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(57) Abrégée/Abstract:
La presente invention se rapporte a un dispositif (1) pour la decongélation a l'aide d'un four (9) a micro-ondes d'au moins un sushi

(12) 0
et d'a
embal

U aliment similaire, du type constitue d'un element principal, destine a étre servi tiede, comme par exemple de riz ou du pain,
U moins un €lement d'accompagnement destiné a étre servi froid, ledit dispositif (1) se presentant sous la forme d'un
age presentant au moins un fond, (2), des parois latérales (3, 4, 5, 6) et une parol superieure (7), ledit fond (2) présentant

sur sa surface intéerieure une couche réeflective de micro-ondes, caracterise en ce que ladite paroi supérieure (7) est permeable aux
micro-ondes et comporte au moins un evidement (8) pour le passage dudit sushi (12) ou aliment similaire. La presente invention se
rapporte egalement a un sushi (12) ou aliment similaire congelé ou plat préepare a base de sushi (12) ou aliment(s) similaire(s)
congelé(s), caracterisé en ce gue ledit ou lesdits sushi (12) ou aliment(s) similaire(s) est ou sont chacun disposé(s) dans un
evidement (8) d'un dispositif (1) selon l'invention.
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La présente 1invention ge rapporte a un
dispositif (1) pour la decongelation a 1'aide d’'un four

{(9) a micro-ondes d‘au moins un sushi (12} ou aliment

h

similaire, du type constitue d'un élément principal;
destiné a étre servi tiede, commse par exemple de riz oun du
pain, et d‘au moins un élément d’'accompagnement destiné 3
eétre serxrvi frold, ledit dispositif {1} se présentant sous
la forme d'un emballage présentant au moins un fond (2),

des parcolis lateraies (3, 4, 5, &) et une parol

superieure (7}, ledit fond (2} présentant sur sa surface

Intérieure  une cCcouche reflective de wmicro-ondes,
caracterisé en <& gue ladite parcoi supérieure {7 est
perméablie aux @nicro-ondes et comporte au moins  un
evidement (&) pour le passage dudit sushi (123 ou aliment
similaire.

~

La presente invention se rapporte €galement a

un sushr (12) ou aliment similaire congelé ou plat préparé
a base de sushi (+2) ou aliment(s) similaire({s)
congelé(s), caractérisé en ce gue ledit ou lesdits sushi
(12) ou aliment{s) similaireis) est o1 sont chacun
disposé(s) dans un evidement {(8) d‘un dispositif (1} selon

1 1invention.,
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DISPOSITYF POUR LA DECONGELATION D'AU MOINS UN SUSHI OU

ALIMENT SIMILATRE A L7 AIDE DE MICRO-~-ONDES

La wvrésente invention ses rapporte au domaine

de la decongélation des sushi.

La preéesente 1nvention =se rapporte plus

-

particulierement a un dispositif pour la déccongelaticon a

i1“aide d'un four &a micro-condes d’'au moins un sushi ou
aliment similazre, du type constitue d‘un élément
principal, destiné a étre servi tiéde, comme par exemple

de riz oa du  pain, et d'au moeins un  éeélement

Gd'accompagnement destiné

etyre sexrvi froid, ledit

5
dispogitif se présentant sous la forme d'un emballage
présentant au moins un fond, des parois latérales et une
paroli supérieure, ledit fond présentant sur sa surface
intérieure une couche réflective de micro-ondes.

Tl existe différentes familles de sushi

- Nigiri sushi : boule de riz préparée

(vinaigre, sucre, sel)} surmcntée d’'une fine tranche de

pocisson cru ou de légume

>

- Maki sushi : rouleau de riz préparé

entoure d’une algue séchée et fourré d’un morcezu de

peisson cru ou de légume

- Guncan pouvle de riz préparee,
- : s 3 § TR S Jamy oy g g . - . - . e " " -
entouree d’'une aigue séchée et fourrée de Lequme, d'eufls

de poisson ou d'une prépvaration & base de légume ou de
ROLSSOI.
Tous les sushi comportent donc du riz ainsi
qu’au moins un élément daccompagnenent.
Tradztionnellement, le sushi est assemblé

juste avant consommation, en utilisant dua riw tiede, entre

, Q . [ _ , v - -
U°C, moell=ux et un ou pDlLusieurs sléments

Z 3
d’accompagnemant fTrairs, c'est-a-~-dire 4 une Lemmpérature
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Il existe également desg aliments gul peuvent
se présenter d’une maniere generale comme les sushi tels

gue présentés ci-dessus. Par exemple, les canapes realiseés

!

