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Description

[0001] La présente invention concerne un procédé de
commande d’un appareil de cuisson comprenant plu-
sieurs foyers de cuisson à induction.
[0002] Elle concerne également un appareil de cuis-
son, et par exemple une table de cuisson, adapté à mettre
en œuvre le procédé de commande.
[0003] De manière générale, la présente invention
concerne le domaine des tables de cuisson à induction
comprenant plusieurs foyers de cuisson à induction.
[0004] Dans le domaine des tables de cuisson domes-
tiques, un appareil de cuisson comprend généralement
deux, trois ou quatre foyers de cuisson à induction, ré-
partis dans le plan de cuisson. Ces foyers de cuisson
sont généralement indépendants les uns des autres en
fonctionnement.
[0005] L’utilisateur dispose ainsi de plusieurs foyers
de cuisson pour chauffer un ou plusieurs récipients, in-
dépendamment les uns des autres, selon une puissance
de consigne associée à chaque foyer de cuisson.
[0006] Chaque foyer de cuisson peut avoir une taille
différente, et par exemple être constitué d’un ou plusieurs
bobinages inductifs de taille et de forme différentes.
[0007] En fonction de la taille du bobinage inductif,
éventuellement du nombre de bobinages mis en œuvre
dans le foyer de cuisson, et plus généralement des pa-
ramètres de l’inducteur, chaque foyer de cuisson à in-
duction délivre une puissance maximale théorique pré-
déterminée.
[0008] Il est ainsi fréquent de configurer l’appareil de
cuisson de telle sorte que les foyers de cuisson aient des
puissances maximales théoriques différentes, compri-
ses par exemple entre 2200 et 3000 Watts.
[0009] Pour les foyers de cuisson à induction, dans la
mesure où la transmission de chaleur au récipient n’est
pas réalisée par conduction mais par induction dans le
fond magnétique du récipient, la bonne adaptation du
récipient sur chaque foyer de cuisson n’est pas néces-
sairement synonyme d’une égalité entre la dimension du
fond du récipient et la dimension de foyer de cuisson à
induction.
[0010] En effet, la forme du récipient, le type de maté-
riau utilisé (alliage, fonte, acier, ...), la structure du fond
du récipient ont également une influence importante sur
le comportement du récipient vis-à-vis de l’induction et
ainsi sur la puissance maximale délivrée au récipient par
chaque foyer de cuisson.
[0011] Ainsi, en fonction du récipient utilisé sur un foyer
de cuisson donné de l’appareil de cuisson, la puissance
maximale délivrée au récipient peut varier de façon im-
portante.
[0012] Lorsque la puissance maximale délivrée au ré-
cipient est faible, le temps de cuisson s’en trouve allongé,
notamment lors des phases de montée en température
ou d’ébullition du contenu du récipient.
[0013] Par ailleurs, la puissance maximale délivrée par
le foyer de cuisson peut être trop faible pour permettre

des cuissons du type friture ou grillade.
[0014] De manière générale, le rendement du foyer de
cuisson est moins bon dès lors que l’allongement du
temps de cuisson augmente les échanges thermiques
du récipient et du foyer de cuisson avec l’environnement.
[0015] On connaît dans le document EP 2 706 816 un
appareil de cuisson avec un système de commande per-
mettant d’indiquer à l’utilisateur qu’un foyer de cuisson
sur lequel est placé un récipient est mal adapté au chauf-
fage de ce récipient.
[0016] Le procédé de commande mis en œuvre dans
ce document EP 2 706 816 est fondé sur la comparaison
de la puissance délivrée à un récipient posé sur le foyer
de cuisson et la puissance maximale théorique délivrée
par ce foyer de cuisson.
[0017] Ces deux valeurs de puissance, réelle et théo-
rique, sont affichées sur le bandeau de commande de
l’appareil de cuisson et permettent à l’utilisateur de véri-
fier si le transfert de puissance est optimal.
[0018] L’utilisateur est alors incité à déplacer le réci-
pient sur un autre foyer de cuisson, pour lequel la puis-
sance délivrée au récipient est proche de la puissance
maximale théorique délivrée par le foyer de cuisson.
[0019] La présente invention a pour but de résoudre
au moins l’un des inconvénients précités et d’améliorer
un procédé de commande d’un appareil de cuisson per-
mettant de vérifier la bonne adaptation d’un foyer de cuis-
son à induction au chauffage d’un récipient prédétermi-
né.
[0020] A cet effet, la présente invention concerne un
procédé de commande d’un appareil de cuisson com-
prenant plusieurs foyers de cuisson à induction, compre-
nant les étapes suivantes :

- acquisition d’une puissance de consigne associée à
un premier foyer de cuisson recouvert d’un
récipient ; et

- mesure d’une valeur représentative d’une puissance
délivrée audit récipient posé sur le premier foyer de
cuisson ;

- comparaison de ladite valeur mesurée et d’une va-
leur représentative de la puissance de consigne, le
premier foyer de cuisson étant considéré comme
adapté au chauffage du récipient lorsque le ratio en-
tre la valeur mesurée et la valeur représentative de
la puissance de consigne est supérieur à un seuil
prédéfini.

[0021] Le procédé de commande selon l’invention
comporte en outre, lorsque ledit ratio entre ladite valeur
mesurée et ladite valeur représentative de la puissance
de consigne est inférieur audit seuil prédéfini, une étape
d’identification, parmi lesdits plusieurs foyers de cuisson
à induction, d’au moins un foyer de cuisson disponible,
différent dudit premier foyer de cuisson et adapté à chauf-
fer ledit récipient, ladite étape d’identification comprenant
les sous-étapes suivantes :
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• comparaison de ladite valeur mesurée et d’une va-
leur représentative d’une puissance maximale théo-
rique délivrée par ledit au moins un foyer disponible ;
et

• classification dudit au moins un foyer disponible
comme un foyer de cuisson adapté lorsque le ratio
entre ladite valeur mesurée et ladite valeur repré-
sentative de la puissance maximale théorique est
inférieur à un second seuil prédéfini.

