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Figure 1

(57) Abstract: Container with opening and closing
component (5), for wine or similar beverage, comprising
three separate plastic parts (2-4) welded together, namely
a flexible laminate (2) forming the side wall of said
container, a bottom (4), and a shoulder (3) with a neck;
said container being characterized in that at least one
of the three parts (2-4) is impermeable to oxygen and in
that at least one other part (2-4) is permeable to oxygen.

(57) Abrégé : Récipient avec élément d'ouverture et
fermeture (5), pour vin ou boisson similaire, comprenant
trois éléments distincts en matiére plastique (2-4)
assemblés par soudage, a savoir un laminé flexible (2)
formant la paroi latérale dudit récipient, un fond (4)
et une épaule (3) comportant un goulot; caractérisé
par le fait qu'au moins un des trois éléments (2-4) est
imperméable a l'oxygeéne et qu'au moins autre élément
(2-4) est perméable a 'oxygene.
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Récipient pour vin ou boisson similaire

Domaine de l'invention

La présente invention concerne les récipients destinés a conserver une boisson
alcoolisée, p.ex. du vin, pendant une durée appropriée afin que les qualités de la

boisson soient optimales lors de sa consommation.

Etat de la technigue

La durée de conservation du vin constitue un critére important pour assurer une
qualité optimale du produit. En général, le vin est contenu dans des bouteilles en

verre.

En fonction du type de cépage, de la méthode de vinification ou d'autres critéres,
il est parfois nécessaire de conserver un vin pendant de nombreuses années
avant de pouvoir le consommer. Ainsi, lorsqu'un vin a été récemment mis
bouteille, sa consommation immédiate ne permet généralement pas de profiter
pleinement de son potentiel ; un vin trop jeune étant fermé et rarement équilibré.
Inversement, un vin consommé tardivement est passé ou souvent madeéré ; il
s'est vidé de sa substance et par conséquent il devient impropre a la
consommation. Il est donc souhaité de consommer un vin au moment de son
apogée ; lorsque I'expression des ardmes et de la matiere est la plus développée.
Le mécanisme de vieillissement des vins est un processus complexe qui dépend
du type de vin, de la méthode de vinification et de la méthode de conservation.

De nombreux facteurs affectent la qualité du vin lors de sa conservation en
bouteille. Les variations de température et pressions sont connues pour avoir un
effet néfaste sur la conservation du vin. Les variations de température modifient
la pression a l'intérieur de la bouteille du fait de la contraction ou dilatation du
volume d’air emprisonné dans 'espace de téte. Des variations de température et
de pression dans la bouteille sont souvent générées lors du transport. Les
transports aériens peuvent générer de fortes pressions négatives dans la

bouteille.
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Il serait donc souhaitable de pouvoir consommer plus rapidement un vin qui,
normalement, devrait étre conservé pendant de nombreuses années avant d'étre

consommeé.

Exposé général de l'invention

Un premier probléme que la présente invention se propose de résoudre réside
dans la durée minimale de conservation d'un vin ou d'autre boisson similaire qui

est nécessaire pour assurer une qualité optimale du produit.

Un deuxiéme probleme que l'invention se propose de résoudre est de diminuer
I'impact du transport sur la conservation du vin en diminuant les variations de

pression a l'intérieur de du récipient.

Dans l'invention, la solution des problemes précités consiste a accélérer le
vieillissement du vin, par l'intermédiaire d’une oxydation contrélée, afin d'offrir la
possibilité de consommer ledit vin plus rapidement. Plus généralement, la
présente invention a pour objectif de prédéfinir et de contrdler la durée de

conservation d'un vin ou boisson similaire.

A cet effet, linvention concerne un récipient avec élément d'ouverture et
fermeture, pour vin ou boisson similaire, comprenant trois éléments distincts en
matiére plastique assemblés par soudage, a savoir un laminé flexible formant la
paroi latérale dudit récipient, un fond et une épaule comportant un goulot;
caractérisé par le fait qu'au moins un des trois éléments est imperméable a

l'oxygéne et qu'au moins autre élément est perméable a I'oxygéne

La partie flexible du récipient permet d'absorber les variations de pression
occasionnées lors des transports et/ou lorsque le récipient est soumis a des

variations de température.
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L'invention permet d’associer un vin ou une boisson similaire a un récipient dont
la perméabilité a I'oxygéne est controlée ; la perméabilité a 'oxygéne étant définie
en fonction d’une durée de conservation.

