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Traditionnellement, les fromages blancs se pré-
sentent sous forme d'un petit pité d'aspect légere
ment tronconique. Cette présentation agréable et
plaisante & P'utilisateur ne convient, cependant, nul-
lement au stockage et au transport du fromage blanc,
stockage et transport qui ne peuvent dre effectués
que dans un récipient approprié, récipient dans
lequel le fromage a d'silleurs été moulé; il s'agit de
la faisselle.

Les manutentions résultant du lavage des faisselles
et de Jeur retour & vide augmentent toutefois & tel
yointleprixdomviealdsfmmusbhnaqn’on
en est arrivé, dans la plupart des cas, & présenter
aujourd’hui les fromages blancs dans des condition-
nements en matiére plastique thoulée de forme quel-
conque, généralement ptismatique, dans lesquels le
fromage blanc est prélevé i I'side d'une cuiller,
mais bors desquels il n'est jamais démoulé. Contrai-
rement aux faisselles traditionnelles qui sont perfo-
rées pour permettre I'égouttage du fromage par
évacuation du sérum, ccs conditionnements en ma-
tiére plastique comportent, en effet, une parvi pleine,
de telle sorte que le fromage blanc conserve, & leur
intérieur, sa composition qualitative et quantitative
primitive, composition dans laquelle entre en grande
partie le sérum qui s'oppose précisément au démou-
hgednfmaphlanc.quirmdnécuuiul‘a—
traction du fromage hors de son conditionnement
au moyen d'une cuiller. Ainsi les fromages blancs
conditionnés dans les emballages modernes en ma-
titre plastique moulée n'ont pas la présentation
agréable des fromages blancs traditionnels prépa-
rés et conservés dans des faisselles.

On 2 bien envisagé, certes, de remplacer purement
ot simplement le métal des faisselles traditionnelles
par de la matiére plastique en réalisant des faissel-
les en matiére plastique perforée. Il s pose, toute-
fois, le probléme du transport des fromages blancs
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ainsi prisentés. Le sérum s'écoulant constamment
au travers des perforations de la faisselle s'oppose,
en effet, & un transport des faisselles et des froma-
ges blancs qu'elles conticnnent, dams de bonnes
conditions d’hygiéne.

En d'autres termes, il n'existe pas actuellement de
conditionnement permettant & la fois, d'une part,
de stocker ot de transporter des fromages blancs
dans des conditions économiques et hygiéniques, et
d'autre part, d'obtenir au stade final, c'estd-dire
sur la table du consommateur, des fromages blancs
ayant Ja forme légirement tronconique des fromages
blancs traditionnels.

Llinvention vise précisiment & combler cette
lacune. Elle a pour objet, & cet effet, un conditionne-
ment pour fromages blancs constitué, en combinai-
son, par une faisselle en matiére plastique moulée et
par une boite extérieure qui, réalishe elloméme en
matitre plastique moulée, présente, dans son fond,
une surélévation sur laquelle prend appui le fond
de Is faimelle qui est immobilisée dans cette boite
par un converce de fermeture, les diamétres res-
pedivmtdehbohoudehfaiueﬂeéunnck
qu'nnapaeannmnhireaeuomeu'ungémm
elles deux i
la boite par le couverde de cette demidre, cspace
annulaire permettant Pévacuation du sérum passant
au travers des perforations de la faisselle, ce afrum
se rassemblant finalement au fond de la boite, dans
une chambre annulsire délimitée par le fond de la
boile.puumré‘évnionmmledwlefond
de la faisselle.

De toute fagon, I'invention sera bien comprise et
ses avantages, ainsi que d'avtres caractéristiques,
ressortiront bien de la description qui suit en réfé-
rence an dessin schématique annexé représentant,
i titre d’exemple non limitatif, une forme d'exécu.
tion de ce conditiopnement pour fromages blanes.
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Figure 1 en est une vue de cité en élévation;

Figure 2 en est une vue en plan par dessus,
aprés enlévement du couvercle de la boite;

Figure 3 en est une vue en coupe verticale sui-
vant 3.3 de figure 1.

Ce conditionnement pour fromages blancs est
constitué de trois eléments :

Uze faisselle 2;

Ure boite 3;

Et un couvercle 4 de fermeture de cette boite.

La faisselle 2 est réaliste par moulage, en ma-
titre plastique, et comporte, venant de moulage,
des perforations 5 réguliérement réparties dans son
fond et dans sa paroi latérale.