[0022] Ainsi, la détermination du caractère adapté ou
inadapté du premier foyer de cuisson est mise en œuvre
par comparaison d’une valeur représentative de la puis-
sance délivrée au récipient et d’une valeur représentative
de la puissance de consigne.
[0023] Le procédé de commande selon l’invention
prend ainsi en compte la valeur de la puissance de con-
signe souhaitée par l’utilisateur et non la puissance maxi-
male théorique délivrée par le foyer de cuisson.
[0024] Ainsi, le suivi de l’adaptation du foyer de cuisson
au chauffage du récipient est réalisé au plus proche des
conditions d’utilisation du foyer de cuisson par l’utilisa-
teur, et non uniquement à partir des caractéristiques
théoriques de puissance délivrée par ce foyer de cuisson.
[0025] Ainsi, le premier foyer de cuisson peut être con-
sidéré comme adapté au chauffage du récipient dès lors
que l’écart entre la valeur mesurée et la valeur représen-
tative de la puissance de consigne est inférieur au seuil
prédéfini, même si la puissance délivrée au récipient est
très éloignée de la puissance maximale théorique déli-
vrée par le premier foyer de cuisson.
[0026] En pratique, afin d’informer l’utilisateur, le pro-
cédé de commande comprend une étape d’émission d’un
signal d’avertissement de foyer de cuisson inadapté en
association avec le premier foyer de cuisson lorsque le
ratio entre la valeur mesurée et la valeur représentative
de la puissance de consigne est inférieur audit seuil pré-
défini.
[0027] Selon une caractéristique de mise en œuvre, le
procédé de commande comporte en outre, lorsque le
ratio entre la valeur mesurée et la valeur représentative
de la puissance de consigne est inférieur audit seuil pré-
défini, une étape d’émission d’un signal d’avertissement
de foyer de cuisson inadapté en association avec ledit
premier foyer de cuisson si au moins un foyer de cuisson,
différent du premier foyer de cuisson, est déterminé com-
me disponible et adapté à chauffer le récipient à l’étape
d’identification.
[0028] Ainsi, le signal d’avertissement de foyer de cuis-
son inadapté est émis à l’intention de l’utilisateur lorsqu’il
existe au moins un foyer de cuisson, différent du premier
foyer de cuisson, disponible et adapté à chauffer le réci-
pient, afin d’éviter d’informer l’utilisateur d’une éventuelle
inadaptation du premier foyer de cuisson à chauffer le
récipient lorsqu’aucun autre foyer de cuisson, disponible
et adapté à chauffer le récipient, ne peut être utilisé.
[0029] Dans un mode de réalisation pratique de l’in-
vention, le procédé de commande comporte en outre une

étape d’émission d’un signal d’avertissement de foyer de
cuisson adapté en association avec ledit au moins un
foyer de cuisson disponible et adapté à chauffer le réci-
pient.
[0030] Ce mode de réalisation permet à l’utilisateur
d’être informé de l’existence d’un foyer de cuisson dis-
ponible et adapté à chauffer le récipient, et ainsi de dé-
placer le récipient s’il le souhaite sur ce foyer de cuisson
adapté à chauffer le récipient.
[0031] Dans un mode de réalisation, chaque foyer de
cuisson à induction étant associé à des moyens de dé-
tection de la présence d’un récipient, le procédé de com-
mande comprend les étapes suivantes :

- détection du retrait dudit récipient dudit premier foyer
de cuisson ;

- détection d’un deuxième foyer de cuisson à induction
recouvert par ledit récipient ; et

- émission d’un signal d’avertissement de foyer de
cuisson inadapté en association avec ledit deuxième
foyer de cuisson lorsque ledit deuxième foyer de
cuisson n’est pas déterminé comme disponible et
adapté à chauffer ledit récipient à ladite étape d’iden-
tification.

[0032] Alternativement, le procédé de commande
comprend également les étapes suivantes :

- détection du retrait dudit récipient dudit premier foyer
de cuisson ;

- détection d’un deuxième foyer de cuisson à induction
recouvert par ledit récipient ;

- mise en fonctionnement dudit deuxième foyer de
cuisson à ladite puissance de consigne associée
audit premier foyer de cuisson lorsque ledit deuxiè-
me foyer de cuisson est déterminé comme disponi-
ble et adapté à chauffer ledit récipient à ladite étape
d’identification ; et

- extinction du premier foyer de cuisson.

[0033] Dans un mode de réalisation pratique de l’in-
vention, l’étape de mesure d’une valeur représentative
d’une puissance délivrée au récipient posé sur le premier
foyer de cuisson est mise en œuvre après actionnement
d’une touche dédiée de l’appareil de cuisson.
[0034] L’utilisateur peut ainsi lorsqu’il le souhaite véri-
fier l’adaptation du foyer de cuisson choisi au récipient
recouvrant celui-ci.
[0035] Alternativement, l’étape de mesure d’une va-
leur représentative d’une puissance délivrée au récipient
posé sur le premier foyer de cuisson est mise en œuvre
automatiquement, après l’étape d’acquisition d’une puis-
sance de consigne associée à ce premier foyer de cuis-
son.
[0036] Le procédé de commande permet ainsi de vé-
rifier l’adaptation du foyer de cuisson choisi et de la puis-
sance de consigne associée à ce foyer de cuisson à cha-
que acquisition ou modification de la valeur de la puis-
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sance de consigne associée au foyer de cuisson.
[0037] Dans un mode de réalisation pratique de l’in-
vention, le signal d’avertissement de foyer de cuisson
inadapté est une information affichée sur un bandeau de
commande de l’appareil de cuisson, en association avec
le foyer de cuisson inadapté.
[0038] Selon un autre aspect, la présente invention
concerne un appareil de cuisson comprenant plusieurs
foyers de cuisson à induction et des moyens de com-
mande configurés pour mettre en œuvre le procédé de
commande décrit précédemment.
[0039] Cet appareil de cuisson présente des caracté-
ristiques et avantages analogues à ceux décrits précé-
demment en relation avec le procédé de commande.
[0040] D’autres particularités et avantages de l’inven-
tion apparaîtront encore dans la description ci-après.
[0041] Aux dessins annexés, donnés à titre d’exem-
ples non limitatifs :

- la figure 1 est un schéma illustrant un appareil de
cuisson selon un mode de réalisation de l’invention ;

- la figure 2 est un algorithme illustrant un procédé de
commande selon un premier mode de réalisation de
l’invention ; et

- la figure 3 est un algorithme détaillant une étape
d’identification d’un foyer disponible et adapté à
chauffer un récipient selon un mode de réalisation
de l’invention.