L’invention permet d’ajuster finement les propriétés de perméabilité du récipient

en fonction du vin conservé et de la durée de vieillissement souhaitée.

Selon un premier mode de réalisation de l'invention le récipient est utilisé pour
une oxydation rapide du vin et une faible durée de conservation. Dans ce cas, le

fond et le goulot du récipient ont une perméabilité élevée a I'oxygéne.

Dans un deuxiéme mode de réalisation de I'invention, la vitesse d’oxydation du
vin est réduite en diminuant la perméabilité du fond ou du goulot. La vitesse
d’'oxydation du vin est diminuée par deux, et la durée de conservation du vin est

approximativement doublée.

Dans un troisieme mode de réalisation de I'invention, la vitesse d’oxydation du vin
est fortement réduite en diminuant conjointement les perméabilité respectives, du
fond, du goulot et du bouchon. La durée de conservation du vin peut étre

beaucoup plus longue.

La présente invention présente plusieurs avantages, en particulier elle permet
d'amener un vin a un niveau de maturit¢ optimal au moment de la
consommation ; elle permet d’adapter les propriétés du récipient a un type de
vin (cépage, méthode de vinification, potentiel de garde..) ; elle permet
d'accélérer le vieilissement du vin par une oxydation contrélée pendant la
conservation en récipient ; et enfin elle permet dindiquer au consommateur

quand le produit doit étre consommeé.
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Exposé détaillé de l'invention

L'invention est décrite plus en détail ci-aprés au moyen d'exemples illustrés par
une unique figure qui représente un récipient permettant de contréler la vitesse
d'oxydation du vin. Cet emballage comprend quatre éléments en matiere
plastique, a savoir un laminé formant la paroi latérale 2 qui limite les variations de
pression a l'intérieur du récipient, un fond 3, une épaule 4 comportant un goulot,
et un bouchon 5 pour ouvrir et fermer le récipient. Le récipient selon l'invention
est caractérisée par le fait que le laminé et I'épaule sont imperméables a
l'oxygéne et que le fond et/ou le bouchon sont au moins partiellement perméables

a l'oxygene.

Le laminé formant la paroi latérale 2 comporte plusieurs couches dont au moins
une couche a effet barriére a 'oxygéne ; ladite couche barriére étant par exemple
une feuille d’'aluminium ou une couche d’EVOH. Dans I'exposé de l'invention, le
terme imperméable est utilisé pour qualifier la perméabilité du laminé vis-a-vis de
'oxygene ; ce qui sous entend que la perméabilité dudit laminé est faible par
rapport a la perméabilité des autres parties du récipient. Dans cet esprit,
l'utilisation du terme imperméable pour qualifier les propriétés du laminé ne
signifie pas forcément que la perméabilité a I'oxygene est nulle. Le laminé
comporte également des couches soudantes qui permettent de lier le laminé au
goulot et au fond du récipient; lesdites couches soudantes étant par exemple des
couches en PE ou PP. Il existe une grande variété de structure multicouche qui
permet d’adapter les propriétés du récipient en fonction du produit emballé et de
I'effet recherché. Ainsi, le laminé peut étre transparent ou opaque, il peut étre tres
flexible ou |égérement rigide, sa surface peut étre brillante ou mate, il peut étre
imprimé localement ou sur toute sa surface. L'épaisseur du laminé est
généralement comprise entre 100 et 500 microns. La surface du laminé
représente environ 60% a 90% de la surface totale du récipient, et
préférentiellement 65% a 85%.

La paroi latérale 2 du récipient 1 peut étre fabriquée selon plusieurs méthodes.