& partir d'une tranche de pain tiede sur laguelle on vient

deposer une épaisseur de paté, des fruits ocu léegumes, des

eufs de peoisson, du foie gras mi-cuit, ..

Lorsgue 17on désire proposer des sushi ou
aliments similaires surgeiés, le principal probléme réside
cdans la décongélation, de maniére a <¢e gque leur saveur
gustative soit la plus proche possible de celles des
prodults prepareés de maniére traditicnnelle.

En effet, si on se contente de décongeler un

-~

sushi ou @liment similaire préparé a l’‘aide d un four &
micro-ondes, en disposant simplement le sushi ou aliment

-,

similaire dans le four d‘une part, l'élément prrancipal, a

P

savolr le riz du sushi ou le pain, ainsi décongeld est sec

-

et s'effrite au moment de le saizir et dautre nart, le ou

o e

s

les eléement(s) d’accompagnement commencei{nt) &

rechauifer fortement, voire méme a cuire

et -

Liart anterieur connait dé-ia des dispositifs

specifigues pour la décongélation de sushi.

Ii est ainsi proposé, dans la demande de

brevet Japcnais N°® (6269253 de réaliser un cuballage formeé

™

d’un reécipient destiné a receveir un sushi congels, suar
leguel est refermé un couvercle. Le récipient est réalisd

e

a iL’aide d’une fine plague métalligue pour ré&f

i—-»}
0
ey
-
s
‘r._v
{¥
0

micro-ondes, par exemple de l7aluminium, la plague Stant
Liée & un support en résine synthéticue, sauf dans une
partie centrale. Le couvercle est fait ou méme matexriau
que le reécipientc, sauf dang une fenétre e¢lliptigue

P Vet ol . — . I V. - * - .
centrale autorisant 1la Cransmission 4des wicro-ordes Les

taces latérvales du couvercle n’ont ~as de fouille
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1

metallique. Ainsi, le sushi place a i’intérieur d'un tel

récipient refermé a l7aide d'un tel cc.:r'uve;fc:ie &St
entierement entouré de matiére treés fortement réflective
de micro-ondes sauf juste au-~dessous de lul et auv-dessus
de lui, ou é;e trouve de la matiere plastique, référencée
(1) sur le schéma principal, gul lalsse passer les micro-
ondes.

Il en resulilte cque la chaleur a l’intérieur de
l"emballage augmente treés vite 2t trés intensément, ce gui
a pour effet de rechauffer 1le riz, mais également
1l"élement ou les éléments frais disposé{s) dessus ou a

l"intérieur, alors gque cet ou ces &lément{(s) ne

devral({en}t étre gue TJuste decongele{s; et devrall{en)t
conserver une température inférieunre a 20°C.

La preéesente inventicn entend remédier aux
inconvénients de l’art antérieur en proposant un emballage
gqui permette de décongeler efficacement un ou plusieurs
sushi ou aliments similaires, c'est-a-~dire de réchauffer
l’element principal (riz ou pain) sans rechauffer le ou

les e€lement(s} d’accompagnement.

Four c¢e failre, la présente invention est du
type decrit ci-dessus et elle est remarguable, dans son
acception la plus large, en ce que ladite parci supeéerieure
comporte au moins un £videment pour le passage dudit sushi

& NAaS O oouche

£}

ou aliment similaire et ne comport

refiliective.

™
-

Le four a micro-ondes util:isé ast hien stir du

’...u

type de ceux couramment u:d

ilises dans le domaine
alimentaire 1

; Aaucun réglage particulier n'est prévua, afi

Qe PpouUveoLry utiliser du matériel standard.
De preéeférence, au moins une partie desdites
parcis latérales présentent sur leur sucface intérieure

-~

une couche réetfiective de micro—onges .
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Ledit ol lesdits ¢€evidements est o©ou scont de
preference de formes circulaires ou oblongues, afin que
chague sushi ou aliment similaire =oit maintenu au niveau
de la parol supérieure du dispositif.

