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ARAYANT PROPOS

La chaleur du séche-cheveux Calor de mon enfance

Le grondement d’'un moteur a 8 cylindres en V d’une Maserati Granturismo
L’alerte sonore de la fin du cycle de mon lave-linge

Le clic du bouton du leve-vitre électrique de la voiture

Le tintement de la bouilloire de la salle des mastéeres de I'ensci quand I'eau est
chaude

Le guidage parfait de la commande de boite de vitesses d’un Audi TT

La perfection de la boutonniere d’'un manteau Maison Martin Margiela

Le clac de la serrure 5 points au verrouillage

L'odeur du parfum de ma meére, Tendre Poison de Dior, qui n’est plus produit
Le démarreur d’un Nissan 350Z 3.5 V6

L’élégance d’un ensemble Issey Miyake

L'induction électromagnétique

La machine a coudre Starlet de Singer de ma grand-mére

Le parfum du savon liquide a I'huile d’olive du Petit Marseillais

La pince a sucre de mon autre grand-mére

Le Moulinex Masterchef 370 de mon enfance

L’écran de I'ordinateur de bord qui devient rouge pour annoncer une avarie
Les physalis du jardin pendant I'été

Le tambour d’un lave linge Miele qui s’éclaire a I'ouverture du hublot

Toutes ces choses me fascinent, m’intriguent, me procurent des sensations et
nourrissent mon imaginaire.

Ces choses physiques, ces images, ou ces souvenirs, on ne peut pas en parler.
Elles sont indignes d’une conversation, ne peuvent pas étre exposées, car elles sont
terre a terre, triviales. Alors je les garde pour moi.

Je considere que ces choses colorent mon quotidien a travers les sens, et qu’elles
forment le cadre de mon univers, et surement celui d’'une part importante de
’lhumanité.

En quelque sorte, ce mémoire m’a servi de prétexte pour aborder et explorer une

S DD Gl its partie de cet environnement d’objets et d’appareils, qui garnissent mon quotidien
2.3, Mon aspirateur Smoby, 1996 ainsi que mes réflexion, et que je ne raconte jamais.
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LCONTEXTE

Dans son ouvrage L’'lInvention du quotidien, Michel de Certeau
entreprend une analyse des «interstices», ou des faits qui ne sont
pas quantifiables, car non numéraires, de certains fragments du
temps et extraits de pratiques qui font la vie quotidienne.

Ses observations se concentrent sur les modes de vie et les
comportements a travers un prisme sociologique, qui met en
lumiere les subterfuges poétiques, la maniere dont les individus
s’approprient des situations de la vie quotidienne. D’une certaine
maniere ses travaux font état de ce qui ne peut étre anticipé mais
relevent au contraire de la force de l'intuition.

Cette micro-histoire qui raconte la vie dans ses théatres ordinaires
et familiers, éclaire les mécanismes paradoxaux des marches
spontanées que I'évolution depuis I'époque moderne tend a
standardiser.

Dans le prolongement d’'un tel postulat, observer et analyser les
dispositifs matériels de nos usages quotidiens fait partie d’'une
démarche nécessaire, Il est crucial de décoder les rapports, a priori
purement matériels, entretenus entre un utilisateur et les interfaces
physiques, qui endossent le réle de supports d'usages.

Ce rapport a I'objet, s'il revét un aspect poétique a petite échelle,
relevent d’enjeux cruciaux, lorsqu’ils sont rapportés a I'échelle
globale, en ceci qu’ils questionnent les possibilités et le devenir
d’un monde aux ressources arrétées.

Les créations artificielles, mécaniques, ou industrielles qui peuplent
notre environnement et avec lesquelles nous sommes pour la
plupart en interaction, répondent a un éventail de fonctions pour
lesquelles elles ont été concues. L'utilisation des nos machines
est emprunte de potentiels de plus en plus importants dont les
amenées techniques accroissent les capacités. Aussi, selon la
notion «interstice» employée par Michel de Certeau, il devient
difficile de distinguer I'écart entre fonctionnalité et potentialité.

En effet, il semble que nos appareils s’apparentent de plus en plus
a des dispositifs potentiels, en puissance.

La fonctionnalité d’'un appareil, définit ce qui est possible de
maniére déterminée, par un ensemble d’opérations exécutées par
un ou plusieurs organes, concourant a un résultat.
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2019.

La potentialité d’'un appareil définit ce qu’il serait possible, de
maniére indéterminée et par un ensemble d’opérations, méme si
elles ne sont pas activées ou utilisées en permanence, concourant
a différents types de résultats, selon la maniere dont ['utilisateur
décide de s’en servir ou I'usage gu’il veut en faire.

Le développement des techniques et la production des outils et
appareils concus par les humains, depuis le biface, jusqu’a nos
jours, suivent la ligne d’une amélioration permanente.

Les objets du quotidien ont, au gré de lintuition, des savoirs
vernaculaires, puis de la conception appuyée des connaissances
scientifiques et technologiques, incorporé l'innovation dans le but
d’en augmenter leurs performances.

Parmiles évolutions notables de I'histoire des techniques, la maitrise
de [I'électricité, puis son incorporation aux usages quotidiens
et domestiques, ont participé a la naissance des appareils
électroménagers. La canalisation de cette énergie a contribué une
hausse du niveau de confort, «La Fée Electricité» tenait du miracle,
des la fin du XIX®me siecle.

naissance de la mécanique

La développement d'objets facilitant les taches quotidiennes
ardues, s’est fait a travers 'apparition et 'amélioration d’appareils
mécanisés. L'invention de la roue se place en point de départ de
I'évolution des machines. La propriété de cet organe rotatif est pour
beaucoup dans la naissance de premiéres formes de mécanisation
- ceci en permettant le transfert des masses sur des points de
friction réduits a leur minimum - permettant ainsi le mouvement d’'un
objet a une vitesse décuplée, avec un effort minimal.

Le moment rotatif appliqué a des machines primaires préexistantes,
est une premiere forme d’automatisation, en formant un ensemble
meécanique, sur la base de I'outil immobile.

En conséquence de la roue, le flambeau de I'automatisation a été
repris par I'engrenage, permettant la transmission des forces par
le phénomene physique de couplage.

Ces agents mécaniques, sont les bases élémentaires de
I'automatisation.
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1. Allégorie de I'électricité. Frontispice de I'ouvrage

La Physique populaire, Emile Desbeaux, Flammarion,

1891

2. Je suis la fée électricité. Frontispice de I'ouvrage
éponyme, Henry Letorey, Imprimeries réunies de
Senlis, 1923

3. «Et voila», Dessin d’Albert Dubout, 1936. Extrait
de 60 ans d'arts ménagers. Tome 1, 1989

Moteur a vapeur «High speed
engine», par Lindley Browett, 1900
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Moteur électromagnétique a courant
alternatif, par Nikola Tesla, 1886
https://teslauniverse.com/

apports énergeétiques

Les dispositifs mécaniques précédemment décrits avaient ceci de
particulier qu'ils puisaient leur énergie de fonctionnement dans la
force transmise, soit par les éléments naturels (forces hydrauliques),
Soit par les animaux et les étres humains.

Ainsi, la marche de fonctionnement mécanique d’'un appareil était
bien identifiable dans son ensemble. |l était aisé de distinguer la
source d’énergie, la machine, et le résultat effectif.

Alors que des siécles durant, I'apport I'’énergie transmise aux
machines était flagrant, I'exploitation et l'utilisation des énergies
fossiles appliqué un degré de complexité dans le fonctionnement
des mécanismes.

Le recours ala combustion des matieres premiéeres, le charbon pour
faire fonctionner la machine a vapeur, a marqué les débuts de la
révolution industrielle. Il s’agirait en quelque sorte de naissance du
moteur. Ainsi, le moteur devient une machine en soi, qui incrémentée
sur d’autres, produit un deuxieme degré d’automatisation (et
introduit accessoirement un premier degré d’autonomisation des
machines)

I’avéenement de la motorisation

Quelques décennies a la suite du charbon, le pétrole permet
'expansion du moteur a combustion interne : un autre degré
d’automatisation est franchi, de méme qu’un pas important vers
'abstraction mécanique. La combustion du charbon destiné
a la machine a vapeur était visible. Le phénomene physique de
I'explosion interne aux cylindres est invisibilisé : I'origine des forces
générées est encore plus nébuleuse.

A plus forte raison (bien que son utilisation précede celle du pétrole)
la ressource électrique discréete par essence, presque inaccessible
aux systéemes sensoriels de la perception, a tres fortement contribué
a l'impression que les dispositifs mécaniques disposeraient d’une
puissance intrinséque ; le degré ultime de 'abstraction mécanique
et physique est atteint.
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Ci-contre. Affiche du salon
des Arts Ménagers, 1930.
Extraite de I'ouvrage 60
ans d’Arts Ménagers.

expansion de la mécanisation

L’héritage de la révolution industrielle, marque I'évolution notable
des connaissances scientifiques, puis technologiques avec I'essor
de I'ingénierie.

Le « progrés » technique engendre des améliorations mécaniques
rapides. La sophistication des machines et de leurs systémes
d’alimentation permettent I'accroissement exponentiel des forces
d’entrainement générées et disponibles de maniere instantanées,
contribuant a [I'élargissement des applications mecaniques
automatisées a de nombreux domaines.

Le développement des bloc-moteurs faisant relais entre énergie
brute et force motrice, le recours croissant a I'alimentation
electrique, la réduction de la taille des composants et des organes
mécaniques, concourent a I'effacement du signe physique de la
«machine» et de l'objet «mécanique» - telle qu’'est apparue la
notion progressive d’abstraction, proposee par Jean Baudrillard -
au profit de 'automate.

Le terme automate, (dont 'emploi est abusif, si on se référe au sens
étymologique du terme : qui se meut soi-méme) se rapproche ainsi
de l'idée que I'on peut se faire du fonctionnement d’'un appareil
alimenté électriquement.

L’'expansion de [l'automatisation et de la miniaturisation des
machines et des appareils, permet lI'introduction de ceux-ci a
I'échelle domestique.

Auparavant cantonnées a l'usage industriel, au transport, a
I'agriculture, l'optimisation des mécanismes et les matériaux de
synthéses favorise I'entrée des appareils dans I'habitat.

de la machine, a I’électroménager

Les premieres machines domestiques sont ainsi directement
inspirées, ou dérivées d'outils agricoles. La machine a laver le linge
est 'exemple le plus représentatif du phénomene.

Néanmoins, et méme si un marché et une offre d’appareils
ménagers existe des le début XX°m siecle, son développement
a connu une expansion lente notamment en Europe occidentale,
comparativement au continent Nord Ameéricain.

En conséquence de la Seconde Guerre Mondiale, le taux de
logements alimentés en eau courante et en électricité reste faible a
la sortie du conflit.
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6. Plague de cuisson Scholtes, gaz et électrique

7. Lave linge a hublot, Convicta

8. Lave linge a houblot, AEG 401F, électronique

9. Machine a coudre Singer Futura 2001,

premiere machine électronique a réglages sensitifs

Il faut attendre les années 1950, celles de la reconstruction, pour
voir I'arrivée du confort dans la sphéere privée, par la montée en
fleche du taux de couverture du réseau d’électricité.

