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Appareil de conditionnement d'un volume de produit pateux tel qu'un fromage et produits ainsi

conditionnés.

@ L'appareil comporte des palettes de support (2)
réparties autour d'un axe central et coopérant cha-
cune avec une palette de serrage (34) mobile verti-
calement par rapport 4 elle, des moyens de coupe
(18, 20) mobiles verticalement par rapport aux palet-
tes de support et passant dans les espaces qui les
séparent, des moyens (44 & 54) de déplacement des
palettes par rapport & I'axe central entre une position
rapprochée permettant le contact entre les portions
découpées et une position éloignée d'écartement de
ces dernidres, des moyens (60, 68) d'introduction
d'un matériau souple, alimentaire (100) dans chaque
intervalle entre deux portions (112) en position écar-
tée 'une de l'autre et d'application de ce matériau
(100) contre la tranche de la portion voisine avant le
rapprochement des portions les unes contre les au-
tres.
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Appareil de conditionnement d'un volume de produit pateux tel qu‘un fromage et produits ainsi
conditionnés.

La présente invention concerne le conditionne-
ment des produits pateux destinés 2 étre distribués
en portions individuelles & partir d'un volume plus
important, notamment dans le cadre de la restaura-
tion collective. Ces produits, et tout particuliére-
ment les fromages habituellement vendus 2 la cou-
pe dans le réseau traditionnel des crémeries, doi-
vent en effet, dans la restauration collective, &tre
découpés en parts unitaires rigoureusement identi-
ques pour ire présentés aux consommateurs.

Actuellement, le volume de produit pateux est
soit prédécoupé en portions. puis chaune des por-
tions est embaliée individuellement en vue de la
distribution ultérieure, soit livré dans son intégralité,
le restaurateur assurant lui-méme la découpe. Si le
premier systeme facilite grandement le travail du
restaurateur et permet une distribution dans de
bonnes conditions d'hygiéne, il augmente considé-
rablement le colt du produit et le rend par suite
trop onéreux. Le deuxieme systéme entraine fré-
quemment un mauvais calibrage des parts en
poids et en taille et en outre exige une main
d’oeuvre supplémentaire tout en présentant des
risques du point de vue hygiéne.

Dans tous les cas la présentation du produit au
consommateur final est déficiente car il se trouve
en face de morceaux ou de parts présentés indivi-
duellement ou regroupés en tas et non du produit
dans sa forme originale.

La présente invention a pour but de remédier &
ces inconvénients en fournissant un appareil de
conditionnement de produits pateux qui permetie
de fournir un produit découpé et prét a étre distri-
bué, mais se présentant cependant sous sa forme
originale.

Cette invention a en effet pour objet un appa-
reil de conditionnement d'un volume de produit
pateux, tel gqu'un fromage, en portions, qui compor-
te des palettes de support réparties autour d'un
axe central, des moyens de coupe mobile vertica-
lement par rapport aux palettes de support et pas-
sant dans les espaces qui les séparent, une palette
de serrage mobile verticalement au-dessus de cha-
que paletie de support pour former une pince de
maintien de la portion découpée, des moyens de
déplacement des pinces par rapport a 'axe central
entre une position rapprochée assurant le contact
entre les portions et une position éloignée d'écarte-
ment de ces derniéres, des moyens d'introduction
d'un matériau souple alimentaire dans chaque in-
tervalle entre deux portions en position écartée
I'une de l'autre, et d'application de ce matériau
contre la tranche de la portion voisine avant le
rapprochement des portions les unes contre les
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autres.

L'invention s'étend également & un fromage ou
autre produit pateux conditionné au moyen de I'ap-
pareil ci-dessus. Ce fromage comporte alors un
certain nombre de portions identiques de forme
triangulaire qui sont séparées par des intercalaires
en matériau souple alimentaire, isolant les tranches
'une de l'autre, mais qui sont suffisamment rappro-
chées les unes des autres pour reconstituer la
forme itiale du produit et sont maintenues assem-
blées par un matériau d'embaliage souple.

