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I'une de 'autre de facon & former un réceptacle annulaire (6) apte a recevoir un
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ce qu'il comporte, de seconde part, une coiffe (2) apte a venir recouvrir la par-
tie supérieure du verre (1), et dont la paroi latérale (2b) a une hauteur (h) telle
que, lorsqu'elle est disposée sur le verre (1), son bord inférieur se situe sous le
niveau (n) du liquide réfrigérant (3).
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VERRE A DEGUSTATION

La présente invention concerne les verres a
dégustation destinés a conserver a bonne température, le
temps de leur consommation, les boissons qui sont destinés
a étre consommées fraiches.

On sait en effet que certaines boissons, telles que
par exemple la biere, le champagne, le whisky, ou certains
cocktails, nécessitent pour étre consommées dans des
conditions leur permettant de développer leurs gqualités
gustatives optimales, de se trouver a des températures
nettement plus basses que la température ambiante. On
comprend, dans ces conditions, que si les Dboissons se
trouvent a cette température optimale en début de
consommation, elles se réchauffent progressivement au cours
de celle-ci, pour atteindre, plus ou moins rapidement en
fonction de la température ambiante, une température ou
elles ont perdu l'essentiel de leurs qualités gustatives.

On peut bien entendu refroidir les boissons par une
addition de glacons, mais ces derniers présentent
17inconvénient de libérer de 1l’eau ce qul porte atteinte a
17intégrité de celles-ci. L’addition de 1l’eau produite par
les glagons peut par ailleurs étre génante en ce qui
concerne la santé en raison des risques de contamination
existant dans certains pays. Pour éviter cet inconvénient
on a proposé de faire appel a des «glagons» artificiels
constitués d’une enveloppe contenant un produit réfrigérant
que l’on refroidit préalablement & leur utilisation en les
disposant par exemple dans le freezer d'un congélateur.

Mais, outre le fait que ces «glacons» sont peu efficaces
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sur le plan du refroidissement, leur simple présence
perturbe le plaisir de la dégustation.

On a également proposé dans 1'état antérieur de la
technique, par le Dbrevet FR-A-2.680.665, un verre de
dégustation qui est pourvu d'un double fond de fagcon a
contenir un liquide réfrigérant. Suivant cette invention,
on dispose, préalablement & la dégustation, le verre dans
un freezer de réfrigérateur de fagon que le liquide
réfrigérant emmagasine des frigories qui seront ensuite
libérées progressivement en cours de dégustation.

Un inconvénient de ce type de verre réfrigérant tient
au fait gque la chaleur qui est captée par les parois
latérales du verre l'est non seulement par convection mais
également par rayonnement, si bien que les ©parois
latérales, qui représentent la plus grande surface
d'échange du verre avec l'air ambiant, captent ainsi la
chaleur pour la transmettre directement a la boisson.

On a également proposé dans le brevet FR-A-2.775.574
un verre a dégustation comportant une double paroi qui
s'étend a la fois sur le fond et sur la surface
périphérique du verre, cette double paroi étant destinée a
procurer au verre des propriétés isothermes. Afin
d'améliorer ces derniéres on a proposé, dans le brevet FR-
A-2.778.644, de disposer entre les deux parois une
substance dite "thermostatique active" en mesure de
maintenir pendant une durée déterminée un liquide contenu
dans le verre & une température comprise entre 6° et 14°.

De tels moyens se sont cependant révélés notoirement
insuffisants lorsqu'il s'agissait de maintenir une boisson,

telle que par exemple la biere, a la température optimale
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propre a sa dégustation, lorsqu'elle était exposée aux
rayons solaires, ce qui correspond a la dégustation
effectuée par un consommateur assis a la terrasse d'un
café.

