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RAPPORT DE TESTS DE MESURES DE CONSOMMATION DE CUISSON DE

PLATS CUISINES PAR DIFFERENTS MODES DE CUISSON
n°COMP / VITALITE -11-06-025

délivré a la société :

OMNICUISEUR VITALITE
ZAC de la Berangerais
10 rue FIONIE
44240 LA CHAPELLE SUR ERDRE

Caractéristiques des Equipements Sous Test (E.S.T.) :

Omnicuiseur (cuisson a infra rouge a vapeur douce) : VITALIT]? 5000
Omnicuiseur (cuisson a infra rouge a vapeur douce) : VITALITE 3000

Eléments de comparaison :

Mesure de la consommation énergétique suivant :
= la méthode de cuisson traditionnelle,
= la méthode de cuisson a ’Omnicuiseur VITALITE 5000
» la méthode de cuisson a I’Omnicuiseur VITALITE 3000.

Liste des essais et mesures effectués sur I'E.S.T. dans le cadre de notre mission:
Cuisson de trois types d’aliments suivant les trois méthodes. Relevé des consommations énergétiques
dans les neuf cas. Calcul de I’équivalent en KW/H. Comparaison du bilan énergétique.

Conclusions : Les E.S.T VITALITE présentent un bilan énergétique favorable dans I’ensemble des
essais comparatifs réalisés ci dessus.

Ce document comporte : 15 pages Date : 28/06/2011
Pour CEMesure Lab
Mesures vérifiées par : Mesures effectuées par :

y

/

l

Badel MIFOUNDOU Alain BAILLE

Toute reproduction méme partielle de ce document ou diffusion de ces résultats dans un texte d'accompagnement doit recevoir un accord préalable et formel de la société CEMesure.
Les résultats d'essais cités dans le présent document ne sont relatifs qu'au(x) seul(s) échantillons soumis aux essais.
Tout le personnel de la société CEMesure s'engage au secret professi | sur les résultats des tests effectués, sur la nature et la d ion des équip testés,
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NOM DU MATERIEL EN ESSAI : VITALITE 3000, VITALITE 5000
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1. INTRODUCTION

¢ Ce document présente les résultats des mesures de consommation d’énergie lors de la cuisson de 3
plats issus de recettes citées dans les documents en référence.

¢ La transmission du présent document ou une reproduction a un tiers n’est autorisée que sous sa
forme intégrale, y compris les annexes et dans le cadre des clauses de confidentialité auxquelles se
sont engagés les différents partenaires.

e Les résultats mentionnés dans le présent rapport ne sont valables que pour les produits objets des
essais techniques et notamment pour les configurations décrites dans ce rapport.

2. DOCUMENTS DE REFERENCE

Ces documents définissent les méthodes d‘essais utilisés

1 Recettes de cuissons a la vapeur. Voir Annexe C
2 Recettes de cuisson a infra rouge a vapeur douce. Voir Annexe C ¢

3. CONFIGURATION DU MATERIEL EN ESSAIS

Type : Omnicuiseur VITALITE V 3000 N° de série : 0832397
Tension nominale : 230 VAC Fréquence nominale : 50 Hz
Puissance nominale : 800W

Matériel de classe : 1 Degré de pollution : 2

Type : Omnicuiseur VITALITE 5000 N° de série : 0856421
Tension nominale : 230 VAC Fréquence nominale : 50 Hz
Puissance nominale : 2000W -

Matériel de classe : | Degré de pollution : 2

Photos des produits :

VITALITE 5000

Toute reproduction méme partielle de ce document ou diffusion de ces résultats dans un texte d° doit ir un accord préalable et forme! de la société CEMesure,
Les résultats d'essais cités dans le présent document ne sont relatifs qu'au(x) seul(s) échantillons soumis aux essais.
Tout le personnel de la société CEMesure s'engage au secret professi | sur les résultats des tests effectués, sur la nature et la d ion des équip testés,
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4. CONCLUSIONS

Les trois méthodes de cuisson donnent des aliments de présentation assez proche, de texture et au golt

trés semblables.

