Gastronomie. Le groupe SEB a présenté sa nouvelle innovation, capitale pour Is-sur-Tille ol elle
est produite. Avec Steam'up, I'entreprise veut révolutionner la cuisson a la vapeur.

Seb remet la vapeur

au gott du jour

’est la nou-
e velleinnova-
" tion en

date... Steam’up
est, comme chaque
produit que sort le groupe
SEB, une petite révolution
' dans l'univers de la cuisine.
La particularité de ce produit,
c'est qu'il est entierement
concu et produitdans]'usine
d’Is-sur-Tille. « Cette usine vit
d’Actifry depuis 12 ans et
commeméme les innovations
Sépuisent, il fallait que nous
renouvelions notre fond de
commerce issois », confiait
Philippe Crevoisier, directeur
général des produits et del'in-
novation du Groupe SEB, a
I'occasion du lancement du
produital'atelier culinaire du
site de Selongey. « Nous étions
dans une situation un peu
plusdifficile ces derniers temps
et nous avons beaucoup
d'espoiren Steam’up... ] espere
que nous allons revivre des
moments aussi intéressants
que lorsque nous avons lancé
Actifry, et ramener un peu de
dynamique sur le site », com-
plete Christian Poulin, direc-
teur du site d'Is-sur-Tille.

TESTE ETAPPROUVE
PAR UN PANEL DE CHEFS
Depuis 2013, le service de
R&D d'Is-sur-Tille travaille sur
ce projet, avant de passer en
développement et en études en
2017 et d’'en démarrer la pro-
duction en mars. «Avecce pro-
duit, nousvoulonsaller chercher
de nouveaux utilisateurs qui
nontpas l'habitude de cuisiner
avec un cuiseur vapeur. On a
inventé une technologie inno-
vanteetbrevetéeen inversantla
construction habituelle des cui-
seurs vapeur. Le réservoir est
maintenant dans la partie
hauteet lavapeur sera projetée
vers le bas, permettant ainsi de
cuisiner directement dans les
plats et les récipients quon a a
la maison, avec une trés grande
flexibilité et adaptabilité »,
explique Emilie Denoyelle, chef
de produit international. En
effet, tousles types de plats peu-

vent ainsi étre utilisés, a condi-
tion qu'ilsrésistent ala cuisson
(auminimum 100°C), et de tou-
tes formes, tant que cela tient
dans un diametre de 28 centi-
metres.

Afin de tester Steam’up, 12
chefs de la région ont pu faire
preuve d'imagination en créant
chacun une recette exclusive.
«Celaresteun produi tfamilial,
confiele chefEric Brionnes des
3 Ducs, qui reconnait toutefois
que ce produit permet de tra-
vailler sur l'aromatisation de
l'eau ». Pour Martial Roncen,
de Docteur Wine, « la cuisine
saine esta lamode et ce produit
nous permetderépondredcette

nouvelle.demande ». En effet,
> le souligne Clara Rey-
det, de la Maison des Cariati-
des, « grdce a cette cuisson
vapeur, on ne vient pas déna-
turer le produit ». Un procédé
qui, selonle chef Angelo Ferri-
gno «faitdelavapeur uningre-
dient a part entiére ».

DES PRODUITS ENTIEREMENT
PERSONNALISES

« Selongey est le premier site
SEB dans le monde a proposer
un service de personnalisation
des produits», explique Philippe
Crevoisier. En effet, aumoment
del’achat, le client pourra entie-
rement personnaliser son Stea-
m'up. Au total, 800 pieces sor-
tent chaque jour de l'usine
dIs-sur-Tille pour un produit
commercialisé a 199 euros.

Un livre de 30 recettes a été
édité pour l'occasion et est
fourni avecle produital’achat.
Pour le compléter, une cen-
taine de recettes sont aussi
disponibles en ligne et tres
bientot via une application
dédiée.

Au sein de I'atelier culinaire de SEB
a Selongey, le chef Bruno Blancho
a pu faire une démonstration de
Steam'up. (Photos JDP)
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