Afin d'étre en mesure de fournir au Dbreuvage les
frigories qui sont nécessaires pour compenser 1'apport
calorifique extérieur, on a pensé a remplacer le liquide
isolant disposé entre les doubles parois du verre par un
liquide réfrigérant, c’est-a-dire wun liquide a forte
chaleur de fusion et dont la température de fusion se situe
aux environs des températures souhaitées, a savoir de
l'ordre de 0°C & -10°C. Un tel verre a dégustation est
ainsi destiné a étre déposé préalablement a la dégustation
dans un freezer de réfrigérateur de fagcon & assurer la
solidification du liquide réfrigérant, la chaleur de fusion
du liquide réfrigérant compensant tout au Ilong de la
dégustation l'apport calorifique extérieur méme dans le cas
ol celui-ci se révele étre important.

I1 a cependant été établi que les phénomenes de
dilatation qui se manifestent au niveau du liquide
réfrigérant lorsque celui-ci est disposé dans le freezer du
réfrigérateur provoquent, en raison des phénoménes de
cristallisation qui se manifestent, l'éclatement du verre.

La présente invention a pour but de proposer un verre
a dégustation du type précité dans lequel les phénomenes de
dilatation précédemment mentionnés ne portent pas atteinte
a l'intégrité du verre.

La présente invention a ainsi pour objet un ensemble
de dégustation constitué de premiére part d'un verre

comportant au moins une partie de sa surface latérale
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formée de deux parois éloignées l'une de l'autre de fagon a
former un réceptacle annulaire apte a recevoir un liquide
réfrigérant en mesure de se solidifier lorsqu'on le soumet
a une température inférieure a sa température de fusion
caractérisé en ce qu’il comporte de seconde part, une
colffe apte & venir recouvrir la partie supérieure du
verre, et dont la paroi latérale a une hauteur telle dque,
lorsqu'elle est disposée sur le verre, son bord inférieur
se situe sous le niveau du liquide réfrigérant.

Le liquide réfrigérant qui pourra étre de 1l’eau et/ou
du glycol, posseédera préférentiellement une chaleur
spécifique de l'ordre d'au moins 3,5 Kj/Kg/°C. Ce ligquide
réfrigérant pourra étre constitué d’un mélange de liquides
de température de fusion différentes, a savoir une
température de fusion basse et une température de fusion
haute, entre lesquelles on pourra obtenir une température
de fusion souhaitée intermédiaire en réglant de facon
appropriée les proportions respectives de <ces deux
liquides. Par ailleurs, le liquide réfrigérant pourra étre
coloré et recevolir des éléments de décoration dont la
densité sera telle qu’ils seront en mesure de «flotter» au
sein du liquide réfrigérant.

Il pourra également posséder des qualités d’absorption
des radiations dans la bande infrarouge.

Le verre pourra étre réalisé en verre, mais également
l'une de ses parois pourra étre constituée d'un matériau de
synthéese.

La présente invention permet ainsi la réalisation de
verres a dégustation permettant a un utilisateur de

conserver sa boisson dans un état de fraicheur quasi
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parfaite tout au long de celle-ci, méme si la dégustation
se déroule en plein soleil sur une longue période de temps.

Préférentiellement la partie inférieure (2c) de 1la
coiffe (2) se terminera a proximité de la paroi externe
(la) du verre (1).

On décrira ci-aprés, a titre d’exemple non limitatif,
une forme d’exécution de la présente invention, en
référence au dessin annexé sur lequel

- La figure 1 est une vue en coupe axiale et verticale
d'un ensemble de dégustation suivant 1'invention,

- Les figure 2 et 3 sont des vues en coupes axiales et
verticales de deux variantes de mise en oeuvre d'un
ensemble de dégustation suivant 1l'invention.

On a représenté sur la figure 1 un premier mode de
mise en oeuvre d'un ensemble de dégustation suivant la
présente invention qui comprend essentiellement un verre 1
et une coiffe 2. Le verre 1 se compose principalement d'une
enveloppe qui est maintenue en position par un pied 5
constitué d'un £t 5a et d'une embase 5b. L'enveloppe est
formée de deux parois de verre, & savoir une paroi externe
la et une paroi interne 1b quil sont écartées 1l’'une de
1’autre de facon a créer entre elles un espace annulaire 6.
Dans cet espace annulaire 6 on a disposé un liquide
réfrigérant 3 en prévoyant bien entendu un espace entre le
niveau "n" de celui-ci et la partie supérieure dudit espace
6.

