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“ Prix coup de caeur du public décerné a BocUp
lors du 1+ Salon Zéro Déchet national - Paris 2023

Avec leurs 5 mm d’épaisseur, leur matériau
écologique végétal et minéral,
nos cloches ne doutent pas de leur longévité,
et nous non plus.

LU DANS LA PRESSE
&ENTENDU SUR LES ONDES

Sur France 5, dans I'émission
Samedi a tout prix




Un BocUp pour tous

Tous pour BOCUE

I* Simplifier I'organisation

® Gagner du temps en préparant plus

de quantité sans avoir peur de jeter.

® Préparer a I'avance des plats frais ou

a réhydrater pour les repas a venir.

® Réduire les préparations et la vaisselle,
dans un méme 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 insoupgonnées
et régaler vos sens et vos invités.
® Expérimenter, décorer, offrir, partager.

v Se nourrir sainement

e 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, goGters, lunch-
box, petits creux et apéros

® Recycler les bocaux : c’est anti-gaspi et bon
pour I’'environnement.

Améliorer les préparations
—— culinaires

® Accélérer les marinades : 30 minutes
suffisent pour que vos aliments sous-vide
prennent les arbmes de la marinade.

® Réhydrater en express : réveiller les fruits
secs et les légumineuses est accéléré.

o Cuisiner sous-vide a basse température :
une cuisine de chef qui garde les minéraux
et nutriments pour exhausser des goQts
exceptionnels.

Faciliter le transport

e Déplacer vos préparations sereinement:

pas de liquide renversé ni de miettes qui
s’échappent.

® Réhermétisez a la l'infini (remettre sous-vide
en un tour de main et nimporte ou)

* 7\ Allonger la conservation
des produits

o Garder jusqu’a 5 fois plus longtemps les
produits frais en gardant la texture, le goGt
et les ardbmes.

@ Profiter de plus de goQt et de croustillant
pour les aliments secs qui sont a I'abri de I'air,
de I'humidité et des parasites.

@ Offrir plus d’hygiéne

et de sécurité alimentaire

® Diminuer les odeurs, les salissures (donc
nettoyer moins) et les bactéries (le vide d'air
en élimine 80%).
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e Eviter le gaspillage.

e 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 planéte avec un produit
fabriqué éthiquement et écologiquement.

® Recycler les bocaux, s’éloigner du plastique,
utiliser I'energie mécanique de nos bras.

o Créer du lien avec ses proches, de nouvelles
connaissances, des petits producteurs, des
restaurateurs, tdes raiteurs, votre clienteéle.

e Participer aux actions sociales.
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o Attiser la curiosité et faites découvrir un
nouvel univers.

® Préparer, cuisiner, manger ensemble
(chacun son bocal ou des bocaux a partager).
@ Offrir des bocaux.



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



MODE D'EMPLOI FAIRE LE VIDE EST RENOUVELABLE A LENVIE,
DANS LA LIMITE DE VOS BOCAUX DISPONIBLES !
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Aprés avoir rempli votre bocal, vérifiez 2
I'étanchéité de votre couvercle et
refermez votre bocal sans trop forcer.

)" 3 4 h Positionnez la cloche

sur le joint que vous

=
Placez le bouchon venez de poser sur
de la pompe dans les épaules du bocal.

=
‘ le goulot de la cloche.

6 Retirez la pompe. Décompressez l'air
en pingant légérement le bouchon et
retirez la cloche. Vérifiez la réussite de

5 mise sous-vide en tapotant le couvercle
tendu qui doit parafitre légerement creux

Placez la pompe comme aspiré. Si le bocal n‘est pas

sur son bouchon sous-vide, le couvercle sonne creux.

et pompez, en
maintenant une
légére pression sur
la cloche, jusqu’a
rencontrer une
certaine résistance.

, psschhh
~

tap tap ???




COMPOSITION DU KIT BOCUP
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- 2 cloches BocUp

- 2 joints

- notice d'utilisation

- fiches recettes

. stickers BocUp %°®

de vin n'est pas fournie avec le kit. lavables a l'eau.
Garantie. Les cloches BocUp bénéficient de la
garantie légale contre les vices cachés. La garantie
BocUp s’applique a ce produit contre tout défaut
de fabrication ou de matiére survenu dans des
conditions normales d’utilisation.