Cette transformation des logements est massive. Elle concerne
'aménagement du foyer dans sa globalité, mais I'avancée notable,
est servie par les potentiels de I'électricité et concerne I'explosion
de I'électroménager ; de méme que de I'avenement du terme.

C’est le début d’une vague d’équipement en appareils électriques,
portée par la croissance économique des Trente Glorieuses, qui
accompagne la hausse des richesses, du niveau de vie et de la
consommation de masse.

Les stratégies marketing et la publicité s’accompagnent d’une
augmentation I'offre de produits disponibles. Non seulement le
marché du gros électroménager s’étoffe, mais dés la fin des années
1960 la catégorie du petit électroménager émerge et propose des
catalogues d’appareils aux fonctions diverses et variées : couteau
électrique, aiguiseur électrique, etc.

Cette époque était caractéristique d’une offre pléthorique ou, a
un appareil correspondait une fonction, avec de nombreux objets
mono-tache. Bon nombre de ces petits appareils électroménager,
a I'action limitée, ont disparu des rayons.

On peut se demander si ce moment ne traduirait pas, une certaine
limite de la mécanique pure, dénuée de toute faculté d’adaptation
ou de personnalisation.

I’électronique, ou I’électrique miniaturisée

Les progres réalisés dans le traitement, la conduction et la
manipulation de I'énergie électrique, ont entrainé la miniaturisation
des circuits conducteurs et favorisé le développement de
I'électronique.

La sophistication des résistances, des microprocesseurs et des
calculateurs ont apporté de nouvelles possibilités de modulation
du courant et par la méme, décuplé les fonctionnalités potentielles.
La technique électronique a apporté, ce qu’un circuit électrique
basse tension simple ne pouvait proposer : des potentiels de
fonctionnement variés.
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1. Four a micro-
ondes et four vapeur

multifonctions, connecté,

Gaggenau serie 400

2. Machine a café
Gaggenau
www.gaggenau.fr

Ne prenant pas de place, l'insertion de la disposition électronique
dans les appareils, est une chose facile.

Ainsi, les années 1980 ont vu son incorporation au sein des
appareils électroménagers. Le gros électroménager fut d’abord
concerné dans un premier temps, avec l'ajout de fonctions
basiques, complétées par I'ajout de fonctions programmatiques
; les calculateurs permettant de moduler les usages d’'un méme
appareil et par la méme, augmenter ses potentiels, par le traitement
des données. L’incrémentation de nouvelles fonctions a été rendue
possible 1a ou la mécanique motorisée a I'électricité, ne peut pas
controler les flux d’électrons.

I’ére connectée

’avenementdestechniquesnumériques, enparticulierl'informatique
et le traitement des données de fagon automatique, a été appliqué
a toutes sortes de dispositifs, I'électroménager ayant, au méme titre
que les ordinateurs, 'automobile, les télécommunications bénéficié
des avancees.

Ainsi, la puissance des appareils ménagers a eté transposée du
registre de la force mécanique a celui du potentiel de traitement
programmatique. Enfin ces terminaux, ainsi qu’il convient de
désigner des objets pensés tels des interfaces, plus que des
machines, sont dorénavant connectés. Les solutions domotiques
permettent aux appareils de fonctionner en réseau, en étant
commandés a distance ; si bien qu’une complémentarité peut étre
envisagée. Le potentiel adaptable et configurable des appareils les
plus récents, met en lumiere a posteriori, le champ d’action plus
limité, des générations précédentes d’appareils.

enjeux

Cet état des lieux de I'évolution des appareils domestiques et de
leurs potentiels, montrent une évolution continue.

Ce qui était au départ des machines, a actionnement manuel, est
devenu de I'électroménager, car alimenté en électricité ; puis des
appareils électroniques grace a 'ajout de calculateurs.

Il'y a lieu de faire émerger et de questionner les postulats suivants.

Ces hypothéses sont pour la plupart posées par Jean Baudrillard
mais également de réflexions personnelles.
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L'offre aurait translaté entre des machines caractérisées par
leur nature mécanique, visuellement accessible, et a vocation
fonctionnelle, c’est a dire répondant a un usage défini ; vers des
appareils aux potentiels d’usages plus nombreux, a I'emploi facilité
par 'augmentation de l'automatisation de plus en plus poussée,
et revétant des contours formels plus approximatifs. La relation
appareil/usager se faisant par I'image préconcue de I'objet a travers
I'interface, plus que par une forme exprimant une fonction.

En opposition a la fonction évidente qui incombe a l'appareil électro-
mécanique, la pluralité des potentiels d’'un appareil «électronico-
mécanique» auraient tendance a revétir des propriétés futiles, voire
abétissants, du moins détournées d’'un usage probant.

La complexification technique sans cesse dépassée et augmentée
par I'addition de composants a dessein d’augmenter les possibilités
des appareils, aurait pour effet de diminuer leur fiabilité, voire d’en
favoriser I'obsolescence.

Afin d’éclaircir les problemes énoncés, il m'a semblé adéquat
d’'observer concretement le développement et ['évolution
d’appareils électroménagers, a travers le démontage et I'étude de
petits appareils électroménagers.

J’ai réuni un corpus d’appareils semblables, des robots de cuisine,
d’époques différentes ; afin de pouvoir opposer comparativement
les observations des évolutions constatees.

De fagon a envisager I'évolution de la maniere la plus éloquente
possible, les trois robots sont de la marque Moulinex.

1. Station de commande,
Programme Expérimental
3000, De Dietrich, 1978
2. Assistant personnel 2
intelligent et hub domotique
Alexa, Amazon, 2014

3. Thermostat intelligent 3
Nest, Google, 2018




Nota : [’analyse des robots évoqués ci-dessus vise a mettre en comparaison les

«3 éres» mises en évidence en introduction. En effet, ces appareils ont été congus,

produits et commercialisés a l'intervalle a peu pres réguliere d’une trentaine d’années.

De par leurs caractéristiques et les techniques qu’ils emploient, ces appareils sont

donc représentatifs de «I’ére électrique» pour le premier, de «I’ére électronique» pour
son descendant augmente, et de «I’ére connectée» pour le dernier.

OBJETS
D’ETLIDES




TYPE robot hachoir et rapeur

1 Moulinex

Combiné Jeannette

DATE DE SORTIE 1963

ACCESSOIRES 8

Le robot combiné Jeannette est formé d’un corps
principal parallélépipédique, supporté par un
pied et un socle. A I'extrémité du bloc principal
une platine d’accrochage, permet 'appareillage
des différents accessoires proposeés.

La design de l'objet a fait I'objet d’'une attention
particuliere. L'ensemble de [I’enveloppe de
Pappareil est quasiment dénué de pliures
nettes ou saillantes. La coque est formée d’'une
succession délicate d’angles concaves et
convexes. Une aréte longitudinale parcourant
le —corps principal - émerge subtilement de
I’enveloppe du  bloc principal. L’absence de
facettes, mais la succession de courbes
légéres, expose délicatement I'objet a la
lumiere : les surfaces brillantes et continues
renvoient subtilement les reflets. |l en résulte
un jeu dalternance d’ombres et de clair, qui
favorise I'appréhension globale du volume et de
I’enveloppe. Bien que de petite taille, I'objet est
présent et affirmé de maniére assez sculpturale.

La présence franche mais élégante, est permise
par la brillance du matériau : I'ensemble est
constitué d’un plastique thermoformé blanc
pour le pied et le socle, gris pour le capot
supérieur. Le plastique est épais, inspirant la
solidité, valorisant ainsi la qualité percue. Un
enjoliveur grenat surmonte le poussoir d’'un des
accessoires, seule touche colorée, se distinguant
d’un ensemble aux teintes neutres. Les couleurs
d’origine ne semblent pas altérées, en dépit de
I’age de l'appareil. La belle qualité du plastique,
son traitement et ses teintes concourent a donner
impression et d’épaisseur et de robustesse. Au
regard de ses dimensions, son poids est assez
élevé (3,15 kg). Cette lourdeur relative a la prise
en mains, augmente I'impression de solidité et
insinue la puissance potentielle de la machine.

La vue de 3/4 permet de mieux lire les lignes
directrices de la coque, convergeant vers un point
de fuite, conférant a la silhouette de I'appareil
un profil élégamment fuselé. Le capot supérieur
gris est monté et assemblé en sur-épaisseur de
la base blanche, venant la chapeauter. Ce léger
débord allege la forme générale, accentue I'effet
de perspective en aidant I'ceil a lire les trois
dimensions du volume.

Enfin, la vision de la face principale de I'appareil
permet de constater qu’en dehors du socle,
aucune ligne du boitier n’est orthogonale.

Les lignes horizontales sont inclinées accentuant
le caractére longiligne de la forme.

L'enveloppe parait contractée d’'un coté, ce qui
donne Pimpression que la coque est dessinée
de maniére aérodynamique ; il s’en dégage
impression de regarder un objet dynamique
destiné au mouvement.

Le profil —est dissymétrique, —fait  d’'une
superposition de porte-a-faux de part et d’autre
du pied : a droite la pointe de la coque, a gauche
I'accessoire. On sent le moteur, la puissance d’'un
coté, la technique et I'utile de I'autre.
L’assemblage des deux converge
harmonieusement vers son centre de gravité,
sur le pied épais, solidement ancré sur son
socle. Accessoire en place, le milieu de la
longueur totale du robot se situe pile sur I'axe de
symétrie du pied. Ainsi, bien que la forme fuselée
semble décentrée pour donner l'impression de
mouvement, on constate que le modelage des
volumes des surfaces ont fait 'objet d’un travail
important.

Il en résulte que le rapport entre les débords
protubérants, produit une synthése harmonieuse,
équilibrée, et 'assemblage subtile entre un corps
aérien et un support ancré.

poussoir

accessoire [ bloc magasin
pour les rapes

interrupteur marche/arrét

capot

bloc moteur

sélecteur du voltage

VUE DE FACE

Figure 1.|\ue du carter de protection Figure 2. Train d'engrenages emmene
moteur. L'axe cranté rotatif émerge de par le pignon relié a laxe du rotor.
la_bobine.

Figure 4. \lue de ['nterrlpteur goutte dleau avec sa bague |de serrage et de la|platine de
selection du voltage.

Figure 3. Rotor de la bobine électrique
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A l'examen plus  approfondi des pieces, on
constate que les différents composants n’ont pas
fait 'objet du méme traitement.

La base blanche est moins bien finie que le capot.
A la| différence de ce dernier, le pied semble
fabriqué par injection. Certains bords sont saillants
au toucher, des arétes forment de Iégers ressauts
et sont mal ébavurées:

Le plus étonnant vient de I'ajout de piéces brutes
de visserie et de boutonnerie, tranchant avec
’aspect policé et tres étudié du volume général
de l'objet.