Une méthode préférentielle consiste a utiliser un laminé sous forme de feuille et
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conditionné en bobines ; a assembler par soudage dans un procédé continu ou
discontinu les extrémités du laminé pour former un corps tubulaire. Cette
méthode est particulierement avantageuse car la décoration peut étre faite a plat
sur la feuille avant la confection du corps tubulaire. Une autre méthode consiste a
co-extruder un corps tubulaire afin de former la paroi latérale 2 du récipient. Cette
méthode est souvent moins avantageuse car elle nécessite I'impression du corps

tubulaire et permet un choix réduit de structure multicouche.

La paroi latérale 2 du récipient 1 est reliée au niveau de ses extrémités a une
épaule 3 et un fond 4 dont les propriétés d'imperméabilité a I'oxygene sont
ajustées en fonction de la durée de conservation du vin. L'épaisseur de ces
pieces est au moins égale a I'épaisseur du laminé ; et de préférence au moins 2
fois supérieure. L'épaule peut étre fabriqué par injection moulage, compression
moulage ou extrusion soufflage. L’assemblage de la paroi latérale 2 et de I'épaule
3 peut étre fait par soudage ou par surmoulage. Le fond 4 peut étre fabriqué par
injection moulage, compression moulage ou par thermoformage. L’'assemblage
du fond 4 et de la paroi latérale 2 peut étre fait par soudage ou par surmoulage.
Selon un mode préférentiel de fabrication 'assemblage de la paroi latérale 2 avec

I'épaule 3 et le fond 4 est fait par soudage.

Les vins peuvent absorber une certaine quantité doxygene avant d'étre
consommeés ; la quantité optimale dépendant de nombreux paramétres comme le
type de vin et la méthode de vinification. Pour un vin donné, il est d'un grand
avantage de pouvoir ajuster la vitesse d’'oxydation en fonction de la durée de
conservation en bouteille dudit vin. A titre d’exemple, il est considéré dans la suite
de l'exposé de linvention, un vin dont le vieilissement est optimal aprées

absorption de 20 ppm d’'oxygéne lors de sa conservation en bouteille.

Un premier mode de réalisation de l'invention consiste a réaliser un récipient 1
pour une faible durée de conservation du vin ; ladite faible durée de conservation
étant généralement de 6 mois apres la mise en récipient. Le récipient présente
une perméabilité globale a I'oxygéne de 0.114 ppm/jour/bar lorsque le récipient

est conservé a l'air libre selon les méthodes de stockage connues et adaptées
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pour le vin. Il est généralement recommandé d'éviter les variations de
température pendant la durée de stockage. Le récipient 1 selon ce premier mode
présente une perméabilité a I'oxygene élevée afin de permettre une oxydation
suffisante du vin pendant une durée de conservation limitée. Ce récipient
comporte au moins un fond et une épaule fabriqué avec une résine dont la
perméabilité a I'oxygéne est supérieure a 1000 ccO2*um/m2/jour/bar dans un gaz
composé de 100% d'oxygéne; et de préférence supérieure a 10000
cc*um/m2/jour/bar. Le récipient est particuliérement avantageux lorsque I'épaule
3 et le fond 4 sont en PP ou PE. Selon le premier mode de I'invention, le bouchon
est constitué généralement de PP ou PE et peut contenir également un élément
qui améliore ses propriétés dimperméabilité vis-a-vis de I'oxygéne. Pour
améliorer les propriétés barriéres des bouchons, il est courant d’ajouter un joint
assurant conjointement I'étanchéité et les propriétés barriere. Pour ajuster la
perméabilité totale du récipient, il est possible d’ajuster les propriétés de
perméabilité des résines qui forment le fond, I'épaule et le bouchon, ou de
modifier les géométries respectives du fond et de I'épaule (épaisseur, surface). |l
est aisé par exemple d’ajuster les propriétés de perméabilité d’'une épaule en PE
en mélangeant des PEBD et PEHD. Les propriétés de perméabilité du récipient
sont ajustées en fonction du volume de vin contenu dans le récipient. Plus le
volume du récipient est petit, plus la perméabilité du récipient est faible pour une

durée de conservation identique.