Dans une premiere variante de realisation,

ledit emballage &étant constitué d un récipient et dfun
couvercle, ledit récipient est de preference constitué
d'une feullle de carton sur laguelle est d.z.“pozvé une

feuille métalligue et en ce gue ledit couvercle est

constitue d'une feuille de carton ne comportant pas de

reuille métalligue, des moyens étant prévus pour permettre

3 ¥

G'assemoler lecit récipient et ledit couvercle

Dans cette premiére ‘va:f:“:i.az”s,mug lesdits movens

sont de préférence constitués par au meins une languette
disposee sur ledit récipient ou iedit couvercle, ladite
languette etant destindée a coopérer avecr une fente ménagée
respectivement sur ledit couvercle ocu ledit récipient.
Ledit xécipient est de praeférence constitué

d‘un flan destind a étre plié et présentant une base de

longueur L et de largeur 1, ainsi gue deux parois
iongitudinales présentant une longusur . et une largeur a

et deux parois latérales présentant une largeur 1 et une

longueur a.

Ledit couvercle est de preference constitué
d'un flan destiné & étre plié et présentant une base de
longueur L’ et de largeur 19, ainsi gue deux DATOLS
longitudinales présentant une longueur L' et une largeur
a’ et deux parvis latéreales présentant une Llargeur 17 et
une longueur au moins égale 3 a

Lesdites parois latérales présentent de

preference une longueur égale a8 N x &, N etant un rnombre
superleur a 1, afin de former par repli successif desdites
parcig laterales un renfort,

& ezt de preference sensiblement €gal & a’.
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Dans une deuxiéme variante de réalisation,

l'emballage est constitué d'une feuille de carton unique,
formant ledit dispesitif selon 17iaventicn, apres pliage
selon des rainures et collage selon au molns une
lLanguette.

Dans cette deuxieme variante, les parols
longitudinales ou les parois latérales \Sontf de
préféerence constituées chacune de deux parties

positiannées respactivemant aux extrémités latérales ou

>

longitudinales de la paroi ﬁupérieur@ et dua fond, lesdites
parties présentant des moyens de liaison pour la formation
desdites parols.

Lesdits moyvens de liailson sont, de preéeférence,
constitués d'un onglet disposé a lrextrémité d’une partie
et d’'une lumiere disposée dans l1l’autre partie, afin de
permettre de zZormer la parol corresgspondante par

introduction dudit onglet dans ladite lumiére.

La présente invention se rapporte également &
un sushi ou aliment similaire congelé ou un plat préparé 3
base de sushi ou aliment(s) similaire(s) congelé(s), ledit

sushi ou aliment similaire étant du type constitué d‘un

_~

element principal, destiné & étre servi tiéde, comme par

‘

exemple de riz ou du pain, et d'au moias un &lément

o

a’accompagnement. destiné i étre servi froid, rema rquanle
en ce que Jledit ou lesdits sushi ou aliment(s)
simlilaire{s) st ou sont chacun dispose{s) dans un
evidement d’un dispositif selon 17invention.
aAvantageusement, la présente invention
consiste en un dispositif gui permet de CLSPpOSey un ou
plusieurs sushi ou aliment similaire, afin gu’il ou gurils

Sol1ent correctement décongelé(s) et presente(nt) une

>

saveur. tres proche de la saveur de sushi ou alimentsc

Simllaires préparés de maniére traditiconnelle.
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Lrélément principal {(riz ou pain} est juste

tiede et le ocu les éléments dfaccompagnement sont justes

décongeles ; ils ont la saveur de produit fra:is.

Avantageusement, ta  présente invention

consiste en un dispositif dans leguel les sushi ou

S~

aliments similaires peuvent etre disposés prealablement a
la surgéiation ou a la coeongeélation, c¢e dispositix
permettant de décongeler directement les sushi ou aliments
similaires, afin de leur donner une présentation et une
saveur sensiblement identigue a celle des sushi ou
aliments similaires préparés de maniere traditionnelle. Le

Gispositif forme ainsi un emballage de congélation et

décongelation.

Avantagaeusement, la préparation de sushi ou
d'aliments similaires par un utilisateur sst trés simple

-

1L suifit de scrtir le disposiitif selon 17invention du

-3

congélateur, Sdenleve L'empallage supplémentaire

I
eventuel, de glisser le dispositif dans un four a wicro-
cndes et de mettre en muvre ce four le temps adéeguat.

En outre, le dispositif est peu onéreux a
fabriquer car sa fabrication et son assemblage pauvent

Etre entiérement sutromarisés.