Ce produit est obtenu de maniére simple et
pratiquement automatique, le déplacement des pin-
ces permettant d'écarter les portions d'une distan-
ce suffisante pour y introduire un matériau souple
et fin assurant un isolement efficace des portions
quel que soit le type de pite. Par suite, I'utilisateur
et notamment le restaurateur dispose, sans avoir
besoin de main d'oeuvre particuliere, d'un produit
agréable & présenter et facile a distribuer.

Les caractéristiques et avantages de l'invention
ressortiront d'ailleurs de la description ci-dessous
d'un mode de réalisation donné 2 titre d'exemple
non-limitatif et représenté aux dessins annexés.
Sur ces dessins : i

La figure 1 est une vue en coupe verticale
d'un appareil selon l'invention.

La figure 2 est une vue de dessous suivant
la ligne 2-2 de la Fig. 1.

Les figures 3 et 4 sont des vues partielles en
perspective montrant les pinces de maintien du
fromage, respectivement en position rapprochée et
en position écartée.

La figure 5 est une vue schématique en
perspective de I'alimentation en matériau intercalai-
re.

La figure 6 est une vue schématique de
dessous du dispositif de commande de la coupe et
de I'application du matériau intercalaire.

Les figures 7A,B,C.D.EF et G représentent
schématiquement l'appareil dans ses différentes
phases de fonctionnement.

La figure 8 est une vue en perspective du
produit réassemblé tel qu'il est prélevé dans I'ap-
pareil.

La figure 9 est une vue schématique, en
perspective, partielle, d'une phase de finition com-
plémentaire.

La figure 10 représente en perspective un
fromage conditionné au moyen de l'appareil seion
l'invention.

Comme le montre plus particulierement la
Fig.1 I'appareil de conditionnement d'un volume de
produit pateux, et notamment d'un fromage, com-
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porte un bt 1 sur lequel sont montées un certain
nombre de palettes de support 2 réguligrement
réparties autour de |'axe central vertical X-X du bati
1. Chacune des palettes 2 comporte un bras de
support 3 qui a, dans le plan horizontal. une forme
trapézoidale correspondant sensiblement a celle
d'une portion & découper, et un bras vertical 4
portant & sa partie inférieure un galet 6 qui est
mobile dans une glissiére radiale 8 du bati 1. Le
bras 4 est en outre solidaire de deux tiges 10 qui
sont paralléles & la glissiére 8 et sont montées
coulissantes dans un montant arrigre 12 du bati 1.
A l'exténieur de ce montant 12 les deux barres 10
sont fixées dans un plot 14 qui est immobilisé par
une tige de verrouillage 16 susceptible d'étre ré-
tractée verticalement, cette tige €tant reliée en-
dessous du bati 1 & des moyens de commande
qui n'ont pas été représentés pour ne pas compli-
quer les dessins.

Autour du bati 1 est monté un dispositif de
découpe formé par une couronne cylindrique 18
ayant un diaméatre supérieur au diamétre extérieur
du bati 1- et des plots 14, et portant des fils de
découpe 20. De préférence comme représenté. les
fils 20 refiant la couronne 18 & un moyeu central
22, sont disposés deux a deux dans des plans
verticaux radiaux et de préférence se croisent dans
ce plan. Le nombre de fils ou plus exactement le
nombre des plan radiaux formés par les paires de
fils correspond au nombre de portions & découper,
c'est-a-dire au nombre de palettes de support 2.

La couronne cylindrique 18 est supportée par
des colonnes 26, au nombre de deux dans le mode
de réalisation représenté. Elle est reliée a4 chacune
de ces colonnes par un manchon 28 et des
moyens de transmission de mouvement de type
connu, tel qu'un systeme vis-écrou, qui ne sont
pas visibles sur la figure. Les colonnes 26 sont en
outre toutes reliées par ['intermédiaire d'un tringle-
rie de transmission 2 un méme moteur de com-
mande du déplacement vertical du dispositif de
coupe.