Préférentiellement les parois la et 1lb se rapprochent
1’une de 1’autre au bord supérieur du verre, de fagon a ne
pas géner la dégustation de la boisson qu’il est destiné a

contenir.
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La coiffe 2 est constituée préférentiellement d'un
matériau isolant thermiquement, par exemple en matiére de
synthése. Elle comprend un fond circulaire 2a qui s'étend
vers le bas par une paroi 2b qui reprend la forme de la
partie supérieure du verre 1 sur lequel elle est destinée a
étre disposée. La hauteur h de la paroi 2b est telle que
son bord inférieur se situe sous le niveau n du liquide
réfrigérant 3 lorsque la coiffe est en place sur le verre.

On a constaté que lorsque 1l'on disposait un tel
ensemble de dégustation dans un freezer ou un congélateur
(température comprise entre -18°C et -24°C) le liquide
réfrigérant 3 se solidifiait sans causer la destruction des
parois du verre, alors que le méme verre disposé dans les
mémes condition mais sans la coiffe 2 voyait ses parois la
et 1lb exploser sous l'effet de la dilatation.

Le liquide réfrigérant pourra é&tre coloré de facon a
agrémenter 1’aspect du verre. Il pourra également &tre
constitué d’un liquide possédant des qualités d’absorption
des rayons infrarouges, ce qui permettra de minimiser tout
échauffement des parois latérales, et donc du breuvage, par
rayonnement.

La coiffe 2 pourra, ainsi que représenté sur la figure
2, descendre a l'intérieur du verre.

A des fins décoratives, ainsi que représenté sur la
figure 2, 1l’espace inter-paroi 6 contenant le liquide
réfrigérant 3 pourra recevoir des éléments de décoration 4
constitués par exemple d’éléments rigides colorés
susceptibles de revétir les formes les plus diverses et
dont la densité sera telle qu’elle leur permettra notamment

de «flotter» au sein du liquide.
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Avant son utilisation le verre suivant 1’invention
sera déposé dans un dispositif de refroidissement, tel que
notamment le freezer d'un réfrigérateur, de facon que le
liquide réfrigérant 3 qu’il contient puisse emmagasiner des
frigories qui seront ensuite 1libérées au cours de la
dégustation.

Dans une variante de mise en owuvre de 1’invention,
représentée suf la figure 3, la double paroi la, 1lb est
réalisée dans une matiére de synthése transparente et ne
s’étend pas sur la totalité de la surface externe du verre,
mais seulement sur les parois latérales de celui-ci, si
bien que son fond peut ainsi ne comporter qu’une paroi
simple.

La coiffe 2 peut, ainsi que représenté sur la figure
3, ne pas épouser la forme externe de la paroi supérieure
du verre 1, mails, préférentiellement, sa partie inférieure
2c sera tres proche de la paroi externe la.

Afin de tester l7efficacité de l'ensemble de
dégustation suivant 1’invention, on a disposé sous le
rayonnement solaire deux verres contant une boisson,
constituée de Dbiére, & wune température de 7°C, la
température extérieure étant gquant a elle de 21°C, 1l’un de
ces verres étant constitué d'un verre a biéere de forme
classique (Verre n°l) et 1’autre verre (Verre n°2) étant
constitué suivant 1’invention. Plus précisément ce dernier
verre, sensiblement de méme forme que le précédent,
renfermait dans son espace interparoi, large d’environ 8mm,
un liquide réfrigérant constitué par de l’eau. On a relevé,
1’élévation de température prise par les deux boissons au

cours du temps.
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Les résultats de ces essais sont consignés dans le

tableau ci-apres.

