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DISPOSITIF DE CONDITIONNEMENT D’UN FROMAGE, NOTAMMENT D’UN FROMAGE A PATE MI-DURE.

@ L’invention concerne un dispositif de conditionnement
d’un fromage, notamment d’un fromage & pate mi-dure tel
que par exemple une meule de fromage appelé “Téte de
Moine®, permettant de réaliser un conditionnement du fro-
mage combiné a des moyens économiques de racler ce fro-
mage pour former des rosettes.

Le dispositif de conditionnement (10) est formé d’une
boite (12) constituée d’un corps (13) comprenant un fond
(14) et une paroi latérale (15) et d’un couvercle (16) amovi-
ble agencé pour s’emboiter sur le corps (13). Le fond (14)
est pourvu d’'une plate-forme de support (17) de la meule de
fromage (11) et la paroi latérale (15) est agencée pour pou-
voir se déployer autour du fond (14) en constituant un re-
?1or3:| (18) en forme de couronne autour de cette plate-forme

7).
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DISPOSITIF DE CONDITIONNEMENT D’UN FROMAGE, NOTAMMENT D’UN
FROMAGE A PATE MI-DURE

La présente invention concerne un dispositif de conditionnement d'un fromage,
notamment d'un fromage a pate mi-dure, tel que par exemple une meule de

fromage appelé "Téte de Moine" ou similaire.

Ce fromage, qui est présenté sous la forme d’une petite meule, a la particularité
de pouvoir étre raclé par exemple au moyen d’'un couteau traditionnel en vue
d'étre débité en petits copeaux aux bords plissés appelés rosettes qui leur
donnent un aspect esthétique inimitable. Cette maniére de consommer la "Téte

de Moine", également appelée fromage de Bellelay, est connue de longue date.

Le raclement au moyen d’un couteau traditionnel a été supplanté, il y a
quelques années, grace a linvention d’'un appareil, décrit par le brevet
européen 0 081 466 et le brevet suisse CH 653 596 A5 et commercialisé sous
le nom de "Girolle" ™. Cet appareil comporte un axe central traversant la meule
de fromage et un couteau rotatif monté sur cet axe central de telle maniére que
sa lame soit sensiblement perpendiculaire a la surface supérieure de la meule
de fromage et puisse racler cette surface pour détacher des rosettes sur des

secteurs angulaires centrés sur ledit axe central.

" Cet appareil se présente habituellement sous la forme d'un plateau circulaire

portant ledit axe central et dont le diamétre est sensiblement plus grand que la
section de la meule de fromage. L'un des problémes qui se pose est celui du
rangement de cet appareil dont 'encombrement n'est pas négligeable. En
raison de cet encombrement il est rare que la meule de fromage, si elle n'est
pas consommee en une seule fois, puisse étre conservée dans un réfrigérateur
ménager sans étre désolidarisée de I'appareil. De ce fait, I'appareil doit étre
nettoyeé apres usage et stocké séparément du fromage.
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Un probléme similaire se pose sur le lieu de vente ol la meule de fromage est
parfois exposée sur les rayons affectés aux produits de consommation et ou
l'appareil est exposé sur les rayons des équipements électroménagers.
L'acheteur d’'une meule de fromage "Téte de Moine" ne passe pas forcément
au secteur des appareils électroménagers et, de ce fait, n’est pas sollicité pour

acquérir un appareil destiné a le racler.

En outre, ce systtme de vente séparée de l'appareil et du produit
consommable implique que le prix de vente de l'un et de Fautre intégre une
marge bénéficiaire. Le colt relativement élevé de I'appareil ne stimule pas la
vente des fromages. Cet inconvénient est encore accru en raison de la
présentation séparée de lappareil et du fromage. Si les deux produits
pouvaient étre vendus simultanément, sous la forme d’un article unique, ce

probléme serait en grande partie résolu.

La présente invention se propose de pallier 'ensemble des inconvénients de
l'art antérieur et de réaliser un conditionnement des meules de fromage du type
"Téte de Moine" ou similaires combiné a des moyens économiques de racler ce
fromage pour former des rosettes, I'ensemble pouvant étre commercialisé dans

les mémes sections des points de vente.

Ce but est atteint par le dispositif selon l'invention, tel que défini en préambule

“ et ‘caractérisé en ce quil comporte une boite constituée d'un corps

comprenant un fond et une paroi latérale et d’'un couvercle amovible agencé
pour s’emboiter sur ledit corps, le fond étant pourvu d'une plate-forme de
support de ladite meule de fromage et la paroi latérale étant agencée pour
pouvoir se déployer autour du fond en constituant un rebord en forme de

couronne entourant cette plate-forme.

Selon un mode de réalisation avantageux, ladite paroi latérale comporte un
ensemble de segments de paroi latérale, sensiblement identiques, qui sont
articulés a la périphérie dudit fond.
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De fagon préférentielle, ces segments de paroi latérale sont reliés entre eux par

des éléments de liaison.