Tout [d’abord, la présence de vis apparentes sur
plusieurs faces est étonnante. La présence de ces
«accidents» est paradoxale, rapportée a I'effort
manifeste de lisser les traits de I'appareil.

Cette étrangeté atteint son paroxysme a travers
par le recours a un interrupteur goutte d’eau en
guise de bouton marche/arrét.

Cet interrupteur, est issu de l'univers de la
quincaillerie électrique. Son maniement est sec,
sa résistance est dure et son activation émet un
clic net et sonore.

Cette piece générique brute et pratique trahit, et
ramene le combiné Jeannette a sa fonction et a
son origine mécanique.

A coté de interrupteur, un sélecteur rotatif
circulaire, permet de choaisir le voltage (115 ou
220v) adapté au réseau. La fixation arriere du
sélecteur est mince, celui a tendance a s’enfoncer
lorsqu’il manipulé. En outre, la platine métallique
embossée servant de finition autour du sélecteur,
est elle aussi fixée par deux vis a téte bombeée.
L’ensemble jure avec le reste du pied et parait
avoir été rapporté au dernier moment.

Ce dispositif est assez brut esthétiquement.
Au dela d’inscrire le combiné Jeannette dans
son époque, il le raméne aussi dans celui de la
machine pure et dure.

La mise en marche du moteur est a 'image de son
dispositif de commande : franche et immédiate.
Aussitét  linterrupteur enclenché, la bobine
transmet toute la puissance de maniére immédiate
a laxe cranté, produisant un bruit éleve, ainsi
gu’un phénomene vibratoire important.

A lintérieur, 'assemblage des pieces suit une
logique toute rationnelle. La force rotative
est transmise depuis la bobine selon un axe

longitudinal, comme l'induit la forme de I'appareil.
La seule complexité vient du couplage de trois
engrenages, destiné a la demultiplication des
cycles rotatifs. La bobine a courant alternatif
est tout ce qu’il y a de plus standard, restant
finalement trés proche du modéle développé par
Nikola Tesla prés d’un siécle plus t6t.

Dans tensemble, le schéma mécanique est
tres lisible, son fonctionnement est radical, tant
dans son architecture que dans le nombre et la
simplicité des organes qu’il mobilise.

Il'y a ici une analogie entre la morphologie de la
machine et son fonctionnement a la caractéristique
«primaire».

La symbiose entre ces deux sphéres pourrait
s’apparenter a l'idée de la «vérité constructive»,
couramment. mobilisée dans le domaine de
I’architecture.

Ainsi, la combiné Jeannette est un produit fait de
paradoxes : le fonctionnement mécanique est
binaire et brutal, les boutons de commande et les
détails de finition sont rustiques ; en comparaison
d’'une enveloppe esthétiquement trés dessinée.

Ces caractéristiques sont typiques de I'époque
du combiné Jeannette. De nombreux produits
des années 1960 comporient ces qualités
contradictoires entre parti pris fort de I'écriture
esthétique et conceptuelle, cétoyant des détails
de finition qui seraient considérés baclés de nos
jours, qui renvoies 'objet a son essence utilitaire.
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Moulinex

Masterchef 520 Classic

robot de cuisine
TYPE multifonctions
DATE DE SORTIE 1996
ACCESSOIRES 14

Méme si une trentaine d’années le séparent du
«Combiné Jeannette» décrit  précédemment,
le Masterchef peut étre considéré comme un
successeur indirect. Il propose des fonctionnalités
similaires a ce dernier, avec un panel de fonctions
supplémentaires.  Congu et livré avec des
accessoires plus nombreux, il offre a l'utilisateur
potentiel fonctionnel plus complet dans l'usage.

Avant de considérer la nature mécanique de
Pappareil, il convient de s’arréter sur sa forme
générale.

Alors que le combiné Jeannette se présentait en
un corps longiligne, un fuselage en lévitation, la
morphologie du Masterchef prend le contre-pied.
Dans les grandes lignes, I'ceil percoit une masse
plus lourde et compacte. Vu succinctement
en plan, lappareil de forme rectangulaire est
constitué pour moitié d’un bloc blanc et pour une
autre d’un cylindre en polycarbonate transparent.

De 3/4, on observe un socle blanc sur toute
I’emprise de la base de I'appareil. Les masses sont
extrudées en hauteur. Le bloc blanc a gauche,
dont on comprend qu’il renferme le moteur, le bol
en polycarbonate cylindrique a droite, contrastant
du socle par sa matérialité transparente, en
reprend le contour en extrudant I'extrémité en
demi cercle.

Les deux extrusions, formées par le bloc moteur
et bol transparent, présentent des hauteurs
similaires ce qui soutient 'aspect massif globat.
Néanmoins le cété droit en demi-cercle, adoucit la
forme, tandis que la partie haute du bloc moteur
amputée (a la serpe) de son angle supérieur, pour
créer un biais, rompt la verticalité et amoindrit la
massivité du volume.

prenaient place a [I'extrémité du corps de
Pappareil, -induisant la continuité du couple
systéme mécanique/usage.

Il est | intéressant de constater en quoi la
morphologie du robot Masterchef prend le
contre-pied, en termes de composition formelle,
mécanique et fonctionnelle.

La difféerence réside dans la fonction apportée
parla présence d’un bol, permettant, en plus des
fonctions du combiné Jeannette, la préparation
de solutions liquides, dans la cuve dont ce dernier
ne disposait pas.

Le principe d’une téte rotative permettant le
montage d’outils divers (lames, rapes...) est
le méme. Mais l'ajout d’'un bol contenant les
ingrédients décuple les usages possibles de
I'appareil, lui conférant des potentiels largement
augmentés.

La | disposition des organes du  combiné
Jeannette concue longitudinalement, de sorte
que la transmission de la force| rotationnelle
axiale et immeédiate, justifiait le positionnement
des accessoires en téte du dispositif longitudinal.

La silhouette plus massive du robot Masterchef
tient non seulement a I'ajout du bol, mais au
positionnement de ce dernier, hon pas dans le
prolongement du moteur, mais a coté.

L'implication mécanique de ce désaxage est
Pintroduction d’un systéme de transmission du
mouvement rotatif.

Le démontage arévélé la présence d’une courroie
dentelée, situé dans le socle de I'appareil, mue
par la téte crantée de la bobine électrique.

La courroie entraine ensuite un volant, au centre
duquel est placée une tige taraudée. Cette tige,

bouton de mise en marche
«pulse» a impulsion

platine de mise en marche | | - A
et de sélection de vitesse

MASTERCHEF 520
TR ETSILIE:

poussoir - verre doseur
gradué |

couvercle avec contacteur:
I I de fermeture

| bol/de mixage

lame interchangeable!

VUE DE FACE

C’est cette tige émergente, qui permet d’accrocher,
une fois| le bol mis en place, les accessoires de
découpe, lames, rapes, et génere leur rotation.
Ainsi—sur cet appareil, la transmission du
mouvement rotatif grace a la courroie, depuis
la bobine électrique, jusgqu’aux lames, est trés
indirecte.

La compréhension de I'agencement mécanique
du systeme clarifie la composition formelle de
cet appareil, radicalement différente du combiné
Jeannette.

Selon toute vraisemblance, le design de la forme
a certainement précédé I'organisation du systeme
mécanique. La forme a donc imposé le désaxage
entre I'entité motrice et I'entité rotative.

Il s’avere que la précédente propriétaire de
I'appareil, m’avait prévenue d’une perte d’efficacité
lorsque le bol était trop rempli d’ingrédients. Le
démontage m’a permis de localiser la faiblesse
meécanique. A force d’usure, le dispositif de liaison
(en théorie totalement solidaire), entre le volant
et la tige taraudée, s’est détérioré. La prise de

Figure 4. \\ue de l'interrupteu
r goutte d'eau avec sa bagu
e de iserrage et|de la plati
ne-de sélection du-voltage.

Figure 4. e de l'interrupteu
I goutte d'eau avec sa bagu
e de iserrage et|de la plati
ne-de sélection du-voltage.

Figure 4. e de l'interrupteu
r goutte d'eau avec $a bagu
e de serrage et|de la plati

ne de sélection-du-voltage.

Figure 4. e de l'interrupteu
r goultte d'eau avec $a bagu
e de iserrage et|de la plati

ne de sélection - du-voltage.

La volumétrie du combiné Jeannette se lisait
d’'une maniére linéaire : les usages fonctionnels

solidaire au volant, est la seule partie émergente
de tout le systtme mécanique d’entrainement.




i jeu entre ces deux éléments supposément unis, de la coque, viennent faciliter la compréhension
" explique cette perte de puissance. des programmes et fonctionnalités et participent
| orsqu’elles sont ralenties par trop d’ingrédients, a creer l'interface et la relation entre I'appareil et
les lames transmettent la résistance a la tige l'usager.
taraudée, qui patine de son supportd’emboitement
désolidarisé du volant. Résultat, en ratant des e plus étonnant (voire décevant) a été le
cycles de rotation, le systeme parait ralent d’un statu-quo en terme de sophistication
ues entre le combiné Jeannette et le
|'adéquation entre la morphologie de I'appareil chef.
et sa concrétisation mécanique, raméne a deux rmécanique, a savoir la bobine électrique,
notions évoquées par Jean Baudrillard dans son 1éme. La principale différence consiste en
ouvrage Le Systeme des objets > d’'un composant électronique, arte
ourvue d’une résistance ...., per tla
La forme mé asterchef, au dela du ion de la puissance, selon les del ses
constat de I'a du mécanisme général, che proposées par le sélecteur our
est le parfait ‘'un_appareil présentant 2, les pieces mécaniques n’or ou
une «défaillar Jrale» au| cceur méme olué. Ou lorsque c’est le cas, ¢ utot
de sa comy | a défaillance, autant 1 sens néegatif : les pieces méce de
«<structurale», canique, est générée ission sont en plastique injecté, port
par la démulti et I'enchevétrement de ige taraudée est détérioré et le
mécanismes ir ants «dont l'effet le plus inement du robot, la coque en A uni.
immédiat estd I’objet», selon la formule que le combiné Jea fait 5 et
consacrée par nages usinés en acie onr jours
ment.
La notion| «c n» du fonctionnement
mécanique s’a ut autant au Masterchef a solidité est diminué le r au
a fortiorien le t au combiné Jeannette.) e, les qualités d’us uot ont
Bien qu’en 1 1 Baudrillard appliquait ées. Les bruits de fr ont és,
sirement ses ions a des appareils tels volume sonore dlutili ost ible,
que le combin te ; les quelques trente 1€ les vibrations sont ries. ntre
annges le sépz asterchef, illustrent le pas ité de I'objet placé tré et | de
franchi dans le bstraction des fonctions DCS en caoutchouc tré 5, Pé nta
mécaniques d ils. ilation du phénomene ire.

e, la modulation de Iz ANCE tée
| convient de les appareils| issus des électronique (le microp eur ent
années 1980 but des années 1990, ise en marche un de pro ivité,
proposent le p nt des formes cubiques, i-est une améliore €nc nt eur
rationnelles et a l'usage, par rapport a ge,
Si la rigueur d les coques participent a ativement trés | b du iné
l’abstraction et nce d’un fonctionnement tte.
interne, ily avait € riode la volonté de parler
al'inconscient de solidité, de sérieux et de fiabilité, 1statais ces différe Orég a
au moyen de formes sobres et rationnelles avant méme|le dém de ro-
Cet univers esthétique rompait avec| celui des est la raison pour laq 1 CO son
générations précédentes d’appareils colorés, faits S composants m’a pr & de l ise.
de lignes élancée ellement expressives ors de lajout de ¢ S S en

ouc et d’'un processe en lais
Ainsi | asterchef n’en est pas pour autant bserver la méme sim méc
informel. Sa rationalité s’adresse directement
a son utilisateur. En effet, tous ses accessoires
sont faciles d’ ..Les touches de couleur
vert clair, appliquées ponctuellement, |sur le
sélecteur de vi I sur les pictogrammes
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Moulinex

TYPE robot multicuiseur

Cookeo + connect

DATE DE SORTIE 2015

ACCESSOIRES 4

Le «Cookeo + Connect » est
électroménager multicuiseur.

petit appareil

A la difféerence d’un robot cuiseur multifonction,
celui n’assure pas les fonctions de préparation, de
pétrissage ou de découpe, mais assure la gestion
de la cuisson, a différentes étapes selon plusieurs
modes, la fonction principale et finale étant la cuisson
du plat sous pression.