@ La pompe a vide d’air pour bouteille Entretien. Tous les éléments du kit BocUp sont



COMPOSITION KIT MAXI CLOCHE BOCUP

SYSTEME FABRICATION
MANUEL FRANCAISE
DEMARCHE MATERIAUX

ZERO DECHETS ECOLOGIQUES

G ¢

1 maxi cloche

1 maxi joint

3 couvercles taille 110

notice d’utilisation

UTILISATION MAXI CLOCHE BOCUP

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

- Grands bocaux a couvercles @100 et 3110
contenancede 1,71a4,3 1

- Gros stockage a I’abri des mites
pour les produits vendus en vrac

- facilité de nettoyage pour les grandes mains

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

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

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



Le bocal en cuisine

Poélée rapide

Couper et laver blettes et choux kale
Faire blanchir I'ensemble.
Mettre sous-vide.

Besoin d'un déjeuner rapide?
Accommoder vos légumes d’une créeme
soja. Salez, poivrez. Servez avec du riz.

Betteraves
a la grecque

Couper une betterave en dés.

Ajouter du yaourt, quelques cerneaux
de noix et du persil.

Assaisonner d'un peu d’huile d’olive,
de sel et de poivre.

Petit-déjeuner

Toaster des flocons d’avoine.

Découper des copeaux de chocolat noir
dans une tablette.

Mettre le tout sous-vide accompagné
de raisins secs.

Envie d’un muesli maison ?
Mélanger votre préparation a un yaourt
et savourer.

Pesto aux graines
de courge

Mixer les feuilles de basilic, les graines
de courges et I'huile d’olive jusqu'a
I'obtention d’une pdte onctueuse.
Saler légérement.

Recouvrir la préparation d’huile avant
de la mettre sous-vide.

Accommoder avec des pates ou bien, a
I'apéritif, sur des tranches de radis noir.

Un déjeuner
savoureux
a emporter

Verser des pennes cuites dans le fond
d’un bocal (1/3).

Ajouter quelques morceaux de tomates
séchées, de la coriandre ou du persil
ainsi qu’une tranche de saumon frais
coupée en morceau.

Assaisonner avec un peu de creme de
soja et du citron.



Astuce

Aneth, coriandre, persil, basilic.
Pour ne plus perdre la fraicheur

de vos herbes aromatiques :
conservez-les en bocal et sous-vide
aprés les avoir rincées et essuyées.

Pour garder le croquant
de vos biscuits, conserver-les
en bocal et sous-vide.

Vous rentrez d’une fructueuse cueillette
de mdares ou de champignons ?
Conservez-les plus longtemps dans un
bocal sous-vide.

Lavez-les juste avant de les consommer
crus ou cuisinés.

Vous faites vos savons vous-mémes
ou bien vous achetez des savons
artisanaux en quantité importante ?
Conservez-les sous vide et prolongez
leurs parfums.

Un classique
revisite

Verser des pois chiches cuits dans le
fond d’un bocal et jusqu’a un tiers.
Ajouter une tranche de harengs fumé
coupé en dés ainsi qu’un quart
d’oignons émincés.

Parsemer le tout d'un peu de persil.
Poivrez et ajoutez quelques capres.

Kit SOS
banana bread

Dans un bocal, verser : 250gr de farine,
160gr de sucre, 1 sachet de levure,
1 pincée de sel. Faire le vide.

Besoin d’un géteau rapidement?
Verser la préparation du bocal dans un
récipient. Ajoutez 3 bananes écrasées,
85gr de beurre, 2 c. a s. de lait de soja
et 2 ceufs. Mélanger.

Verser la pate dans un moule beurré.
Cuire au four a 165°C pdt 55 minutes.



Durées de conservation des aliments

La liste ci-aprés énumere les durées de conservation des aliments conditionnés sous vide.
Ces durées doivent &tre considérer comme INDICATIVES. Pour une conservation optimale de produit, I'état
dans lequel il se trouve dans la phase initiale est en effet important.

A température ambiante Conditions Sous vide
(+20° / + 25° C) normales
Pain ] 2 jours oty 8 jours
- Biscuits secs 120 jours e 360 jours
Pates seches / Riz 180 jours e 360 jours
Fruits secs 120 jours - 360 jours
Farine / Thé / Café 120 jours e 360 jours
Refrigeratia +3°/ +5°C
Viande crue 2-3 jours sz 6-9 jours
Poisson frais 1-3 jours s 4-6 jours
Charcuterie 4-6 jours w20 -25 jours
Fromages a pate molle 5-7 jours w14 -20 jours
Fromages durs et faits 15-20 jours w30 -60 jours
Parmesan / Grana Padano 20 jours - 60 jours
Légumes crus 1-5 jours s 7-20 jours
Fruits frais 5-10 jours - 14-20 jours
Soupes de légumes / Minestrone 2-3 jours - 8-15 jours
Pates / Risotto / Lasagnes 2-3 jours - 6-10 jours
Viande cuite 3-5 jours ssesp-  10-15  jours
Desserts a la créme ou aux fruits 2-3 jours sl 6-10 jours
Autres desserts 5 jours e 20 jours
Congelati a -18°/-20° C
Viande 120 jours - 480 jours
Poisson i 90  jours e 360 jours
Fruits et légumes 300 jours R 720 jours

