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Nos Meilleures ventes


 [image: SWID Premium 2.400W!] 

SWID Premium 2.400W "

[image: Avis Thermoplongeur SWID Premium] 47 Avis

Excl. VAT:695,00 €

Incl. VAT:827,05 €





 [image: thermomètre pour cuisson sous vide] 

Thermomètre pour cuisson sous vide avec sonde Pt1000 Ø 1,5 mm

[image: Avis thermomètre sonde cuisson sous vide SWAT] 38 Avis

HT :249,00 €

TTC :296,31 €





 [image: Sac cuisson sous vide avec viande boeuf] 

Sac de Cuisson Sous Vide 80μ -40 à +121°C
Lot de 100 sacs à partir de

[image: Avis sacs de cuisson sous vide] 73 Avis

HT :12,00 €

TTC :13,92 €





 [image: Lot de 100 sacs de cuisson sous vide rétractable] 

Sac de Cuisson Sous Vide Rétractable 60μ
Lot de 100 sacs à partir de

[image: Avis sacs de cuisson sous vide rétractable] 27 Avis

HT :18,00 €

TTC :21,42 €
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La cuisson sous vide basse température est une méthode de cuisson dont l’objectif est d’améliorer les qualités organoleptiques des aliments en les exposant à une « juste température » souvent plus basse et pendant des durées de cuisson plus longues que les méthodes traditionnelles. Cette méthode consiste à mettre sous vide un aliment (poisson, viande, légumes et certains fruits) dans un sac de cuisson puis de l’immerger dans une enceinte de cuisson dont la température est très précise et stable. A l’issue de la cuisson il est possible, soit de consommer immédiatement l’aliment, soit de refroidir rapidement le sachet et son contenu afin de le réserver au réfrigérateur pour le remettre en température plus tard.




Cette méthode de cuisson est particulièrement intéressante pour les professionnels qui peuvent mieux gérer leur temps en cuisant leurs préparations en amont (cuisson de nuit) et en mettant à profits des moments de la journées réputés « creux » en mettant sous vide les sacs de cuisson. Pendant le coup de feu l’organisation en cuisine est optimisée puisque les sachets ont été préalablement remis en température. Le nombre de personnes nécessaires en cuisine est alors réduit. Cette méthode permet également de mieux gérer ses stocks, de réduire les pertes ainsi que le risque de contamination bactériologique entre aliments.





 

  

  
Le couple Température/Temps est un élément clé pour toutes méthodes de cuisson. Cela est encore plus vrai en cuisson sous vide et un Chef devra y apporter une attention toute particulière. En effet, en baissant la température de la cuisson il est possible d’améliorer l'apparence, l'odeur, le goût et la texture d’un aliment mais le risque sera de se rapprocher toujours plus près de la zone dangereuse de développement microbien. La durée de la cuisson dépendra de l’objectif du cuisinier. Soit simplement atteindre une température désirée à cœur de l’aliment (cuisson rapide d’un poisson), soit attendrir un aliment par dénaturation des protéines qu’il contient avec une cuisson longue. La cuisson sous vide du paleron, jarret, épaule et la joue de bœuf sont d’excellents exemples d’affinage de morceaux les moins nobles et donnant des résultats exceptionnels.




La génétique et la contenance en gras d’un aliment pourra avoir un impact important sur le résultat attendu. D’autres facteurs comme les conditions d’élevage et d’abattage d’un animal, la qualité de la maturation d’une viande seront également des critères à prendre en compte en cuisson sous vide. Autrement dit un «tableau de cuisson sous vide» est nécessaire mais pas suffisant. Vous devrez faire un certain nombre d’essais avant d’obtenir le résultat parfait. La température et la durée de cuisson ont également un impact important sur la DLC de vos préparations qui seront réservées au réfrigérateur.

 



 

 

  
La réglementation impose un refroidissement des préparations alimentaires de +63°C à +10°C en moins de 2 h. Seules des analyses de risques validées permettent d’utiliser des barèmes différents.  Un bain de glace pourrait suffire pour de petites quantités mais un professionnel utilisera un matériel appelé cellule de refroidissement rapide ou cellule de surgélation rapide. Cet équipement a la faculté d’abaisser très rapidement la température des aliments sous vide (ou non mis sous vide), sans création de cristaux ou d’altération des qualités organoleptiques des aliments.