Ainsi, contrairement aux robots cuiseurs disponibles
sur le marché, Le Cookeo prend une forme évoquant
lointainement celle d'une cocotte-minute SEB
traditionnelle.

La similitude renvoie fortement a l'imaginaire. Le
volume est une cuve ovoide, dont les contours du le
couvercle qui la surmonte sont dans la continuité de
la base.

Bien qu’il présente un méplat et qu'il soit plaqué d’un
insert circulaire en plastique «chromé», le couvercle
ne se signale pas tel quel. De face, la poignée
d’ouverture est discréte, car inscrite en creux dans
I’épaisseur. De face, deux excroissances émergent
de chaque cbté, servant de poignées de support.

La comparaison avec I'autocuiseur s’arréte la.

De face, une émergence aux contours arrondis,
comprend d’interface de commande qui met a portée
de l'utilisateur un écran de contréle, une molette de
sélection et un bouton retour. La manipulation des
deux boutons présents est d'une grande facilité.
Aucun interrupteur de mise en marche n’est présent.
Il suffit d’effleurer la molette pour mettre en tension
Pappareil, qui s’accompagne d’'une mélodie de trois
notes et d’'une animation sur I’écran faisant apparaitre
le nom du modéle, avant d’afficher le menu principal.
Le maniement de la poignée du couvercle est du
méme registre : une légere rotation suffit a déclencher
’ouverture ou la fermeture, sans forcer de quelque
maniéere.

Il en résulte un objet bonhomme, tant de par
sa forme rondouillarde et policée, que dans les
gestes dutilisation qui sont faciles. Ceux ne
requierent pas d’effort dans la manipulation, ni
de question ou d’hésitation dans l'interaction ; le
rapport a I'objet est intuitif, presque automatique.

Les éléments marquant I'esthétique du Cookeo
sont finalement assez limitées. La silhouette
parabolique quasiment dénuée d’aspérités
abstrait 'appareil de sa destination de machine
culinaire, elle n’est pas clairement exprimée.

Linteraction avec l'utilisateur ne sollicite pas les
sens que le fait de cuisiner mobilise de maniere
traditionnelle.

Hormis la préparation et le découpage des
ingrédients, a jeter dans la cuve aprés avoir
programmeé la recette, l'utilisateur n’est plus
sollicité. Une foislancée, la cuisson est silencieuse.
Aucune odeur n’émane de l'appareil, hormis
I’expulsion ponctuelle de vapeur, passant par la
petite grille d’extraction, rien ne semble se passer.
Seules quelques natifications sonores sollicitent
parfois P'action de l'utilisateur pour valider la suite
de cuisson via le bouton «OK», ou l'arrét de
I'appareil. Ainsi, la cuisson est un processus, au
méme titre que la coque de I'appareil, totalement
opaque.

Alors que j'évoquais la parenté lointaine suggérée
par la forme avec la cocotte minute SEB, rien
dans I'utilisation ne s’en rapproche. Le systeme
de serrage du couvercle se fait d’un doigt ; alors
gue la fermeture de I'autocuiseur nécessitait de
la force pour serrer la vis, ainsi que de l'attention
quant au positionnement des bras de serrage.
Le Cookeo est silencieux en mode cuisson sous
pression. A l'inverse, cuire avec la cocotte minute
requérait la pose de la soupape tournante.

poignée d’ouverture

écran de controle

bouton retour

bouton de sélection des
programmes et de validation

VUE DE FACE

La cuisson était bruyante, | produisait des
vibrations et dégageait de 'humidité et de la
chaleur.

Etonnamment, rien de tout cela ne se produit avec
le Cookeo, alors méme que son fonctionnement
est semblable et que sa puissance de 1500W
permet des montées entempérature plus élevées
(plus de 135°C).

Alalumiere des propos de Jean Baudrillard dans
le Systeme des Objets, le Cookeo correspondrait
a la description qu’il fait de la «transcendance
fonctionnelle» : ou comment I'objet atteint par

Figure 1. lue| du couvercle | En bas, le bras de
fevier commande foyverture, ainsique e capteur de

verouillage et le piston pneumatique|de verrouillage. cosse.

Figure 2. e du thermostat sous la cuve. Un
cable-est-décopnecte-suite-a-fa-rupture-a'une

lautomatisme, la caractéristique intrinseque
d’'une «redondance fonctionnelle, expulsant
’lhomme dans 'une forme d’irresponsabilité
spectatrice».

En plus de la cuve de cuisson, servant aux modes
«mijotage», «dorage», «cuisson sous pression»
et du panier a vapeur, le Cookeo + Connect est
livré avec la balance connectée «Grameez».

La gamme Cookeo propose plusieurs modéles.
Ceux d’entrée de gamme, sont livrés avec un
nombre de recettes limité enregistrées sur la

Figure 3. \ue du thermostat apres|ressoudage de
la cosse.
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mémoire de I'appareil.

L'intérét du modeéle Cookeo + Connect, réside
dans la possibilité de connecter l'appareil a
I'application Moulinex. Cette option permet non
seulement d’accéder a un répertoire de recettes
bien plus large (+ de 1500) que celles enregistrées
sur les modeles de base, puis de les importer via
Bluetooth vers l'appareil. Le deuxieme apport
consiste en la possibilité de piloter les étapes de
la-cuisson, au moyen de Papplication Moulinex;,
et non plus uniquement par I'’écran intégré et les
boutons de commande.

Enfin, le Cookeo + Connect est livié avec la
balance connectée «Grameez».

Ainsi, le cuiseur, la balance et Iapplication
travaillent de concert ; les quantités et proportions
des| ingrédients, des liquides, sont vérifiés et
affichés sur les différents écrans, dans toutes les
unités de mesure possibles et au millilitre pres. Les
réglages de la balance, unités, tarage, peuvent
€galement se faire au moyen de I'application.

Apres avoir sélectionné une recette, et apres avoir
terminé la préparation des ingrédients, dictée par
I’écran du Cookeo ou l'interface de I'application,
les étapes s’enchainent de maniere trés facile.
Les modes préparatoires a la cuisson tels que
«dorage» ou «mijotage» font généralement partie
des premiéres étapes des recettes.

L’appareil communique clairement la progression

BALANCE CONNECTEE BLUETOOTH GRAMEEZ

de son préchauffage au moyen d’une jauge
affichée, puis prévient l'utilisateur de I'étape
suivante, par un message «Ajoutez les
ingrédients». Une fois chose faite, il faut valider
en cliquant sur le bouton «OK» de I'appareil ou de
I’application. Les consignes selon les différentes
étapes, s’enchainent ensuite selon la recette.
L'appareil affiche des messages ordonnant
I'ouverture ou la fermeture du couvercle, lorsque
nécessaire. Au moment de la cuisson sous
pression, la montée en pression dans la cuve est
indiquée par une jauge, puis le temps de cuisson
préprogrammeé, communiqué par un minuteur a
comptage dégressif.

En fin de cuisson, la grille libére progressivement
la vapeur contenue ; il s’agit du seul moment ou
I'utilisateur peut constater que des phénoménes
physiques ont eu lieu. Une alerte incite a la
prudence en prévenant le risque de brllure.

Puis la poignée se déverrouille et la recette est
terminée.

Dans la totalité du processus de cuisson,
I'utilisateur ne cuisine plus. Le rdle du cuisinier
disparait, tout autant que I'avancement culinaire
est rendu invisible. L'exemple du Cookeo est
Pillustration de P'automatisation poussée a son
paroxysme. Et paradoxalement, I’étre humain se
retrouve presque esclave, obligé de réagir aux
consignes émanant de l'ordinateur. Il n'y a dans
ce cas, que tres peu ou pas d’initiative possible,
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Figure 4. \/ue de la carte électronique avec son microprocesseur, Ses resistances et ses connecteurs de|stockage.

ni de place a I'improvisation, qui font I'intérét de la
cuisine dans ses contenants traditionnels.

Les graphismes colorés et les menus simplistes
semblent vouloir donner al’ensemble un caractére
ludique. Les deux poignées telles des antennes
et le couvercle cerclé de chrome, évoquent une
sorte d’objet (volant) non-identifié.

En plus de nier les facultés sensorielles de
I’'humain, I'aspect informel du Cookeo empéchent
le conscient d’assimiler 'appareil a un usage
destiné.

A ce titre, il semble qu’on puisse encore une fois
rapprocher I'objet du concept énoncé par Jean
Baudrillard : «le machin».

D’un point de vue technique, le Cookeo se
distingue largement des deux robots Moulinex
précédemment analysés.

En effet, alors qu’il était question de force
motrice, la «puissance» du cuiseur se manifeste
autrement.

Le cceur de la force physique de l'objet reste la
résistance de 1500W qui a un rendement élevé.
Elle n’en est pas moins un dispositif de production
classique faisant partie d’un circuit électrique.
Dans le reste des mécanisme, il convient de
noter 'assemblage d’'un nombre de composants
importants, plusieurs bras de leviers, capteurs
de température, sondes diverses, piston de
verrouillage pneumatique bloquant I'ouverture
du couvercle lorsque I'appareil est sous pression,
piston de régulation de pression interne... Par rapport
au combiné Jeannette et au Masterchef, le degré de
complexité technique atteint un niveau supérieur.

Cet entremélement, bien que  perfectionné,
garde des propriétés de nature «basiqguement»
mécanique.

La sophistication de l'objet lui vient de sa carte
électronique de puissance, comprennant un
microprocesseur. L’apport de I’électronique
augmente de maniere considérable les potentiels
mécaniques de I'appareil. L'électronique permet
la cohésion entiére de tous les composants de
I'appareil, ceci de maniére extrémement efficace,
qui fait toute la logique de I'appareil.