VN comprendra mieux l'invention & IL7aide de la
description, failte ci-aprés a titre purement eprL@a%zf
G'un mocde de réalisation de l’inventiocn, en référence auw

figures annexées :

- ia figure 1 1llustre une wvue en
perspective d'un dispositif selen 17 invention 2
- ia figure 2 illiustre une wvue de face

du flan permetitant la réalisation du rvécipient selon la

premiere variante du dispositif selon 1°invention :
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Lla figure 3 1llustre une vue de Tface

du flan permettant la réalisation du couvercle selon la

premiere variante du dispositif selon l7invention ;

- ia figure 4 i1llustre une wvue de la
face intérieure du flan permettant la réalisation du
récipient selon la deuxieme variante du dispositlf selon

L'invention @ et

- la fTigure 5 illilustre une vue de la
face extérieure du flan permettant la réaligation du

"
3

réciplent selon la deuxieme variante du dispositif selon

Liinvention.

Un sushi ou alliment similaire au sens de la
présente invention est normalement constitudé diun éldément

principal tel gue du riz ou du pain ou unse pate cuite et

d‘au moins un eéelément d'accompagnement ou garniture tel
que du poisson, de la viande ou un morceau de légume ou de

fruit ocu une préparation a base de poisson, de wviande, de

fruit ocu de légume.

. . . . . . R - > - v ..

Le dispositif (1) pou la decongelation a
l7alide d'un four (91 & micro-ondes d’'av moins un sushi
(12} ocu aliment similaire selon 1l invention a3t illustré

™~ N +
- Rt T "R
i guire 1.

Le dispositif {1l) se présente sous la forme

G‘un emballage présentant au moins un fond (2}, des varois
. - — ,:} ﬂ acar . _ o gy s : ) - o " ¥ . .,
tateraies (3, 4, 5, 6} et une Carocli superieunre (7. Le

f

dispositif (1) forme donc une boite, par exemple a 6

Le fond (2} présente sur sa surface intérieure

une coucne reflective de micro-ondes gui ne =& laisse Das

EEEEE

traversee par les micro-ondes. Une telle couche est

obtenue par fixation diune feuille metalligue sur 1a

surface interieure du fond (2). '

Le dispesitif (1) selon 1 invention ost
i |

cCaracterige e Jgue Lladite parcl sunerieuvre {7/} est
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perméable aux micro-ondes, Cc‘est-a-dire gu'elle se lalisse
traverser par les micro-ondes, et comporte au moins un

videment (8§) pour le passage dudit sushi {(12) ou aliment

ilaire.

La parol supérieure {(7) ne comnporte ailnsl pas
de couche réflective de nicro-~-ondas, ni sur sa surface
intérieure, ni sur sa surface extérieure.
préféerence, au molns une paritie desdites
parois latérates (3., 4, 5, &}, voire la =totalité des
parcis latérales (3, 4, 5, 6}, présentent sur leur surface
intéerieure une couche réflective de micro-condes, afin
a’augmenter l’eiffet cbtenu a laide du fond {(2).

Ainsi, le ou les sushi (12} ou aliment(s)
similaire(s) subissent une augmentation de chaleur i leur
base, qui est en contact avec le fond (2}, grace &
l accumulation de chaleur réalisée par la matiére
réflective de micro-onde, mais la partie supérieure du ou
des sushi ou aliment(s} similaire(s) ne subit gqu’une treés
fTaible augmentation de. chaleur ; cetite partie est juste
decongelée. La paroi supérieure (7)., gui laisse passer les
micro-ondes, agit comme un déflecteur de chaleur, afin de
conserver la chaleur juste nécessalre & 17 intérieur de

empaliage.

Le digpositif selon l'invention vermet ainsi

»,

de reéaliser une décongélation & deux wvitesce DOoUT geux
constituants différents seion leuy position dans
l’embaliage ou au-dessus de l‘emballage.

- £ o~ o o i , i e owmr ake Gme . o
L'evidement (8) CreGenhe de re

‘L.A_

rférence
sensiblement une section d'cuverture sensiblement de méme
dimension gue la section de 1'élément principal. Il est
important ¢gue chague évidement permetite aux micro-ondes
d’atteindre le sgushi {12} ou aliment sim itlaire dont la

partie supeérieure est au niveau de 1’évidemens
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Le dispositif (1) forme ainsi une barguette de
présentation gu’il est possible dfagrémenté a 1l'aide

d’'éiéments de deécoration ou 4 imprimer.