Le moteur et ia tringlerie, qui peuvent étre de
tout type approprié et n'ont pas été représentés
pour ne pas compliquer les dessins, commandent
également des dispositifs d'entrainement moniés
dans une seconde série de colonnes 30 sur les-
quels se déplace un chéssis supérieur 32. Ce
chissis supporte, & sa partie inférieure, des palet-
tes de serrage 34 qui ont une forme analogue 2
celle des palettes de support 2 mais sont dispo-
sées en sens inverse de sorte que leurs bras
verticaux 36 sont dirigés vers le haut tandis que
leurs bras horizontaux 35 sont directement en re-
gard des bras 3 des palettes de support 2. Les
palettes de maintien 34 sont également solidaires
de barres horizontales 38 susceptibles de coulisser
dans des guides 40 portés par le chéssis 32. A
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l'extérieur de chaque guide 40, les barres 38 sont
fixées dans un coulisseau 42 qui est muni 2 sa
partie supérieure d'un galet 44 mobile dans une
rainure 46 d'une couronne 48 montée rotative sur
le chassis 32.

La couronne 48 est supporiée par les guides
40 mais libre de tourner par rapport 2 eux autour
du chissis 32. Elle est en effet munie, en un des
points de sa périphérie, d'une patte 50 (Fig.2) sur
laguelle est articulée la tige 52 d'un vérin 54 com-
mandant le pivotement en va-et-vient de la couron-
ne 48 autour de |'axe central vertical de |'appareil.

De préférence chacune des rainures 46 a une
forme légérement incurvée. Lors de la rotation de
la couronne 48, les galets 44 qui sont retenus par
les tiges 38 et les guides 40, se déplacent progres-
sivement selon une trajectoire sensiblement rectili-
gne de fagon 2 s'éloigner de l'axe central de
I'appareil ou au contraire 2 s'en rapprocher en
entrafnant les tiges 38 et les palettes de maintien
34.

A son extrémité éloignée du galet 44 chaque
coulisseau 42 porte deux plagueties fendues en
forme de fourche 56 susceptibles de venir s'em-
bofter de part et d'autre du piot 14 sur un axe 58
fixé transversalement 4 ce plot, & la partie supé-
rieure de ce dernier, lorsque le chissis 32 est dans
une position basse.

Dans sa partie centrale, le chéssis 32 supporte
un vérin 60 dont le cylindre 62 est traversé de part
en part par une tige de piston 64. En dessous du
vérin 60 la tige 64 est rendue solidaire d'un sup-
port de ventouses 66 sensiblement cylindrique qui
est muni d'ailettes radiales 68, réguliérement répar-
ties sur sa périphérie et en nombre égal & celui
des palettes de support ou de maintien 2, 34.
Chacune des palettes 68 comporte, sur |'une de
ses faces au moins, des trous d'aspiration 70 qui
communiquent par des canaux 72 avec des cavités
internes 74 du support 66 elles-méme relides &
une source de dépression (non représentée).

Les palettes 68 supportent des couteaux 76
qui, comme le montre plus particulierement la
Fig.5, présentent une aréte tranchante a leur partie
supérieure. Les couteaux 78 sont en contact glis-
sant avec des barres horizontales 78 du chéssis
32, qui forment contre-lame, et peuvent effectuer
un déplacement en va-et-vient sous ces lames.

En effet la tige 64 est libre en rotation dans le
cylindre 62 et par rapport au piston du vérin. Elle
porte 4 son extrémité éloignée des ailettes 68, une
bague 80 de montage d'une biellstte 82 reliée par
une articulation a rotule 84 2 l'extrémité de la tige
de piston 86 d'un vérin de commande 88 (Fig.6).
Ainsi tout déplacement de fa tige 86 en faisant
pivoter la biellette 82 autour de I'axe de la bague
80 et de la tige 64 déplace angulairement ces
derniéres et par suite le support 66, les ailettes 68
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et les couteaux 76.

