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 spécificités :  

Les siphons à Chantilly sont des récipients étanches en métal qui utilisent du gaz sous 
pression pour aérer rapidement la crème. Ils permettent d'économiser du temps lors de 
la fabrication de crème fouettée, idéale pour accompagner des fraises, des tartes, des 
crêpes ou des glaces. 
ls permettent aussi de préparer de la crème pour garnir des choux ou napper un 
chocolat chaud. Ils peuvent être utilisés pour ajouter de la texture aux plats salés ou 
sucrés, réaliser une sauce hollandaise ou une espuma (écume en catalan) d’avocat. 

Vous pouvez utiliser le siphon à Chantilly pour conserver au bain marie, sans toutefois 
dépasser les 75°C, pour les compositions chaudes des mélanges délicats sans 
exposition à l'air. Naturellement plus longtemps au froid, à savoir que le gaz N2O permet 
de stopper l’évolution des bactéries dans le siphon. Vous pourrez donc conserver vos 
préparations jusqu’à 2 semaines au réfrigérateur.  

Les siphons à Chantilly utilisent de petites cartouches remplies de protoxyde d'azote 
(N2O) comprimé pour aérer le liquide de votre choix et le forcer à passer à travers une 
buse au sommet. Les recharges de protoxyde d'azote (aussi appelé oxyde nitreux) sont 
de petites cartouches métalliques qui sont en vente libre. Malheureusement ces 
cartouches destinées à la recharge des siphons à Chantilly contiennent du protoxyde 
d’azote (N2O) et sont détournées comme gaz hilarant. Qui représente un grand danger 
pour la jeunesse qui en consomme. 

 Comment choisir ? 

Privilégiez toujours des siphons en inox ou en aluminium. Dans l'idéal, vous pouvez 
aussi privilégier un fond de bouteille incurvé. En eƯet, en cas de surpression, la paroi 
peut ainsi se déformer et éviter l'éjection d'une pièce. Nous vous recommandons de ne 
jamais utiliser de siphon à tête plastique, qui ne résistent pas de manière infaillible à la 
pression. 
Ces équipements doivent être estampillés CE et être conforme à la norme NF D21-901, 

Où en trouver ? 

Nisbets : https://www.nisbets.fr  
Hendi : https://www.hendi.eu/fr/  
Mastrad : https://www.mathon.fr/collections/mastrad  
L Tellier : https://www.louistellier.fr 

 

 


