de comman-
de 7, 16.
[0102] L’activation dudit au moins un moyen de com-
mande 7, 16 signifie que les deux zones de chauffe 2a,
2b ou 2c, 2d de l’ensemble de chauffage 14, 15 associé
peuvent être activées par ledit au moins un moyen de
commande 7, 16 si les deux zones de chauffe 2a, 2b ou
2c, 2d sont suffisamment recouvertes par un récipient 3.
[0103] Dans un mode de réalisation, tel qu’illustré aux
figures 1 à 5, ledit au moins un moyen de commande
peut être une touche de sélection 7 d’une zone de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d de sorte à pouvoir commander lesdites au
moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d ensemble.
[0104] Ainsi, suite à au moins l’activation d’une touche
de sélection 7 d’une des deux zones de chauffe 2a, 2b
ou 2c, 2d du premier ou deuxième ensemble de chauf-
fage 14, 15, l’unité de commande de la table de cuisson
1 active ledit au moins un moyen de détection de chaque
zone de chauffe 2a, 2b ou 2c, 2d de l’ensemble de chauf-
fage 14, 15 associé de sorte à déterminer la présence
ou l’absence d’un récipient 3 sur chaque zone de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d.
[0105] De cette manière, l’unité de commande de la
table de cuisson 1 détermine si une seule zone de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d de l’ensemble de chauffage 14, 15 associé
est activée ou si les deux zones de chauffe 2a, 2b ou 2c,
2d de l’ensemble de chauffage 14, 15 associé sont acti-
vées.
[0106] Puis, l’unité de commande de la table de cuis-