De préférence le vérin 88 est supporté par une
plaque horizontale 90 traversée par la tige 64 et
maintenue par des colonnes 92 qui supportent
également le vérin 60. La plaque 90 est solidaire
d'une ferrure 94 sur laquelle est articulée un se-
cond vérin 96, par exemple un vérin "Kuhnke",
dont la tige de piston est fixée au vérin 88 et qui
permet ainsi de provoquer un déplacement supplé-
mentaire de la biellette 82 et de I'ensemble
ailettes-ventouses et couteaux 68. 76.

Le chissis 32 forme €galement un plateau 98
de support d'une réserve de bobines de matériau
alimentaire souple en bande. 100. Les bobines 102.
qui sont représentées schématiquement sur la
Fig.5, sont toutes relides par {'intermédiaire d'un
systéme de renvois d'angle 2 un méme moteur
d'entralnement qui les déplaces simultanément 2 la
méme vitesse. chacune autour d'un axe vertical.

Au sortir de la bobine 102 Ia bande de papier,
ou autre matériau souple alimentaire, 100, est gui-
dée en un déplacement en translation dans une
direction horizontale par des rouieaux d'axe vertical
104 vers une plaque de guidage 106 placée sur
chant et un guide vertical plat descendant 108.
L'extrémité de la plaque de guidage 106 est bi-
seautée d'un angle d'environ 45° de fagon a fe-
joindre la partie supérieure du guide vertical 108
qui est biseauté de la méme maniére et & provo-
quer un changement de direction de la bande 100
et sa descente réguliére en direction des ailettes
68. Ce déplacement est de préférence réglé au
moyen d'une mollette 110 qui est en contact avec
la bande de matériau 100 st est entrainée en
rotation & partir du dispositif moteur d'entrainement
des bobines 102.

L'action des mollettes 110 fait ainsi descendre
progressivement la bande 100 devant les ailettes-
ventouses 68 et les couteaux 76 entre ces derniers
et une contre-lame 78. Le déplacement angulaire
relatif du couteau 76 et de la contre-lame 78 suffit
alors pour couper la bande 100 & la dimension
désirée, tandis que la dépression, transmise par les
cavités 74 et les canaux 72, permet aux ailettes 68
de jouer le rSle de ventouses et de retenir le
matériau coupé 100 régulierement appliqué contre
elles.

Comme le montre la Fig.7A, cette opération
d'amenée du papier et de coupe & la dimension
désirée est généralement effectuée alors que le
chéssis 32 est en position haute c'est-a-dire lors-
que les paleties de maintien 34 sont écartées des
palettes de support 2. Le dispositif de découpe
consituté par la couronne 18 et les fils 20 est
également dans sa position haute. A ce moment
les palettes de support 2 sont facilement accessi-
bles et le produit 2 traiter par exemple un fromage
112 peut &tre posé sur les bras horizontaux 3 des
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palettes de support 2. De préférence, comme re-
présenté, le fromage a €t€ préalablement percé
d'un trou central 104 ayant un diamétre extérieur
au moins égal a celui du moyeu 22 du dispositif de
coupe. Pendant que les bandes de matériau souple
100 sont amenées devant les ventouses 68 et
coupées 2 la dimension désirés, le dispositif de
commande placé 2 la partie inférieure de la machi-
ne provoque le déplacement vertical du dispositif
de coupe le long des colonnes 26 de la position
haute & la position basse de repos représentée sur
les Fig.1 et 7B, de sorte que les fils 20 de ce
dispositif de coupe passent entre les palettes de
support 2 et séparent le fromage 112 en un certain
nombre de portions de forme triangulaire, rigoureu-
sement identiques en poids st en taille.

Dés que le dispositif de coupe 18,20 est dans
cette position basse le dispositif de commande
provoque le déplacement du chissis 32 vers le
bas, le long des colonnes 30. Ce déplacement
entraine naturellement celui des coulisseaux 42, et
par suite des fourches 56 poritées par ces coulis-
seaux. Comme les coulisseaux 42 et les palettes
34 sont en position rapprochée, les fourches 56 se
trouvent directement au-dessus des plois 14 et
viennent s'emboiter sur les axes 58 portés par ces
plots. Le mouvement s'arréte dés que la distance
entre les palettes de support et les paleties de
maintien correspond & ['épaisseur du fromage de
sorte que les portions découpées sont efficace-
ment maintenues dans les pinces formées par les
deux palettes correspondantes (Fig.7C).

