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DEafiNmon

Méthode consistant G refirer  ['air

emboballa ge per effant de cuire, conserver ef

rechauffer ultérieureament son contenu, sans
denaruration tTant au niveau des gouts gue

des fextures,
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DEafiNmon

|- sceller I'aliment dans un sachetr en plastigue

souple fermé hermétiguement
= fravailler en milieu hermétique

dans ges feullles

dans de la graisse
SOUS une crogre de se
dans ges vessies d' aniMmaux
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B isoler un aliment de I'air évite sa dégradatio
&=,




DEafiNmon

2- culre dans un apparell permettant un reglage

oréecis de la température

PP Caracieristique essentielle de la cuisson

SOuUs vide d juste température (ef non Ia

mise sous vide)
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Avantages

W

Aliment porté a la T-C souhaitée (a coeur)

oendant AT min souhaité

P> Cuisson uniforme

As de sur-cuisson de certaines parties

AU a I'effet retard des hautes [-C

car cUlt rrop longtemos
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Avantages

/

Allment scellé sous vide

= Mmilleu nuMmide

> oCs de dessechemen
aliment juteux et tendre

DS de perfe de poIas
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Avantages
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Allment scellé sous vide
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- 0As de contamination croisée / la manipulafion

augmente la durée de vie des produits (X3 G x5)

(K : pas d'oxydation, ni de prolifération bactérienne aérobie)

—

optimal pour la sécurité de la chdine alimentaire




Avantages

/

Albbsence d'air dans le sac

P> ccrmet d'avoir I'aliment totalement immergé

AU conNTtact de 'eau « chauage »
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Nnconvéenients

® Pas de chauffage elevé (< 100°C )
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® Processus lent (porfionner 1)
® Consommartion de sacs ...

® N'empéeche pas de respecter les bonnes

oratigues d'nygiene
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Qul mails ...

® | ‘aliment n'est pas viaiment sous vide
OlUtoT prive d'air

0As de « chuintfement » & ['ouverture du sac

® Lc sous vide au sens sirict n'est nécessaire gue s

sTockage (& cause oxydation / sécurité alimentaire)

@ Perfe de |a couleur rouge des viandes rouges . normal
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Les &5 Efapes

falller et débiter en portions
assaisonner, aromartiser
"olanchir (fruifs/legumes ou viande)

“sauter (viande/poisson)

olacer dans un sac de cuisson en
etalant au moximum les aliments

sceller
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Les O Efapes

choisir la TeC & coeaur

CNOISIr un procéadé et regler la 1-C

déterminer le At

refroldir en sac pour stocker

Oter du sac et finaliser (griller, sauter, au

four, au chalumeau, sous la salamandre, frire)
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Précautions

® Chullifion & basse pression

B.FP (eau) A gquand pression N
oour un vide de 30%, B.E(eau) = 60-C

P Nufile de pousser le « vide » Trop loiN (50 mbar ok)

P> nc pas INfroduire d'aliment chauo
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Précautions

® Cuisson longue (> 4h) a fres basse 1-C (< 60-C)
développement microobien entre | 0 et 54-C

P Olanchir au préalable dans un bain de 1-C > /0-C
pendant 10 sec (sauf pour viandes hachées)