Selon un premier mode de réalisation, lesdits éléments de liaison sont
constitués par un film souple qui recouvre au moins les intervalles entre lesdits
segments de paroi latérale lorsque cette derniére est déployée autour dudit
fond.

D'aprés le premier mode de réalisation, ledit film souple recouvre de préférence
intégralement ledit fond, les segments de paroi latérale et les intervalles entre

lesdits segments de paroi latérale.

Selon un deuxieme mode de réalisation, lesdits éléments de liaison sont
constitués par un rabat de forme sensiblement triangulaire comportant au
moins une nervure de pliage et constitué du méme matériau que ‘ceiui desdits

segments de paroi latérale.

D'une maniére générale, le fond peut avoir une forme polygonale et chaque
segment de paroi latérale peut étre attaché a un cété du polygone constituant
ledit fond.

" De fagon avantageuse, chaque segment de paroi latérale est articulé par un de

ses cOtés a un cdté du polygone, cette articulation étant constituée par une
zone de moindre épaisseur faisant la jonction entre un c6té d’'un segment de

paroi latérale et le coté correspondant du polygone.

Selon un mode de réalisation préféré, ladite plate-forme de support de ladite
meule de fromage est pourvue d'une tige rigide, agencée pour étre montée
sensiblement perpendiculairement a sa surface et pour traverser ladite meule
de fromage ainsi que pour porter un couteau rotatif agencé pour racler des
rosettes de ce fromage.
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Pour permettre un rangement aisé du dispositif et pour réduire son
encombrement a la commercialisation, ladite tige rigide est de préférence
amovible et ledit fond ou ladite plate-forme de support comporte un logement

ménagé pour recevoir cette tige.

Pour des raisons similaires, ledit fond ou ladite plate-forme de support

comporte avantageusement un logement ménagé pour recevoir ledit couteau.

Pour permettre une réutilisation facile, ledit couvercle est agencé pour
s’engager sur ledit corps de la boite et pour maintenir en place la paroi latérale

a I'état replié.

La présente invention et ses avantages seront mieux compris a la lecture de la
description détaillée d’'une forme de réalisation préférée de linvention, en
référence aux dessins annexés donnés a titre indicatif et non limitatif, dans
lesquels:

- la figure 1 est une vue en perspective représentant le dispositif de
conditionnement selon linvention a I'état fermé, tel qu'il se présente sur le

point de vente,

"~ la figure 2 représente le dispositif de conditionnement selon l'invention lors

de son utilisation,

- la figure 3 représente une vue de dessous du conditionnement selon
linvention, illustrant en particulier le mode de rangement de la tige et du

couteau,

- la figure 4 représente une vue en coupe partielle du dispositif de

conditionnement selon I'invention aprés une premiére utilisation,



10

15

20

25

30

2854880

- la figure 5 représente une vue en coupe partielle du dispositif de

conditionnement selon l'invention en phase d'utilisation,

- la figure 6A représente une vue partielle en perspective du dispositif de

conditionnement de l'invention selon un mode de réalisation particulier,

- lafigure 6B représente une vue partielle du dispositif de conditionnement de

la figure 6A en phase d'utilisation, et

- lafigure 6C représente une vue partielle du dispositif de conditionnement de

la figure BA a I'état fermé.

En référence aux figures et en particulier aux figures 1 et 2, le dispositif de
conditionnement 10 d’un fromage 11, notamment d’'un fromage a péate mi-
dure tel que par exemple une meule de fromage appelé "Téte de Moine" ou
similaire, comporte une boite 12 constituée, d’une part, d'un corps 13
comprenant un fond 14 et une paroi latérale 15 et, d’autre part, d'un couvercle
amovible 16 agencé pour s'emboiter sur ledit corps 13. Le fond 14 est pourvu
d'une plate-forme de support 17 de ladite meule de fromage 11 et la paroi
latérale 15 est agencée pour pouvoir se déployer autour du fond 14 en
constituant un rebord 18 en forme de couronne entourant cette plate-forme de
support 17. La plate-forme de support 17 peut étre rapportée sur le fond 14

" ou intégrée a ce dernier. Dans ce cas, le fond et la plate-forme de support

sont de préférence réalisés par injection en matiére synthétique.