son 1 communique avec le panneau de visualisation 9
de sorte à afficher un objet graphique unique 11 si les
deux zones de chauffe 2a, 2b ou 2c, 2d de l’ensemble
de chauffage 14, 15 associé sont activées, ou à afficher
un autre objet graphique 12, 13 si une seule zone de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d de l’ensemble de chauffage 14,
15 associé est activée.
[0107] Dans un mode de réalisation, l’arrêt d’une zone
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un ensemble de chauffage
14, 15 étant mise en fonctionnement préalablement pour
chauffer un récipient 3 est mis en oeuvre par un appui
long sur la touche de sélection 7 associée à la zone de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d mise en fonctionnement préala-
blement.
[0108] L’arrêt d’une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un
ensemble de chauffage 14, 15 mise en fonctionnement
préalablement pour chauffer un récipient 3 peut égale-
ment être mis en oeuvre en diminuant la puissance de
la zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d jusqu’à une valeur nulle,
ou encore par un appui sur une touche de marche/arrêt
de la table de cuisson 1 provoquant l’arrêt de tous les
zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d mises en fonctionnement
préalablement.
[0109] Dans un mode de réalisation, si une zone de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un ensemble de chauffage 14,
15 est mise en fonctionnement préalablement pour
chauffer un récipient 3, un appui long sur une touche de
sélection 7 associée à une autre zone de chauffe 2a, 2b,
2c, 2d éteinte ne peut pas permettre d’arrêter la zone de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d mise en fonctionnement préala-
blement pour chauffer un récipient 3.
[0110] Ainsi, une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un
ensemble de chauffage 14, 15 est mise en fonctionne-
ment préalablement pour chauffer un récipient 3 ne peut
pas être arrêtée involontairement de sorte à éviter une
fausse manipulation. Dès qu’une touche de sélection 7
associée à une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d est attri-
buée à un récipient 3 posé sur le plan de cuisson 6 suite
à la détection de ce récipient 3 par la zone de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d, seule cette touche de sélection 7 permet
d’agir sur la zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d recouverte
au moins partiellement par le récipient 3.
[0111] Dans un mode de réalisation, si une zone de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un ensemble de chauffage 14,
15 est mise en fonctionnement préalablement pour
chauffer un récipient 3, un appui sur une touche de sé-
lection 7 associée à une autre zone de chauffe 2a, 2b,
2c, 2d éteinte appartenant ou non au même ensemble
de chauffage 14, 15 que la zone de chauffe 2a, 2b, 2c,
2d mise en fonctionnement préalablement déclenche
une détection de récipient 3 recouvrant au moins partiel-
lement au moins une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d étein-
te préalablement du plan de cuisson 6.
[0112] La zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un ensemble
de chauffage 14, 15 mise en fonctionnement préalable-
ment pour chauffer un récipient 3 n’est pas prise en
compte lors de la détection de récipient 3 déclenchée
par un appui sur une touche de sélection 7 associée à
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une autre zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d éteinte préala-
blement.
[0113] De cette manière, la détection d’un récipient 3
recouvrant au moins partiellement au moins une zone
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d éteinte préalablement du plan
de cuisson 6 permet d’activer une ou plusieurs nouvelles
zones de chauffes 2a, 2b, 2c, 2d recouvertes par un ré-
cipient 3 du plan de cuisson 6 par un simple appui sur
une touche de sélection 7 associée à au moins une zone
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d éteinte préalablement.
[0114] En outre, l’utilisation d’une touche de sélection
7 associée à une autre zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
éteinte appartenant ou non au même ensemble de chauf-
fage 14, 15 que la zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d mise
en fonctionnement préalablement déclenchant une dé-
tection de récipient 3 recouvrant au moins partiellement
au moins une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d éteinte préa-
lablement du plan de cuisson 6 permet de limiter le nom-
bre de touches du clavier de commande 8.
[0115] De cette manière, le coût d’obtention de la table
de cuisson 1 est moins onéreux puisque le clavier de
commande 8 est simplifié.
[0116] Dans un autre mode de réalisation, ledit au
moins un moyen de commande de mise en fonctionne-
ment d’un ensemble de chauffage 14, 15 est un moyen
de commande commun 16 d’au moins deux zones de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d de sorte à pouvoir commander
lesdites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
ensemble.
[0117] Le moyen de commande commun 16 peut être
une touche de commande unique, pouvant être sensitive
et en particulier capacitive, représentée en traits poin-
tillés sur les figures 1 à 5.
[0118] Ainsi, suite à au moins l’activation d’une touche
de commande unique du premier ou deuxième ensemble
de chauffage 14, 15, l’unité de commande de la table de
cuisson 1 active ledit au moins un moyen de détection
de chaque zone de chauffe 2a, 2b ou 2c, 2d de l’ensemble
de chauffage 14, 15 associé de sorte à déterminer la
présence ou l’absence d’un récipient 3 sur chaque zone
de chauffe 2a, 2b ou 2c, 2d.
[0119] De cette manière, l’unité de commande de la
table de cuisson 1 détermine si une seule zone de chauffe
2a, 2b ou 2c, 2d de l’ensemble de chauffage 14, 15 as-
socié est activée ou si les deux zones de chauffe 2a, 2b
ou 2c, 2d de l’ensemble de chauffage 14, 15 associé sont
activées.
[0120] Puis, l’unité de commande de la table de cuis-
son 1 communique avec le panneau de visualisation 9
de sorte à afficher un objet graphique unique 11 si les
deux zones de chauffe 2a, 2b ou 2c, 2d de l’ensemble
de chauffage 14, 15 associé sont activées, ou à afficher
un autre objet graphique 12, 13 si une seule zone de
chauffe 2a, 2b ou 2c, 2d de l’ensemble de chauffage 14,
15 associé est activée.
[0121] La touche de sélection 7 d’une zone de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d et/ou le moyen de commande commun 16
d’au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d servent

