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Très impliquée dans le développement durable, SEB ins-
crit son innovation dans une démarche responsable. Ainsi, 
ses autocuiseurs intègrent son programme « Réparable 
10 ans » pour donner envie de réparer, plutôt que de jeter 
ses produits abîmés. 

Des cocottes, connectées à leur époque 
Depuis leur lancement en 1953, les cocottes-minute SEB 
sont vendues avec leur livre de recettes. Celui-ci a évolué 
pour s’adapter aux attentes des utilisateurs connectés qui 
peuvent désormais utiliser l’application mobile Smart & 
Tasty qui propose plus de 300 recettes (entrées, plats, des-
serts), 1 200 temps de cuisson pour une utilisation simple 
au quotidien, des vidéos pour entretenir et nettoyer son 
appareil, et des « pas à pas » pour guider l’utilisateur dans 
la réalisation de ses plats.

Merci bocaux ! 
Cette année, SEB se rapproche de la marque Le Parfait, 
spécialiste de la conserve ménagère depuis plus de 80 ans, 
pour proposer aux Français de réaliser eux-mêmes leurs 
bocaux de sauces, légumes, confitures… À cette occasion 
est lancée l’édition spéciale ClipsoMinut’ Bocaux Express 
« recommandée par Le Parfait ». Avec cet autocuiseur, réali-
ser ses bocaux maison devient un jeu d’enfant, en quelques 
minutes seulement ! Pour encourager ceux qui voudraient 
mais n’osent pas, SEB et Le Parfait ont uni leurs expertises 
et leurs expériences pour mettre au point un programme 
qui accompagne l’utilisateur dans ses premiers pas. 
Très vite ses peurs (le plus souvent la crainte 
de manquer de maîtrise ou de temps) 
seront levées. La stérilisation est une 
technique visant à tuer les microbes 
parasites d’une préparation, en la 
soumettant à une température mi-
nimum de 100° C pendant une du-
rée qui varie selon le type d’ingré-
dient. Grâce à elle, rien ne se perd ! 
En utilisant un autocuiseur pour 
réaliser ses bocaux, on s’assure 
d’un traitement thermique plus 
sûr, grâce à une stérilisation à plus 
de 100° C et, surtout, plus rapide 
qu’avec un stérilisateur classique. 

Avec un autocuiseur, le temps 
de réalisation des bocaux est 
divisé par sept ! À titre de com-
paraison, cinq minutes suf-
fisent pour stériliser un bocal 
de confiture d’abricots contre 
trente-cinq avec un stérilisateur 
traditionnel. De plus, cela évite 
d’investir dans un appareil en-
combrant et mono-tâche. Pour 
donner des idées de recettes, 
les deux marques partenaires 
ont édité un livre spécial de cin-
quante recettes. Les utilisateurs 
y découvriront comment réali-
ser leurs bocaux aux garnitures 
variées étape par étape, de l’éla-
boration de la recette jusqu’au 
traitement thermique. 
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Cocotte fleurs, 1974

ClipsoMinut‘ Perfect

Seb X Le Parfait
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Que choisir pour cuisiner du potiron ?

FICHE 
EXPERT N°4

           Quel ustensile pour quelle cuisson ?

En cuisine, chaque matériau a ses spécificités 
et répond à un besoin précis. Ces fiches ont pour 
objectif de vous aider à choisir les bons ustensiles 
en fonction du plat que vous souhaitez réaliser. 

En partenariat avec le groupe ZWILLING

CHOISIR LE BON USTENSILE 

Pour obtenir la cuisson idéale d’un potiron farci 
aux noix de Saint Jacques, optez pour une cocotte en 
fonte. Une poêle en inox non revêtue et une poêle revêtue seront 
nécessaires à la réalisation de l’ensemble de la recette que nous 

propose Julien Duboué, chef landais surdoué 
d’A.Noste, restaurant à tapas et spécialités 
basques situé rue du 4 septembre à Paris (2e) 
et du B.O.U.L.O.M qui occupe un immense 
loft rue Ordener (18e).   

Une poêle en acier inoxydable non revêtue 
est utilisée par le chef pour snacker les noix de Saint-Jacques. 
Après avoir été chauffée à vide à haute température, il y verse 
un filet d’huile d’arachide avant de disposer les noix qu’il 
retourne dès qu’elles ont pris leur aspect doré. 

Une poêle en aluminium revêtue 
d’un antiadhésif (sans PFOA ) peut être utilisée 
pour cuire le jus de mandarine. Une fois porté à ébullition, 
Julien Duboué, y ajoute du beurre avant de fouetter 
le mélange. 

Gamme de couteaux ZWILLING 
ZWILLING propose une gamme complète de couteaux
de cuisine qui sont une référence dans le monde entier. 
Le couperet chinois ZWILLING Gourmet est idéal 
pour couper la citrouille en deux. Un couteau Myabi 
5000 MCD est ensuite recommandé pour la découpe 
de la chair. Le couteau de chef compact ZWILLING Pro 
est lui ici utilisé pour parer les Saint-Jacques.

Une cocotte en fonte ovale 
Pour la cuisson du potiron de 2 kg Julien Duboué a choisi une cocotte 
ovale 30 x 35. La préparation réclame deux heures de cuisson. Nul besoin 
d’ouvrir la cocotte pendant ce temps : son couvercle à picots assure l’arrosage 
de la préparation. Car, pendant la cuisson, les aliments dégagent de la vapeur 
qui, au contact des picots, retombe et hydrate continuellement les aliments. 
Ce système de cuisson évite l’évaporation et garantit un résultat savoureux 
sans perte des qualités nutritionnelles des aliments.  

QUELS USTENSILES UTILISER ? 

Place à l’originalité  
Issu de la jeune génération, Julien Duboué 
aime sortir des sentiers battus. Ainsi pour ses 
plats de fête aime-t-il s’éloigner des traditions 
en cuisinant par exemple un potiron farci 
qu’il accompagne de noix de Saint-Jacques 
et d’une sauce à la mandarine. Ce plat 
finalement simple à réaliser réclame, pour 
être réussi, l’utilisation d'ustensiles de cuisine 
aux performances prouvées.   

1. Pour sublimer le goût de son potiron de fête, 
Julien Duboué lui ajoute du foin, de la cannelle, 
de la mandarine, du sel et du piment d’Espelette et 
une noix de beurre. Pour être parfait le plat doit cuire 
pendant deux heures sans intervention du chef. 

2. Le jus de mandarine se prépare au préalable 
à la poêle.

3. Lorsque la cuisson se termine, les noix de Saint-
Jacques peuvent être snackées à la poêle — ce qui ne 
prend que quelques minutes. Une fois le potiron prêt 
elles peuvent y être délicatement incorporées.

Le conseil du chef 
Une cocotte s’ouvre toujours à l’aide 

d’un torchon pour ne pas se brûler. Je conseille 
de toujours laisser le torchon sur la cocotte pour 
ne pas oublier ! Staub propose aussi des 
maniques en silicone qui s'adaptent aux poignées 
pour saisir sa cocotte en toute sécurité.

LES RÈGLES
de la cuisson 

parfaite du potiron 

Myabi 5000 MCDCouperet chinois ZWILLING Gourmet

Couteau de chef 
compact ZWILLING Pro

Poêle ControlInduc 
Demeyere

Poêle ALBA
Ballarini 
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Le Chef Julien Duboué