Enfin, le fonctionnement du global du systéme
étant opérant, I'apport de I'électronique permet
a chacun de s’en approprier les avantages/
potentiels, selon ses besoins.

Lafonctionnalité essentielle du Cookeo est unique,
elle consiste en la préparation d’'une recette. Mais
ses potentiels d’exécution sont illimités ; 'ajout du
de P'ordinateur et de la connexion Bluetooth qui
permet I'importation de recettes sans restriction,
autorise I'utilisation de I'appareil a travers toutes
les nuances de fonctionnement rendues possibles
par la gestion électronique.

A lissue du démontage, ma premiére réaction
fut ’étonnement, de constater la «simplicité» des
pieces et du systeme. L’appareil étaitl en panne
lorsque je me le suis procuré : un code erreur
s’affichait au moment du préchauffage, entrainant
la mise a I'arrét de I'appareil. En ouvrant la coque,
j'ai constaté que la cosse d’un fil relié au thermostat
s’était consumée, rompant le contact et donc le
passage du courant. Ainsi, le calculateur ne recevait
plus d’information relative a la température de la
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Bonsoir,
Que Préparons-nous ce soir ?

Découvrez nos suggestions du jour

Gaspacho chaud ou frowd

* 4,0 (D 20min Connecte

Packs de recettes

One pot pasta poulet

One pot pasta poulst
ETAPE 3/5 ETAPE 35

CUISSON SOUS PRESSION
CUISSON SOUS PRESSION
PRECHAUFFAGE EN COURS
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FH 5 RESTANT

Cookeo Grameez Cookeo Grameez
© comect © coonects

L] 250 g do penae

250g

-

208g
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CAPTURES D’ECRAN DU DEROULEMENT D’UNE RECETTE SUR L’APPLICATION MOULINEX

cuve de cuisson. Il m’a suffit d’'un point de
soudure pour refaire fonctionner totalement
I'appareil. Cette anecdote vient corroborer le
propos|sur la nature primaire des composants
physiques du Cookeo ; son perfectionnement
est de nature électronique. Et il se concentre
dans deux circuits imprimés de 10 cm de long
par 5 cm de large.

La conclusion de I'étude du Cookeo a confirmé
mes impressions suite au démontage des
deux appareils précédents.

En lles ouvrant, j'imaginais étre happé dans
des systéemes de fonctionnement nébuleux
et hyper-techniques. Or j'ai pu apprécier des
assemblages mécaniques et des forces
physiques évidents, pragmatiques. Ce
constat n‘est pas dépréciatif, dans le sens
ou j’ai pris conscience de limpressionnante
ingéniosité de ces systemes technigues, qui
en eux-méme, se trouvent étre des corps a la
cinématique spectaculaire.

Les postulats de départs ont été affirmés ou
infirmés, de maniéres nuancées. Les propriétés
appartenant un type de technique, ou a I'dge
d’un appareil, ne sont pas nécessairement celles
que I'on imagine.

Alors que «la mécanique robuste» est présumée
infaillible, elle ne I’est pas nécessairement : on
a observé des piéces détériorées, bien que de
conception simple.

D’un autre coté, méme si les potentiels apportés
par I’électronique peuvent s’avérer superflus
pour certains, on peut admettre que I’adaptabilité
des appareil programmables, a pour intérét de
pouvoir rendre 'appareil propice a Pusage du plus
grand nombre. L’appareil connecté a pour qualité
d’étre adaptable, donc de se rapprocher des
particularités et des besoins de chacun. En étant
personnalisable, appropriable, actualisable, mis
a jour... Est-ce un pied de nez a I'obsolescence ?
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retour sur la démarche

Au regard de la liste que jénumérais en avant propos, j'ai pris du
plaisir a I'exercice consistant a porter mon regard sur des objets
que jaime, dont je ne peux d’ailleurs pas expliquer rationnellement
I'attrait qui leur est destiné.

Je réalise qu'il s'agit en partie d’'un engouement pour la mecanique,
et ce centre d'intérét renvoie a des notions psychologiques ou
physiques liées au souvenir, intimes, relevant de la sensation et de
la perception.

Considérant l'affection que je peux porter aux objets qui sont les
compagnons de notre vie de notre vie quotidienne, la constitution
du corpus d’étude était un point important, qui au dela du probléeme
de quoi faire avec les appareils a étudier, a été précédée de breves
hésitations, mais s’est vite concentrée sur le theme général de
I'électroménager, d’en définir les contours et les enjeux.

La consigne de I'exercice a forcé le détachement d’'un tropisme
inhérent a plusieurs années de pratique professionnelle en tant
qu’architecte. J'ai pu me rapprocher avec satisfaction de ces objets
et appareils électroménagers, qui font I'essence de nos espaces
habités ; m’autorisant par la méme a focaliser mon regard sur des
objets a plus petite échelle.

Je persiste néanmoins a penser a lissue de l'exercice, que les
entités qui composent I'espace, qgu’elles soient de l'ordre du
contenant (architecture, batiment, partition spatiale) ou du contenu
(aménagement, mobilier, objets pratiques et supports d’usage),
revétent les mémes enjeux. En effet, le volume et I'échelle de ces
différentes entités sont disparates, mais constituent un réseau
de relations interdépendantes en tant que supports d'usage,
d’interaction.

Le bati et la coque brute qui forment le volume de notre habitat, le
robot de cuisine, le vase sur une table basse, sonttous physiquement
en contact les uns avec les autres, en tant que corps et matiere.

[l existe donc une continuité, qui bien qu’imperceptible, tisse notre
espace et lui donne sens. En outre, ces objets ne sont utiles et leur
présence n’est justifiée, que parce gqu'’ils sont la ensemble, dans le
prolongement les uns des autres. Bien gu'’ils soient tous de taille
diverses et que leurs destinations soient multiples, Il existe une
relation inter-scalaire entre ces entités.

Face a I'impossibilité de porter un regard exhaustif sur 'ensemble,
j’ai choisi de focaliser mon exploration sur nos machines de tous
les jours.

Ci-contre. Villa DL, Studio KO
https://www.studioko.fr/
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corpus et méthode

LLe choix du theme et des objets du corpus d’étude, a été fortement
guidé par mon intérét personnel pour le sujet.

La sélection d’appareils catégorisés dans le «petit électroménager»
est apparue évidente dans l'objectif du démontage. Enfin, le choix
de la marque Moulinex, une solution de facilité, car en tant que
marque francaise de grande diffusion, les produits sont répandus.
Les appareils Moulinex peuvent renvoyer a une histoire personnelle
Dans mon cas, il y en a chez mes grands-parents, chez mes
parents, comme dans bien des foyers. Il y a donc bien un rapport
au souvenir et a I'affect dans ma démarche.

Enfin, 'envie d’entamer I'analyse par le prisme technique, toujours
par goUt pour la chose, a induit I'idée de procéder a la comparaison
de robots d’époques différentes, notamment suite au regard que
j'ai aimé porter sur I'évolution des appareils électroménagers.

La méthodologie d’analyse par le démontage s’est imposée sans
tarder, tout en se révélant étre un exercice d’observation plaisant et
amusant, tant dans I'idée que dans la pratique.

[’étude des mécanismes et des logiques d’articulation des pieces
faisant symbiose, des assemblages fonctionnels m’a passionné.
Cela m’a fait songer a tous ces tissus/systemes connectés et ces
réseaux que j'évoquais précédemment, qui sont observables
a I'échelle urbaine ou architecturale, et forment des systemes
fonctionnels.

Je n‘avais pas eu jusqu’alors, l'occasion de m’appliquer de
maniere adressée, a I'observation d’objets de cette taille ; dont les
dimensions intrinséques, placent I'humain a I'extérieur du systeme.

[’exercice m’a permis de me plonger dans le fonctionnement des
choses a cette échelle. Et la découverte de ces structurations,
superbement pensées et chorégraphiées, produits de la science,
de la technique, de I'ingénierie, du design, m’ont parues trés belles
et fascinantes.
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forme et corps

Ce qui m’a surpris dans la restitution de mon travail d’observation,
a été finalement la maniéere d’aborder la description des objets.
Alors que les entrailles et la cartographie des appareils auraient du
constituer le coeur du propos ; je n’ai pu m’empécher de regarder
des robots d’abord en tant gu’expression d’'une forme. Le design
«esthétique» a beaucoup accaparé mon attention.

L’aspect formel m’intéresse pour ce gu’il raconte et la maniére dont
il convoque I'inconscient. L’écriture morphologique est un pan du
design passionnant, autant dans les grandes lignes, que dans
certains détails, qui rapprochent les objets de leur utilisateur.

A ce sujet, I'évolution de la forme de la machine est passionnante
a observer. Il est incontestable que dans sa forme la plus brute,
la machine a longtemps été I'expression d’elle-méme, par une
exposition obscéne de ses rouages.

Aussi, le regard porté sur la machine et sa forme, et la relation
homme - machine, ont fait I'objet de la réflexion de nombreux
philosophes.

Jean Baudrillard, décrit le voile progressif posé sur le signe primaire,
«|'abstraction», reléguant le systeme fonctionnel en arriere plan. En
effet, les observations faites sur les robots ménagers du corpus
d’études, accrédite cette théorie.

Le positionnement d’Alfred Schutz, dans son ouvrage
«Phénomenology of the social world», questionne en partie et les
mécanismes d’interaction qui rassemblent le monde et font du lien;
il considere que le design aurait pour vocation de rapprocher les
écarts de signification, entre la sphére matérielle des objets, et
ceux qui les utilisent.

Au dela des opinions et des idéologies qu’elles véhiculent, je trouve
que les notions portées par Schutz et Baudrillard, révélent les
scénarios, les possibilités narratives qui peuvent naitre et se créer,
dans I'appropriation et la «relation» des utilisateurs aux objets avec
lesquels ils interagissent.

Cela renvoie au principe «d’interstice» formulé par Michel de
Certeau, et donc a un éventail immense de modalités d’'usages
des objets selon les individus, leur vécu, et la perception propre a
chacun. Etcela, méme siles variations d’'usage du méme appareil
d’un individu a un autre sont minimes.

Anticiper la propension d’appropriation d’un dispositif, ainsi que la
connaissance des étres a qui ils s’adressent, rendent le concepteur
responsable de la maniére dont les objets et les espaces de la vie
du quotidien sont faits.

[ me plait de penser que le designer, en tant qu’auteur d’'une forme,
impacte la maniere dont les objets ont vocation a tendre les bras
vers |'utilisateur et inversement ; et que le design a pour faculté de
participer a la symbiose entre la forme, la technique, la fonction, et
'usage.