à déclencher une détection de récipient 3 sur lesdites au
moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un ensem-
ble de chauffage 14, 15.
[0122] Avantageusement, la détection de présence
d’un récipient 3 sur les zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
peut être mise en oeuvre suite à l’activation d’un moyen
de commande de sélection 7 d’une zone de chauffe 2a,
2b, 2c, 2d, ou à l’activation d’une touche de commande
unique 16 d’un ensemble de chauffage 14, 15, puis à
l’activation d’un moyen de commande 4 de réglage de
puissance d’une zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0123] En référence à la figure 2, un récipient 3 est
posé sur le plan de cuisson 6 au-dessus de la zone de
chauffe 2a de l’ensemble de chauffage 14. Ledit au moins
un moyen de détection de la zone de chauffe 2a détecte
la présence du récipient 3 suite à l’activation dudit au
moins un moyen de commande 7, 16 puisque le taux de
recouvrement de la zone de chauffe 2a par le récipient
3 est supérieur à une valeur prédéterminée de taux de
recouvrement, pouvant être par exemple de l’ordre de
40%.
[0124] Ainsi, l’unité de commande de la table de cuis-
son 1 détecte la présence du récipient 3 sur la zone de
chauffe 2a et communique avec le panneau de visuali-
sation 9 de sorte à afficher un objet graphique 12 sur
celui-ci correspondant à la mise en fonctionnement indi-
viduelle de la zone de chauffe 2a.
[0125] De cette manière, l’objet graphique 12 repré-
senté sur le panneau de visualisation 9 indique à l’utili-
sateur que seule la zone de chauffe 2a est activée.
[0126] En référence à la figure 3, un récipient 3 est
posé sur le plan de cuisson 6 au-dessus des deux zones
de chauffe 2a, 2b de l’ensemble de chauffage 14. Ledit
au moins un moyen de détection respectif des deux zo-
nes de chauffe 2a, 2b détecte la présence du récipient
3 suite à l’activation dudit au moins un moyen de com-
mande 7, 16 puisque le taux de recouvrement respectif
des deux zones de chauffe 2a, 2b par le récipient 3 est
supérieur à une valeur prédéterminée de taux de recou-
vrement.
[0127] Ainsi, l’unité de commande de la table de cuis-
son 1 détecte la présence du récipient 3 sur les deux
zones de chauffe 2a, 2b et communique avec le panneau
de visualisation 9 de sorte à afficher un objet graphique
unique 11 sur celui-ci correspondant à la mise en fonc-
tionnement ensemble des deux zones de chauffe 2a, 2b.
[0128] De cette manière, l’objet graphique unique 11
représenté sur le panneau de visualisation 9 indique à
l’utilisateur que les deux zones de chauffe 2a, 2b de l’en-
semble de chauffage 14 sont activées.
[0129] En référence à la figure 4, un récipient 3 est
posé sur le plan de cuisson 6 au-dessus des deux zones
de chauffe 2a, 2b de l’ensemble de chauffage 14. Ledit
au moins un moyen de détection de la zone de chauffe
2b détecte la présence du récipient 3 suite à l’activation
dudit au moins un moyen de commande 7, 16 puisque
le taux de recouvrement de la zone de chauffe 2b par le
récipient 3 est supérieur à une valeur prédéterminée de
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taux de recouvrement. Tandis que ledit au moins un
moyen de détection de la zone de chauffe 2a détecte
l’absence du récipient 3 suite à l’activation dudit au moins
un moyen de commande 7, 16 puisque le taux de recou-
vrement de la zone de chauffe 2a par le récipient 3 est
inférieur à une valeur prédéterminée de taux de recou-
vrement.
[0130] Ainsi, l’unité de commande de la table de cuis-
son 1 détecte la présence du récipient 3 sur seulement
la zone de chauffe 2b et communique avec le panneau
de visualisation 9 de sorte à afficher un objet graphique
13 sur celui-ci correspondant à la mise en fonctionne-
ment individuelle de la zone de chauffe 2b.
[0131] De cette manière, l’objet graphique 13 repré-
senté sur le panneau de visualisation 9 indique à l’utili-
sateur que seule la zone de chauffe 2b de l’ensemble de
chauffage 14 est activée.
[0132] Dans ce cas, le panneau de visualisation 9 per-
met d’indiquer à l’utilisateur que le récipient 3 est unique-
ment chauffé par la zone de chauffe 2b puisque la zone
de chauffe 2a est inactive.
[0133] Ainsi, l’utilisateur bénéficie de la possibilité de
déplacer le récipient 3 soit vers une position de celui-ci
ne dépassant pas de la zone de chauffe 2b déjà activée
de sorte à optimiser le chauffage du récipient 3 par la
zone de chauffe 2b activée, soit vers une position de
celui-ci recouvrant les deux zones de chauffe 2a, 2b de
l’ensemble de chauffage 14 de sorte à optimiser le chauf-
fage du récipient 3 par les zones de chauffe 2a, 2b acti-
vées ensemble.
[0134] Dans un mode de réalisation, le déplacement,
soit par soulèvement du plan de cuisson 6 soit par glis-
sement sur le plan de cuisson 6, d’un récipient 3 sur le
plan de cuisson 6 provoque l’activation dudit au moins
un moyen de détection de présence de récipient sur cha-
cune des zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d du plan de
cuisson 6 de sorte à déterminer la position du récipient
3 et à représenter la nouvelle position du récipient 3 sur
le panneau de visualisation 9 à condition que ledit au
moins un moyen de détection de présence de récipient
d’au moins une zone 2a, 2b, 2c, 2d activée préalablement
détecte une absence de récipient 3 sur celle-ci.
[0135] De cette manière, lorsque le récipient 3 déplacé
et positionné sur le plan de cuisson 6 sur au moins deux
zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un ensemble de chauf-
fage 14, 15, lesdites au moins deux zones de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d sont mises en fonctionnement ensemble
et le panneau de visualisation 9 affiche un objet graphi-
que unique 11 sur celui-ci correspondant à la mise en
fonctionnement ensemble desdites au moins deux zones
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0136] Dans un autre mode de réalisation, suite au dé-
placement, soit par soulèvement du plan de cuisson 6
soit par glissement sur le plan de cuisson 6, d’un récipient
3 sur le plan de cuisson 6, ledit au moins un moyen de
commande 7, 16 associé à au moins une zone de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d éteinte préalablement est activé de sorte
à déclencher ledit au moins un moyen de détection de