 


    
  
Pour cuire sous vide, à basse température, il est nécessaire de disposer d’une enceinte de cuisson qui doit, non seulement être contrôlée de façon très précise, mais aussi avoir des variations de températures très faibles (± 0,05°C). L’utilisation d’un four à convection classique ne permettra pas d’obtenir une température homogène et constante. L’eau, et dans une certaine mesure la vapeur d’eau, permettent une excellente conductivité de la chaleur et sont donc à privilégier dans le cadre de la cuisson sous vide. Les matériels de cuisson pouvant répondre aux contraintes ci-dessus sont peu nombreux sur le marché et votre choix sera limité aux options suivantes : bain-marie agité ou non agité, four combiné (radian-vapeur) et le thermoplongeur.




Chacun de ces équipements a ses avantages et ses inconvénients. D’autres critères objectifs seront également à prendre en compte comme la fiabilité de l’équipement, le Service Après Vente, la réparabilité, la durée de garantie et le prix. Disposer d’un matériel de cuisson précis, stable, fiable et adapté à ses besoins est la base de la cuisson sous vide. Dans certains cas il est également nécessaire de savoir ce qui se passe au cœur de l’aliment. Pour cela il faut se munir d’un thermomètre pour cuisson sous vide avec une sonde de température de type "aiguille". Cet matéril est notamment très utile lorsque l’on débute en cuisson sous vide ou lorsqu’un cuisinier refait sa carte...Il existe 2 technologies différentes pour ces sondes. L’une a notre préférence.

 



 

  
  
  
La mise sous vide est une étape cruciale en cuisson sous vide. Si la mise sous vide de l’aliment contenu dans un sac sous vide est mauvaise, cela aura un impacte sur le résultat de votre cuisson, sur le risque de développement bactériologique de votre préparation et enfin le calcul de votre DLC. Il existe 2 sortes de machines: les sous videuses à aspiration extérieures et les sous videuses à cloche. Chacune a ses avantages et inconvénients. Malgré tout, la sous videuse à cloche sera la solution à privilégier pour une application professionnelle. Seules les sous videuses à cloche peuvent atteindre un vide de qualité dépassant les -0,90 bar. Pour choisir une machine sous vide alimentaire professionnelle adaptée à votre activité vous devrez vous poser au préalable les questions suivantes : quelles sont mes besoins en tailles de sacs de cuisson sous vide, la quantité de sacs de cuisson à mettre sous vide par jour, mois et par an. Ai-je besoin de mettre sous vide des bocaux … ?




Cela vous permettra de déterminer la largeur de votre barre de soudure (et peut être la nécessité d’avoir une deuxième barre de soudure), la puissance de la pompe et la hauteur de la cloche. Le cœur de la sous videuse à cloche est la pompe. Le choix d’une pompe provenant d’un fabriquant reconnu sur le marché est essentiel. Busch est une référence mondialement connue mais il en existe d’autres. La facilité d’accès aux composants internes sera aussi un critère pour la maintenance et l’entretien. La qualité des sacs de cuisson est souvent négligée à tort. Vous devez privilégier des sacs de cuisson sous vide disposants d’inscriptions indiquant l’usage et les températures maximales applicables. Une fiche technique avec les résultats (complets) des tests de migration doit vous être remise par votre revendeur afin de vous assurer de la qualité du sac de cuisson et pourvoir la présenter lors d’un contrôle sanitaire.



 

 


  
  
La cuisson sous vide repousse les limites de la cuisson traditionnelle et les avantages qu’elle apporte sont indiscutables. Cette méthode de cuisson ne nécessite pas de gros d’investissement à part, peut être, la sous videuse à cloche qui fait souvent déjà partie de l’équipement en cuisine. Si vous débutez en cuisson sous vide vous aurez des difficultés à trouver une information fiable et pertinente. Si vous êtes déjà expérimenté vous aurez peut être besoin de conseils en organisation, préparation de dossier d’agrément sanitaire européen ou simplement pour trouver des solutions afin augmenter la DLC de vos préparations.