1. Lave-mains, Eglise Sant Peters, Klippan,
Suede. Sigurd Lewerentz, 1962-1966

2. Poste de conduite d'une BMW Serie 3
E46 330Ci, 2001
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ressenti

Au cours de ma formation initiale en architecture, j'ai eu I'occasion
de travailler sur la notion d’assemblage des pieces qui forment le
tout. Un corps, un objet, est percu comme un ensemble, si bien
qu’on en oublie le vide et les interstices, qui en sont pourtant
constitutifs. Bien qu’absents de toute perception, ces écarts sont
les organes indispensables a la formation du global.

Le «tout» est percu comme tel, alors qu'il est fait de la somme
d’organes interdépendants ; ce fait est valable a toutes les échelles,
depuis I'atome, jusqu’a I'infini.

Ce mémoire m’a fait conscientiser le besoin de comprendre le
fonctionnement des corps, qu’ils soient organiques, mécaniques...
Ainsi, la démarche du démontage, impliquant la désolidarisation du
plus d’éléments possibles, jusqu’a ce que toutes les pieces soient
défaites, isolées et inertes, a produit des images, immobiles. Celles-
ci sont fascinantes quand on pense a la marche de I'ensemble de
toutes les pieces, une fois reliées.

En somme, le mémoire donné l'opportunité de comprendre 3
conditions capitales.

Aucun objet n’est immanent. Il est au contraire le fruit d'une
adéquation de variables fondamentalement larges et complexes, et
donc d’une conception nécessitant une exigence extréme. Ce point
est important, car la somme des équipements disponibles, I'offre
d’appareils sans cesse renouvelée et la disponibilité immédiate
des biens, par le biais de la consommation de masse, rendent
les individus inconscient et/ou irresponsables. Avoir conscience
de ce fait, est une regle indispensable dans les domaines de la
conception.

Les fonctions mentales de I'étre humain sont d’un potentiel tel, gu’en
cumulant les facultés de l'intelligence rationnelle (employées a bon
escient) et celles des mécanismes perceptifs, elles permettent la
connaissance scientifique, lintuition ; et ces conditions sont les
solutions fondamentales de la conception de notre environnement.
Cela laisse espérer des avancées positives.

La comparaison entre des échelles mécaniques préhensibles et
une «sphére électronique» obscure a mes yeux, m’'ont fait prendre
réaliser les potentiels de manceuvre permises (la encore grace a la
science et a la technique) dans les circuits de I'infiniment petit.

1. Extrait de fagade du Musée YSL a Marrakech, 2017.
Briques de terre cuite. https://www.studioko.fr/

2. Plaquette pour la fabrication de semi-conducteurs.
Silicium. Image libre de droits.




48

BIBLIODLGRAPHIE

Bachelard (Gaston). 1961. La Poétique de I'espace. Paris, Les Presses
Universitaires de France [1éere édition : 1958]

Baudrillard (Jean). 1968. Le systeme des objets. Paris, Gallimard

Baudrillard (Jean). 1972. Pour une critique de I'’économie politique du
signe. Paris, Gallimard

De Certeau (Michel). 1990. L‘Invention du quotidien, 1. Arts de faire. 2.
Habiter, cuisiner. Paris, Gallimard [1ére édition : 1980]

Delaunnay (Quynh). 2003. Société industrielle et travail domestique :
I'électroménager en France (XIXe - XXe siecle). Paris, L’Harmattan

Ginzburg (Carlo). 1980. Le Fromage et les vers. L'univers d’un meunier
du XVle siecle.
Paris, Flammarion [1&re édition en langue originale : 1976]

Midal (Alexandra). 2018. La Manufacture du meutre. Vie et oeuvre de
H. H. Holmes, premier serial killer americain. Paris, Editions Zones

Moles (Abraham André). 1971. Psychologie du kitsch : I'art du bonheur.
Paris, Denoél

Rouard (Jacques). 1989. 60 ans d’arts ménagers. Tome 1 : 1923-1939,
le confort. Paris, Syros

Rouard (Jacques). 1993. 60 ans d’arts ménagers. Tome 2 : 1948-1983,
la consommation. Paris, Syros

Schutz (Alfred). 1967. The phenomenology of the Social World.
Evanston, lllinois. Northwestern University Press

Simondon (Gilbert). 2012. Du mode d’existence des objets techniques.
[édition revue et corrigée] Paris, Aubier [1ére édition : 1958]

49






MOUIlneX Combiné Jeannette

o udiuey - M@M‘W

LE BLOC RAPEUR A 4 TAMBOURS INTERCHANGEABLES

Bloc-magain Ra, Rape =

pe Rape & picots
coupe-rondelles

Rape
B petits frous  pour jeg fromages

" . -
¢ - R Mode d Pl
pou wncher sn pour * chien st pour fromoge do Gy ' (pmemerin ocoae empliol
. rondelles fruits of carottos rapées an gruyére, pour gf corps  durs
légumes (choux c&mnca ate. {amandes - noi-
rouge - carcties - settes - chocolat
pommes de terre pour faire do s
concombres chapelure A _ L =
olgnors] Cet appareil vous domnera toute sotisfoction si voms llser ces instructions. Dans

A- difon: du Cogel s i s

\ﬁsmm
& - me Loubou

e s Olowe dews b socds. .

3. Wu, dut s (x8) dm supporl How molBiuc + bobins
& vewadullig

W w du e plabme do AL
S. j:rifu—pnhw dLPﬂvLqudu%ﬂdahwuazwcﬂb
b. ww(mhgﬂ% d_bw% d.z,ﬂ,w[lﬁwleﬁ-u-f

}W Moc

h,wh,&fw

}. :szj:&db,ﬂo«(ﬁm mmd’g“%”

B qrow b e Tibe bonnbeu

du volke

+ mw 1 tnstmble 0t {ialowid |
nwdL i )ﬁu mewmﬂ’wuﬁ

Sk QLCLLM GRS

laghtza XN '[C’Ciplak

& C Soing B M MX 33

POUR ADAPTER LES RAPES

Placez le tambour choisi dans le
blec-magasin. Enfoncez le tambour

| jusqu'au “clic” indiquant que [a tige
hexagonale est bien prise dans son
agrafe.

2 Adaptez sur le bloc-moteur comme
pour le corps du hacheir.

Appuyez le légume ou le fromage
3  avec la paume de la main, jusqu'd
la limite de I'entrée du bloc-magasin,

4 Continuez I'opération avec le POUS.
SOIR, JAMAIS avec les doigts.

Chang + de taml : le bloc-
magasin  retiré  du  bloc-meteur,
5 appuyez ['extrémité de la tige
hexagonale sur la table jusqu'd ce
que le tambour sorte de lui-méme.

Nettoyage : le Bloc.magasin et son pousssir
sont & laver & 'eau FROIDE.
Les rapos sont lavables & 'sau chaude.

Attention : Me jamais introduire los doigte
dans I'entrée du bloc pendant la marche.

sarimd a0 FIohcs « wemty moscusvesume 4 ris

le ean conmtraire, vous risquen de le dévériorer ot donnuler la garontie,

SECURITE
® Le montage et le démontage doivent étre toujours effectués,
|'appareil débranché.
® Assurez-vous que le voltage ufilisé corresponde & celui de
'appareil.

NETTOYAGE
® Pour nettoyer la téte-hachoir : déverrouillez et ddmontez, puis
lavez et essuyez. Cette téte-hachoir est en nylon pur et
supporte I'eau chaude.
® Si vous laissez pénétrer de I'humidité & l'intérieur du bloc-
moteur votre garantie est annulée ; essuyez & sec.

ENTRETIEN

® Les grilles fixes et le couteau rotatif sont en-acier trempé et
rectifié : pour assurer leur protection contre la rouille, ces
pigéces doivent rester « grasses »,

UTILISATION

® Ne demandez pas & cet appareil de ménage, un travail
professionnel pour lequel il n'est pas prévu.

® Coupez la viande en morceaux allongés D'AVANCE afin de ne
jamais laisser tournar le moteur « A vide ».

® Si vous passez une grosse quantité de viande: ne laissez
jamais le moteur chauffer anermalement.

ATTENTION : Coupez la viande en « LAMIERES ». Pour hacher le
lapin ou le ligvre, il est indispensable d'arracher la pellicule
nerveuse qui recouvre la béte.

,( ' mmr A PETITS TROUS GAILLE A GROS TRDUS
UR VIANDES CRUES FOUR VIANDES CUITES
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TRANSPORTEUSE

CHOIX DE LA GRILLE FIXE
Vous disposez de deux grilles

COARS DU HACHOIR

EN GENERAL : La grille & petits trous est utilisée pour les viandes
crues, ¥
La grille & gros trous, pour les viandes cuites.
TOUTEFOIS Les viandes crues nerveuses ou trop grasses peuvent

étre traitées avec la grille & gros trous, de méme
que les viandes de basse qualité destinées aux
animaux par exemple.

Le lard gras doit toujours &tre traité avec la grille
4 gros trous.

IMPORTANT : Pour off le t
HACHOIR de la main gauche, le grond trou en haut.

+, PRENEZ LA CHEMINEE DU

Graissez avec de ['huile comestible
ou avec du beurre la surface arriére
4 de la vis spirale nylon.
1 Dans la position indiquée ci-dessus
laissez tomber la vis spirale, le grand
axe devant traverser le trou.

Bien emboiter le couteau en étoile
sur le & pans du petit axe, la face
tranchante repérée par des croix

2 tournée vers |'extérieur, cété grille.
ATTENTION: ne monter pas le couteau &
I'envers : le corps monté, les croix deivent
#tre visibles si le couteau est correctement
placé.

Sans changer de position, placez la
grille choisie par-dessus le couteau

3 en étoile
Veillez & bien engager I'encoche
dans le téton en acier servant de
guide.

Toujours dans la méme position,
vissez la couronne 3 créneaux en
4 serrant & bloc 3 la main: n'utilisez
la clef que pour débloquer la
courcnne & créneaux.
»

CONTROLE DE BON MONTAGE:

S5i le montage est correctement
effectué, en agissant sur le grand
axe & & pans, aucun jeu ne doit &tre
perceptible, de méme il doit &tre
5 impossible de tourner & la main la
vis spirale solidaire de cet axe.
Si ces conditions ne sent pas respec-
tées, le blocage est imparfait, la

montage.

Face au bloc-moteur, présentez le

corps du hacheir, la cheminéde
6 inclinée & droite.

Tournez & gauche pour verrouiller.

Placez le plateau-entennoir.

SUR LE ROBOT-CHARLOTTE

d'un adaptateur presse-fruits

munie de son filtre au sommet du capot:
o la petite toupie motrice.
touple vous servira & presser les citrons |

® Pour les oranges : colffez la petite toupie motrice avec la
toupie moyenne

utez sur la touple moyenne

Présentez le fruit coupd en deux en
&ppllyim ur la toupie choisie jusqu'a
I' tion totale du jus.

grille doit &tre sortie des encoches.

