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systeme de chauffage

P Controle strict des T-C : FON-DA-MEN-TAL 1 W

Thermostat

Ajout de
I'aliment froid




systeme de chauffage
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systeme de chauffage
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VIse sous sac

P Sliminer un maximum d’air 2

OOUS ViOeuse A cloche A aspiranon exierne

iquides

cout

efficacité
encombrement
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VIse sous sac

P Sliminer un maximum d’air 2

OOUS VIdeuse A cloche A aspiranon exierne

-ermeture manuelle

chasser |'air par immersion dans |'eau
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VIse sous sac
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® [R&sistance des sacs aux hautes temperatures

50 > +/0:C-85C / Bl > 411 6C

® S5OCS ZIPPES INncompatibles avec le stockage

® 5CCs « plastigues » de grade alimentaire

PEHD
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VIse sous sac

/

soler I'aliment de |'eay

cvite la dégradation chimique due & 'O, (ss vide)

(orunissement de |a viande rouge, oxydation ades nuiles

du poisson, brunissement des fruits/legumes)

| doit y avolr un minimum d'air
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lables 1-C / AT

P determiner couple 1-C / At selon la stratégie

® Cuisson + refroidissement
1:C : min 54-C
AT . fempps Nnécessaire A la pasteurisation
® Scrvice Immediaft

[-C : quelcongue
AT max 4n si 1-=C < 54-C (sauf si blanchi avant)




laples [-C / At

Tallle / forme

1°C / AT

Type / morceau Appoint de

W Sc référer & des fables de ©
P tiliser un fhermc
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Qutll parfalt de cuisson

P@rm@T d'obtenir des viandes / pomsons j
rendres, NoN surcuits, sans perte de flave

Ires facile a mettre en ceuvre, facilite la gestion
des temps de cuisson

Bonne reproductibilité des résultarts

Nécessite un pefit investissement (300-400 €)
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[ 45 /8. QUL @28%a B4 o0°L QU

Coagulation du blanc : 62-C

Coagulafion du jaune : 638°C
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A 57-C / 2h

De 62-C a 63C / 1IN

A 74-C / 30 min




Produits de la mer

1-C culisson ~ 50

Crustacés

POISSONS  SAUMON (étape de saumurage +++)

DOISSONS PIaNcs (truite, cabillaud, aiglefin, ...)




\Vellellils

1-C cuisson ~ 50 — 80 C

Poulet (blane, cuisses, ailes)

Canard (magret, cuisses confites)

Cdallle (entiére, suprémes)

DiNnde (filet, boulettes)




1-C cuisson ~ 50

AgNeau (boulettes, cotelettes)

POrC (poitrine, ribs, cote, filet mignon)

Boeuf (steak, rat)




L Egumes

P

[-C cuisson ~ 35 °C (dénaturation de la cellulose)

+ conservation des NutriMmenTts




ESSerts

N général, desserts A base d'oeufs
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® Ctuf parfait / velouté petits pois / tulle de pain (

® [lef de saumon / purée de pdf au romarin / pickles

d’oignons rouges ( )

® Poulet O la sriracha / carotftes glacées (

® Creme au chocolat / crumble amande / espuma de

fromnage blanc ¢ )
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