Tableau comparatif des consommations :

Type de plat Méthode traditionnelle Méthode « Vitalité » Type d’omnicuiseur
Blanquette 5,53 kWh 1,3 kW/h V5000
Blanquette 3.67 kWh 0.4 kW/h V3000

Gratin de courgette 3,95 kWh 1,1 kW/h V5000
Gratin de courgette 3,13 kWh 0,5 kWh V3000
Colombo de légumes 2,16 kWh 1,1 kW/h ¢ V5000
Colombo de légumes 2,07 kWh 0,4 kW/h V3000

Globalement la méthode de cuisson traditionnelle est plus longue

Le bilan énergétique est notablement favorable dans le cas de la technique Omnicuiseur VITALITE

(voir ci-dessus).

5. LISTE DU MATERIEL DE MESURAGE UTILISE

APPAREIL MARQUE TYPE
Controleu!' de c'onsommatlons DK MPM-50
électriques
PINCE AMPEREMETIQUE
VOLTMETRE ALTERNATIF k27 CEALVINARNOUX
COMPTEUR a GAZ Magnul G4 N°5230686 année 1994
Toute reproduction méme partielle de ce d ou diffusion de ces résultats dans un texte d' doit ir un accord préalable et formel de la société CEMesure.

Les résultats d'essais cités :laus le présent document ne sont relatifs qu'au(x) seul(s) échantillons soumis aux essais.

Tout le personnel de Ia société CEMesure s'engage au secret professionnel sur les résultats des tests effectués, sur la nature et la d

jon des équip tesiés.
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6. COMPTE RENDU DES ESSAIS
6.1 Présentation, but.
Le but de ces essais est de mesurer, si elle existe, la différence de consommation énergétique apportée par
le mode de cuisson a infra rouge et vapeur douce, par rapport aux méthodes de cuisson traditionnelles,
sur trois recettes de cuisine.
Il s’agit des recettes suivantes :
= D’une blanquette avec ses légumes,
« D’un gratin de courgettes,
« D’un colombo de légumes.
Références des recettes :
» Le livre de Marion, voir annexe C

= Recette Internet « Le journal des femmes », voir annexe C
= Livre de recettes Omnicuiseur VITALITE, voir annexe C

6.2 Matériel utilisé.

6.2.1 Cuisine traditionnelle : Feux a gaz, casseroles, cuit vapeur, poéle, faitout, four a chaleur tournante
avec gril, hotte aspirante.
Références ou photos en annexe C.

6.2.2 Omnicuiseurs Vitalité : V3000 et V5000 voir en annexe B

6.3 Protocole de mesure.

6.3.1 Cuisine « traditionnelle » :

Mesure de la tension du secteur, mesure du courant d’alimentation du four, de la hotte, mesure du temps
de fonctionnement a valeur stable.

Mesure de la quantité de gaz consommé (compteur a gaz, coefficient de conversion m’ en gaz/ KWh).
6.3.2 Cuisine « vitalité » :

Utilisation du contr6leur de consommations électriques type mpm-50 donnant directement la
consommation électrique pour chaque appareil lors de la réalisation de chaque recette.

6.4 Résultats des essais.
Mesure des quantités d’aliments suivant les données des recettes. Voir annexe C

Mise en cuisson selon les indications des recettes. Voir annexe C

Toute reproduction méme partielle de ce document ou diffusion de ces résultats dans un texte d' doit ir un accord préalable et formel de la société CEMesure.
Les résultats d'essais cités dans le présent document ne sont relatifs qu'au(x) seul(s) échantillons soumis aux essais.
Tout le personnel de la société CEMesure s'engage au secret professi | sur les Itats des tests effectués, sur la nature et la d ion des équip testés.
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Méthode de calcul des consommations en CUISINE TRADITIONNELLE :
1) Energie consommée par la hotte : P=Ux I x T