Recommencez alors l'opération de
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-Me lussez pes ke clbie dalmeseton
perwdre & porkée ds mains des endants, &e
& prosimisé ou en contact avec ks parties
chaudes de Fappared, peés June source de
chaieur ou sur wn angle Wil (Utilsez
Fenrculeur de cosent),
-Pour vobe séoshé, nutliser gque des
accessofes ol oS pieces  Celachées
Moubnes, adaphis 4 votre acoarel

- CUBNG VOUS VoulHZ ripee, Fanchir
utiiez [ i (B1) pour

peus
06 QUK darsd L i, jamais loa
daghs, ™ un ustenele. Ne iouehez Smas

- Mdtanger
- Voum pouves meSnger 800 0S4 pise Woive
(e, guate-ars] an 1 min 30 82 min 70

Pitrie

- Vous pouvez polnr s maxiwem 500 g de
Pate Brdo (§35109, Erdde, & pain) en 30
BROraR

Abention
Aerétoz apparel 966 quo vous comstatez 13
fomeation o6 1o boulo 40 pate.

Haehor

[Fomoges, fits secs), des Kgumes curs
[carcties, cdderi elc.), dea Wgumes lendrea
[eignona, epin ea

dé3), des pemmacns cua ou cuits. Ne hachsr
as de produls op durs (glece, sucre) ou
néceasRant une mouture fine (b, caté)

(31 MIKER

- Emoiie b costes métal (C1) sur Fae du

- Ptz ke Soiral Systerm (F1) vl be coutean.
- Puls menaz los ingrédiants dans b bol

- Boriez ks sccessoines ce eur emballage =
rettoyes-es & Neas chaude.

- Vous pouver prépater by maxivum 0.8
Hres de polages, Saxgpes, bolsans, pAles A
criipad, & gautras

Anention :

- o weranz jamais 53 Squide BouSaNt dans
o el

- Tarrps dutlisation masimum : 2 minutes.
(@) BATTRE/EMULSIONNERFOUETTER
- Descendez Fentraineur{D1) sus Mase contrel
d robot
Poaez le dscue dmelsicnmeur (E1} et
temezle jusqu'en postion de vemouilage
- Puis metiez les ingrécents dana be bol.
Préparations
« Vous pouvez prépans 1 4 4 blancs daouls
e jusqu'h 0.2 ives de créme fraiche.
Attention : Nullisez jamass [ém.isionneur
(B} pour pevk des pdles lourdes ou
mélangar des paies kighres.
Tomps diuisatian makmum - 4 minues
7). RAPERITRANCHER
- Gilissnz I @me (C, H, A, E} dans o dsque
portelame [02)
- Engages B lube dentairement {01 au

o vomeador sur ko Secue,

- Pour demcrter, procddes on sens inverse
I lawe re peul Stre Sabs quo lorgqus k&
babe cfeatrninement eat erleve,

- Placez 'ensemble surlaxe cenval du bol

- Introduisez lea eliments dana ln cheminée
o guidezdes & laide du poussoir (B1)
jamals avec bes doigts, 0 un ustenale,

loms
Lame C (Rips gros) - camites, gruysss,
ke, rpds.

Lama H (Trarché ¢pas) : pommas o4 lena pour
gratre dephinos camitss conc

Lame A { Riipé fin ) - caraties, gruyére,
e, A"

Friteal: pammes de teme pour Fies,

- Placez be panver fite (H1) sur be bol puis
low.  nerde  jusquen  posiion  de
varrouilage.

« Ducerciez [eniraineur{M2) =l coniral

- Posmionner ke cfne cians 500 Igoment sur

- Coupez lea agrumes en 2.
- Posez une moisé dagrume sur le chae et
BppuyeE.
Prepaations
- Vowss pouveE oblenir sy masimum 0,3 Ires
. 98 s 3an vider lo bol.
(- Rincez le parier Sire (H1) tous les 0,5 lives.
7. CENTRIFUGER FRUITS ET LEGUMES [*)
- Placez la bande fivanie (13) cans ke
pertafire (%)
- Fixoz In colideotto (M) sur kb pers-fite (15),
el mastent s bande filrase.

-PEcoz b pottte sisemble [I3e4+IS)
wur lertralnour du bol.

- Placaz ef vemouliez e couverdls (2] sur le
tol

- Introdusez kes akments dans B chaminia
< Appuyer sx los alments & Talde du
poussca () - [amaks aves lsa dosgts.
ation dea fruits

 Lavez les Iniin ot coupezlea en morcesux
i récessaine.

-Enlevaz la noyas des prunes, péches,
abricots, cerises ot los feulies de caler
0oz la poau dos agrumos, mokes (Moz
dgaloment lea pépines) et ancnos.,

Anension:

« Ne pas utliser Iappared si le porte five do
1A ERFETLGIILE AR BeceamT:

- Pour un molious ReUtat, opbrez par
‘quantitiis ot nottoyer frdquommart lo fifro.

-Ke pas 250 g ¢ingrédents.

- Temps dwlilsation maximen : Tmin 30

{%) = suivant modéles

Nettoyage
« Debranches Ffappared, enlever ot demorter
oS ICODETOINDS.

- Livez. finoea of eseyme los accesscios (is
pawenct au lave-vantols)

-Nutiisez pas d'épongoa abmaives ou
'objets contienant des parties mdtal

- Ne plongez james le biot motews (AT) dans
Teau. Essuyezde avec un chiflon 362 ou &
peing humsde.

puls Erocédes su netioyege habiuel

- Manipulez le couteau (C1) ou les lames H
E avec pricauticn ; lls sont
wxtrémoment alguists.

Si votre appareil ne
fonctionne pas, que faire

- Wirifecz toat 4'aDord o branchement puls :
-que e BOHBI) o8t comectement posBonne,
qua e couseecie (B2) 051 blen vermoué, gue
4s accessowes sort bon emoohée, que ko
bouton  do commande (AJ) st Ban

pasitonnd.
Si ces instructions e son! pos rospecifes,
fonctionner,

Vous aver solgnessement suivi lostes ces
instructions, wotrs appareil ne fortioree
tocjours pas T Duns co cas, Acresses-vows &
wotn revendeur 0 & un certe agrkd Modines
[vesir BStn VS I It o BACUSines Savvice =)

Re

SAUCES

Mayornaise
- D e bl i e Mémadsioreeur, versez
% Jaune o'l 1 culibre i S0UDe de moutard,
§ culBm i calid ce viraigre, du sel, du pohme.
- Faes fonctonnar b most 10 seconses Versez
25 ol dTuile n pett Mt por la Chamings 4n
perdant 1 min 30

PATES (Lamsez reroser 1 Hauras )

Piite brisbe [Four un moule de 78 cm}

Cana o bel muni du varsez 200 g
de farine, 100 g beurro e uwa pinche sol
- Faites L] 10 secondes

fonctionner
puis versez 5ol d'sau par la chaminds en
femctionnament.
« Lissez boumer Fappareil jusqu's ce cue la
e bl boule,

Péite sabide (Four un mouks de 28 om)
Cans be bol muni du coubeas, vorsez 200
g sucre o poudre, 2 jaunes dooufs of 1
g do beuro ramoli.

- Faiten fonctionner le robet 30 secondes,
puis verser 200 g de farine. une cuiliéen &
café de wanille en poudre et une pincée de
sel puis faites fonctionner jsaud la
foemation d'une boule da phte.

Pite & plzza (Pour une pizza)

- Drara b bl murs du couteass, vorsez 160 g
de 12 soched de leware do
beulangss, ¢ une pancds sel,

- Faitea koncticreer 10 secondea pus versez
50 g et bide o8 2 cullibres & 30upe
hule Tokve fusauh ce gue ka plle forme
e bele boule

- Lissez lever 150u'h ce gue la plle double
de volume (Theurn). Etdlez o1 matie o
Toem sekon son Ltlisation

Pite & crépes (16 crépes fines)

- Diara le bol muni du eouteay, versez 2
couls, 1 culiéne & scupe dhuile, 15 9 suers,
2 ltre 3 It ot 1 culiére & 3oupe 3 feur
dorerger ou & akocl

- Faites konclicreer le rckct avec ke Spiral
System 10 secondes, puss versez la larine
(200 g) ) klssez foncbonner juscy's
chtenr une prégaration ksse

- Laissez repases | heurn.

Tartare

-Dane o bl mun du cosesu, o aw< s
wayoraiee hachez 100 g de comichors ot 1
oabt aignon, cislas 1 boaquet dhatbes jeorful
cbouetio, porsi, eaagan] o 2 ullbres & soupe
e chorea pendant 40 socondea

-Dans le bed muni de Mémulsornes

goulles de sme piouanie @ Dase de
piments muges el quaigues imils de sauce
Woscestershine pendant 20 secondes.

SOUPE

Velouté do peirvai |4 personncs)

= Eguches 150 0 do poisemux of cuesins te
rorgons. Mettns les soveaus coupés dans e bot
T du coukems rablal, hachee pedant 30
seconces. Faitis fondi 20,3 do Seuis dans uie
cassiie o souar b pores hechis
AL, COLVPRT 8 RS LI peaciant
15 minuies.

- Palaz 150 ¢ 36 pommas oo teme. Coupez-

Salez, poNTRZ. BouleZ do B mutcade, pus
weenez 112 live d'oou of 10 ¢l do a2

- Laissox cuira 1/7h, Apeiss la cussen, verses e
st dany be bel muni du ceutems, puis minsr
sendant 40 secondes avee ke Spial Bystem

LEGUMES

Gratin dauphinais (4 personnes|

- Diars b sbood s e Goupe-Riguines el da
secheur (Cl. slpes 70 g de gruybne
Réservar Epluches TOO g de e
temme, f (ran- chaz-bes dans le bol du robot
TN B eru pelgUTES A B Sactr (H)

- RANGAZ I8 ANERS B0 pomenak d0 %ee
NG 10 AL § FAEA GUO VOUS BUTRZ BELTE

1 1ro0 Febe UG GOLASE I B

- Diane 1o Bl dus Fa0ol MU du coutha,
metioz 2 jnes dcol, 20  do b, 15 ¢l
do crbma liquide, ol pohvre, of muscada
shipée. Linez pendont * minute.

guelqued nolx 3o beums.
- Motez ou kour Th 7 pondant 1h,

COCKTAIL

Milk-shaiue 4 la frambaiss (2

Thank yeu for choosng an agpiasce fom the
Micudinax range, which  intended exchsively for

nasoroprate use or faiure %o comply wih the
narucsons, the  marulsctaer  sccepls  no
responadilty and the guaranies wil no apsly.

-1z e ot ender, 150 g o
framboses, 12 yaourt, 30 3 S SUE 40

-Dars W bl meni du couledu BRNCH
ez lous bos @grodionts. placaz ks Sor
System puss vorouBoz ks couverci,

- Mglangez 20 socondea.

DESSERTS

Btaa A3 YO [BE parsoanas)
- 1 Pt o yROUFL MGG (50 38 MEED,
Pots 86 miere an poudm, 3 pots de tanne,

112 pol dule, 3 euls, 1 sachet e e,

- Vorsaz fous lea ingrécients dand b bal mun
B coutoan,

- Faitea foncbionner pendont 2 minctes. Le
ke deat & Blon e,

- Versez la pllts dans un moals b mangub et
ez s four ThS pendant 50 minutes

Quatre-cuarts (46 persornes)

- Darst e bol manl du couteau, matter 150 g
e farine, 112 sachot do levure. 150 g ce
sucre, 150 g do beurrs ot 3 couts.