présence de récipient sur chacune des zones de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d du plan de cuisson 6 de sorte à déterminer
la position du récipient 3 et à représenter la nouvelle po-
sition du récipient 3 sur le panneau de visualisation 9.
[0137] De cette manière, lorsque le récipient 3 déplacé
et positionné sur le plan de cuisson 6 sur au moins deux
zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un ensemble de chauf-
fage 14, 15, lesdites au moins deux zones de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d sont mises en fonctionnement ensemble
et le panneau de visualisation 9 affiche un objet graphi-
que unique 11 sur celui-ci correspondant à la mise en
fonctionnement ensemble desdites au moins deux zones
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d.
[0138] Avantageusement, le panneau de visualisation
9 représente par un premier autre objet graphique 12,
13 l’une première desdites au moins deux zones de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d suite à l’activation dudit au moins
un moyen de commande 7, 16 et si ledit au moins un
moyen de détection d’un récipient d’une première des-
dites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
détecte la présence d’un récipient 3.
[0139] Et suite à l’ajout d’un récipient 3 sur le plan de
cuisson 6, le panneau de visualisation 9 représente par
un deuxième autre objet graphique 12, 13 l’une deuxième
desdites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
si ledit au moins un moyen de détection d’un récipient
d’une deuxième desdites au moins deux zones de chauf-
fe 2a, 2b, 2c, 2d détecte la présence d’un récipient 3.
[0140] Ainsi, dans un tel cas, tel qu’illustré à la figure
5, où un premier récipient 3 est posé sur le plan de cuis-
son 6 au-dessus d’une première zone de chauffe 2a d’un
ensemble de chauffage 14, ce premier récipient 3 est
détecté par ledit au moins un moyen de détection de la
première zone de chauffe 2a suite à l’activation dudit au
moins un moyen de commande 7, 16, puis mis en chauffe
par la première zone de chauffe 2a, tel que décrit précé-
demment en référence à la figure 2.
[0141] Le panneau de visualisation 9 représente donc
un objet graphique 12 indiquant la présence d’un premier
récipient 3 sur la première zone de chauffe 2a d’un en-
semble de chauffe 14.
[0142] Lors de l’ajout d’un deuxième récipient 3 sur le
plan de cuisson 6 au-dessus d’une deuxième zone de
chauffe 2b d’un ensemble de chauffage 14, ce deuxième
récipient 3 est détecté par ledit au moins un moyen de
détection de la deuxième zone de chauffe 2b suite à l’ac-
tivation d’au moins un moyen de commande de sélection
7, puis mis en chauffe par la deuxième zone de chauffe
2b.
[0143] Le panneau de visualisation 9 représente donc
un premier objet graphique 12 indiquant la présence d’un
premier récipient 3 sur la première zone de chauffe 2a
d’un ensemble de chauffe 14 et un deuxième objet gra-
phique 13 indiquant la présence d’un deuxième récipient
3 sur la deuxième zone de chauffe 2a de l’ensemble de
chauffe 14.
[0144] Dans ce cas, les deux zones de chauffe 2a, 2b
d’un même ensemble de chauffage 14 ne sont pas com-
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mandées ensemble puisque les deux récipients 3 sont
posés sur le plan de cuisson 6 l’un après l’autre de sorte
à permettre de commander chacun de ces récipients 3
séparément, en particulier à un niveau de puissance dis-
tinct.
[0145] On va décrire à présent un procédé de com-
mande en fonctionnement d’une table de cuisson con-
forme à un mode de réalisation de l’invention.
[0146] Le procédé de commande en fonctionnement
d’une table de cuisson comprend au moins les étapes
suivantes :