V=232V eff

Courant= 1,54 A eff

Temps blanquette= 81/60=1,35

Temps gratin de courgette=27/60=0,45
Temps colombo=40/60=0,66

2) Energie consommée par le four (préchauffage et gratinage pour la recette du gratin de courgettes) :
V=232 V eff

Courant=15,7 A eff

Temps= 30/60=0,5

3) Conversion énergétique du gaz :

Im’ de gaz = 11,53 kW/h (source G.d.F)

Tableau des valeurs mesurées en cuisine traditionnelle et avec les Omnicuiseurs VITALITE

Voir annexe A

Toute reproduction méme partielle de ce d ou diffusion de ces résultats dans un texte d' pag; doit ir un accord préalable et formel de la société CEMesure,
Les résultats d'essais cités dans le présent document ne sont relatifs qu'au(x) seul(s) échantillons soumis aux essais.
Tout le personnel de la société CEMesure s'engage au secret professionnel sur les résultats des tests effectués, sur la nature et la d ion des équip testés.
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Page laissée blanche intentionnellement

Toute reproduction méme partielle de ce d ou diffusion de ces résultats dans un texte d* doit ir un accord préalable et formel de la société CEMesure,
Les résultats d'essais cités dans le présent document ne sont relatifs qu'au(x) seul{s) échantillons soumis aux essais.
Tout le personnel de la société CEMesure s'engage au secret professi 1 sur les résuliats des tests effectués, sur la nature et la d ion des équip testés.
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Annexe B :

Type : Omnicuiseur VITALITE V 3000 N° de série : 0832397
Tension nominale : 230 VAC Fréquence nominale : 50 Hz
Puissance consommée : 800W

Matériel de classe : | Degré de pollution : 2

Type : Omnicuiseur VITALITE 5000 N° de série : 0856421
Tension nominale : 230 VAC Fréquence nominale : 50 Hz
Puissance consommée : 2000W :

Matériel de classe : | Degré de pollution : 2

Toute reproduction méme partielle de ce document ou diffusion de ces résultats dans un texte d'accompagnement doit recevoir un accord préalable et formel de la société CEMesure.
Les résultats d'essais cités dans le présent document ne sont relatifs qu'au(x) seul(s) échantillons soumis aux essais.
Tout le personnel de la société CEMesure s'engage au secret professionnel sur les résultats des tests effectués, sur la nature et la d des équiy testés.
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Annexe C :

THE Givad BE FDEnd SRATIH

Blanquette de veau
cuisson traditionnelle : 7/s8 et 2/3 personnes

Nous avons utilisé les accessoires suivants :

" le Vitaliseur de Marion ", un faitout, une casserole, une plaque de cuissson gaz
et la hotte aspirante. Le mode opératoire fait référence au livre de recettes de
Marion (La blanquette de veau).

Le Vitaliseur de Marion, un faitout, une casserole et une
plaque de cusson 3 gaz.

INGREDIENTS 7/8 PERSONNES

INGREDIENTS 2/3 PERSONNES

1,6 kg de viande 0,600 kg de viande
2 poireaux | poireau
2 carottes | carotte
| oignon | oignon
5 champignons de paris 3 champignons de paris
5 pommes de terre 3 pommes de terre
| bouquet garni | bouquet garni
3 gousses d'ail | gousse d'ail
20 cl creme fraiche 10 cl créme fraiche
2 jaunes d'ceufs | jaune d'ceuf
Toute reproduction méme partielle de ce document ou diffusion de ces résultats dans un texte d" doit recevoir un nccord préalable et formel de la société CEMesure,