Ces pinces peuvent alors &tre écartées les
unes des autres et de I'axe central X-X par 'action
du vérin 54 dont la tige 52 provoque la rotation de
la couronne 48 et oblige les galets 44 2 parcourir
les rainures correspondantes 46. Les palettes 34
étant rendues solidaires des palettes 2 par la coo-
pération des plaques 56 et des plots 14, I'ensem-
ble de la pince de maintien de la portion de froma-
ge se déplace réguligrement et simultanément en
entrainant la portion de fromage correspondante
(Fig.7D).

Ainsi que le montrent clairement les Fig.3 et 4
les pinces de maintien des portions de fromage en
s'éloignant de I'axe central se sont également écar-
tées les unes des auires de sorte qu'un espace
libre est ménagé entre les deux portions voisines.
La course des tiges 38 et 10 et des galets 44 est
choisie de telle maniere que l'espace libre ainsi
obtenu a une largeur supérieure 3 I'épaisseur des
ailettes 68 formant ventouses. En conséquence,
ces ailettes peuvent étre descendues sous I'action
du vérin 80 entre les portions 112 ainsi écartées
(Fig.7E). Dans ce mouvement, les ventouses 68
entrainent le papier déocupé qui est appliqué
contre elles. Lorsqu'elles sont ainsi introduites en-
tre les pinces de maintien 34, c'est-a-dire lorsque
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la tige 64 du vérin est arnvée en fin de course, le
vérin complémentaire 96 est actionné de fagon &
faire tourner légérement la tige 64 et les aileties 68
et & metire le papier porté par chacune de ces
ailettes en contact avec la tranche de la portion de
fromage adjacente. La communication entre les
trous d'aspiration 70 de ces ventouses et la source
de dépression est alors supprimée de sorte que le
papier intercalaire est retenu par son contact avec
la tranche de matiére pateuse et est libérée de la
ventouse 68. Le vénn 60 provoque alors la remon-
tée de la tige 64 et de I'ensemble des ventouses
68 hors des espaces séparant les pinces de main-
tien des portions de fromage (Fig.7F). Au cours de
ce mouvement ascendant {a tige 64 et les ailettes
68 sont également déplacées angulairement pour
ramener progressivement les couteaux dans leur
position normale par rapport au contre-lame 78.
Aucun contact brusque entre les couteaux 76 et les
contre-lames 78 n'est ainsi a craindre.

Le vérin 54 peut alors faire pivoter la couronne
48 en sens inverse et ramener les galets 44 ainsi
que les tiges 38 et les palettes 34 en position
rapprochée. Comme précédemment, ce déplace-
ment entraine celui des palettes de support 2 de
sorte que les portions de fromage 112 sont dépla-
cées simultanément ot de la m&me maniére et
ramenées dans leur position initiale en serrant en-
tre elles le matériau intercalaire 100. Le fromage
112 reprend donc sa forme d'origine et, aprés
remontée du chissis 32 dans la position représen-
tée sur les Fig.7A et 7B, il repose sur les palettes
de support 2 comme avant la mise en place des
intercalaires.

L'ensemble ainsi reconstitué est de préférence
prélevé sur les palettes 2 au moyen d'un cercle
rigide 114 muni de poignée 116 qui, comme le
montre la Fig.8, permet de la déplacer sans le
détériorer.

Les intercalaires, ayant de préférence une hau-
teur supérieure 4 celle du fromage 112, dépassent
au-dessus de chacune des portions découpées. On
utilise de préférence une brosse circulaire 118 en-
trainée en rotation au-dessus du fromage reconsti-
tué 112 pour rabatire le petit volet supérieur 101
dépassant au-dessus du fromage sur la face supé-
rieure de chacune des portions. L'ensemble du
fromage est ensuite embalié dans un matériau sou-
ple tel qu'un film plastique transparent de fagon &
pouveir &tre transporté et fourni 2 I'utilisateur sans
risque de détérioration et sans soulever de problé-
mes d'hygiéne.