Dans une premiére variante de realisation de
il invention, illustrée figures 2 et 3, l‘emballage
réalisant le dispositif (1) est constitue d'un
réecipient {(10) et d’un couvercie (ii}).

Le récipient (10}, 4illustre figure 2, est
constitué d'une feuille de carton alimentalre sur laguelle
est dlsposeéee U e feullie metallilgue composée
essentiellement, de preférence daluminiuvi. Cette feuille
méetallique est, par exemple, coliée sur la face intérieure
dge i1a feusrlle de carton.

Le c¢ouvercle (11}, iilustryre figurxe 3, est
constitué d’une feuille de carton alimentaire ne
comportant pas de feuille métalligue.

Deg moyens sont prévus pour permettre
d’assembler ledit récipient (10) et ledit couvercle {11).

Les wmovens permettant dfassembler ledit

M

récipient (10} et ledit couvercle {11} sont constitués de

préféerence par au moins une languette {(26) disposée sur
tedit récipient {(190) ou ledit couvercle {(il), ladite
languette (26) étant destinée & <ccopérer avee une
fente (13) ménagée respectivement sur ledit couvercle (11)

cu ledilt récipient (10).

Le recapilent (10) est constitud d'an flan
destineé a étre plié et présentant une baze {21}, formant
“ . ~y, - . - - _‘é " e oy g r o, v . - -. N ‘ - - M -
12 fond {2} du dispositif (1), de Lorgueur I égale, par

o
exempie a 236 millimetres et de largeur 1 égale DAY

.

exemple & 111 milillimetres, ainsi gque deux parois

longitudinales (22, 23) présentant une longueur L et une

itargeur a et deux parcis latérales (24, Z5) présentant une
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largeur 1 et une Longueur a, a etant egal, pary exemple a
13 millimetres.

| Alnsi, lorsgue les parols laterales (22, 23,
24, 253 sont plides, selon des rainures (£7), sensibliement

a 90° par rapport au plan formé par la base (213}, on

obtilient un recipient (10},

L,e couvercle (l1l1l) est constitue d'‘un flan

destiné a &tre plié et présentant une base {(31), formant

la paroil supérieure {(7) du dispositif (1), de longueur I.’,

legerement supérieure a L et égale, par exemple & 240
milliimetres et de largeur 1’, légérement supérieure & 1 et
egale, par exemnle a 115 millimétres.

Le flan présente en outre deux parois
tongitudinales (32, 33; présentant une longueur L' €t une
largeur &’ et deux parois latérales (34, 35) présentant
une largeur 1’ et une longueur au moing €gale & a’.

Ainsi, lorsgue les parvis latérales (22, 33,
34, 35} sont pliees, selon des rainures (37}, sensiblement
a 90° par rapport au plan formé par la base
obtient un couvercle {(11}.

Les parols latérales (34, 35) présentent une

longueur é€gale & N x &, N &tant un nombre supérieur a 1,

+

afin de former par repli successiri desdites Parois
tatérailes (34, 35%) un renfort.

Dans la version illlustrée figure 3, N = 3

“
T AY
g 3

toutefols, il peut &tre utile dropérer une diminution de
ta valeur de a correspondant sensiblilement & 17épaisseur du

carton (par exempie 1 millimétre}, au-delid de N = 2

»

e

. . " ) ol
eement égal a a’,

a est de wréférence sensib
alfin de permettres de rdaliser une bhoite présentant une

i i A e ‘, ,
rigirairte suffisacte et faciliter 1la manutention i

terieure du couvercleae (il1) peut 8tre

-~ - "‘\{ g 2 S i i 2l ' T:‘-- : ': ~ I & ey ‘ R ; " N "
imprriines dTune T3S ligite at /Oou de consen e gdf'utilisat 1711,



10

15

25

30

CA 02417450 2002-12-12

11

Aucune colle n'est ainsil nécegsalre au montage

respectivement du reécipient (il) et du couvercle (il), ni

a l’assemblage du récipient (10) et gdu couvercle (11) pour
la réaslisation du dispositif (1Y selon la premiere

varilants=.

