
MET SOUS-VIDE VOS BOCAUX  

ÉCO-CONÇU

LOW-TECH





    Simplifier l’organisation
 Gagner du temps en préparant plus

de quantité sans avoir peur de jeter.
 Préparer à l’avance des plats frais ou

à réhydrater pour les repas à venir.
 Réduire les préparations et la vaisselle,

dans un même bocal on prépare, on cuit,
on mange.
 BocUp est nomade, ne prend pas de place

et fonctionne sans électricité (simple, léger
et facile d’utilisation).

    Réveiller votre inspiration
    et votre créativité
 Découvrir des recettes insoupçonnées

et régaler vos sens et vos invités.
 Expérimenter, décorer, offrir, partager.

    Se nourrir sainement
 Manger frais, plus de fruits et légumes,

préserver les vitamines, diminuer les plats 
préparés industriels, inventer des petits plats 
maison avec des recettes santé et créatives.

    Redonner vie aux bocaux
 Décorer votre cuisine et votre frigo avec

vos préparations et aliments mis en bocaux.
 Enbocaler vos pique-niques, goûters, lunch-

box, petits creux et apéros
 Recycler les bocaux : c’est anti-gaspi et bon 

pour l’environnement.

    Améliorer les préparations
    culinaires
 Accélérer les marinades : 30 minutes

suffisent pour que vos aliments sous-vide 
prennent les arômes de la marinade.
 Réhydrater en express : réveiller les fruits 

secs et les légumineuses est accéléré.
 Cuisiner sous-vide à basse température :

une cuisine de chef qui garde les minéraux
et nutriments pour exhausser des goûts
exceptionnels.

DÉTAILS
format 9,5 x 9,5 cm

Impression monochromie
recto verso avec des encres
végétales de façon artisanale
en risographie sur papier
haut de gamme écologique
Munken Pure Rough 120gr.
Façonnage à la main.
Création et impression
par Risolution à Ligugé.

Un BocUp pour tous

    Faciliter le transport
 Déplacer vos préparations sereinement: 

pas de liquide renversé ni de miettes qui 
s’échappent.
 Réhermétisez à la l’infini (remettre sous-vide 

en un tour de main et n’importe où)

    Allonger la conservation
    des produits
 Garder jusqu’à 5 fois plus longtemps les

produits frais en gardant la texture, le goût
et les arômes.
 Profiter de plus de goût et de croustillant 

pour les aliments secs qui sont à l’abri de l’air,  
de l’humidité et des parasites.

    Offrir plus d’hygiène
    et de sécurité alimentaire
 Diminuer les odeurs, les salissures (donc 

nettoyer moins) et les bactéries (le vide d’air 
en élimine 80%).

    Faire des économies
 Éviter le gaspillage.
 Conserver vos aliments plus longtemps

et ne plus jeter les aliments périmés.
 Acheter en plus grande quantité au meilleur 

prix.

    Donner du sens :
    écologique, local et solidaire
 Préserver la planète avec un produit

fabriqué éthiquement et écologiquement.
 Recycler les bocaux, s’éloigner du plastique, 

utiliser l’energie mécanique de nos bras.
 Créer du lien avec ses proches, de nouvelles 

connaissances, des petits producteurs, des 
restaurateurs, tdes raiteurs, votre clientèle.
 Participer aux actions sociales.

    Favoriser les échanges 
 Attiser la curiosité et faites découvrir un 

nouvel univers.
 Préparer, cuisiner, manger ensemble

(chacun son bocal ou des bocaux à partager).
 Offrir des bocaux.

Tous pour BocUp



Le système de mise sous-vide low-tech, écologique 
et simple d’utilisation qui recycle les bocaux.



psschhh

tap tap ???

Après avoir rempli votre bocal, vérifiez 
l’étanchéité de votre couvercle et
refermez votre bocal sans trop forcer.

1
2

3
Placez le bouchon
de la pompe dans
le goulot de la cloche. 

Positionnez la cloche
sur le joint que vous 
venez de poser sur
les épaules du bocal.

4

5
Placez la pompe
sur son bouchon
et pompez, en
maintenant une
légère pression sur
la cloche, jusqu’à 
rencontrer une
certaine résistance.

Retirez la pompe. Décompressez l’air
en pinçant légèrement le bouchon et
retirez la cloche. Vérifiez la réussite de 
mise sous-vide en tapotant le couvercle 
tendu qui doit paraître légèrement creux 
comme aspiré. Si le bocal n’est pas
sous-vide, le couvercle sonne creux.