Temps Température Température
verre N°1 verre N°2

(min) (°C) (°C)
0 7 7
26 10 3
31 12 1
36 13 0
43 14 0
37 18 0

On constate ainsi que, dans les conditions de 1la
mesure, la biere disposée dans le verre classique (n°l) a
atteint au bout d’environ 30 min une température telle
qu’elle avait perdu 1l’essentiel de ses qualités gustatives,
alors que celle contenue dans le verre suivant 1’invention
avait non seulement conservé ses qualités de fraicheur mais
était méme plus fraiche qu’a 1’origine.

La présente invention est particuliérement
intéressante en ce que la surface de transfert é&tant
relativement importante, les transferts thermiques
s’effectuent de facon particuliérement homogéne.

On peut bien entendu, en jouant sur divers paramétres,
tels que par exemple la chaleur spécifique du liquide
réfrigérant utilisé ou sa chaleur de fusion, la quantité de
ce liquide, 1’épaisseur de 1’enveloppe, etc..., contrdler
d’une part la température minimale atteinte par la boisson
pendant un temps donné et d’autre part la durée pendant

laquelle cette boisson conserve une température propre a
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une consommation de qualité. Suivant 1’invention le liquide
réfrigérant pourra ainsi é&tre constitué de plusieurs
liquides de base, miscibles ou non, permettant notamment

d"ajuster ces paramétres & des valeurs souhaitées.
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REVENDICATIONS

1.~ Ensemble de ‘dégustation constitué de premiére part
d'un verre (1) comportant au moins une partie de sa surface
latérale formée de deux parois (la,lb) éloignées 1'une de
l'autre de fagon a former un réceptacle annulaire (6) apte
a recevoir un liquide réfrigérant (3) en mesure de se
solidifier lorsqu'on le soumet & une température inférieure
a sa température de fusion caractérisé en ce qu’il
comporte, de seconde part, une coiffe (2) apte & venir

recouvrir la partie supérieure du verre (1), et dont la

paroi latérale (2b) a une hauteur (h) telle que,
lorsqu'elle est disposée sur le verre (1), son bord
inférieur se situe sous le niveau (n) du liquide

réfrigérant (3).

2.- Ensemble de dégustation suivant la revendication
1, caractérisé en ce que le liquide réfrigérant (3) posséde
une chaleur spécifique de 1l'ordre d'au moins 3,5 K3j/Kg/°C.

3.~ Ensemble de dégustation suivant 1'une des
revendications précédentes caractérisé en ce que le liquide
réfrigérant est constitué d'un mélange de liquides de
température de fusion différentes.

4.- Ensemble de dégustation suivant 1'une des
revendications précédentes, caractérisé en ce que le
liquide réfrigérant (3) est de 1l’eau et/ou du glycol.

5.- Ensemble de dégustation suivant 1l'une des
revendications précédentes, caractérisé en ce que le
liquide réfrigérant (3) est coloré.

6.- Ensemble de dégustation suivant 1’une des

revendications précédentes, caractérisé en ce que le
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liquide réfrigérant (3) posséde des qualités d’absorption
des radiations dans la bande infrarouge.

7.- Ensemble de dégustation suivant 1’une des
revendications précédentes, caractérisé en ce que le
liquide réfrigérant (3) recoit des éléments de décoration
(4).

8.~ Ensemble de dégustation suivant la revendication 7
caractérisé en ce que la densité desdits éléments (4) est
telle qu’ils sont en mesure de «flotter» au sein du liquide
réfrigérant (3).

9.- Ensemble | de dégustation suivant 1’une des
revendications précédentes caractérisé en ce gque au moins
1’une de ses parois (la,lb) est constituée d’une matiére de
syntheéese.

10.- Ensemble de dégustation suivant 1’une des
revendications précédentes, caractérisé en ce que le
liquide réfrigérant (3) est constitué d'un mélange de
liquides.

11.- Ensemble de dégustation suivant 1’une des
revendications précédentes caractérisé en ce que la partie
inférieure (2c) de la coiffe (2) se termine & proximité de

la paroi externe (la) du verre (1).
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