- activation dudit au moins un moyen de commande
7, 16;

- détection d’un récipient 3 recouvrant respectivement
au moins partiellement lesdites au moins deux zones
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d ; et

- affichage d’un objet graphique unique 11 représen-
tant lesdites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b,
2c, 2d commandées ensemble sur un panneau de
visualisation 9 dudit au moins un moyen d’affichage
si ledit au moins un moyen de détection d’un récipient
associé à chacune desdites au moins deux zones
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d détecte la présence d’un
récipient 3.

[0147] L’étape d’activation dudit au moins un moyen
de commande 7, 16 est mise en oeuvre par l’utilisateur
de sorte à déclencher l’étape de détection de présence
de récipient 3 sur plusieurs zones de chauffe 2a, 2b, 2c,
2d d’un ensemble de chauffage 14, 15 mise en oeuvre
par l’unité de commande de la table de cuisson 1.
[0148] Ainsi, un récipient 3 posé sur le plan de cuisson
6 ne peut pas être chauffé par au moins l’une des zones
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d sans une action volontaire de
l’utilisateur.
[0149] De cette manière, un récipient 3 ou un autre
objet posé sur le plan de cuisson 6 ne peut pas être chauf-
fé involontairement ou accidentellement de sorte à ga-
rantir la sécurité de l’utilisateur et le bon fonctionnement
de la table de cuisson 1.
[0150] L’étape de détection de présence de récipient
3 sur des zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un ensemble
de chauffage 14, 15 permet de déterminer la ou les zones
de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d d’un ensemble de chauffage
14, 15 à activer pour chauffer un ou plusieurs récipients
3 posés sur le plan de cuisson 3 après l’étape d’activation
dudit au moins un moyen de commande 7, 16.
[0151] L’affichage d’un objet graphique unique 11 re-
présentant lesdites au moins deux zones de chauffe 2a,
2b, 2c, 2d commandées ensemble sur un panneau de
visualisation 9 dudit au moins un moyen d’affichage est
mis en oeuvre si le taux de recouvrement respectif des-
dites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d par
un récipient 3 est supérieur ou égal à une valeur seuil de
recouvrement prédéterminée.
[0152] En outre, le procédé comprend une étape d’af-
fichage sur le panneau de visualisation 9 d’un autre objet