Dang une gdzuxieme variante de wédalisarion de

l7invention, illustree figures 4 et 5, L emballage
réalisant le dispositif {1) est constitue d‘une feuille de
carton unicue formant ledit dispositif (1) aprés pliage

1
selon des ralnures (41) et collage selon au moins une

languette (48) sur une zone de collage (48°).
Dans i'exemple illustré, la languette (48} est

- L. .

situee a l'extrémitée libre d’une paroi latérale (45) et la

zone de collage (423') est située sur la face intérieure
d"une parci supérieure (47).

at

Le flan en carton destinég & &tre plié et

-

collie, afin de germettre de Iormer ile dispositif (1)
présente une Dase {(42)Y, formant ie fond (2) qdu
dispositif (1}, une paroi supérieure (47}, formant la
paroi supérieure {(7) Jdu dispositif (i3y, ainsi gque des
parcis longitudinales (43, 45) formant les DATOLS
longitudinales (3, 5) du dispositif (1) et des rarties de
parois latérales {44, d4r, 46, 46"y Formant les DArcis
ilaterales (4, 6) du dispositif (23

La coucne reflective de wmicro-onde est

constituee d'une feuille métalligue (49, par exemple en

aluminium, collés sur la face intérisure de 1& base {42,

et deébordant sur las parois longitudinales {43, 45), comme

Oon peut le voir sur 1la figure 4.

Les parois iatdrales (4, 6. Qo daspositif |
sont constituées chacune de deux parties de parois

o _., ' \ : ,i ‘.; - ‘; . S - ¢ f e w o o
latérales (44, 44') et respectivement ({46, 467), situdes
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respectivaﬂanm.enuafaxtyémités longitudinales de la parol
superieure {(47) =2t de la pase {42).

iLesdites parties de paroxrs ijatéerales (44, 447,
4o, 467y présentent des movens de liaison pour 1la
formation desdites parois latérales (4, 6.

Ces movens de liaison sont canstitués chacun

d’un onglet {50, 50") disposé a lrextrémité longitudinale

de chaque partie de nparoi latérale (44, 46) et d’'une
lamiere {52, 52') dispos€e respectivement dans chague
partie de parol liateéerale (447, 467),.
L'introduction d’un onglet (50, 50°) dfune
partie de paroli latérale (44, 46} dans 'Lm.e: lumlere (852,
27) d'une partie de parci latérale (447, 46') permet de
former respesctivement les parcis latédrales (4, 63 du
dispositif {1).
Il pourrait également étre imaginé gue la
languette (48) soi1t positionnde & une extrémité
longitudinale d’une paroi latérale et gue les onglets et

les lumieres soient dispos @8 U les Darois

longitudinales {3, 5).

Le flan en carton, illustré figure 5, présente
une  longueur hors tout X égale, par exemple a 2857
miliimétres et une largeur hors tout ¥ egale, par exemple
¢ 276 milliimétres, et le dispositif {1} présente une

epaisseur %2, par exemngle de 15 miliimétres. une £ ey 3 e

s\» . A %Tvﬂﬁ' .Lg‘

formeé. Cette épaisseur carrespond a la largeur des parois
longitudinales {43

La 1

o

rgeur de la base (42) est d'environ 115

miliimetres et cellie de 1la parol supérieure (47) est

legerement inférieure et dienviron 114 ilimetres. lLa

l
TSIy 1o ey e ey o i o A4 o ¢ L S R
largeur de la larngue+tte (48) est d'environ 12 nillimétras.

La longueur de la languette {48) est égale a la longueur
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La feuille métalligue (4931 présente une
longueur dienviron 235 millimetres et une largeur

denviron 140 millzmetres.

Les deux parols latéraies (44, 46} preéesentent
une longueur P d’environ 10 millimétres et les deux parois
lLatérales (44-, 46’) presentent une longueur P,
légerement supérieure 3 P, d'environ 12 millimetres.

L.es ergots (50, 50') présentent unes longueur
d'environ 3 millimetres et les lumiéeres {52, 527)
présentent une longueur légérement supériesure, dfenviron 4
millimetres. De méme, la largeur des ergots (50, 50*) est

legerement inférieure & celles de lumiéres (52, 527}. Les

iumieres (52, 5273 se trouvent & environ 4 miilimétres du

®
(t

pord latéral des parties de parcig latérales (447, 4671

L

a enviren 4 mililimétres des rainures (41} séparant les

W

-

i

parties de parois latérales (447, 46°) du fond (42).

