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 �  DESCRIPTION TECHNIQUE

Ce four de cuisson sous vide permet d’améliorer l’expansion de 
produits alvéolés de panification lors d’une pré-cuisson ou d’une 
cuisson complète.

Dans un premier temps, et contrairement à un four classique, 
le four sous vide permet de générer la structure alvéolaire des 
produits à cuire indépendamment de l’apport d’énergie.

Dans un second temps, la structure est figée par gestion simul-
tanée de l’apport d’énergie et de la teneur en eau des gaz autour 
des produits.

Les paramètres de cuisson (niveau de vide, importance des 
transferts d’énergie, humidité d’ambiance) sont gérés en fonction 
des produits à cuire et de la texture recherchée.

� Prototype de laboratoire (cuisson sous IRM)

� Prototype pré-industriel (pilote permettant la cuisson sur deux 
plateaux - 40 cm * 60 cm)

 �  STADE DE DÉVELOPPEMENT

� Gain en volume (30 % au lieu de 20 % sur recette de référence 
cuite dans un four classique à sole)

� Obtention de structures plus ou moins aérées en fonction 
de la gestion du niveau de vide

� Conservation améliorée (maintien du moelleux)

� Réduction de la perte en eau suivant le type de cuisson, par 
rapport à un four classique

� Gains énergétiques potentiels significatifs (de l’ordre de 20 %)

 �  AVANTAGES

� Agro-alimentaire : boulangerie, pâtisserie, pour tout type de 
produit et plus spéficiquement pour :

• produits à forte valeur nutritionnelle et santé dont la farine 
(complète, sans gluten,…) ne permet pas une extensibilité suffisante 
de la pâte et de la rétention des gaz d’expansion ;

• les produits industriels de BVP, pour une texture de mie différente et 
l’obtention de produits innovants (feuilletage).

 �  APPLICATIONS POTENTIELLES

 � Brevet dépôt no. 11.58575 «Installation et procédé de traitement 
de produits alimentaires, tels que des produits alvéolés, en vue 
notamment d’une expansion desdits produits»

 �  PROPRIÉTÉ INTELLECTUELLE
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