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La reproduction de ce rapport d’essais n'est autorisée que sous sa forme intégrale. L'échantillonnage n’ayant pas été effectué par la SFC, les résultats portés au
présent rapport ne concernent que I'échantillon regu au laboratoire.

Le Laboratoire ne tient pas compte des incertitudes de mesure pour engager la conformité d'un article ou fournir la classification d’'un produit. Celles-ci sont
néanmoins disponibles sur demande.

Reproduction of this test report is only permitted on its complete form. As sampling wasn't realized by the laboratory, the results mentioned in the report relate only
to the samples received. Measurement uncertainties are not taken into account to engage the conformity of an article or to provide the classification of a product.
These one are available on demand.
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OBJET DE L'ETUDE

L’étude vise a comparer deux protocoles de cuissons :
* Cas 1: Cuisson traditionnelle des pates, a I'air libre, sans « cap-couv »

e Cas 2: Cuisson des pates a I'étouffé avec dispositif « cap-couv »

CONDITIONS D'ESSAI

Température ambiante (°C) 23+5°C

Plaque en vitrocéramique, foyer 20cm, thermostat

hal
Source de chaleur max : 9 (=> P=1800W)

Faitout en aluminium (diam. fond extérieur 19cm) +

Avrticle culinaire utilisé
couvercle en verre

Volume d'eau 2L

Denrée alimentaire testée 200g de pates « PANZANI PENNE RIGALE »
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CAS 1:
CUISSON TRADITIONNELLE DES PATES, A L’AIR LIBRE, SANS « CAP-COUV »,

MODE OPERATOIRE 1

Insérer la sonde de température puis mettre en ébullition 2L
d'eau dans le faitout muni de son couvercle sur la plague
vitrocéramique

Ajouter 200g de pates et remuer avec la spatule pour bien
séparer les pates

Protocole client - A la reprise d'ébullition, laisser cuire 11 min sans le
couvercle (temps indiqué sur le paquet pour une cuisson
fondante) sans arréter la source de chaleur

Au bout de 11 min, mesurer et consigner la température de
l'eau de cuisson et noter I'état des pates (pas cuites,
fermes, al dente, fondantes)

RESULTATS

Température initiale de I'eau (°C 21,1 °C

Température finale de I'eau apres

99,7 °C
11 min de cuisson (°C)

Etat des pates (pas cuites, fermes,

Al dente
al dente, fondante)

Calcul de la consommation
énergétique théorique de la plaque
(mise en ébullition + cuisson) Etheo = 1800 x 0,44 = 787 Wh
Eweo = Puissance x durée
d’utilisation de la plaque (Wh)

Courbe de température Cf. courbe 1 page 4/7
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CAas 2:
CUISSON DES PATES A L’'ETOUFFE AVEC DISPOSITIF « CAP-COUV »

MODE OPERATOIRE 2

Insérer la sonde de température puis mettre en ébullition 2L
d'eau dans le faitout muni de son couvercle sur plaque
vitrocéramique

Ajouter 200g de péates et remuer avec la spatule pour bien
séparer les pates

A la reprise d’ébullition, arréter la source de chaleur, reposer
le couvercle enveloppé du « cap-couv » en gardant le faitout
sur la plague en vitrocéramique.

Au bout de 11 min (temps indiqué sur le paquet pour une
cuisson fondante), mesurer et consigner la température de
l'eau de cuisson et noter I'état des pates (pas cuites,
fermes, al dente, fondantes)

Protocole client

RESULTATS
Température initiale de I'eau (°C) 21,3°C
Température de I'eau lors de
l'insertion des pates et arrét du feu 100,1 °C
(°C)
Température finale aprés 11min
de cuisson a I'étouffé (°C) 97,6 °C

Etat des pates (pas cuites, fermes,

Al dente
al dente, fondantes)

Calcul de la consommation
énergétique théorique de la plaque
(mise en ébullition + cuisson) Etheo = 1800 x 0,28 = 500 Wh
Eweo = Puissance x durée
d’utilisation de la plaque (Wh)

Courbe de température Cf. courbe 2 page 6/7
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Courbe 2
Cuisson des pates a I'étouffé avec dispositif « cap-couv » (N°SFC 42779)
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TABLEAU RECAPITULATIF

Cas1: Cas 2:
Cuisson traditionnelle des pates, Cuisson des pates a I'étouffé
sans « cap-couv », a l'air libre avec dispositif « cap-couv »
Durée totale
mise en ébullition + ajout des . :
( A . s J . 26min 19s 27min 52s
pates + reprise d’ébullition
+ 11 min de cuisson des pates)
Durée d'utilisation de la plaque : :
. . . — 26min 19s 16min 51s
vitrocéramique
Energie consommée 787 Wh 500 Wh
Etat de cuisson des pates Al dente Al dente
CONCLUSION :

Dans les conditions d'essais citées, les deux protocoles permettent d’obtenir un état de cuisson
équivalent des pates (al dente) au bout de 11 min de cuisson aprés mise en ébullition de I'eau.

La cuisson a I'étouffé avec un couvercle muni du dispositif « cap-couv » permet de poursuivre la cuisson

des pates sans adjonction de source de chaleur (arrét de la plaque vitrocéramique), aprés mise en
ébullition préalable de I'eau.

- Fin de rapport d’essai -