Ainszi, Lorsqgue les parxties de pareois
laterales (43, 44, 44-° , 45, 46, 46°') sont pliées, selon
les rainures (41}, sensibl&ment a 90° par rapport au plan
formé par la base (42), que la languette (48) est collée
sur la zone de collage {48’ ) et que les ergots (50}, sont
introduits dans les lumiéres {52), o©n obtient un emballage
formant un dispositif (1), selon 1a deuxiéme variante de

réalisation de 1/'invention.

Dans les deux variantes de ydalisation de
L"invention ledit ou lesdits évidements {8y sont de formes
circulaires ou obloangues, afin gue chague sushi soit

maintenu, au niveau de sa partie supsérieure contre la

o

.

parcli superieure (7) du récipient (13l1. Les avidements
oblongs sont plus particuliérement destinés aux sushi du

type « Nigiri » et les évidements circulaires sont plus
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particulierement destinés aux sushi du type « Maki » dont

LrTaxe est alors disposé perpendiculairem&nt au fongd (23.
La souplesse du matériau utilise permet de

saisir facilement des sushi ou autres aliments ainsi

décongelés.

Dans les deux wvariantes de realisation de
l'znvention, le dispositif (1} peut étre recouvert, une

fois les sushi o0ou aliments similaires correctement

positionnes dans les évidements, <d‘un ou plusieurs
emballages supplémentaires ou €tui constitué chacun par
eéxemnple par une feuille de matiere plastigue ou un
emballage supplémentaire en carton gu’il conviendra d’'dter
avant la deéecongelation au four & micro-ondes. ‘
rour IL'utilisateur, i1 eét aicrs simple
d’enlever cet cou ces emballages supplémentaires avant de
glissér le dispositif dans un four a micro-ondes et de
positionner le fond du dispositif sur le plateau du four
micro-ondes. A tire d'exemple, il suffit d une minute a
300 Watts pour préparer un plat de sushi (12) disposés

dans un dispositif selon 1 invention.

La préesente 1nvention se rapporte é&également
aux sughi (12) ou aliments similaires congelés et aux
plats preparés a base de sushi (12) ou aliments similaires
congelées, Llorsque lesdits sushi { 12) ou  aliments
similaires sont dispesés chacun dans un évidement (83 d"un

dispositif (1) selon 1l invention.

L7invention est décrite dans ce gui précéde 3

. = .3 -~ *i Fa : - et < 4 - 1 L e e T g 2N o 4
titre d exemple. 1l st entendu Jue L' 0onne gu metier est

-

& meme de reéaliser différentes variantes de 1° Lnivernt 1o

Sans pour autant sortir du cadre du brevar
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REVENDICATIONS
1. Dispositif pour la décongélation a
l’aide d’un four a micro-ondes d’‘au moins un sushi

ou aliment similaire, du type constitué d’un élément
principal, destiné a étre servi tiede,
et d’au moins un élément
d’accompagnement destiné a étre servi froid, ledit
dispositif se présentant sous la forme d’un emballage
présentant au moins un fond, des parois latérales
et une paroi supérieure, ledit £fond
présentant sur sa surface intérieure une couche réflective
de micro-ondes, caractérisé en ce gque ladite paroi
supérieure est perméable aux micro-ondes et comporte
au moins un évidement pour le passage dudit sushi
ou aliment similaire.
2. Dispositif pour la décongélation a
l'aide d’un four a micro-ondes d’au moins un sushi
ou aliment similaire selon la revendication 1,
caractérisé en ce gu‘au moins une partie desdites parois
latérales | présentent sur leur surface
intérieure une couche réflective de micro-ondes.
3. Dispositif pour la décongélation a
l’aide d’un four a micro-ondes d‘au moins un sushi
ou aliment similaire selon la revendication 1 ou la
revendication 2, ledit ou lesdits évidements sont de

formes circulaires ou oblongues, afin que chaque sushi

ou aliment similaire soit maintenu au niveau de la

paroli supérieure du dispositif.
4, Dispositif pour la décongélation a
l’aide d’'un four a micro-ondes d’au moins un sushi

ou aliment similaire selon l’une quelcongque des
revendications 1 a 3, ledit emballage étant constitué d’un

récipient et d’un couvercle, caractérisé en ce

que ledit récipient est constitué d’une feuille de



10

15

20

25

30

CA 02417450 2009-09-01

16

carton sur laquelle est disposée une feuille métallique et
en ce que ledit couvercle est constitué d’une feuille
de carton ne comportant pas de feuille métallique, des