Un deuxieme mode de réalisation de l'invention permet de réaliser un récipient
pour une durée de conservation moyenne du vin, ladite durée moyenne de
conservation étant généralement égale a 12 mois aprés la mise en récipient. Le
récipient présente une perméabilité globale a I'oxygéne de 0.057 ppm/jour/bar
lorsque le récipient est conservé a l'air libre selon les méthodes de stockage
connues et adaptées pour le vin. Le récipient 1 réalisé selon le deuxiéme mode
de l'invention se caractérise par le fait que seule une extrémité du récipient est
perméable a l'oxygéne. Un premier exemple de récipient réalisé selon le
deuxiéme mode comporte une paroi latérale 2 imperméable a I'oxygéne, une
épaule 3 imperméable a I'oxygene, et un fond fortement perméable a I'oxygéne.

Un deuxiéme exemple de récipient selon l'invention comporte une paroi latérale 2
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~

et un fond 4 ayant des propriétés barriere, et une épaule 2 perméable a
l'oxygéne. Le bouchon 5 présente généralement une faible perméabilité a
'oxygene. Selon le deuxieme mode de I'invention, la perméabilité du récipient est
divisée par deux ; une seule extrémité de du récipient étant perméable a
'oxygene. Selon le deuxieme mode de linvention, la perméabilité de I'extrémité
ayant des propriétés barriere est environ 10 a 100 fois plus faible que la
perméabilité de lautre extrémité. L'extrémité perméable présente une
perméabilité a 'oxygene supérieure a 1000 ccO2*um/m2/jour/bar dans un gaz
composé de 100% d'oxygéne; et de préférence supérieure a 10000
ccO2*um/m2/jour/bar. Le récipient selon linvention est particulierement
avantageux lorsque l'extrémité perméable est en PP ou PE. L'extrémité
imperméable comporte généralement une structure multicouche associant une
polyoléfine (PP ou PE) a une résine barriere a 'oxygene comme 'EVOH. . La
résine barriére utilisée pour améliorer 'imperméabilité a 'oxygene de I'épaule 3
ou du fond 4 présente une perméabilité inférieure a 1000 ccO2*um/m2/jour/bar
dans un gaz composé de 100% d’oxygene ; et de préférence inférieure a 100
ccO2*um/m2/jour/bar. La piece multicouche peut étre fabriquée par injection multi
matiéres, par injection surmoulage d'un film, par compression moulage
multicouche, par thermoformage d'une feuille multicouche, par extrusion
soufflage multicouche. Une autre méthode de fabrication consiste a effectuer un
revétement de fine épaisseur en surface de la piece et améliorant les propriétés
barrieres. Une autre méthode consiste a mélanger plusieurs résines ou ajouter
des absorbeurs d’oxygene. La perméabilité globale a I'oxygéne du récipient 1
réalisé selon le deuxieme mode de l'invention, peut étre ajustée en jouant sur la
perméabilité du bouchon, sur les géométries, sur les épaisseurs, sur le choix des

résines, sur la position des couches barriere.

Un troisieme mode de réalisation de l'invention permet de réaliser un récipient
pour une longue durée de conservation du vin, ladite longue durée de
conservation pouvant aller jusqu’a 5 ans apres la mise en récipient. Le récipient 1
présente une perméabilité globale a I'oxygene de 0.011 ppm/jour/bar lorsque le
récipient est conservé pendant 5 ans a l'air libre selon les méthodes de stockage

connues et adaptées pour le vin. Ce récipient se caractérise par le fait que tous
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les éléments qui la composent, a savoir la paroi latérale 2, I'épaule 3, le fond 4 et
le bouchon 5, présentent des propriétés barrieres élevées a l'oxygéne. De
préférence, I'épaule 3 et le fond 4 comportent une structure multicouche ; ladite
structure multicouche comportant au moins une couche dont la perméabilité a
'oxygéne est inférieure a 1000 ccO2*um/m2/jour/bar dans un gaz composé de

100% d’oxygene ; et de préférence inférieure a 100 cc*um/m2/jour/bar.