La boite 3 est également réalisée par moulage,
en matiére i Elle comporte dans son fond
une surélévation centrale 6; et son bord supérieur
est roulé, comme montré en 7.

Quant au couvercle 4 de cette boite, il est, lui
aussi, réalisé en matiére 5 moulée et est
profilz pour pouvoir simmobiliser sur cette boite,
par exemple par emboitement comme le montre le
dessin

Les dimentions respectivement de la faisselle 2
et de la boite 3 sont telles que, lorsque la faisselle
est introduite dans la boite, un espace annulaire &
se trouve délimité entre les parois latérales res-
pectivement de la faisselle et de la boite; et dans
la méme position, la faisselle 2 est immobilisée dans
la boite 3 par appui du fond do couverde 4 sur
le bord supérieur de la faisselle 2.

Dans Ia méme position de fermeture, et denc
d’utilisation du conditionnement, une chambre an-
nulaire 9 s trouve délimitée dans la partie infé-
rieure du conditionnement respectivement par le
fond de la boite 3, par la partie inférieure de sa
paroi latérale, par sa surélévation centrale 6 et par
le fond de la faiselle 2.

De fagon traditionnelle, le fromage blanc est
immédiatement aprés sa fabrication coulé dans ls
faisselle 2 ol il == moule avec évacuation de son
sérum au travers des perforations 5.

Le fromage blanc ayant ainsi éé introduit dans
la fawselle 2, cette derniére est elleméme intro-
duite dans la beite 3 que 'on ferme avee le cou-
vercle 4. Le fromage blanc est ainsi pri2 a ére
expedie. Au cours de son stockage et de son trans-
port, Je sérum du fromage pase au travers des
perforations 5 de la faisselle 2, s'écoule dans 'espace
annulxire 8 et se rassemble finalement dans la cham-

bre annulaire inféricure 9; et lorsque le fromage

blanc arrive au stade du consommateur, celui-ci
ouvre la boite 3 par enlévement de son couvercle 4,
en extrait la faiselle 2 et démoule le fromage blanc

=

comme sl s'agissait d'un fromage blanc prépacé
dans une faisselle méhllxque traditionnelle. Le
consommateur obtient ainsi fAnalement un fromage
blanc présentant la forme vaguement tronconique
traditionnelle.

Ce conditionnement pour fromages blancs pré.
sente, entre sutres avantages, ceux essentiels sui-
vants :

Il permet l'obtention de fromages blancs ayant
I'aspect traditionnel recherché par la clientéle;

Il permet un transport des fromages blancs sans
risquer de les dégrader;

Et il facilite la vente de ces fromages dans tous
les magasins, v compris dans ceux dits « i libre
service ».

Comme il va de soi, l'invention ne se limite pas
i la seule forme d'exécution de ce conditionnement
pour fromages blancs qui a &é ci-dessus indiquée
a titre d'exemple; elle en embrasse, au contraire,
toutes les variantes de réalisation, quels que soiemt
notamment les procédés de moulage utilisés pour
réaliser respectivement la boite, son couverde et
la faisselle, la nature de la matiére constitutive
de ces éléments et les moyens et profils adoptés pour
permettre une fermeture &anche de la boite par son
couvercle.

RESUME

1* Conditionnement pour fromages blancs carac-
térist en ce qu'il est constitué, en combinaison, par
une faisselle en muemplnmqnemnléeetpuune
boite extéricure qui, réalisée edleméme en matiére
plastique moulée, présente, dans son fond, une sur.
dmhonalrhqnelopmdlppmlefonddeh
faisselle qui est immobilisée dans cette boite par un
couvercle de fermeture, les diamétres respective- .
ment de la boite et de la faisselle étant tels qu'un
espace annulaire ne trouve ménagé entre elles deux
lorsque la faisselle est immobilisée dans la boite par
le couvercle de cette derniére, espace annulaire per-
mettant P'évacuation du sérum passant au travers
des perforations de la faisselle, ce sérum se rassem-
blant finalement au fond de la loite dans une
chambre annulaire délimitée par le fond de la boite,
pcrswréléunonemmhetpulefnnddeh
faisselle;

2° A titre de produit industried nouveau, tout
conditionnement pour fromages blancs tel que spé-
cifi¢ en 1 ou comportant application dcmbhblu
dispositions.
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