Les résultats d'essais cités dans le présent document ne sont relatifs qu'au(x) seul(s) échantillons soumis aux essais.
Tout le p | de Ia société CEMesure s'engage au secret profe | sur les résultats des tests effectués, sur la nature et la d ion des équi testés.
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Blanquette de veau

cuisson a POmnicuiseur Vitalite
V5000 et V3000 : 7/8 ot 2/3 personnes

Nous avons utilisés les accessoires suivants :
L'Omnicuiseur V5000 n® de série : 0856421 - 230V - 50Hz - 2000W
L'Omnicuiseur V3000 n° de série : 0832397 - 230V - 50Hz - 800W

Le mode opératoire est basé sur le libre de recttes de I'Omnicuiseur Vitalite

Soln, shnple st smmurnis . VILBNITE

e —

LOMNICUISEUR Sk UETTEDEVERY

O

® Prépares b bosilion v & fond do veau. Vern-le dans i sat.
- Salee, racultanif,
omhmhmhwnmm [ carotte en rondelics.

e B sk,
omm‘- ephach

ohnuhm

0,600 kg de viande

INGREDIENTS 2/3 PERSONNES

| poireau
| carotte
| cignon
5 champignons de paris 3 champignons de paris
5 pommes de terre 3 pommes de terre
| bouguet garni | bouquet garni
3 gousses d'ail | gousse d’ail
20 cl creme fraiche 10 cl créme fraiche
2 jaunes d'ceufs | jaune d'ceuf
Toute reproduction méme p e de ce d ou diffusion de ces résultats dans un texte d° doit ir un accord préalable et formel de la société CEMesure.

lursulm:dmmmﬁ:dmlcpn!unldunueutmmndﬂifnqnm{:}mﬂs]khnnhumdsmxm

Tout le p 1 de la société CEMesure s'engage au secret

des tests effectués, sur la nature et la documentation des équi

testés.
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Gratin de courgette
cuisson traditionnelle: s/6ec 2/3 personnes

Nous avons utilisés les accessoires suivants :

" le Vitaliseur de Marion ", une plaque de cuissson gaz, un four a chaleur tournante et la hotte aspirante.

Nous avons fait cuire les courgettes |5 minutes 4 la vapeur, puis nous avons rajouté la préparation a base d'ceufs,
de creme et gruyere avant de faire gratiner au four.

Le Vitaliseur de Marion, une plaque de cussson i gaz. Hotte Arthur Martin Electrolux :

LE LIVRE OF POCHME FRATIQUE

AL Cui: n traditionnelle
. ) y

INGREDIENTS 5/6 PERSONNES
| kg de courgettes
12 C & S de maizena INGREDIENTS 2/3 PERSONNES
30 cl créme fraiche 0,709 kg de courgettes
150 gr de gruyere 2Ca C‘ de maizena S e 4 e el T
3 ceufs 20 cl creme fraiche

100 gr de gruyere '

| ceuf

Toute reproduction méme partielle de ce d ou diffusion de ces résultats dans un texte d' doit ir un accord préalable et formel de la société CEMesure,

Les résultats d'essais cités dans le présent document ne sont relatifs qu'au(x) seul(s) échantillons soumis aux essais.
Tout le p 1 de Ia société CEMesure s'engage au secret professi | sur les résultats des tests effectués, sur la nature et la d des équip testés.
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Gratin de courgette
cuisson a POmnicuiseur Vitalité
V5000 et V3000 :5/6et2 personne

Nous avons utilisés les accessoires suivants :
L'Omnicuiseur V5000 n® de série : 0856421 - 230V - 50Hz - 2000W
L'Omnicuiseur V3000 n® de série : 0832397 - 230V - 50Hz - 800W

Le mode opératoire est basé sur le libre de recttes de I'Omnicuiseur Vitalité

LOMNICUISEUR
saia, simpla st savoursuny  Vitalité

® Lavez les courgettes. Epluchez une bande sur deux,
Coupez-les en fines rondelles.
® Dans un saladier, battez les cruts avec la créme, astabionner.
® Ajouter les courgettes ot 50% du gruyére rapé.
® Saupoudrer avec lo mairena et Fail émince.
» Mélangez le tout,
® Huilez le plat de la cocotte.
leg

» Disposez g par couches et g FEparties
Jutn's epuisement des ingridients.

