Chels : 7 raisons d’adopter

La Sous-vide Cooking

Une constance inégalée
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La cuisson sous vide garantit une cuisson G des températures precises, pour
un résultat toujours parfait, sans risque de trop cuire ni d'approximations.
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La cuisson sous vide préserve I'humidité et les saveurs, tandis que la cuisson
lente et contrblée permet d'obtenir une texture tendre digne d'un restaurant.

O 8 §9 %ﬂ Rétention Maximale des Nutriments

>

La cuisson & basse température préserve les vitamines, minéraux et
anfioxydants essentiels, ce qui fait du sous-vide un choix plus sain que les
methodes traditionnelles.
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La cuisson sous vide permet aux chefs de préparer les plats a I'avance et de
les cuire avec un minimum de surveillance, ce qui leur libere du temps
pendant les heures de service chargees.

O 5 Q® Fonctionnement rentable de la cuisine

—&g En réduisant les déchets, en prévenant les pertes et en transformant les
morceaux les plus durs en plats gastronomiques, la cuisson sous vide
améeliore la rentabilite.

La cuisson sous vide preserve I'humidité et les saveurs, tandis que la S=7

cuisson lente et contrélée permet d'obtenir une texture tendre digne
d'un restaurant.

Des possibilités créatives infinies

g Des textures uniques aux saveurs infusées en passant par des
présentations avant-gardistes, la cuisson sous vide permet aux chefs de
repousser les limites culinaires.
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