graphique 12, 13 représentant l’une desdites au moins
deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d si ledit au moins
un moyen de détection d’un récipient d’une seule desdi-
tes au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d détecte
la présence d’un récipient 3.
[0153] L’affichage d’un autre objet graphique 12, 13
représentant l’une desdites au moins deux zones de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d commandées individuellement sur
un panneau de visualisation 9 dudit au moins un moyen
d’affichage est mis en oeuvre si le taux de recouvrement
d’une seule desdites au moins deux zones de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d par un récipient 3 est supérieur ou égal à
une valeur seuil de recouvrement prédéterminée.
[0154] Par ailleurs, le procédé comprend une étape
d’affichage sur le panneau de visualisation 9 d’un premier
autre objet graphique 12, 13 représentant l’une première
desdites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
si ledit au moins un moyen de détection d’un récipient
d’une première desdites au moins deux zones de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d détecte la présence d’un premier récipient
3, une nouvelle étape de détection d’un deuxième réci-
pient 3 recouvrant respectivement au moins partielle-
ment l’une deuxième desdites au moins deux zones de
chauffe 2a, 2b, 2c, 2d suite à l’ajout d’un récipient 3 sur
le plan de cuisson 6, et une étape d’affichage sur le pan-
neau de visualisation 9 d’un deuxième autre objet gra-
phique 12, 13 représentant l’une deuxième desdites au
moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d si ledit au
moins un moyen de détection d’un récipient d’une
deuxième desdites au moins deux zones de chauffe 2a,
2b, 2c, 2d détecte la présence d’un deuxième récipient 3.
[0155] Dans un mode de réalisation, la nouvelle étape
de détection d’un deuxième récipient 3 recouvrant res-
pectivement au moins partiellement l’une deuxième des-
dites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d suite
à l’ajout d’un récipient 3 sur le plan de cuisson 6 peut
être mise en oeuvre périodiquement sur lesdites au
moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d appartenant
à l’ensemble de chauffage 14, 15 ayant une première
zone de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d activée préalablement.
[0156] Dans un autre mode de réalisation, la nouvelle
étape de détection d’un deuxième récipient 3 recouvrant
respectivement au moins partiellement l’une deuxième
desdites au moins deux zones de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d
suite à l’ajout d’un récipient 3 sur le plan de cuisson 6
peut être mise en oeuvre sur lesdites au moins deux zo-
nes de chauffe 2a, 2b, 2c, 2d appartenant à l’ensemble
de chauffage 14, 15 ayant une première zone de chauffe
2a, 2b, 2c, 2d activée préalablement suite à l’activation
d’au moins un moyen de commande 7.
[0157] Grâce à la présente invention, l’information vi-
suelle représentée sur le panneau de visualisation d’ob-
jets graphiques en fonction de la position d’un récipient
détectée sur un ensemble de chauffage formé par un
ensemble de zones de chauffe indépendantes suite à
l’activation d’au moins un moyen de commande permet
d’indiquer la ou les zones de chauffe activées à l’utilisa-
teur de sorte à ce que l’utilisateur puisse décider de dé-
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placer un récipient vers une position par rapport à un
ensemble de chauffage permettant d’optimiser la répar-
tition de chaleur dans le récipient.
[0158] Bien entendu, la présente invention n’est pas
limitée aux exemples de réalisation décrits précédem-
ment.

Revendications

1. Table de cuisson (1) comprenant un plan de cuisson
(6) recevant des récipients (3) de cuisson, au moins
un ensemble de chauffage (14, 15) comprenant aux
moins deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) indé-
pendantes et prédéterminées, au moins une unité
de commande, au moins un moyen de détection d’un
récipient associé à chacune desdites au moins deux
zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d), au moins un moyen
d’affichage, au moins un moyen de commande (7,
16) desdites au moins deux zones de chauffe (2a,
2b, 2c, 2d), caractérisée en ce que :

- ledit au moins un moyen d’affichage comprend
un panneau de visualisation (9) d’objets graphi-
ques représentant lesdites au moins deux zones
de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d),
- où ledit panneau de visualisation (9) représen-
te par un objet graphique unique (11) lesdites
au moins deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d)
commandées ensemble suite à l’activation dudit
au moins un moyen de commande (7, 16) et si
ledit au moins un moyen de détection d’un réci-
pient associé à chacune desdites au moins deux
zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) détecte la pré-
sence d’un récipient (3).

2. Table de cuisson (1) selon la revendication 1, ca-
ractérisée en ce que ledit panneau de visualisation
(9) représente par un autre objet graphique (12, 13)
l’une desdites au moins deux zones de chauffe (2a,
2b, 2c, 2d) suite à l’activation dudit au moins un
moyen de commande (7, 16) et si ledit au moins un
moyen de détection d’un récipient d’une seule des-
dites au moins deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c,
2d) détecte la présence d’un récipient (3).

3. Table de cuisson (1) selon la revendication 1 ou 2,
caractérisée en ce que ledit panneau de visualisa-
tion (9) représente par un premier autre objet gra-
phique (12, 13) l’une première desdites au moins
deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) suite à l’ac-
tivation dudit au moins un moyen de commande (7,
16) et si ledit au moins un moyen de détection d’un
récipient d’une première desdites au moins deux zo-
nes de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) détecte la présence
d’un récipient (3), et en ce que, suite à l’ajout d’un
récipient (3) sur ledit plan de cuisson (6), ledit pan-
neau de visualisation (9) représente par un deuxiè-

me autre objet graphique (12, 13) l’une deuxième
desdites au moins deux zones de chauffe (2a, 2b,
2c, 2d) si ledit au moins un moyen de détection d’un
récipient d’une deuxième desdites au moins deux
zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) détecte la présence
d’un récipient (3).