Comme le montre notamment la figure 2, la plate-forme de support 17 porte
une tige rigide 19 sur laquelle est monté un couteau rotatif 20 destiné a racler la
surface supérieure du fromage 11 avec sa face inférieure tranchante 21, pour
former des rosettes lorsqu’un utilisateur tourne ce couteau rotatif 20 autour de
la tige rigide 19 et exerce une pression plus ou moins forte sur la surface de la
meule de fromage 11 par lintermédiaire d’une poignée 22 fixe ou mobile,

solidaire de ce couteau rotatif 20. Cette plate-forme est entourée du rebord 18
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en forme de couronne qui est étalé sensiblement a plat ou légérement relevé
vers I'extérieur. Ce rebord est constitué d’'un ensemble de segments 23 de
paroi latérale, sensiblement identiques, qui sont articulées a la périphérie dudit
fond 14. Ces segments sont reliés entre eux par des éléments de liaison 24
constitués par exemple par un film souple en matiére synthétique qui a une
forme circulaire et recouvre tout le fond ainsi que les segments 23 de paroi
latérale. Ces éléments de liaison 24 peuvent également avoir une forme
sensiblement triangulaire. Ils peuvent étre rapportés, collés ou étre un élément
constitutif des segments 23 de paroi latérale de telle maniére qu'ils forment
avec ces segments ledit rebord 18 a I'état déployé et se replient a l'intérieur de
la boite lorsque celle-ci est fermée. Ces segments peuvent étre réalisés en un
matériau rigide, par exemple en carton ou en matiére synthétique, mono-
composant ou multicouche. Les éléments de liaison peuvent étre faits du
méme matériau que les segments 23, éventuellement avec une épaisseur plus
faible pour présenter une certaine souplesse. Le but recherché est de définir
une sorte de plateau continu et étanche qui recouvre le fond et s’étend au-dela
de ce fond pour recueillir la crolite qui se détache du fromage lors du raclage

ou les rosettes lorsqu’elles sont formées a l'aide du couteau.

La forme des segments de paroi latérale 23 est sensiblement rectangulaire ou
carrée dans la réalisation représentée. En outre, ces segments sont articulés, le

long de leur coté inférieur, au fond 14 de forme polygonale.. lls peuvent

" présenter des formes différentes. A tire d'exemple, le coté supérieur pourrait

étre arrondi. Les articulations pourraient étre localisées seulement sur une
partie du c6té inférieur. La boite pourrait étre circulaire et les segments de paroi

latérale auraient alors une section de secteurs circulaires.

La figure 3 représente une forme de réalisation du dispositif de
conditionnement 10 vu de dessous. Dans cet exemple, le fond 14 est en
matiére synthétique moulée ainsi que la plate-forme de support 17 qui est
intégrée a ce fond. Cette forme de construction permet de réduire les coflits et

de créer un produit esthétique et résistant, notamment grace a la présence de
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nervures de renfort 25 disposées en étoile sous la plate-forme de support 17.
En outre des logements appropriés sont ménagés sur ou sous cette plate-
forme de support 17 pour accueillir 1a tige rigide 19 et le couteau rotatif 20. De
ce fait, tous les composants nécessaires a l'utilisateur sont réunis dans le
méme dispositif de conditionnement 10 et cet ensemble peut étre
commercialisé de fagon groupée dans le méme secteur commercial

correspondant a la vente des fromages.

La figure 4 est une vue en coupe qui représente la meule de frémage 11
posée sur la plate-forme de support 17 sur laquelle la tige rigide 19 a été
montée et qui traverse cette meule de fromage. On constate que la boite 12
est fermée, c'est-a-dire que le couvercle amovible 16 est engagé sur le corps
13 et maintient en position la paroi latérale et plus exactement les segments
23 de paroi latérale a I'état replié. En fait, le dispositif de conditionnement 10
est destiné a étre utilisé aprés un ou plusieurs usages pour servir de
réceptacle a la meule de fromage 11 partiellement consommeée. A cet effet,
cette meule reste en place sur la tige rigide 19, elle-méme solidaire de la
plate-forme de support 17. Seul le couteau est retiré pour étre nettoyé. Il peut
ensuite étre remis en place dans son logement représenté par la figure 3. On
notera que le bord latéral du couvercle amovible 16 est suffisamment haut

pour recouvrir en partie la paroi latérale 15 du corps 13 de la boite 12.

" La figure 5 est une vue en coupe illustrant une phase d'utilisation du dispositif

de conditionnement 10. La meule de fromage 11 est en place sur la plate-forme
de support 17 et la paroi latérale est déployée pour constituer ledit rebord 18.
Les segments 23 de paroi latérale sont étalés a plat et reliés au fond 14 par
des articulations constituées par exemple par une zone de moindre épaisseur
26.

Les figures 6A, 6B et 6C représentent des vues partielles illustrant une autre
forme de réalisation de la paroi latérale 15 de la boite 12. Selon cette

construction, les segments 23 de paroi latérale et les éléments de liaison 24
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sont réalisés en un méme matériau, par exemple une feuille cartonnée,
éventuellement plastifiée ou une matiére synthétique de faible épaisseur. Les
éléments de liaison 24 sont liés aux segments 23 de paroi latérale par des
articulations 27 obtenues par exemple par une réduction de I'épaisseur de
matiére, et comportent au moins un pli central 28 ou éventuellement plusieurs
plis (représentés en trait interrompu), qui permettent de les replier entiérement,
comme le montre la figure 6C, pour les escamoter a l'intérieur de la boite. La
figure 6B représente la position entierement déployée et la figure 6A illustre une

position intermédiaire.

