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REFLEXION

Nouveau concept

I'EAU DU THE,
UN DESIGNER CREE
LE PRODUIT

PrES avioir iImaging en 1999 le = Dernier bol d°Alr du xx° siécle =,

Fabrice Peltfer, président de l'agence de design P'Référence - Dynamiseur
de Marques, crée I'Eau du Thé et I'Eau du Café. Les produits sont novateurs.
Cest le designer de 'emballage qui crée le produll, tant pour sa conceplion

innovante gue pour démontrer le savoir-faire de 'agence en matiére de création
d'emballage, Cet exemple sort complétement de notre habituelle démarche

de projet dans laquelle ce n'est jamais le créateur de l'emballage qui a l'idée

du produit. I nous a sembié intéressant de vous présenter quelgues éléments

du parcours de création de ces deux produils,

Le contexte

de Beaubourg,

Ce succés a conduit I'agence a renouveler
I'opération et il est décidé de présenter au
salon international de I'emballoge un pro-
tendance et commu-

duit « novateur,
nicants : « Aprés 'air, ce sera I'equ.»

L'eau, un marché

Un constat est fait : le marché de |'eau est

en pleine expansion ;

- le consommateur prend conscience
de lo qualité médiocre de l'eau du
robinet;

- I'eau potable constitue l'un des
enjeux majeurs du oa" siécle;

- les marchés du the et du café se déve-
axes
u soveurs et aromes de plus en plus sub-

loppent aoctuellement sur des
tils ».

Or un thé et un cofé sont constitués
de 99 % d'eou...
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Sur le selon Design 1999, I'entreprise
lonce le « Dernier bol d'Air du we sigcle »
(Figure 1), Les objectifs étaient alors @ lo
foiz de démontrer le sovoir-foire de
I'egence et de communiquer & trovers lo
eréation d'un produit ariginal. Le résultat
de cette opération o été une lorge couver-
ture médiatique et une commercialisation
du produit @ la boutique Frintemps Design

Un groupe de compétences

Dés le début du projet, tous les acteurs et
portenoires pouvont étre concernés por
cette approche sont recherchés. Un
groupe de compétences complémentaires
est né :

- P'Reférence, ogence de design;

- Le Club de I'eau, expert de I'eau;

- Usinor Packoging, créotion des maté-
rigux;

- Massilly, fobricant d'emballoges;

- Jean Montseren, dégustateur profession-
nel de thé;

- Cafés Malongo, expert du café.

Quelle eau pour votre thé ?

Le choix de I'eau fait partie du geste du
Theé. u Il ne faut préparer le Thé que dans le
temps qu'on peut le boire, car son infusion
gtant réchouffée perd beaucoup de sa
bonté » [ sigcle).

Les états de I'eau sont présentés par Jean
Montseren [Extroit du Guide de NMmateur
du Thé, Editions Solar) ;

- une eau outour de 50 °C est dite « éclai-
rée w;

- une eau entre 55 et 65 °C est dite
i embrossée »;

- uni eau entre 65 et 75 °C est dite « otti-
séa )

- une eau entre 75 et 85 °C est dite callante »;
- une eou entre 85 et 95 °C est dite
« enthousioste »;

- une eou entre 95 et sous le niveau d'ébul-
lition est dite « sourionte »,

Il est nécessaire de porter attention ou
choix de son eau. U'Eau du Thé o pour prin-
cipale qualité d'optimiser tous les aromes
et toutes les subtilités des thés qu'elle
accompagne,

Fig. 1 Le dernier bol d'air du o7 sidcle



~

Fig. 2 Logotype de l'Eou du The

Fig. 4 Une pache en plostigue souple contient 'eow

Fig. 5 Emballage en boite métollique

LEAL DU THE, UN DESIGNER CRET LE PRODLIT

Fig. 3 Logotype de 'Eau du Cofé

Elle est faiblement minerals-
soe,

Elle integre différents pare-
meétres comme :

- une trés grande douceur
qui apporte une meilleure
fluidité en bouche;

- une pureté et une limpidité
qui permettent oux thés de
prendre toutes leurs dimen-
sions orgonoleptiques et
chromatigues ;

- un pH légérement acidulé
qui attise chaocune des
SOVEUrS.

L'eau du thé est obtenue par un procédé
de filtration multi-étapes mis au point par
Jean-Frangois Rosonis, président du Club
de I'equ. Cette eau o été testée et approu-
vée par de nombreux professionnels,

La phase de création

Objectif

Innover dans lo présentation d'un produit
bonalisé, communiquer pour éveiller une
prise de conscience, démontrer le sovoir-
faire et la créativité de I'ogence.

Le concept

Créer I'eou idéale pour révéler ou mieux
les saveurs du thé, les arbmes du café.

Pour gue I'Eou du Thé soit préservee a une
température relativement froiche, a "abri

de la lumigre et qu'elle gorde toutes ses
propriétés, la poche souple de 'embollage
contenant I'ecu doit étre conservée dons
la boite de métal.

Un nom

Les deux morques suivantes sont créges :
- U'Eau du Thé;
- U'Eau du Café.

Un logotype

Deux logotypes sont mis ou point pour
refléter au mieux le produit :

- U'Eau du The (Figure 2} : une écriture au
pinceou, verticale, fagon colligraphie asio-
tique ;

- L'Eau du Café |Figure 3) : une écriture ara-
bisonte, avec de nombreux delies.

Le produit et son contenant

Leou, respectant les parometres décrits
plus hout, est filtrée par multi-étopes et
conditionnée dons des poches souples
transparentes (Figure 4).

Un emballage

- Voulu comme une allionce de trodition et
de modernité, I'embolloge reprend les
baites de métal d'autrefois, toutefois rajeu-
nies (Figure 5).

- Lembaollage reprend les logos mention-
nés ci-dessus.

- Lembolloge doit étre focile & mettre en
eeuvre : ouverture, fermeture, préhension
(Figures & et 7). Le systéme de fermeture o
fil du copot permet une rechorge o volon-
té. Lo bonne préhension par la poignée
facilite le versoge,

- L'embolloge doit protéger I'eau des
rayons lumineux, ce qui est ossuré par son
opacité, Ce choix présente un inconve.
nient : il n'y o plus de visibilité du niveau de
l'eou.

- Toutefois, une fenétre en forme de goutte
d'eou est pratiquée dans la face avant de
la boite, en partie basse. Cette fenétre
permet de contréler le niveou bos de l'eau
dans so poche plastique. L'emballoge est
donc a la fois opague et transparent.

Une démarche écologique

L'embollage est rechargeable (Figure &). Il
se conserve et s'intégre dons la décoration
de la cuisine. Seule lo poche souple est
jetable apres utilisation et entierement
recyclable.
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