[0042] On va décrire tout d’abord en référence à la
figure 1 un exemple d’appareil de cuisson selon un mode
de réalisation de l’invention.
[0043] L’appareil de cuisson est typiquement une table
de cuisson 10 comprenant plusieurs foyers de cuisson
à induction F1, F2, F3.
[0044] Dans l’exemple illustré à la figure 1, et de ma-
nière nullement limitative, la table de cuisson 10 com-
porte trois foyers de cuisson à induction F1, F2, F3 ré-
partis dans le plan de cuisson.
[0045] Bien entendu, le nombre et la répartition des
foyers de cuisson à induction peuvent être différents.
[0046] Chaque foyer de cuisson F1, F2, F3 est par
exemple réalisé à partir d’un ou plusieurs bobinages in-
ductifs disposés sous le plan de cuisson.
[0047] L’appareil de cuisson comprend tous les
moyens nécessaires à la commande en fonctionnement
des foyers de cuisson F1, F2, F3. En particulier, un ban-
deau de commande 11, par exemple tactile, permet à
l’utilisateur de régler la puissance de consigne, et par
exemple la durée de fonctionnement, de chaque foyer
de cuisson F1, F2, F3 de manière indépendante.
[0048] Il n’est pas nécessaire de décrire plus en détail
ici le fonctionnement de ces foyers de cuisson à induc-
tion.
[0049] En notera en outre que chaque foyer de cuisson
à induction est associé à des moyens de détection d’un
récipient disposé au-dessus de chaque foyer de cuisson.
[0050] Ces moyens de détection de récipient sont gé-

néralement mis en œuvre à partir des inducteurs cons-
tituant le foyer de cuisson et permettent, également de
manière classique, de détecter la présence ou non d’un
récipient R en vis-à-vis du foyer de cuisson considéré.
[0051] Sur la table de cuisson 10, chaque foyer de cuis-
son F1, F2, F3 peut être repéré dans le plan de cuisson,
par exemple à l’aide d’un contour sérigraphié schémati-
sant globalement la taille du foyer de cuisson F1, F2, F3.
[0052] Il est classique de prévoir des foyers de cuisson
de dimension différente. En particulier, lorsque chaque
foyer de cuisson F1, F2, F3 est constitué d’un inducteur
enroulé en spirale, la taille du foyer de cuisson corres-
pond sensiblement au diamètre du disque formé par l’in-
ducteur.
[0053] A titre d’exemple non limitatif, à la figure 1, la
taille des foyers de cuisson F1, F2, F3 peut varier entre
160 et 210 mm de diamètre.
[0054] En corollaire, la puissance maximale théorique
délivrée par chaque foyer de cuisson F1, F2, F3 varie
par exemple entre 2200 et 3100 W.
[0055] Plus généralement, dans ce mode de réalisa-
tion, l’appareil de cuisson comprend plusieurs foyers de
cuisson à induction F1, F2, F3 qui délivrent chacun une
puissance maximale théorique différente.
[0056] Dans la suite de la description, et uniquement
à titre illustratif pour décrire le procédé de commande,
on considère ci-après qu’un premier foyer de cuisson F1
présente une puissance maximale théorique P1Max su-
périeure à une puissance maximale théorique P2Max
associée à un deuxième foyer de cuisson F2, elle-même
supérieure à une puissance maximale théorique P3Max
associée à un troisième foyer de cuisson F3.
[0057] A titre d’exemple, P1Max = 3100 W,

P2Max = 2800 W, et
P3Max = 2200 W.

[0058] On va décrire à présent, en référence à la figure
2, un procédé de commande conforme à un mode de
réalisation de l’invention qui peut être mis en œuvre dans
l’appareil de cuisson tel qu’illustré précédemment à la
figure 1.
[0059] L’utilisateur pose par exemple un récipient R
sur un premier foyer de cuisson F1 comme illustré dans
la situation schématisée à la figure 1.
[0060] Le procédé de commande comporte, après la
mise en marche du premier foyer de cuisson F1, une
première étape d’acquisition S1 d’une puissance de con-
signe P1c associée au premier foyer de cuisson F1 re-
couvert du récipient R.
[0061] En pratique, cette étape d’acquisition S1 d’une
puissance de consigne peut être mise en œuvre par l’uti-
lisateur à partir du bandeau de commande 11 par des
touches de réglage classiques de la puissance de con-
signe. L’utilisateur peut éventuellement saisir également
une durée de cuisson à l’aide du paramétrage d’une mi-
nuterie.
[0062] Le procédé de commande se poursuit alors par
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une étape de mesure S2 d’une valeur représentative
d’une puissance P1m délivrée au récipient R posée sur
le premier foyer de cuisson F1. Cette étape consiste à
mesurer la puissance qui peut être délivrée au récipient
R par le premier foyer de cuisson F1 lorsque celui-ci est
mis en fonctionnement selon la puissance de consigne
P1c fixée par l’utilisateur.
[0063] En pratique, lors de la mise en fonctionnement
du premier foyer de cuisson F1, le ou les inducteurs cons-
tituant le foyer de cuisson sont mis en fonctionnement
de manière classique par un onduleur commandé en fré-
quence.
[0064] Au démarrage, la fréquence de commande de
l’onduleur est élevée, par exemple de l’ordre de 50 kHz.
[0065] Puis cette valeur diminue de façon à augmenter
petit à petit la puissance délivrée par le ou les inducteurs
constituant le premier foyer de cuisson F1 jusqu’à attein-
dre sensiblement la valeur de la puissance de consigne
P1c.
[0066] On mesure alors la puissance P1m délivrée au
récipient R posé sur le premier foyer de cuisson F1.
[0067] La valeur de cette puissance mesurée P1m dé-
pend notamment de l’adaptation du premier foyer de
cuisson F1 au récipient R.
[0068] En particulier, la taille relative du récipient R et
du premier foyer de cuisson F1 a une influence sur le
comportement de l’inducteur placé sous le récipient R.
De même, la qualité du matériau utilisé pour réaliser le
récipient R vis-à-vis du chauffage par induction, la forme
du récipient, la structure du fond du récipient, et éven-
tuellement la présence d’un revêtement, peuvent influen-
cer l’adaptation du récipient R pour son chauffage par
induction par le premier foyer de cuisson F1.
[0069] Le procédé de commande comporte ensuite
une étape de comparaison S3 de la valeur mesurée P1m
avec une valeur représentative de la puissance de con-
signe P1c.
[0070] On notera que les valeurs représentatives de
la puissance de consigne P1c et de la puissance mesu-
rée P1m sont par exemple des valeurs électriques me-
surables par le système de commande, et par exemple
une valeur de tension ou de courant mesurée au niveau
du circuit formé par l’inducteur et le récipient posé sur le
premier foyer de cuisson F1.
[0071] En fonction du résultat de cette étape de com-
paraison S3, le premier foyer de cuisson F1 est classifié
comme adapté à chauffer le récipient R lorsque un ratio
entre la valeur mesurée P1m et la valeur représentative
de la puissance de consigne P1c est supérieur à un seuil
prédéfini.
[0072] A titre d’exemple non limitatif, ce ratio peut cor-
respondre à 85%.
[0073] Dans ce cas, en sortie de l’étape de comparai-
son S3, le premier foyer de cuisson F1 est considéré
comme adapté à chauffer le récipient R et le procédé de
commande de l’appareil de cuisson se poursuit de ma-
nière classique par l’utilisation en fonctionnement du pre-
mier foyer de cuisson F1 pour chauffer le récipient R.