Le dispositif de conditionnement décrit peut étre considéré, selon son mode de
réalisation, comme un emballage jetable ou non. Les matériaux utilisés peuvent
étre des matériaux simples ou des composites du type multicouche par
exemple. Dans sa version la plus simple, le choix des matériaux est tel que
lincidence du colt du dispositif sur le colt du produit consommable est trés
réduite. Dans des versions plus élaborées, ce dispositif de conditionnement est
congu pour étre réutilisé a plusieurs reprises, son usure étant trés faible a
Futilisation. Aprés un premier usage, I'utilisateur achéte une nouvelle meule de
fromage et linstalle sur la plate-forme en la piquant sur la tige rigide

préalablement mise en place.

La présente invention n'est pas limitée aux formes de réalisation préférées

" décrites, mais peut subir différentes modifications ou variantes évidentes pour

I'homme du métier.
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REVENDICATIONS

1. Dispositif de conditionnement (10) d’'un fromage, notamment d'un
fromage a pate mi-dure, tel que par exemple une meule de fromage appelé
"Téte de Moine" ou similaire, caractérisé en ce qu’il comporte une boite (12)
constituée d’un corps (13) comprenant un fond (14) et une paroi latérale (15) et
d’'un couvercle (16) amovible agencé pour s’'emboiter sur ledit corps (13), le
fond (14) étant pourvu d’'une plate-forme de support (17) de ladite meule de
fromage (11) et la paroi latérale (15) étant agencée pour pouvoir se déployer
autour du fond (14) en constituant un rebord (18) en forme de couronne

entourant cette plate-forme (17).

2. Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce que ladite paroi
latérale (15) comporte un ensemble de segments (23) de paroi latérale,
sensiblement identiques qui sont articulés a la périphérie dudit fond (14).

3. Dispositif selon la revendication 2, caractérisé en ce que lesdits
segments (23) de paroi latérale sont reliés entre eux par des éléments de
liaison (24).

4. Dispositif selon la revendication 3, caractérisé en ce que lesdits
éléments de liaison (24) sont constitués par un film souple qui recouvre au

" moins les intervalles entre lesdits segments (23) de paroi latérale lorsque cette

derniére est déployée autour dudit fond (14).

5. Dispositif selon la revendication 4, caractérisé en ce que ledit film souple
recouvre intégralement ledit fond (14), les segments (23) de paroi latérale et les
intervalles entre lesdits segments de paroi latérale.

6. Dispositif selon la revendication 3, caractérisé en ce que lesdits
eléments de liaison (24) sont constitués par un rabat de forme sensiblement

triangulaire comportant au moins une nervure de pliage (28).
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7. Dispositif selon la revendication 6, caractérisé en ce que ledit rabat est

constitué du méme matériau que celui desdits segments de paroi latérale.

8. Dispositif selon la revendication 6, caractérisé en ce que ledit rabat est
constitué d'un matériau de nature ou ayant des propriétés différentes de celles

desdits segments de paroi latérale.

9. Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce que le fond (14) a
une forme polygonale et en ce que chaque segment (23) de paroi latérale est

attaché a un cété du polygone constituant ledit fond.

10.  Dispositif selon la revendication 9, caractérisé en ce que chaque
segment (23) de paroi latérale est articulé par un de ses cotés a un cété du
polygone, cette articulation étant constituée par une zone (26) de moindre
épaisseur faisant la jonction entre un c6té d'un segment de paroi latérale et le

coté correspondant du polygone.

11.  Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce que ladite plate-
forme de support (17) de ladite meule de fromage (11) est pourvue d’une tige
rigide (19), agencée pour étre montée sensiblement perpendiculairement a sa
surface et pour traverser ladite meule de fromage ainsi que pour porter un

couteau rotatif (20) agenceé pour racler des rosettes dudit fromage.

12. Dispositif selon les revendications 9 et 11, caractérisé en ce que ladite
tige rigide (19) est amovible et en ce que ledit fond (14) ou ladite plate-forme de

support (17) comporte un logement ménagé pour recevoir cette tige.

13.  Dispositif selon les revendications 9 et 11, caractérisé en ce’ que ledit
fond (14) ou ladite plate-forme de support (17) comporte un logement ménagé
pour recevoir ledit couteau.
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14.  Dispositif selon la revendication 1, caractérisé en ce que ledit couvercle
(16) est agencé pour s'engager sur le corps (13) de ladite boite (12) et pour

maintenir en place la paroi latérale (15) a I'état replié.
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