Pourquoi Frire sous Pression ?

10. La friture sous pression conserve les jus naturels des aliments. La friture sous pression est I'unique
procédé de friture qui préserve les sucs naturels, tout en conservant le gott et I'numidité.

9. Les aliments frits sous pression sont moins gras. Moins d’humidité s'échappe des aliments, donc
moins de matiére grasse est absorbée par le produit.

8. La friture sous pression est plus rapide et consomme moins d'énergie. La cuisson sous pression
améliore le transfert de chaleur de la friteuse vers I'aliment. Cela signifie que moins d’énergie est nécessaire
pour maintenir la matiére grasse chaude et que le produit cuit plus vite.

7. La friture sous pression réduits les transfert de goit. En enfermant les jus naturels a l'intérieur de
I'aliment et la matiére grasse a l'extérieur, il y a donc un moindre transfert d'odeur et de gott d'un aliments
a l'autre.

6. La friture sous pression est plus productive. Les friteuses a
pression prennent moins de temps et moins de place pour la
cuisson d'une méme quantité de nourriture, tout en donnant une
production supérieure pour une place inférieure a celle occupée
par une friteuse normale.

5. La friture sous pression est plus propre. La friteuse retient
le mélange vapeur/graisse et I'évacue directement vers la hotte
d'extraction.

4 La friture sous pression utilise moins de matiére
grasse. La matiére grasse dure plus longtemps pour
deux raisons : les températures de cuissons plus bases
ralentissent la décomposition des graisses et moins de
matiére grasse est absorbée pas I'aliment.

3. La friture sous pression = moins de perte de
poids. En gardant leur humidité et leur jus, les aliments
perdent moins de poids lors de la cuisson.
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2. La friture sous pression, c’est aussi plus d'articles
au menu. Une des méthodes de cuisson les plus poly~
valente, la friture sous pression permet la préparation
de centaine de produits, = par exemple, du poulet |
croustillant ou moelleux jusqu'au coquilles St-Jacques

en passant pas les choux fleurs, les champignons, etc.

l. La friture sous pression procure un gout savou-
reux et constant. Les friteuses a pression actuelles,
d'une technologie avancée, cuisent les aliments plus
rapidement avec un gout et un aspect régulier, cuisson
aprés cuisson.