[0074] A contrario, si le ratio entre la valeur mesurée
P1m et la valeur représentative de la puissance de con-
signe P1c est inférieur au seuil prédéfini, le procédé de
commande se poursuit par une étape d’identification S4,
parmi les autres foyers de cuisson d’induction, d’au
moins un foyer de cuisson disponible adapté à chauffer
le récipient R.
[0075] Cette étape d’identification S4 est illustrée, à
titre non limitatif, selon un mode de réalisation plus dé-
taillé à la figure 3.
[0076] Dans son principe, cette étape d’identification
S4 consiste à comparer la valeur mesurée P1m et une
valeur représentative de la puissance maximale théori-
que P2Max, P3Max délivrée par les autres foyers de cuis-
son F2, F3 de la table de cuisson, différents du premier
foyer de cuisson F1.
[0077] En pratique, afin de discriminer de manière ef-
ficace les foyers de cuisson susceptibles de convenir
pour chauffer le récipient R en fonction de la puissance
de consigne P1c demandé par l’utilisateur, l’étape d’iden-
tification S4 comporte tout d’abord une étape de compa-
raison S41 adaptée à vérifier si le ratio entre la valeur
mesurée P1m et la valeur représentative de la puissance
de consigne P1c est inférieur à un autre seuil prédéfini,
et ici fixé à 70%.
[0078] Cette étape de vérification S41 permet ainsi de
vérifier si la puissance mesurée P1m est très éloignée
ou non de la puissance de consigne P1c demandée par
l’utilisateur. Dans la négative, on testera ensuite l’adap-
tation du deuxième foyer de cuisson F2, le plus proche
en termes de dimensionnement et de puissance maxi-
male théorique du premier foyer de cuisson F1. A con-
trario, si l’écart entre la puissance mesurée P1m et la
puissance de consigne P1c est très important, on testera
directement la possibilité d’utiliser le troisième foyer de
cuisson F3 de puissance maximale théorique P3Max la
plus faible.
[0079] Pour vérifier l’adaptation du deuxième ou troi-
sième foyer de cuisson F2, F3 à chauffer le récipient R,
des étapes de comparaison S42, S43 sont mises en œu-
vre respectivement pour comparer la valeur mesurée
P1m et une valeur représentative d’une puissance maxi-
male théorique P2Max, P3Max délivrée par chaque foyer
de cuisson F2, F3.
[0080] En pratique, les foyers de cuisson F2, F3 sont
classifiés comme un foyer de cuisson adapté lorsque le
ratio entre la valeur mesurée P1m et la valeur représen-
tative de la puissance maximale théorique P2Max,
P3Max est inférieur à un second seuil prédéfini, ici fixé
à titre d’exemple non limitatif à 95%.
[0081] Dans l’affirmative, une étape de détection S44,
S45 de récipient est mise en œuvre sur ces foyers de
cuisson F2, F3 afin de déterminer si les deuxième et troi-
sième foyers de cuisson F2, F3 sont des foyers de cuis-
son disponibles.
[0082] En sortie de ces étapes de détection S44, S45,
une étape de classification S46, S47 permet de classifier
le deuxième foyer de cuisson F2 ou le troisième foyer de
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cuisson F3, lorsqu’il est disponible, comme un foyer de
cuisson adapté à chauffer le récipient R dès lors que le
ratio entre la valeur mesurée P1m et la valeur représen-
tative de la puissance maximale théorique P2Max,
P3Max associée à chaque foyer de cuisson F2, F3 est
inférieur au second seuil prédéfini.
[0083] En revenant au procédé de commande illustré
à la figure 2, en sortie de l’étape d’identification S4, lors-
qu’il existe au moins un foyer de cuisson à induction dis-
ponible adapté à chauffer le récipient R comme décrit
précédemment, une étape d’émission S5 d’un signal
d’avertissement de foyer de cuisson inadapté est mise
en œuvre. Le signal d’avertissement de foyer de cuisson
inadapté est émis en association avec le premier foyer
de cuisson F1.
[0084] Ainsi, l’utilisateur peut être informé de l’inadap-
tation du premier foyer de cuisson F1 au chauffage du
récipient R, et ceci uniquement s’il existe dans la table
de cuisson 10 un autre foyer de cuisson à induction, sus-
ceptible de chauffer le récipient R dans des conditions
d’adaptation supérieures.
[0085] L’étape d’émission S5 du signal d’avertisse-
ment peut être mise en œuvre de manière visuelle à l’at-
tention de l’utilisateur.
[0086] Dans ce cas, le signal d’avertissement de foyer
de cuisson inadapté est une information affichée sur le
bandeau de commande 11 de la table de cuisson 10, en
association avec le foyer de cuisson inadapté.
[0087] Comme illustré à la figure 1, par exemple un
signal « no » est affiché dans une zone d’affichage dé-
diée à l’affichage de la puissance de consigne, associée
à chaque foyer de cuisson F1, F2, F3.
[0088] Ici, un signal "no" est affiché dans la zone d’af-
fichage de puissance de consigne dédiée au premier
foyer de cuisson F1.
[0089] Dans ce mode de réalisation illustré à la figure
2, le procédé de commande se poursuit, suite à l’émis-
sion d’un tel signal d’avertissement de foyer de cuisson
inadapté, en suivant le déplacement éventuel du réci-
pient R par l’utilisateur sur la table de cuisson 10.
[0090] Une étape de détection S6 du retrait du récipient
R du premier foyer de cuisson F1 est mise en œuvre
pendant une période de temps prédéterminée ΔT1, égale
par exemple à 10s.
[0091] Comme illustré à la figure 2, si le récipient R
n’est pas retiré du premier foyer de cuisson F1, le pro-
cédé de commande réitère les étapes d’identification S4
d’un foyer de cuisson disponible adapté à chauffer le
récipient R et l’étape d’émission S5 d’un signal d’aver-
tissement de foyer de cuisson inadapté pendant la pé-
riode de temps prédéterminée ΔT1. A l’issue de cette
période de temps prédéterminée ΔT1, le procédé de
commande se poursuit par l’utilisation du premier foyer
de cuisson F1 pour chauffer le récipient R de manière
classique, à la puissance de consigne P1c demandée
par l’utilisateur.
[0092] En revanche, si à l’issue de l’étape de détection
S6, le récipient R est retiré du premier foyer de cuisson