6

MODE D’EMPLOI FAIRE LE VIDE EST RENOUVELABLE À L’ENVIE, 
DANS LA LIMITE DE VOS BOCAUX DISPONIBLES !



COMPOSITION DU KIT BOCUP

· 2 cloches BocUp
· 2 joints
· notice d’utilisation
· fiches recettes
· stickers BocUp

MODE D’EMPLOI

Entretien. Tous les éléments du kit BocUp sont 
lavables à l’eau.
Garantie. Les cloches BocUp bénéficient de la 
garantie légale contre les vices cachés. La garantie 
BocUp s’applique à ce produit contre tout défaut 
de fabrication ou de matière survenu dans des 
conditions normales d’utilisation.

La pompe à vide d’air pour bouteille 
de vin n’est pas fournie avec le kit.



COMPOSITION KIT MAXI CLOCHE BOCUP 

- 1 maxi cloche  

- 1 maxi joint  

- 3 couvercles taille 110 

- notice d’utilisation 

UTILISATION MAXI CLOCHE BOCUP 

- Fonctionne avec pompe à vide d’air pour bouteille de vin  
  non fournie avec le kit 

- Grands bocaux à couvercles Ø100 et Ø110  
     contenance de 1,7 l à 4,3 l 

- Gros stockage à l’abri des mites  
    pour les produits vendus en vrac 

- facilité de nettoyage pour les grandes mains 

- Mise sous vide des grandes bouteilles à couvercle  
en mettant la bouteille dans le bocal, utilisation de la cloche sans le couvercle du 
bocal. 

- Bocal à composte de cuisine :  
ralenti la décomposition des déchets, sans moucherons ni odeur 

- Bocal à fromage :  
conserve 3 fois plus longtemps le fromage sans odeurs dans le frigo



Le bocal en cuisine



Astuce





Bocal avec couvercle de 65 mm 
de diamètre, compatible avec
la petite cloche BocUp

Bocal avec couvercle de 84 mm 
de diamètre, compatible avec
la grande cloche BocUp

Bocal avec couvercle de 100 ou 110 mm
de diamètre, compatible avec la
très grande cloche BocUp

LÉGENDE

Quel bocal Quel bocal est fait pour toi ?pour toi ?



BocUp c’est trois tailles
de cloches pour un max

de bocaux sous-vide.

KIT BOCUP AVEC LA GRANDE ET LA PETITE CLOCHE

LA TRÈS GRANDE CLOCHE EST DISPONIBLE À PART

Le système BocUp fonctionne 
avec une pompe à vide d’air 

pour bouteille de vin.

LES 10 POUVOIRS D’UN SUPER BOCAL

 Prolonger la conservation des aliments

 S’amuser

 Cuisiner autrement

 Préparer ses repas à l’avance

 Faire travailler ses bras

 Conserver le vrac sans mites

 Transporter hérmetiquement

 Épater son entourage

 Émulsionner ses idées 

 Moins consommer





Dans le cadre des animations avec le système
BocUp, nous avons compilé avec les participants des
informations autour de l'alimentation et des
préparations à réaliser en bocal sous vide.
Retrouvez tout ce qu'il vous faut pour les
expérimenter et les essaimer. 
Notre devise : Se régaler, s'amuser, se faire du bien !

+ de 150 préparations à réaliser en bocal sous vide.
Il y a 5 thématiques et 5 éditions spéciales (d’autres à venir)

. Recettes insolites (pour les petits creux, le picnic ou l’apéro)

. Potions magiques (pour le corps, l’esprit, la bonne humeur ou la maison)

. Kits SOS (des petits plats sucrés, salés à faire à l’avance et préparés en un
instant)
. Batch-cooking (recettes)
. Inspiration &déco (des idées originales et récréatives)

. Batch-cooking (préparer des plats à l’avance, sans se casser la tête)

. E.S Sauce & marinades (!!Nouveau!!)

. Pickles (!!Nouveau!!)

. E.S Batch-cooking (organisation et astuces)

. E.S Kilucru (que du cru) 

. E.S Doubichous (energy-balls)

 Infos et téléchargement des
fascicules de préparation
c’est ici et c'est cadeau !

www.creaboco.fr
(www.psschiou.fr)




