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Cave de maturation

O spécificités
Une cave de maturation est un équipement réfrigéré spécialisé, congu pour offrir les
conditions idéales a la maturation de la viande, volaille, poisson, jambon, charcuterie,
fromage voir des légumes. Elle permet de contrbler avec précision la température,

l'humidité et la circulation de l'air, des éléments essentiels pour obtenir un produit
maturé de haute qualité gustative.

Les fruits sont habituellement divisés en deux classes selon leur comportement de
maturation, les climactériques et non-climactériques

Lors du mdrissement en cave d'un morceau de viande, le glycogene, naturellement
présent dans le muscle, se transforme en acide lactique et réduit le pH de la viande. Le
mdrissement active les enzymes (également appelées protéases) et divise la structure
des protéines. Le muscle se bonifie lentement en viande consommable, s'affine,
s'attendrit pour développer plus d'arémes et de saveurs.

Notez que plus la viande est grasse, plus elle sera savoureuse a l'issue du vieillissement.
Les acides gras non saturés intensifient eux aussi les arbmes de la viande.

Concernant la maturation des poissons des chefs étoilés comme Mauro Colagreco a
Menton ou Loic Pétri a Aix en Provence les ont sublimés.

0 Comment choisir son armoire de maturation ?

Retenez qu'une armoire de maturation professionnelle équipée d'un boitier de
stérilisation UVc et d'un filtre a charbon actif vous garantit un renouvellement de l'air
régulier pour éviter toute contamination bactérienne. Avec naturellement des systemes
automatiques de contréle de la température et de Uhumidité.

O Que dit la législation ?
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Les éléments de la norme NF V 46001 sur la maturation de la viande (abattage/mise en
vente au consommateur) doivent étre respectés. Pour les morceaux a griller, la durée
minimale de maturation est de sept jours pour les viandes conservées sur os et de dix
jours pour celles conservées sous vide.

O Ou en trouver ?
Chez des fabricants :

Dry Ager : https://www.dry-ager.fr
Hkoenig : https://www.hkoenig.com/s/51650_366924_cave-de-maturation-a-viande

Meublinox : https://www.meublinox.fr/fabricant-cave-maturation-viande-prix/
Socomab : https://www.socomab.com/elysee-maturation

Chez des revendeurs :

Casselin : https://www.casselin.com/fr/13155-cave-de-maturation

Politec : https://www.politec-france.com/80-cave-de-maturation-viande

La Bovida : https://www.labovida.com/p/38172
Metro : https://www.metro.fr/marketplace/search?g=cave%20de%20maturation
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