F1, une étape d’activation S7 de la détection de récipient
est mise en œuvre sur la table de cuisson 10.
[0093] L’étape d’activation S7 de la détection de réci-
pient est mise en œuvre de manière classique dans une
table de cuisson, en testant le comportement de chaque
inducteur constituant chaque foyer de cuisson F1, F2,
F3 de la table de cuisson 10 pour vérifier s’il est ou non
recouvert d’un récipient R.
[0094] Une étape de détection S8 est mise en œuvre
pour détecter la présence du récipient R sur un autre
foyer de cuisson à induction Fi, différent du premier foyer
de cuisson F1.
[0095] L’étape de détection S8 est mise en œuvre éga-
lement de manière itérative pendant une période de
temps prédéterminée ΔT2, égale par exemple à 10s.
[0096] Si à l’issue de la période de temps prédétermi-
née ΔT2, aucun récipient n’est détecté sur un foyer de
cuisson Fi de la table de cuisson 10, une étape d’extinc-
tion S9 du premier foyer de cuisson F1 est mise en œu-
vre.
[0097] En revanche, si à l’issue de l’étape de détection
S8, un foyer de cuisson à induction Fi est détecté comme
recouvert par le récipient R, une étape de test S10 permet
de vérifier si ce foyer de cuisson Fi correspond à un foyer
disponible classifié comme un foyer de cuisson adapté
au chauffage du récipient R lors de l’étape d’identification
S4 d’un foyer de cuisson disponible adapté à chauffer le
récipient R.
[0098] Dans la négative, l’étape d’émission S5 d’un
signal d’avertissement de foyer de cuisson inadapté est
mise en œuvre en association avec cet autre foyer de
cuisson Fi pour indiquer à l’utilisateur que cet autre foyer
de cuisson n’est pas identifié comme un foyer disponible
adapté à chauffer le récipient R.
[0099] L’ensemble des étapes S5 et suivantes est
alors réitéré pour détecter le déplacement éventuel du
récipient R.
[0100] A contrario, si à l’issue de l’étape de test S10,
le foyer de cuisson Fi recouvert par le récipient R corres-
pond à un foyer disponible adapté à chauffer le récipient
lors de l’étape d’identification S4, le foyer de cuisson Fi
est mis en fonctionnement à la puissance de consigne
P1c associée au premier foyer de cuisson F1 et une éta-
pe d’extinction S11 du premier foyer de cuisson F1 est
mise en œuvre.
[0101] L’ensemble des paramètres de cuisson réglés
par l’utilisateur, et notamment la puissance de consigne
P1c et éventuellement la durée de cuisson sont transmis
à ce nouveau foyer de cuisson Fi pour permettre ensuite
l’utilisation classique de ce foyer de cuisson Fi pour
chauffer le récipient R.
[0102] Dans le mode de réalisation illustré à la figure
2, l’étape de mesure S2 d’une valeur représentative
d’une puissance délivrée au récipient R posé sur le pre-
mier foyer de cuisson F1 est mise en œuvre automati-
quement après l’étape d’acquisition S1 de la puissance
de consigne P1c associée au premier foyer de cuisson
F1.
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[0103] Alternativement, l’étape de mesure S2 et l’en-
semble des étapes suivantes du procédé de commande
pourraient être mis en œuvre après actionnement d’une
touche dédiée 12 de l’appareil de cuisson 10. Le procédé
de commande comporte alors une étape préalable pour
détecter l’actionnement de cette touche dédiée 12 de
l’appareil de cuisson 10. En l’absence d’actionnement
de la touche dédiée 12, le procédé de commande et de
chauffage du récipient R se poursuit de manière classi-
que sur le premier foyer de cuisson F1 quelle que soit la
qualité de l’adaptation.
[0104] En revanche, l’utilisateur peut à tout moment
actionner la touche dédiée 12 pour vérifier l’adaptation
du premier foyer de cuisson F1 au chauffage du récipient
R selon la puissance de consigne demandée.
[0105] Ainsi, le procédé de commande permet de dé-
terminer si un premier foyer de cuisson F1 est bien adap-
té au chauffage d’un récipient R et dans le cas contraire,
d’émettre un signal d’avertissement de foyer de cuisson
inadapté à l’attention de l’utilisateur afin que celui-ci puis-
se choisir un foyer de cuisson mieux adapté.
[0106] Bien entendu, les modes de réalisation décrits
précédemment sont purement illustratifs.
[0107] Ainsi, les valeurs choisies pour illustrer les ra-
tios permettant de déterminer si un foyer de cuisson est
adapté ou non sont indicatives et peuvent varier, notam-
ment en fonction de la taille et de la puissance de chaque
foyer de cuisson.
[0108] Par ailleurs, le procédé décrit précédemment
en référence à la figure 2 peut également être modifié
après les étapes d’identification S4 et d’émission S5 d’un
signal d’avertissement de foyer de cuisson inadapté en
association avec le premier foyer de cuisson F1.
[0109] Le procédé de commande peut comporter en
outre une étape d’émission d’un signal d’avertissement
de foyer de cuisson adapté en association avec un des
foyers de cuisson F2, F3 disponible et identifié comme
adapté à chauffer le récipient R après l’étape d’identifi-
cation S4 telle que mise en œuvre par exemple selon le
mode de réalisation de la figure 3.
[0110] Dans ce cas, le signal d’avertissement de foyer
de cuisson adapté peut être une information affichée sur
le bandeau de commande 11 de l’appareil de cuisson
10, en association avec le foyer de cuisson adapté.
[0111] Ainsi, simultanément à l’affichage du signal "no"
en association avec le premier foyer de cuisson F1, un
signal différent, tel que "ok", peut être affiché sur une
autre zone d’affichage associée à l’un des deux autres
foyers de cuisson F2, F3.