Il est clair qu'un tel fromage peut étre présentg
aux consommateurs exactement dans sa forme ini-
tiale et que sa distribution ne pose aucun problgéme
puisque les parts sont nettement déterminées, ri-
goureusement égales et faciles & prendre. Aucun
risque d'adhérence des portions entre elles ne peut
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se présenter puisque le matériau intercalaire inter-
dit le collage des tranches l'une sur l'autre et
maintient nette la division en portions.

Selon des variantes de réalisation représentées
sur la Fig.10 le matériau intercalaire peut étre pro-
longé par une patte susceptible d'étre rabattue sur
le talon 120 de la portion de fromage. La patte peut
constituer un prolongement 122 du rebord supé-
rieur rabattable 101. Cette patte est alors de préfé-
rence plus étroite que le rabat 101 et doit &tre
repliée de haut en bas contre le talon 120.

Selon une variante, la patte de prolongement
est formée par un volet latéral 124 prolongeant la
partie principale de l'intercalaire 100 c'est-a-dire la
partie verticale interposée entre les deux tranches
voisines. Le volet 124 est alors rabattu latéralement
sur la quasi totalité du talon 120.

Selon une autre variante, le produit intercalaire
est préformé avant son introduction dans les espa-
ces entre les portions 112 et a une section vertica-
le en forme de U renversé c'est-a-dire comporte
deux parois verticales respectivement 126 et 128
susceptibles de venir en contact avec les deux
tranches opposées d'une méme portion de froma-
ge, ces deux tranches étant reliées entre elles par
une base plane 130 qui recouvre la face supérieure
de la méme portion de fromage. Bien entendu cet
intercalaire peut, comme les précédents, étre pro-
longé par une patte 132 susceptible d'étre rabattue
sur le talon de la portion 112.

Les pattes rabattues 122, 124, 132 facilitent la
préhension de chacune des portions par le
consommateur car eiles peuvent facilement &tre
dégagées ou redressées. Une simple traction sur
ces pattes permet alors a tirer la portion hors de
I'ensemble du produit présents.

On dispose ainsi d'un produit qui peut &tre
distribué extrémement facilement, de maniére es-
thétique et avec des garanties d'hygiéne importan-
tes sans qu'aucune manipulation préatable ne soit
nécessaire. Ce produit peut avoir des formes diver-
ses, il peut bien entendu é&tre cylindrique comme
représenté mais il peut également avoir des faces
supérieure et inférieure carrées ou rectangulaires,
la forme des moyens de coupe st notamment la
disposition des plans dans lesquels se trouvent les
fils étant modifiée en conséquence. De méme les
dimensions du produit pateux et le nombre de
parts & obtenir peuvent étre variables, le nombre
des palettes de support et de maintien étant choi-
sis en fonction du nombre de portions & obtenir
tandis que la distance entre les paleties de support
et les palettes de maintien est facilement comman-
dée pour correspondre 2 la hauteur du produit 2
traiter.

En outre les différents dispositifs d'entraine-
ment peuvent éire reliés entre eux et & un module

N

de commande de fagon & agir successivement
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selon un programme donné et & provoquer auto-
matiquement de manigre ininterrompue les diffé-
rentes opérations.

Revendications

1. Appareil de conditionnement d'un volume de
produit pateux tel qu'un fromage en portions, ca-
ractérisé en ce qu'il comporte des palettes de
support (2) réparties autour d'un axe central verti-
cal. des moyens de coupe (18. 20) mobiles vertica-
‘ement par rapport aux palettes de support et pas-
sant dans les espaces qui les séparent, une palette
de serrage (34) mobile verticalement au-desus de
chaque palette de support pour former une pince
de maintien de la portion découpée (112), des
mcyens (44 2 54) de déplacement des pinces par
rapport & I'axe central entre une position rappro-
chée permettant le contact entre les portions dé-
coupées et une position gloignée d'écartement de
ces derniéres, des moyens (80, 68) d'introduction
d'un matériau souple, alimentaire (100) dans cha-
que intervalle entre deux portions (112) en position
gcartée I'une de I'autre et d'application de ce maté-
riau (100) contre la tranche de la portion voisine
avant le rapprochement des portions les unes
conire les autres.