L’invention permet de réaliser des récipients pour une durée de conservation du
vin comprise entre 6 mois et 5 ans. Pour une durée de conservation du vin de
trois ans, la perméabilité globale du récipient est ajustée afin qu’au bout des trois
ans l'oxydation du vin soit optimale. Au bout de trois ans, le vin a absorbé la
quantité optimale d’'oxygene ; ladite quantité étant de 20 ppm pour le vin
considéré dans I'exposé de l'invention. Les propriétés barriére de I'épaule 3, du
fond 4 et du bouchon 5 sont ajustées pour que le vin absorbe la quantité précitée
dans la durée déterminée. Il est avantageux d’ajuster les propriétés barriere de
du récipient en faisant varier la surface du récipient imperméable a I'oxygéne. Par
exemple, il est possible de réaliser un fond dont 80 % de la surface est
imperméable a I'oxygéne et 20 % de la surface est perméable a I'oxygéne. Ce
fond peut étre réalisé par exemple en surmoulant un film barriére qui ne couvre
que 80% de la surface totale. Une autre méthode consiste a mouler un fond
multicouche et ajuster la propagation de la couche barriére lors de la fabrication

par injection ou compression moulage.

Le récipient selon l'invention peut étre réalisée avec une grande variété de résine.
A titre d’exemple, ce récipient peut contenir des résines polyester (PET, PEN),
des polyoléfines (PE, PP), des résines polyamides, des résines permettant
d’'améliorer les propriétés barriere (EVOH, PVDC, PAMXD®6). Ce récipient peut
également contenir des couches métalliques comme par exemple une couche

d’aluminium.

Le récipient décrit selon l'invention est avantageux car on peut ajuster finement la
surface perméable a I'oxygene ; il est donc aisé d’'ajuster la vitesse d’oxydation

du vin et sa durée de conservation. Les perméabilités a 'oxygene du fond 4, de
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'épaule 3 et du bouchon 5 peuvent étre ajustées indépendamment, ce qui
conduit a une grande plage de variation de la perméabilité du récipient et par
conséquent des durées de conservations pouvant étre trés courte ou au contraire

trés longues.

Le récipient selon l'invention est particuliérement avantageux car il réduit les
variations de pression pendant la conservation du vin grace a une paroi flexible
qui se déforme sous l'effet d'une pression relative négative dans la bouteille. Le
récipient permet de réduire I'impact négatif des transport sur la conservation et le

vieillissement du vin.

Un mode de réalisation de l'invention particulierement avantageux pour ajuster la
perméabilité de I'emballage est illustré et décrit ci-dessous. Ce mode consiste en
la réalisation d’un fond a perméabilité contrélée. Ce fond 4 illustré sur figures 2 et
3 est formé d’'un composant moulé 6 de forte perméabilité a I'oxygene et d'un film
de faible perméabilité a l'oxygéne 7 couvrant au moins partiellement ledit
composant 6. Le film 7 est fixé de fagon étanche sur le composant 6, en général
par soudure de la périphérie du film 7. La figure 2 illustre une géométrie de fond
ayant un composant 6 bombé. Le film 7 est en contact avec le composant 6
seulement sur une partie de sa surface et au moins sur sa périphérie 8. La partie
centrale 9 du film 7 est éventuellement reliée par soudage au composant 6 afin
de rigidifier le fond 4. Le fond 4 illustré figure 2 présente une faible perméabilité a
'oxygene grace au film 7 couvrant toute la surface interne du composant 6. Le
film 7 qui se situe a l'intérieur de I'emballage se trouve en contact avec le vin ; il
convient donc de choisir un film adapté au contact alimentaire. De I'air ou un gaz
peut étre emprisonné entre le film 7 et la piece moulée 6. L’emprisonnement d’air

peut étre utilisé pour améliorer la résistance aux chocs de I'emballage.