Revendications

1. Procédé de commande d’un appareil de cuisson (10)
comprenant plusieurs foyers de cuisson à induction
(F1, F2, F3), caractérisé en ce qu’il comprend les
étapes suivantes :

- acquisition (S1) d’une puissance de consigne
(P1c) associée à un premier foyer de cuisson
(F1) recouvert d’un récipient (R) ;
- mesure (S2) d’une valeur représentative d’une
puissance (P1m) délivrée audit récipient (R) po-
sé sur ledit premier foyer de cuisson (F1) ; et
- comparaison (S3) de ladite valeur mesurée
(P1m) et d’une valeur représentative de ladite
puissance de consigne (P1c), ledit premier foyer
de cuisson (F1) étant considéré comme adapté
au chauffage dudit récipient (R) lorsqu’un ratio
entre ladite valeur mesurée (P1m) et ladite va-
leur représentative de la puissance de consigne
(P1c) est supérieur à un seuil prédéfini,

et en ce que ledit procédé de commande comporte
en outre, lorsque ledit ratio entre ladite valeur me-
surée (P1m) et ladite valeur représentative de la
puissance de consigne (P1c) est inférieur audit seuil
prédéfini, une étape d’identification (S4), parmi les-
dits plusieurs foyers de cuisson à induction (F1, F2,
F3), d’au moins un foyer de cuisson disponible, dif-
férent dudit premier foyer de cuisson (F1) et adapté
à chauffer ledit récipient (R), ladite étape d’identifi-
cation (S4) comprenant les sous-étapes suivantes :

• comparaison (S42, S43) de ladite valeur me-
surée (P1m) et d’une valeur représentative
d’une puissance maximale théorique (P2Max,
P3Max) délivrée par ledit au moins un foyer dis-
ponible (F2, F3) ; et
• classification dudit au moins un foyer disponi-
ble (F2, F3) comme un foyer de cuisson adapté
lorsque le ratio entre ladite valeur mesurée
(P1m) et ladite valeur représentative de la puis-
sance maximale théorique (P2Max, P3Max) est
inférieur à un second seuil prédéfini.

2. Procédé de commande conforme à la revendication
1, caractérisé en ce qu’il comprend en outre les
étapes suivantes :

- émission (S5) d’un signal d’avertissement de
foyer de cuisson inadapté en association avec
ledit premier foyer de cuisson (F1) lorsque ledit
ratio entre ladite valeur mesurée (P1m) et ladite
valeur représentative de la puissance de consi-
gne (P1c) est inférieur audit seuil prédéfini.

3. Procédé de commande conforme à l’une des reven-
dications 1 ou 2, caractérisé en ce qu’il comporte
en outre, lorsque ledit ratio entre ladite valeur me-
surée (P1m) et ladite valeur représentative de la
puissance de consigne (P1c) est inférieur audit seuil
prédéfini, une étape d’émission (S5) d’un signal
d’avertissement de foyer de cuisson inadapté en as-
sociation avec ledit premier foyer de cuisson (F1) si
au moins un foyer de cuisson, différent dudit premier
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foyer de cuisson (F1), est déterminé comme dispo-
nible et adapté à chauffer ledit récipient (R) à ladite
étape d’identification (S4).

4. Procédé de commande conforme à l’une des reven-
dications 1 à 3, caractérisé en ce qu’il comporte en
outre une étape d’émission d’un signal d’avertisse-
ment de foyer de cuisson adapté en association avec
ledit au moins un foyer de cuisson disponible et
adapté à chauffer ledit récipient (R).

5. Procédé de commande conforme à l’une des reven-
dications 1 à 4, chaque foyer de cuisson à induction
(F1, F2, F3) étant associé à des moyens de détection
de la présence d’un récipient (R), caractérisé en ce
qu’il comprend les étapes suivantes :

- détection (S6) du retrait dudit récipient (R) dudit
premier foyer de cuisson (F1) ;
- détection (S8) d’un deuxième foyer de cuisson
à induction (Fi) recouvert par ledit récipient (R) ;
et
- émission (S5) d’un signal d’avertissement de
foyer de cuisson inadapté en association avec
ledit deuxième foyer de cuisson (Fi) lorsque ledit
deuxième foyer de cuisson (Fi) n’est pas déter-
miné comme disponible et adapté à chauffer le-
dit récipient (R) à ladite étape d’identification
(S4).

6. Procédé de commande conforme à l’une des reven-
dications 1 à 4, chaque foyer de cuisson à induction
(F1, F2, F3) étant associé à des moyens de détection
de la présence d’un récipient (R), caractérisé en ce
qu’il comprend les étapes suivantes :

- détection (S6) du retrait dudit récipient (R) dudit
premier foyer de cuisson (F1) ;
- détection (S8) d’un deuxième foyer de cuisson
à induction (Fi) recouvert par ledit récipient (R) ;
- mise en fonctionnement dudit deuxième foyer
de cuisson (Fi) à ladite puissance de consigne
(P1c) associée audit premier foyer de cuisson
(F1) lorsque ledit deuxième foyer de cuisson (Fi)
est déterminé comme disponible et adapté à
chauffer ledit récipient (R) à ladite étape d’iden-
tification (S4) ; et
- extinction (S11) dudit premier foyer de cuisson
(F1).

7. Procédé de commande conforme à l’une des reven-
dications 1 à 6, caractérisé en ce que ladite étape
de mesure (S2) d’une valeur représentative d’une
puissance (P1m) délivrée au récipient (R) posé sur
ledit premier foyer de cuisson (F1) est mise en œuvre
après actionnement d’une touche dédiée (12) de
l’appareil de cuisson (10).

8. Procédé de commande conforme à l’une des reven-
dications 1 à 6, caractérisé en ce que ladite étape
de mesure (S2) d’une valeur représentative d’une
puissance (P1m) délivrée au récipient (R) posé sur
ledit premier foyer de cuisson (F1) est mise en œuvre
automatiquement, après ladite étape d’acquisition
(S1) d’une puissance de consigne (P1c) associée
audit premier foyer de cuisson (F1).

9. Procédé de commande conforme à l’une des reven-
dications 1 à 8, caractérisé en ce que ledit signal
d’avertissement de foyer de cuisson inadapté est
une information affichée sur un bandeau de com-
mande (11) de l’appareil de cuisson (10), en asso-
ciation avec ledit foyer de cuisson inadapté.