moyens étant prévus pour permettre d’assembler ledit

récipient et ledit couvercle.
5. Dispositif pour la décongélation a
l’aide d’un four a micro-ondes d’au moins un sushi

ou aliment similaire selon la revendication 4,

caractérisé en ce que lesdits moyens sont constitués par

au moins une languette disposée sur ledit
récipient ou ledit <couvercle, ladite
languette étant destinée a coopérer avec une
fente ménagée respectivement sur ledit couvercle

ou ledit récipient.
6. Dispositif pour la décongélation a
l’aide d’un four a micro-ondes d’au moins un sushi
ou aliment similaire selon la revendication 4 ou la

revendication 5, caractérisé en ce que ledit

récipient est constitué d’un flan destiné a étre plié
et présentant une base de longueur (L) et de largeur (1),
ainsi que deux parois longitudinales présentant

une Jlongueur (L) et une largeur (a) et deux parois
latérales présentant une largeur (1) et une
longueur (a).
7. Dispositif pour la décongélation a
l’aide d’un four a micro-ondes d’au moins un sushi
ou aliment similaire selon l‘'une quelconque des
revendications 4 a 6, caractérisé en ce que ledit
couvercle est constitué d’un flan destiné a étre plié
et présentant une base de longueur (L') et de largeur
(1') ainsi gue deux paroils longitudinales
présentant une longueur (L') et une largeur (a') et deux
parols latérales présentant une largeur (1')et une

longueur au moins égale a (a').
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8. Dispositif pour la décongélation a

l’aide d’un four a micro-ondes d’au moins un sushi

ou aliment similaire selon la revendication 7,
caractérisé en ce que lesdites parois latérales

présentant une longueur égale a (N x a), (N)étant un nombre

supérieur a (1) afin de former par repli successif desdites

parols latérales un renfort.
9. Dispositif pour la décongélation a
l’aide d’un four & micro-ondes d’au moins un sushi

ou aliment similaire selon l‘une quelconque des

revendications 7 ou 8, caractérisé en ce que a est
sensiblement égal a (a').

10. Dispositif pour la décongélation a

l’aide d’un four a micro-ondes d’au moins un sushi

ou aliment similaire selon 1l’une quelcongque des

revendications 1 a 3, caractérisé en ce que ledit

emballage est constitué d’'une feuille de carton unique,

formant ledit dispositif apres pliage selon des
rainures et collage selon au moins une
languette.

11. Dispositif pour la décongélation a
l'aide d’'un four a micro-ondes d’au moins un sushi

ou aliment similaire selon la revendication 10,

caractérisé en ce que les parois longitudinales ou

les parois latérales sont constituées chacune de
deux parties positionnées respectivement aux extrémités
latérales ou longitudinales de la paroi supérieure et
du fond, lesdites parties présentant des moyens de
liaison pour la formation desdites parois.
12, Dispositif pour la décongélation a
l’aide d’un four a micro-ondes d’au moins un sushi
ou aliment similaire selon la revendication 11,
caractérisé en ce que lesdits moyens de liaison sont
constitués d’un onglet disposé a l’extrémité d’une

partie et d’une lumiere disposée dans l’autre partie,



10

CA 02417450 2009-09-01

18

afin de permettre de former la paroi correspondante par

introduction dudit onglet dans ladite lumiere.

13. Sushi ou aliment similaire congelé
ou plat préparé a base de sushi ou aliment(s)
similaire(s) congelé(s), ledit sushi ou aliment

similaire étant du type constitué d’un élément principal,
destiné a étre servi tieéde,

et d’au moins un élément d'’'accompagnement destiné a
étre servi froid, caractérisé en ce que ledit ou lesdits

sushi ou aliment similaire est ou sont chacun
disposé(s) dans un évidement d’un dispositif selon

l‘’une quelconque des revendications 1 a 12.

14. Dispositif pour la décongélation a l1l'aide
d'un four a micro-ondes d'au moins un sushi ou aliment
similaire selon la revendication 1 caractérisé en ce que
l'élément principal destiné a étre servi tiéde est du riz

ou du pain.

15. Sushi ou aliment similaire congelé ou

plat préparé a base de sushi ou aliment(s) similaire(s)

congelé(s) selon la revendication 13 caractérisé en ce
que l'élément principal destiné a étre servi tiede est du

riz ou du pain.
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