La perméabilité du fond 4 est ajustée en modifiant la surface du film 7 couvrant
le composant 6. La figure 3 illustre un fond 4 ayant un film a faible perméabilité 7
couvrant partiellement le composant moulé 6. Ce film 7 est soudé sur la surface

du composant 6 formant la paroi interne de I'emballage. Le film 7 est au moins
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relié de fagon étanche a la piece moulée 6 par soudage de son bord 8 sur tout le

pourtour.

Une variante de la réalisation du fond 4 consiste a souder le film 7 sur la surface
externe de la piéce moulée 6. Dans ce cas, I'emprisonnement d’air est a éviter ou
doit étre maitrisé car I'oxygene compris dans ce volume d’air modifie le

vieillissement du vin.

Le film 7 est fixé de facon étanche sur le composant 6 en général par soudure.
Cette soudure peut étre faite par les différents procédés utilisés sur le marché.
On notera notamment la soudure thermique, la soudure par induction, la soudure
par ultra sons, la soudure par air chaud ... Ces technologies sont parfaitement
maitrisées sur le marché. On peut éventuellement ajouter une soudure sur une

autre partie de la piéce pour améliorer la cohésion des 2 piéces.

Le matériau du film 7 sera de préférence compatible avec le matériau du
composant 6 pour permettre un assemblage par soudure. L’assemblage peut étre
fait en reprise sur une machine d’'assemblage spécialement congue. |l peut
également étre fait en ligne, au moment de la fabrication de I'emballage.
Actuellement les composants 6 formant le fond 4 sont généralement en PE ou en
PP. Mais cette technique d’apport de barriere pourrait également étre appliquée a
d’autres matériaux tels que le PET, le PA, ou tout autre thermoplastique.

La barriére du film 7 est apportée par une couche fonctionnelle telle que 'EVOH,
la métallisation, I'enduction Siox ou Alox, ou toute autre technologie barriére
disponible sur le marché du film. Cette variété de films permet d’envisager une
vaste gamme de niveaux de barriéere. Cette barriere pourra également étre de
différents types tels que la barriere a 'oxygéne, la barriere au CO2, la barriere

aux arébmes, pour ne citer que les plus courantes.

Cette couche fonctionnelle est associée au minimum a une couche soudante
compatible avec le composant 6. On peut ensuite envisager I'ajout d'une ou

plusieurs autres couches suivant les fonctions que I'on souhaite apporter a ce film
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7 et/ou a ce composant 6. On peut ainsi avoir une couche de protection, une
couche anti perforation, ou encore une couche imprimée. Le film 7 est produit
selon les technologies connues pour produire des films telles que la coextrusion,
le complexage (ou contrecollage), la lamination a chaud (ou [I'extrusion

lamination).
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| Revendications

1. Récipient avec élément d'ouverture et fermeture (5), pour vin ou boisson

10 - similaire, comprenant trois éléments distincts en matiére plastique (2-4)
fabriques sépa_rément et asserhblés par soudage,. a savoir un- laminé

flexible (2) formant la paroi latérale dudit récipient, un fond (4) et une

epaule (3) comportant un goulot; caractérisé par le fait que ledit laminé (2)

est impértnéable a l'oxygene et que parmi les deux autres éléments (3,4),

15 au moins un est également imperméable & l'oxygéne. |

2. Récipient selon l'une quelconque des revendications précédentes dans
lequel 1a surface du laminé (2) représente 60 % & 90 % de la surface totale
du récipient. | | -

20

3. Récipient s_elon‘ la’ revendication précédente dans lequel la sUrfacel du

laminé (2) représente 65 % a 85 % de la surface totale du récipient.

4. Reécipient selon 'une quelconque des revendications précédentes dans
25 “lequel I'épaule (3) est imperméable a I'oxygéne. | |

5. .Récipient selon |la revendication 4 dans lequel le fond est perméable &
I'oxygene. |

30 6. Recipient selon la revendlcatxon 5 dans quuel le fond comprend un
composant moulé (6) de forte perméabilité a onygéne est un film (7) de
- faible perméabilité & I'oxygéne. |

- 7. Récipient selon 'une quelconque des revendications 1 é 4 dans lequel le
35 fond (4) est imperméabl‘e a 'oxygéne. |
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