® Parsemes du reste de gruyere ripé

® fermaz la tocotte,

Attendre queloues minutes avant d'ouvrir 1a cocotte.
Tirwersion o b COCOME en coun de cuwan | W face avant dé fa tocorte devient la face arrre.

INGREDIENTS 5/6 PERSONNES INGREDIENTS 2/3 PERSONNES
| kg de courgettes 0,700 kg de courgettes
1/2 Ca S de maizena 2 Ca C de maizena
30 cl créme fraiche 20 cl créme fraiche
150 gr de gruyere 100 gr de gruyere
3 ceufs | ceuf
Toute reproduction méme partielle de ce d ou diffusion de ces résultats dans un texte d' doit recevoir un accord préalable cf formel de Ia société CEMesure.

Les résultats d'essais cités dans le présent document ne sont relatifs qu'an(x) seul{s) échantillons soumis aux essais.
Tout le personnel de la société CEMesure s'engage an secret professionnel sur les résultats des tests effectués, sur la nature et la d ion des équip testés.
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Colombo de riz aux lentilles et a la tomate
cuisson traditionnelle: s/s et 2/3 personne

Nous avons utilisés les accessoires suivants :
Une poéle, deux casseroles, une plaque de cuisson a gaz et la hotte aspirante.
Le mode opératoire est basé sur une recette provenant du site internet "Journal des femmes"

Deux casseroles, une podle et une plague de cussson & gaz.

INGREDIENTS 5/6 PERSONNES
200 gr lentilles vertes du Puy

Fecomis  Envies Vi Demsern B Mindewr  Famie  ViapeWiiela Ve | B

A A £ R * Dot > PSS S 0a ™ S T A7 Ss wriiing o 4 s vt
1) Gowewtan &= Sagoe Ao o S5 oot

Mcﬂmummmnahmu

RaceTs prompe 23 jutaDp AZSanie Tempa sotyl © 30 mn

Priparation

1 Faira e e 52 i mOB dy Mg Indites 4t i aguel Sy wuliiver o2 & solombe lentile of rix
LT RO, GIE 30 Gl Y DA S Cohauife -
B of demwncen Togncs. jinei oo e guodme Sai

Fars rev e ek o, B, "
i 4t 5 perent F
ConTr g R SO A e 8

A o peboul #f din 2 b

s Ciare "0 e 08 .

Swver st posrer &Y oo s

Berwr ol

INGREDIENTS 2/3 PERSONNES
100 gr lentilles vertes du Puy

170 gr riz basmati 80 gr riz basmati
| oignon | oignon
| boite (500gr) de tomates pelées 3/4 boite (500gr) de tomates pelées
| gousse d'ail I gousse d'ail
| cub knorr | cub knorr
Gingembre et curry Gingembre et curry
Toute reproduction méme partielle de ce di ou diffusion de ces résultats dans un texte d'

l.urimlmsdumcmmkpdmtdmlumtmdaqun(x]uul{s}échnﬁlaummu:m
fe | sur les résultats des tests effectués, sur la nature et la d ion des équi testés,

Tout le p nel de la société CEMesure s'engage au secret p

doit ir un accord préalable et formel de In société CEMesure.
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Colombo de riz aux lentilles et' a la tomate
cuisson a POmnicuiseur Vitalité
V5000 et V3000 :5/6 ot 2/3 personne

Nous avons utilisés les accessoires suivants :

L'Omnicuiseur V5000 n® de série : 085642| - 230V - 50Hz - 2000W

L'Omnicuiseur V3000 n° de série : 0832397 - 230V - 50Hz - 800W

Le mode opératoire est basé sur le libre de recttes de I'Omnicuiseur Vitalité, tous les ingrédients
sont melangés et mis dans le plat en méme temps.