ATTENTION :

La prolifération bactérienne, bien que ralentie, continue méme sous vide. Il est donc nécessaire de conserver
les aliments qui I'exigent au réfrigérateur ou dans le congélateur.

Les aliments pré-conditionnés doivent étre consommés avant la date limite de consommation imprimée sur
I’emballage.



Quel bocal est fait pour toi ?

LE DEJEUNER LE FACILE
pour manger son repas se manlpule avec aisance
0,581 olly 0,71 olily l
LE TRES GRAND LE PRATIQUE
Stocg . M i pesite bouche

3,91 il

:

1,71 oy l

o
LE JOLI T
LE LONG présente bien
pour boire dedans 1.7 olln
0,61 ok T
LE POLYVALENT LE TOUT PETIT
facilite la vie garde des trésors
171 g 0,21 di
LEGENDE

Bocal avec couvercle de 65 mm Bocal avec couvercle de 84 mm Bocal avec couvercle de 100 ou 110 mm
‘ de diamétre, compatible avec ‘ de diamétre, compatible avec de diamétre, compatible avec la
la petite cloche BocUp la grande cloche BocUp trés grande cloche BocUp




Le systéme BocUp fait le vide
dans vos bocaux et les transforme
en super bocaux!

LES 10 POUVOIRS D’UN SUPER BOCAL

-

E

A
»

¥ S‘amuser

¥ Cuisiner autrement

Préparer ses repas a l'avance

¥ Faire travailler ses bras

Conserver le vrac sans mites
Transporter hérmetiquement
Epater son entourage

- Emulsionner ses idées

Moins consommer

KIT BOCUP AVEC LA GRANDE ET LA PETITE CLOCHE
LA TRES GRANDE CLOCHE EST DISPONIBLE A PART

¥ Prolonger la conservation des aliments m

BocUp c’est trois tailles
de cloches pour un max
de bocaux sous-vide.

Le systéeme BocUp fonctionne
avec une pompe a vide d'air
pour bouteille de vin.

SUPER #BO (AL

30C OF

DEMARCHE FABRICATION
ZERO DECHET FRANCAISE
_ MATERIAUX SYSTEME
ECOLOGIQUES MANUEL
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BONJOURBOCUP.FR
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L'inventeur de la semaine : Une cloche pour mettre les bocaux sous vide

Bocup remporte le trophée du salon Zéro déchet a Paris avec la mention coup

de cceur du public ! Y&EEE
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irquoi faire le vide
s ses bocaux ?
s




Dans le cadre des animations avec le systéeme
BocUp, nous avons compilé avec les participants des
informations autour de I'alimentation et des
préparations a 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 !

Ateliers, stands, jeux
créatifs et culinaires

-
dans & autour du bocal “ ————

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

. Recettes insolites (pour les petits creux, le picnic ou I'apéro)

. Potions magiques (pour le corps, I'esprit, la bonne humeur ou la maison)

. Kits SOS (des petits plats sucrés, salés a faire a 'avance et préparés en un
instant)

. Batch-cooking (recettes)
. Inspiration &déco (des idées originales et récréatives)

. Batch-cooking (préparer des plats a 'avance, sans se casser la téte)
. 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 \\ N j
o o . LESYSTE_ME.‘
c’est ici et c'est cadeau! 3OC UF

www.creaboco.fr
(www.psschiou.fr)
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«*”Q@ FAITES LE VIDE
DANS vos BOCAUX

On en tire quels bénéfices ?

3 :
\‘9 On prolonge la conservation
& des aliments

On s’‘amuse

On cuisine autrement
On prépare ses repas a l'‘avance
" On fait travailler ses bras
,6% On conserve le vrac sans mites
On transporte hérmetiquement
On épate son entourage

S
Q ” ° . r
On émulsionne ses idées

On consomme moins

sb’
e -
3 Scannez-moi
&
& Fonctionne ;ggfa‘l.‘r”e @
> @ PO outeille de vin

O H0

et regardez E .

comme c’est simple!  bonjourbocup.fr

pour boutel



