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uand les contrastes

sont forts, la percep-

tion est stimulée. C’est

quand on met du noir

sur dublanc quel’onale

plus de contraste visuel,
et la musique sait combien le silence est
important pour accentuer certaines notes:
«Le vase donne sa forme au vide, et la
musique au silence», disait Georges
Braque.

En cuisine? Pour ce qui est de la consis-
tance, le solide et le liquide font le maxi-
mum de contraste. Comment réunir les
deux éléments dans une méme bouchée?
Précédemment, dans le numéro de juillet,
nous avions considéré une généralisation
des bonbons de chocolat sous le nom de
cryptand; mais on peut faire bien mieux.
Ce que nous proposons aujourd’hui, c’est
de jouer avec du froid pour réaliser un sys-
teme de spheres emboitées: du liquide
dans du solide, ce solide étant lui-méme
dans du liquide, etc. Comment y parvenir?
11 existe de nombreuses méthodes, mais je
vous propose la suivante.

Partons d’un batonnet de vanille mis
au grand froid, tel celui du congélateur.
Quand le batonnet est bien refroidi, plon-
geons-en 'extrémité dans du jus d’orange
a la limite de la congélation (on I'aura mis
également au congélateur, mais moins
longtemps). L'extrémité du batonnet se
charge de jus d’orange, qui forme alors une
mince couche congelée.

Nous replagons ensuite le batonnet
au congélateur pour que cette couche soit
non seulement solidifiée, mais aussi tres
froide. Puis nous ressortirons le batonnet
et nous le plongerons une deuxieme fois
dans le jus d’orange a la limite de la
congélation, de sorte que, apres une

Il est possible de réaliser des « pommes
d'amour» qui ressemblent a celles-ci,
mais dont I'intérieur est liquide.

succession de tels trempages et de
remises au froid, nous obtenions, au bout
du batonnet, une boule de jus d’orange
congelé aussi grosse que souhaité. Quand
le systeme sera finalement terminé et
qu’il sera porté ala température ambiante,
cette boule redeviendra liquide, formant
la sphere interne.

Pour faire une premiere coque solide,
les possibilités sont nombreuses. On uti-
lise souvent le chocolat ou le beurre de
cacao fondus pour enrober les glaces.
Trempons donc brievement notre boule
de jus d’orange glacée dans du beurre de
cacao a la limite de la solidification, c’est-
a-dire vers 34°C: le beurre de cacao se soli-
difie autour du jus d’orange.

Reste a faire la seconde couche sphé-
rique liquide: nous procéderons comme
précédemment, avec une alternance de
remises au froid et de trempages dans un
liquide, jusqu’a obtenir I’épaisseur sou-
haitée. Il faudra enfin envelopper tout
cela dans une couche solide et, 1a encore,
on pourra utiliser le trempage dans le
beurre de cacao.

Ce type de manipulations permet de
réaliser plus de deux alternances liquide-
solide, mais l'utilisation du congélateur
est fastidieuse et la production de sys-
temes emboités est longue. On pourrait
avec profit se servir d’azote liquide, qui
permet des congélations immédiates
puisque, au lieu de refroidir a —-20°C, on
atteint immédiatement la température
de —196°C.

POUPEES RUSSES
DE LIQUIDES
ET DE SOLIDE

En s'aidant de la congélation,

on peut confectionner des systemes

composés de couches concentriques
alternativement solides et liquides.

Le beurre de cacao n’est pas la seule
matiere qui forme un solide en refroidis-
sant: les patissiers ont ainsi I’habitude
d’utiliser des sirops concentrés et, 1a, on
se souviendra utilement que la tempéra-
ture de 127,4°C est celle a partir de
laquelle un sirop soudainement refroidi
fait un systeme «vitreux», solide et
amorphe comme le verre a vitre. M

o

0 Par une alternance de trempages

de Uextrémité d'un batonnet dans du jus
d’'orange et de passages au congélateur,
former une boule de jus d'orange glacée
(on peut aussi aller plus vite en plongeant
un batonnet dans un compartiment

de glacon ou l'on a placé du jus d'orange,
et en mettant l'ensemble au congélateur).
© Fondre du chocolat ou du beurre

de cacao a la température la plus basse

a laquelle la préparation devient liquide.
6 Plonger la boule de jus d'orange glacée
dans la matiére grasse fondue. Alterner
des remises au froid et des trempages dans
la matiére grasse fondue jusqu'a obtenir
U'épaisseur de matiére grasse fondue
souhaitée.

O Plonger l'ensemble dans du jus

de mangue refroidi a la limite

de la congélation, et alterner des trempages
et des passages au congélateur, jusqu’'a
obtenir une sphere de jus de mangue
congelée autour de la premiére boule.

© Couvrir de beurre de cacao par
trempage, comme aux étapes 2 et 3.
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Inventé au 19%ieme siecle. Optimisé pour aujourd’hui.

Distribution des contraintes de von Mises dans le carter d’un moteur a
induction avec prise en compte des effets électromécaniques.

Au 19éme siecle, deux scientifiques ont inventé séparément
le moteur a induction AC. Aujourd’hui, c’est un composant

commun en robotique. Comment y sommes nous arrivé, et
comment les ingénieurs d’aujourd’hui peuvent-ils continuer
d’améliorer ces moteurs?

Le logiciel COMSOL Multiphysics® est utilisé pour simuler des

produits, des systémes et des procédés dans tous les domaines
de P’ingénierie, de la fabrication et de la recherche. Découvrez

comment I’appliquer pour vos designs.

comsol.blog/induction-motor
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