INGREDIENTS 5/6 PERSONNES INGREDIENTS 2/3 PERSONNES

200 gr lentilles vertes du Puy 100 gr lentilles vertes du Puy

170 gr riz basmati 80 gr riz basmati

| oignon | oignon

| boite (500gr) de tomates pelées 3/4 boite (500gr) de tomates pelées

| gousse d'ail | gousse d'ail

| cub knorr | cub knorr

Gingembre et curry Gingembre et curry
Toute reproduction méme partielle de ce d ou diffusion de ces résultats dans un texte d' doit ir un accord préalable et formel de la société CEMesure.
Les résultats d'essais cités dans le présent document uuﬂtrﬂaﬁﬁ,ﬂ‘lﬂ{l}mll]ﬁmﬂmmﬂ!nxm

Tout le p 1 de la société CEMesure s'engage au secret profe | sur les ré des tests effectués, sur la nature et la d ion des équi testés.




REDUISEZ VOTRE CONSOMMATION ENERGETIQUE DE 235€ PAR AN
REMBOURSEZ VOTRE OMNICUISEUR VITALITE EN 4 ANS

Pas de précuisson : 25% d'économie d’énergie (en traditionnel : 15 mn de pré-cuisson + 60 mn de cuisson)

- - , OO o | EEEE
Vidéos de recettes : Jardiniére de légumes & : Paélla 5 3

Pas de préchauffage : 25% d’économie d’énergie (en traditionnel : 15 mn de préchauffage + 60 mn de cuisson) sans oublier la perte de chaleur
qguand, porte ouverte, vous introduisez votre plat de cuisson dans le four

Pas de pyrolyse : 3h de pyrolyse toutes les 12 cuissons avec four traditionnel a pleine puissance
Puissance réduite : maxi 1800 Watts, puissance moyenne en cuisson 1350 Watts contre 3000 Watts pour un four traditionnel
Température de cuisson inférieure a 100°C : au lieu de 120°C/200°C en cuissons traditionnelles

Durée de notre cuisson a basse température = identique au temps de cuisson traditionnel OMNlcuideee
Vitalité

Cette étude comparative n’intégre pas :

e les cuissons simultanées, réalisées dans la méme cocotte (entrée/plat, plat/dessert, entrée/plat/dessert)

OR=]10)

Vidéos de recettes : Poulet/carottes et mcelleux au citron E 3 Quinoa/légumes/maquereau et ceufs au lait

* Plus besoin de réchauffer : aprés cuisson, cocotte fermée, tout reste chaud 40 mn

[=]

|0

* Vaisselle réduite - économie d’énergie et d'eau : un seul plat a nettoyer, le plat de préparation et de cuisson se transforme en plat de service

e Absence de vaisselle des ustensiles de pré-cuisson



RAPPORT CEMesures Lab

Reconnaissance BUREAU VERITAS N°SMS L1.67750.A 0
(Extrait Synthése du rapport page 8)

CUISSON TRADITIONNELLE Vitalité 5000 Vitalité 6000
Conso Kw/h | Prise en compte Conso Kwh en 2011 depuis 2014
(Hors Pyrolyse) Pyrolyse avec Pyrolyse 2000 W 1800 W
BLANQUETTE DE VEAU 5,53 5,53 1,3 1,17
GRATIN DE COURGETTES 3,95 0,75 4,70 1,1 0,99
COLOMBO DE LEGUMES 2,16 2,16 1,1 0,99
CONSO MOYENNE 3,88 4,13 [ 1,17 1,05 W
Economie moyenne par cuisson 3,08 W
Nombre cuissons /semaine 7
Nombre de cuissons /année 364
Cout actuel du KW/h 0,21 €
Economie annuelle 235 €
Prix de vente TTC actuel V6000 995 €

Le V6000 est remboursé en

4 ans