De nos jours il possible d’obtenir des résultat insoupçonnés en cuisant vos préparation sous vide dans des bocaux, au bain marie ou de réaliser des jambons rosés sans nitrates…Pour cela nous sommes en mesure de vous mettre en contacte avec des professionnels dont les formations peuvent être financées par les OPCA. Ces formations peuvent être réalisées sur place, dans vos locaux ou en école de cuisine.
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Nos Nouveautés


 [image: Conteneur isotherme Thermo Futur Box] 

Conteneurs isotherme en polypropylène pour transporter des aliments froids/chauds - Différents systèmes, tailles et accessoires pour toutes les activités HORECA et métiers de bouche.





 [image: Planchas professionnelles en chrome dur, à gas ou électrique] 

Sélection de planchas professionnelles de haute qualité en chrome dure ou acier rectifié, à gaz ou électrique. Télécharger notre documentation et nous consulter pour un devis.





 [image: Récupérateur de couverts et détecteur de couverts pour poubelle] 

Récupérateur magnétique de couverts et/ou détecteur de couverts (tous métaux). Système durable et modulaire, adaptable à toutes les tailles et formes de poubelles.





 [image: Couvercles Universels pour mise sous vide de vos bacs GN ] 

Couvercles Universels pour mise sous vide de vos bacs GN 1/1, GN 1/2, GN 1/3, GN 1/4, GN 1/6, GN 1/9.











    



  Conteneur Isotherme pour aliments froids ou chauds
  Récupérateur et détecteur de couverts pour poubelle
  Couvercles Universelles pour mise sous vide de bacs GN acier INOX






  

  
Que vous soyez restaurateur, traiteur organisateur de réceptions, boucher, boulanger/pâtissier, glacier, collectivité du type cantine scolaire, hôpital, maison de retraite, ou livreur à domicile d’aliments chauds ou froids, les conteneurs isotherme en polypropylène offrent des solutions idéales pour toutes vos problématiques.
Contrairement aux autres types de boites isothermes, le polypropylène est une matière très robuste avec des propriétés isolantes exceptionnelles et 100 % recyclable. Les conteneurs isotherme en polypropylène sont aussi hygiéniques et lavables en machine à laver la vaisselle.




[image: Thermo Futur Box]Nous avons sélectionné pour vous les conteneurs isothermes du fabricant allemand THERMO FUTURE BOX qui conçoit et fabrique ses modèles en Allemagne depuis plus de 20 ans. Reconnus pour sa large gamme de produits, ses innovations et la robustesse de ses conteneurs, THERMO FUTURE BOX offre le meilleur rapport qualité prix du marché. Lire plus >>


   [image: Récupérateur de couverts Made in Germany]






 

  

  
Le coût financier que représente la disparition des couverts d’un restaurant ou d’une collectivité peut dépasser le millier d’euros par an! La plupart de ces couverts finissent, par négligence, dans la poubelle. Nous avons pour vous des solutions très efficaces, modulaires, et durables dans le temps pour récupérer ou détecter tous types de couverts.




- Pour les couverts ferritiques : récupérateur de couverts par aimant. Il est possible d’adapter notre système pour tout type de poubelle. Nous vous proposons 2 systèmes différents.

- Pour tous types de couverts (y compris ferritiques) : détecteur de couvert avec alarme sonore.

Tous nos produits ont été conçus et sont fabriqués en Allemagne. Ils sont garantis 2 ans. Lire plus >>


   [image: Récupérateur de couverts Made in Germany]


 



 

 

  
[image: Couvercle universel GN 1/9 pour mise sous vide bac gastronorme]Les système de mises sous vide de bac GN du type Greenvac sont d’excellents produits mais nécessitent des bac inox renforcés qui sont très couteux. De plus, il n’est pas forcément nécessaire de faire un vide poussé (10 mbar) pour tous types de produits ou des préparations que vous souhaitez conserver 3 à 4 jours maximum.



  
La solution que nous vous proposons vous permet d’utiliser les bac inox GN conventionnels que vous utilisez déjà dans votre cuisine. Cette solution, beaucoup moins coûteuse que le système Greenvac, nécessitera comme seul investissement notre couvercle universel et la petite sous videuse portative.

Nous offrons une gamme complète de tailles de couvercles GN. Les couvercles sont lavables au lave vaisselle. Lire plus >>
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