- Fates lonctonesr pendant 2 minukes Varsez
AR L ik B 20 Dt ot it
Laietez cuwo au four @ Thé pondant &5
minutes.

Crime chantiy (6 porsonnes)

- 25 ¢l du créme diche iquide bien froide, 50
@ de sucre glace.

- Cara be bol mun de Mmusiorneu, metlez
la crivme frakche et lo sucre glace. Faites
fomctonner pendar

inul.

bn
Eevalsicenaur, MAter 7 & 4 HANCE S ot
1 pincoa de sel, puis vemoullez i
o

- Faits Korctionnar jaqu'a oblanir das blancs

blanes o aufs et sérds.

Safety Iinstructions |

-Read the Inatructions for Uso caroluly
balore Lsing your BEEISnCE: BNy LSO which
doos mot contorm 10 £ nstructions kor S0
will akachve Moulnas frem sny Rabiiy,

“Wewer leave the opplerce o mun

whet

applance i supplied complete Wi A pug

icorporabing a3 amp fuge

In the event of replocing o Ase in he piug
. 83 amo fuse apoeoved by ASTA 1o

BE1363 must ba usad

Thee apphiance is manutackuned 19 conform 1o

the iremonts of the EEC Cirectve (89

IIGEEC)

Any connection faull invalidates the

+ Always Lrplug your applnce as soon as
Fave fnished using 4. whon you are

Cieaning it or i the evert of a power cut
+ D reat usa your apphance if & ik ot werking
% ¥ & has or tho

i

bookiot;

on the agpiance cther than
normal care and cleaning by the customer
musl be carried out by & Moulines approved
sarvice cenbre.

- Do i place U applance. e supoly cond
of the pihag in aery Bquic

- D e sl ths SURElY Gord 1 hang wirin
the Rach of EhEcran. 10 Eome closs 1 or

shap )

-In the rtests of salely, Gie only the
oppropriate  Moulnex  stcosscncs  and

plance,

- Handis the biade [CT) and o bedes with
coutlon; they are very sharp. You muat
Bhways remave the blads beices smphing
the contents of the Bl

55



@ MOUIineX Cookeo + Connect

56

. amw du cowvte e
) :DQ[TJO,,E, . m&bfwtﬂhqw de La AS oL
1) Dijose do da bagque d wtrmage cudials
3) T éporc du otrtnch dx L June -

’Déluosa d.}.«s Vi§ din mwomet

v A

v, ~

<\
Lue,a okt dos b
b Dbtowmerson do fa didr dua ‘
?jl)émdw(db du tionts du Aupiont ameloll Guas du Lomurts e
3) Dijote plakun vads Aumont (o | emiine) 3 g he
) Digore du oworrdl. eu dimr#:“%d& %
tlatuns d'aconoclu duy usgedl (xSus) Ay
M; gm W Mgaum d Etowdatdt do la Avwpaqe da
) %t;iw{;?w ]L}Lmu:é:a)(zﬁs)f d&wwu:m i La ﬁcm
3) Cayine ua{-ofﬁfl@/ cu’t,ox.—r A vowmt i . A A s
(Copticte. L bas @ Yaude

1G) De e callue ok capllun sowcas - [Aond du O Alies
m)dﬁa\mmmwS duﬂwi«f,d»s(uﬁmx-/f;mq J

[
18) g@ﬁ;‘% bu hnpport notakd blaue - Avis | 1 mdalle
A8) @évi,%ea&ﬁc TMS difmt du bras di s = dus. TRROA 2k
A%MM (Qaui,cqmn.dmkh nas aﬂat,lqum
Ao uwrwamlL )

10) Douistoge. s depose de la @ de Mamahan ds
>mkm%@gﬁ ’in}w '
&MWW&WwL

u) Dijos due NesOAL Puis de Ca goncdy

I g).ewm?o&a.%(,diﬁaédwu

23 dipm MMM&W%MW@& :

w) difose ducafln capot fowd . Lvis

Dumrrtage e I

9% diimtdtﬂa ' Aows laeuwe . Aoie

i mwm@- Ls - diw»wmmm,gﬁ{& AL (omcles

—e Mo xe — T'W'J dlmw
— /149%5}(_ 5 WV\AM-{/U.ME AQ (a cardi M,\Eu_
e Me | wk

Hru-trh,os.cet Home —~unon -g,d blawg

.9&)2[)@1,95&:1“ msdbﬂamm,\ful+?w\~dﬂuw
Lg)}_,,_,am'ﬁ,.di (iu&;&%aldaufh
de Lo can Mmoo

PV VNI A ket d o

Dédippaase du comurt diue & olum ot

30) Decotut om cowm clur aluwud 2. ‘FW""?

5] Devowut on sonde . cabllbene . s g sl

%) Detumkage houoh. Sis guicy + Aguiiyy,, aing =

: , :

3 JBMMS%L rupont dat-ujﬁwdu Goue (@1 ?’)/Msmz
3t) m ?hiuii%djw Uifﬁ&ﬂamaua _ 2x 4@:%-2%
35) Dijoe de Lo Haque de matuhes Mg&ﬁlu?t_ﬁfaﬁuf./]m
36) Desolidonisanon bot[ carcaue plashgus haule .- Lo'uis .

33) 3 ifore Aoz doruionw ( Rmsw bawne 1 difore ij
38) Qbweito donam 3 = plobwe du potietion Haud
34) D droruns xom WC?JA-W
Hb) L'mel%d& conle [edewt dus foubong FOMM&U‘L, . 9 N



avant
utilisation

Waouwlivex cOOKEO @ s
iy \

PRECISIONS SUR
LE DEMONTAGE DEMONTAGE DU COUVERCLE DEMONTAGE DU CACHE VALVE :
ET LE REMONTAGE  (TAILIQUE:

DU COUVERCLE

o

P. 164-165
P. 166-167
P. 168-169
P. 170

P. 171173

P.174-179
P. 180-181
P. 182-183

ACCES A LA BILLE DE DEC : DU E DU CACHE VALVE :
COUVERCLE METALLIQUE

P. 184-185
P. 186-187
P. 188-191

P. 192-193
eerveche Kiche. deenveiche Kiche.

P. 194-195

Arete

J- LmoSITE

5

luminosité ﬁ O
(@@ (@@ (@@ (€].[@)

Connect Bl  Comect

OUVERTURE DU COUVERCLE:  INSTALLATION DU RECUPERATEUR
DE CONDENSATION :

N'utilisez jamais 'appareil
sans la cuve de cuisson é s - ;
V' i 'MODE DEMO-

N.B. : Le mode DEMO T souhaitez-vods leindre s us éteindre
HooE ey permet de faire - — re appareil ? appareil?

™ | fonctionner le produit

sans qu'il ne chauffe oul NON oul NON

‘ou monte en pression.

bibliothéque 1 9= o
bibliothéque 2 mode démo

[el[e)

(GEA(S]

Lors de la premiére
utilisation de votre
appareil, la cuve peut
dégager une légére odeur.
Ceci est normal.

(3]

Connect

SO

P

POSITIONNEMENT DE LA CUVE
DANS L'APPAREIL

Comect

(A

MISE EN PLACE DU TREPIED
SOUS LE PANIER VAPEUR :

(A

Navigation : Depuis I'application
vous pouvez soit :

menu

menu

SO manuel manuel
N\
© Inspiration " ) °f
o Recherche Cookeo @ mode de cuisson mode de cuisson
© Mon univers
Probléme de connexion : Créer son compte : Barre de recherche : e Courses

SOUS PRESSION SOUS PRESSION

MENU MANUEL :

N
BON APPETIT!
17-00:02

N.B. : si vous n'utilisez pas votre Cookeo @ pendant 30 minutes, il passera en mise en veille et la N.B. : vous ne pouvez démarrer la cuisson qu'a partir de votre Cookeo @ en appuyant sur
connexion sera perdue. A la sortie de la mise en veille, la reconnexion se fera automatiquement. le bouton OK (comme indiqué sur I'application).

&N
N
menu @ o b,
manuel D m"&%r&%|

mode de cuisson mode de cuisson

menu
manuel

mode de cuisson

®08:15"

CUISSONSOUS PRESSON

RECHAUFFER DEPART DIFFERE

MAINTIEN AU CHAUD (MODE CUISSON SOUS PRESSION

tO1 12:30

CUSONSOUS PRESSION. s

([e).[e)

N.B. : Le réchauffage

commence et le temps NB : Le départ différé est égale-
augmente. ment possible dans le menu Ingré-
a @ a a@ c dients (selon le type d'ingrédients). (o' @ e

58

mise en
nctionnement

SELECTIONNEZ

connexion

Cookeo

Cookeo &
programmées

manda de comnexion
puyantsur OK

Ly

menu
manuel

mode de cuisson

CLASSIQUE

1

insérerla cuve

ggd

ATTENTION

N.B. : Le fonctionnement
est identique, seule la
température différe.

aouter s ingfdiets

Servirl
BON APPETI

(G IS

CCOMMANDES DE L'INTERFACE

(GG

VALIDEZ

RETOUR  REINITIALISEZ

Al

200 recettes pré-




recette DOGUF
bourguignon

menu
recettes

it d cabiland BOEO

s bouro D)

Socu SR

£

-
L4

MENU RECETTES :
(SUITE)

MENU RECETTES : TELECHARGEMENT.

o arems

04 pers

Servil
BON APPETIT!

wraess {700:10

s BnuRGGHOn

nettoyoge
entretien

nettoyage
entretien

NETTOYAGE AU LAVE-VAISSELLE :

P

NETTOYAGE A LA MAIN

PROBLEMES

Enlevez a cuve,
essous de cve. iz ausi I bonne mobité de

fant,de 1é¢
Téément entral

Le couverde

e seferme pas: post

o = =

correctement remontés ou vssés compltement récrou est seré

Le produit pr
presse pas posi

Le couverde ne soure| 7 s

apres béation e a vepeur totlement 10, Inse Y 3 i B

. . s . . : e o
Si Pun des systémes de sécurité a la surpression se déclenche : s rea

Sécurité a I'ouverture :

ecper=isroy face du cadenas erme. Veérilezla mobits du doig darorma,
pas e pression E

Nettoyez et essuyer a bile et son sege

ConES ERREUR ;
ressin

De la vapeur s‘échappe des lettoe

Deux sécurités a la surpression : stument covpant

— voir chapitre Nettoyage et Entretien Régulation de votre appareil :
page 30.
ser T u en
Ecupé place & larriére de
itnt
L panne de commande el s
e sallume pas.  secteur. n sur le bouton « OK »
L'appareil est endommagé Em:

Onne peutpsretrer : : Dedser
le couvercle métallique, en place.  de Fécrou. he-bill
il est blogué. en place, ainsi que la bille

60

nettoyage
entretien

J

)

P RE-C:s
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