10. Appareil de cuisson comprenant plusieurs foyers de
cuisson à induction (F1, F2, F3), caractérisé en ce
qu’il comprend des moyens de commande configu-
rés pour mettre en œuvre le procédé de commande
conforme à l’une des revendications 1 à 9.

11. Appareil de cuisson conforme à la revendication 10,
caractérisé en ce que lesdits plusieurs foyers de
cuisson à induction (F1, F2, F3) délivrent une puis-
sance maximale théorique différente (P1Max,
P2Max, P3Max).

Patentansprüche

1. Verfahren zur Steuerung eines Kochgeräts (10) mit
mehreren Induktionskochstellen (F1, F2, F3),

dadurch gekennzeichnet, dass es die folgen-
den Schritte umfasst:

- Erfassen (S1) einer Soll-Leistung (P1c),
die einer ersten Kochstelle (F1) zugeordnet
ist, die mit einem Gefäß (R) bedeckt ist;
- Messen (S2) eines Wertes, der repräsen-
tativ für eine Leistung (P1m) ist, die an das
auf der ersten Kochstelle (F1) stehende Ge-
fäß (R) geliefert wird; und
- Vergleichen (S3) des gemessenen Werts
(P1m) und eines für die Soll-Leistung (P1c)
repräsentativen Werts, wobei die erste
Kochstelle (F1) als zum Erhitzen des Gefä-
ßes (R) geeignet angesehen wird, wenn ein
Verhältnis zwischen dem gemessenen
Wert (P1m) und dem für die Soll-Leistung
(P1c) repräsentativen Wert höher als ein
vordefinierter Schwellenwert ist,

und dass das Steuerungsverfahren ferner dann,
wenn das Verhältnis zwischen dem gemesse-
nen Wert (P1m) und dem für die Soll-Leistung
(P1c) repräsentativen Wert niedriger als der vor-
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definierte Schwellenwert ist, einen Schritt des
Ermittelns (S4) zumindest einer Kochstelle aus
den mehreren Induktionskochstellen (F1, F2,
F3) umfasst, die verfügbar, von der ersten Koch-
stelle (F1) verschieden und zum Erhitzen des
Gefäßes (R) geeignet ist, wobei der Schritt des
Ermittelns (S4) die folgenden Unterschritte um-
fasst:

• Vergleichen (S42, S43) des gemessenen
Werts (P1m) und eines Werts, der für eine
theoretische Maximalleistung (P2Max,
P3Max) repräsentativ ist, die von der zumin-
dest einen verfügbaren Kochstelle (F2, F3)
geliefert wird; und
• Klassifizieren der zumindest einen verfüg-
baren Kochstelle (F2, F3) als eine geeigne-
te Kochstelle, wenn das Verhältnis zwi-
schen dem gemessenen Wert (P1m) und
dem für die theoretische Maximalleistung
(P2Max, P3Max) repräsentativen Wert
niedriger als ein zweiter vordefinierter
Schwellenwert ist.

2. Steuerungsverfahren nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, dass es ferner die folgenden
Schritte umfasst:

- Ausgeben (S5) eines Warnsignals für eine un-
geeignete Kochstelle in Verbindung mit der ers-
ten Kochstelle (F1), wenn das Verhältnis zwi-
schen dem gemessenen Wert (P1m) und dem
für die Soll-Leistung (P1c) repräsentativen Wert
niedriger als der vordefinierte Schwellenwert ist.

3. Steuerungsverfahren nach einem der Ansprüche 1
oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass es dann,
wenn das Verhältnis zwischen dem gemessenen
Wert (P1m) und dem für die Soll-Leistung (P1c) re-
präsentativen Wert niedriger als der vordefinierte
Schwellenwert ist, einen Schritt des Ausgebens (S5)
eines Warnsignals für eine ungeeignete Kochstelle
in Verbindung mit der ersten Kochstelle (F1) um-
fasst, wenn im Schritt des Ermittelns (S4) zumindest
eine von der ersten Kochstelle (F1) verschiedene
Kochstelle als verfügbar und zum Erhitzen des Ge-
fäßes (R) geeignet bestimmt wird.

4. Steuerungsverfahren nach einem der Ansprüche 1
bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass es ferner ei-
nen Schritt des Ausgebens eines Warnsignals für
eine ungeeignete Kochstelle in Verbindung mit der
zumindest einen verfügbaren, zum Erhitzen des Ge-
fäßes (R) geeigneten Kochstelle umfasst.

5. Steuerungsverfahren nach einem der Ansprüche 1
bis 4, wobei jeder Induktionskochstelle (F1, F2, F3)
Mittel zum Erkennen des Vorhandenseins eines Ge-

fäßes (R) zugeordnet sind, dadurch gekennzeich-
net, dass es die folgenden Schritte umfasst:

- Erkennen (S6) des Entfernens des Gefäßes
(R) von der ersten Kochstelle (F1);
- Erkennen (S8) einer zweiten Induktionskoch-
stelle (Fi), die von dem Gefäß (R) bedeckt ist;
und
- Ausgeben (S5) eines Warnsignals für eine un-
geeignete Kochstelle in Verbindung mit der
zweiten Kochstelle (Fi), wenn in dem Schritt des
Ermittelns (S4) die zweite Kochstelle (Fi) nicht
als verfügbar und zum Erhitzen des Gefäßes
(R) geeignet bestimmt wurde.

6. Steuerungsverfahren nach einem der Ansprüche 1
bis 4, wobei jeder Induktionskochstelle (F1, F2, F3)
Mittel zum Erkennen des Vorhandenseins eines Ge-
fäßes (R) zugeordnet sind, dadurch gekennzeich-
net, dass es die folgenden Schritte umfasst:

- Erkennen (S6) des Entfernens des Gefäßes
(R) von der ersten Kochstelle (F1);
- Erkennen (S8) einer zweiten Induktionskoch-
stelle (Fi), die von dem Gefäß (R) bedeckt ist;
- Einschalten der zweiten Kochstelle (Fi) mit der
der ersten Kochstelle (F1) zugeordneten Soll-
Leistung (P1c), wenn im Schritt des Ermittelns
(S4) die zweite Kochstelle (Fi) als verfügbar und
zum Erhitzen des Gefäßes (R) geeignet be-
stimmt wird; und
- Ausschalten (S11) der ersten Kochstelle (F1).