4. Table de cuisson (1) selon l’une quelconque des re-
vendications 1 à 3, caractérisée en ce que ledit au
moins un moyen de commande est une touche de
sélection (7) d’une zone de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d)
de sorte à pouvoir commander lesdites au moins
deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) ensemble.

5. Table de cuisson (1) selon l’une quelconque des re-
vendications 1 à 3, caractérisée en ce que ledit au
moins un moyen de commande est un moyen de
commande commun (16) d’au moins deux zones de
chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) de sorte à pouvoir comman-
der lesdites au moins deux zones de chauffe (2a,
2b, 2c, 2d) ensemble.

6. Table de cuisson (1) selon l’une quelconque des re-
vendications 1 à 5, caractérisée en ce que ledit
objet graphique unique (11) desdites au moins deux
zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) commandées et
mises en fonctionnement ensemble représenté par
ledit panneau de visualisation (9) est une zone d’af-
fichage de couleur uniforme d’au moins deux zones
de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d).

7. Table de cuisson (1) selon l’une quelconque des re-
vendications 1 à 6, caractérisée en ce que chacune
desdites au moins deux zones de chauffe (2a, 2b,
2c, 2d) comprend au moins un moyen de chauffage.

8. Table de cuisson (1) selon la revendication 7, ca-
ractérisée en ce que lesdits moyens de chauffage
sont des inducteurs.

9. Procédé de commande en fonctionnement d’une ta-
ble de cuisson (1), ladite table de cuisson (1) com-
prenant un plan de cuisson (6) recevant des réci-
pients de cuisson (3), au moins un ensemble de
chauffage (14, 15) comprenant aux moins deux zo-
nes de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) indépendantes et
prédéterminées, au moins une unité de commande,
au moins un moyen de détection d’un récipient (3)
associé à chacune desdites au moins deux zones
de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d), au moins un moyen d’af-
fichage, au moins un moyen de commande (4, 7, 16)
desdites au moins deux zones de chauffe (2a, 2b,
2c, 2d), caractérisée en ce que ledit procédé com-
prend au moins les étapes suivantes :

- activation dudit au moins un moyen de com-
mande (7, 16);
- détection d’un récipient (3) recouvrant respec-
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tivement au moins partiellement lesdites au
moins deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) ; et
- affichage d’un objet graphique unique (11) re-
présentant lesdites au moins deux zones de
chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) commandées ensemble
sur un panneau de visualisation (9) dudit au
moins un moyen d’affichage si ledit au moins un
moyen de détection d’un récipient associé à
chacune desdites au moins deux zones de
chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) détecte la présence d’un
récipient (3).

10. Procédé de commande en fonctionnement d’une ta-
ble de cuisson (1) selon la revendication 9, carac-
térisé en ce que ledit procédé comprend l’étape
suivante :

- affichage sur ledit panneau de visualisation (9)
d’un autre objet graphique (12, 13) représentant
l’une desdites au moins deux zones de chauffe
(2a, 2b, 2c, 2d) si ledit au moins un moyen de
détection d’un récipient d’une seule desdites au
moins deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d)
détecte la présence d’un récipient (3).

11. Procédé de commande en fonctionnement d’une ta-
ble de cuisson (1) selon la revendication 9 ou 10,
caractérisé en ce que ledit procédé comprend les
étapes suivantes :

- affichage sur ledit panneau de visualisation (9)
d’un premier autre objet graphique (12, 13) re-
présentant l’une première desdites au moins
deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) si ledit
au moins un moyen de détection d’un récipient
d’une première desdites au moins deux zones
de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) détecte la présence
d’un premier récipient (3) ;
- détection d’un deuxième récipient (3) recou-
vrant respectivement au moins partiellement
l’une deuxième desdites au moins deux zones
de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) suite à l’ajout d’un
récipient (3) sur ledit plan de cuisson (6) ; et
- affichage sur ledit panneau de visualisation (9)
d’un deuxième autre objet graphique (12, 13)
représentant l’une deuxième desdites au moins
deux zones de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) si ledit
au moins un moyen de détection d’un récipient
d’une deuxième desdites au moins deux zones
de chauffe (2a, 2b, 2c, 2d) détecte la présence
d’un deuxième récipient (3).
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