2. Appareil suivant la revendication 1, caractéri-
sé en ce que les moyens de découpe du produit
comportent une couronne (18) d'od partent inté-
rieurement des fils de découpe rayonnants {20),
disposés dans des plans radiaux en nombre cor-
respondant au nombre de portions & découper.

3. Appareil suivant I'une des revendications 1
et 2, caractérisé en ce qu'il comporte des moyens
(56, 58) de solidarisation momentanée de chaque
palette de serrage (34) avec une palette de support
(2) pour former une pince de maintien, des moyens
(48 2 54) de commande de déplacement des pin-
ces et des moyens (10, 12, 38, 40) de limitation du
déplacement de chaque palette (2, 4) & une trans-
lation rectiligne.

4. Appareil suivant la revendication 3, caractéri-
sé en ce que les moyens de commande (48 4 54)
comprennent une couronne rotative (48) reliée & un
vérin (54) de commande de son déplacement an-
gulaire et munie de rainures dans chaune desquel-
les se déplace un galet solidaire en translation
d'une palette.

5. Appareil suivant I'une des revendications 3
et 4, caractérisé en ce que chaque paletie (2-34)
porte au moins une tige (10, 38) qui coulisse dans
un organe fixe (12,40).

6. Appareil suivant l'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce qu'il comporte une
série de ventouses plates (68) de support de maté-
riau intercalaire, qui sont reliées & une source de
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dépression et sont mobiles verticalement entre une
position de réception du matériau et une position
de pénétration dans l'intervalle entre deux portions
(112) écartées I'une de l'autre.

7. Appareil suivant la revendication 6, caractéri-
Sé en ce que les ventouses (68) sont solidaires les
unes des autres et montées rotatives autour de
I'axe central X-X de l'appareil.

8. Appareil suivant la revendication 7, caractéri-
sé en ce que chaque ventouse (68) est associée a
un couteau 76 gui coopére avec une contre-lame
fixe (78).

9. Apparel suivant l'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce qu'il comporte une
réserve de matériau alimentaire souple en bande
(100}, des moyens (106,108) de guidage de ce
matériau vers les moyens d'introduction, et des
moyens de coupe (76.78) entre les moyens de
guidage (106,108) et les moyens d'introduction
(60,68). .

10. Appareil suivant I'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que les palettes de
serrage (34), les moyens d'introduction (60, 68) et
leurs organes de commande sont montés sur un
méme chassis (32) qui est mobile par rapport aux
palettes de support (2).

11. Fromage ou autre produit pateux condition-
né en portions au moyen d'un appareil selon I'une
des revendications précédentes, caractérisé en ce
qu'il comporte un certain nombre de portions iden-
tiques (112), de forme triangulaire, qui sont sépa-
rées par des intercalaires (100) en matiére alimen-
taire, souple, isolant les tranches adjacentes mais
en contact avec elles, et qui sont suffisamment
rapprochés pour reconstituer la forme initiale du
produit et sont maintenus assemblés par un embal-
lage souple.

12. Fromage ou autre produit pateux suivant la
revendication 11, caractérisé en ce que chaque
intercalaire se prolonge par un volet (101) rabattu
sur la face supérieure de la portion de fromage
(112).

13. Fromage ou autre produit pateux suivant
I'une des revendications 11 et 12, caractérisé en ce
que chaque intercalaire est prolongé par une patte
de préhension (122,124) rabattue sur le talon (120)
de la portion.

14. Fromage ou autre produit piteux suivant
I'une des revendications 11 & 13, caractérisé en ce
que chaque intercalaire est replié en U renversé
(126, 128, 130) et emboité sur la face supérieure ot
les deux tranches de la poriion correspondante.
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