7. Steuerungsverfahren nach einem der Ansprüche 1
bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass der Schritt
des Messens (S2) eines Wertes, der repräsentativ
für eine Leistung (P1m) ist, die an das auf der ersten
Kochstelle (F1) stehende Gefäß (R) geliefert wird,
nach Betätigung einer dedizierten Taste (12) des
Kochgeräts (10) durchgeführt wird.

8. Steuerungsverfahren nach einem der Ansprüche 1
bis 6, dadurch gekennzeichnet, dass der Schritt
des Messens (S2) eines Wertes, der repräsentativ
für eine Leistung (P1m) ist, die an das auf der ersten
Kochstelle (F1) stehende Gefäß (R) geliefert wird,
nach dem Schritt des Erfassens (S1) einer der ersten
Kochstelle (F1) zugeordneten Soll-Leistung (P1c)
selbsttätig erfolgt.

9. Steuerungsverfahren nach einem der Ansprüche 1
bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass das Warnsi-
gnal für eine ungeeignete Kochstelle eine Informa-
tion ist, die auf einer Bedienleiste (11) des Kochge-
räts (10) in Verbindung mit der ungeeigneten Koch-
stelle angezeigt wird.

10. Kochgerät mit mehreren Induktionskochstellen (F1,
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F2, F3), dadurch gekennzeichnet, dass es Steu-
erungsmittel enthält, die dazu ausgelegt sind, das
Steuerungsverfahren nach einem der Ansprüche 1
bis 9 durchzuführen.

11. Kochgerät nach Anspruch 10, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die mehreren Induktionskochstellen
(F1, F2, F3) eine unterschiedliche theoretische Ma-
ximalleistung (P1Max, P2Max, P3Max) liefern.

Claims

1. Method of controlling a cooking appliance (10) com-
prising several induction cooking areas (F1, F2, F3),
characterized in that it comprises the following
steps:

- acquiring (S1) a power setting (P1c) associated
with a first cooking area (F1) covered with a ves-
sel (R);
- measuring (S2) a value representing a power
(P1m) delivered to said vessel (R) placed on
said first cooking area (F1); and
- comparing (S3) said measured value (P1m)
and a value representing said power setting
(P1c), said first cooking area (F1) being consid-
ered as suitable for the heating of said vessel
(R) when a ratio between said measured value
(P1m) and said value representing the power
setting (P1c) is greater than a predefined thresh-
old,

and in that said controlling method further compris-
es, when said ratio between said measured value
(P1m) and said value representing the power setting
(P1c) is less than said predefined threshold, a step
of identifying (S4), among said several induction
cooking areas (F1, F2, F3), at least one available
cooking area, different from said first cooking area
(F1) and suitable for heating said vessel (R), said
identifying step (S4) comprising the following sub-
steps:

• comparing (S42, S43) said measured value
(P1m) and a value representing a maximum the-
oretical value (P2Max, P3Max) delivered by said
at least one available cooking area (F2, F3); and
• classifying said at least one available cooking
area (F2, F3) as a suitable cooking area when
the ratio between said measured value (P1m)
and said value representing the theoretical max-
imum power (P2Max, P3Max) is less than a sec-
ond predefined threshold.

2. Controlling method according to claim 1, character-
ized in that it further comprises the following steps:

- sending (S5) an unsuitable cooking area alert-
ing signal in association with said first cooking
area (F1) when said ratio between said meas-
ured value (P1m) and said value representing
the power setting (P1c) is less than said prede-
fined threshold.

3. Controlling method according to one of claims 1 or
2, characterized in that it further comprises, when
the ratio between said measured value (P1m) and
said value representing the power setting (P1c) is
less than said predefined threshold, a step (S5) of
sending an unsuitable cooking area alerting signal
in association with said first cooking area (F1) if at
least one cooking area, different from said first cook-
ing area (F1), is determined as being available and
suitable for heating said vessel (R) at said identifying
step (S4).

4. Controlling method according to one of claims 1 to
3, characterized in that it further comprises a step
of sending a suitable cooking area alerting signal in
association with said at least one available cooking
area that is suitable for heating said vessel (R).

5. Controlling method according to one of claims 1 to
4, each induction cooking area (F1, F2, F3) being
associated with means for detecting the presence of
a vessel (R), characterized in that it comprises the
following steps:

- detecting (S6) the removal of said vessel (R)
from said first cooking area (F1);
- detecting (S8) a second induction cooking area
(Fi) covered by said vessel (R); and
- sending (S5) an unsuitable cooking area alert-
ing signal in association with said second cook-
ing area (Fi) when said second cooking area (Fi)
is not determined as available and suitable for
heating said vessel (R) at said identifying step
(S4).

6. Controlling method according to one of claims 1 to
4, each induction cooking area (F1, F2, F3) being
associated with means for detecting the presence of
a vessel (R), characterized in that it comprises the
following steps:

- detecting (S6) the removal of said vessel (R)
from said first cooking area (F1);
- detecting (S8) a second induction cooking area
(Fi) covered by said vessel (R); and
- putting said second cooking area (Fi) into op-
eration at said power setting (P1c) associated
with said first cooking area (F1) when said sec-
ond cooking area (Fi) is determined as available
and suitable for heating said vessel (R) at said
identifying step (S4); and
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- turning off (S11) said first cooking area (F1).

7. Controlling method according to one of claims 1 to
6, characterized in that said step of measuring (S2)
a value representing a power (P1m) delivered to said
vessel (R) placed on said first cooking area (F1) is
implemented after actuating a dedicated manual
control (12) of the cooking appliance (10)

8. Controlling method according to one of claims 1 to
6, characterized in that said step of measuring (S2)
a value representing a power (P1m) delivered to said
vessel (R) placed on said first cooking area (F1) is
implemented automatically, after said step (S1) of
acquiring a power setting (P1c) associated with said
first cooking area (F1).

9. Controlling method according to one of claims 1 to
8, characterized in that said unsuitable cooking ar-
ea alerting signal is an item of information displayed
on a control panel (11) of the cooking appliance (10),
in association with said unsuitable cooking area.

10. Cooking appliance comprising several induction
cooking areas (F1, F2, F3), characterized in that it
comprises control means configured to implement
the controlling method in accordance with one of
claims 1 to 9.

11. Cooking appliance according to claim 10, charac-
terized in that said several induction cooking areas
(F1, F2, F3) deliver a different theoretical maximum
power (P1Max, P2Max, P3Max).
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