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simple pour éviter les faux
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risques
Ce guide condense I'essentiel pour utiliser le papier sulfurisé sans stress inutile. L'idée n’est pas
de le bannir, mais de savoir quand il reste fiable et quand il faut le jeter ou le remplacer.
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Au sommaire

Avant d’enfourner : les 6 vérifications utiles
Méthode simple en 4 étapes pour cuire sans prise de risque inutile
Situation : quoi faire tout de suite ?

Les erreurs fréquentes a éviter

o h O N -

Si vous cuisez souvent : quelle alternative envisager ?

v Le bon réflexe en une phrase

Un papier sulfurisé prévu pour le four, utilisé dans sa plage de température et jeté dés qu'’il brunit, fume ou se
fragilise, ne pose pas le méme niveau de risque qu’une feuille surchauffée ou mal positionnée.
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[ @) Usage du papier ]

Température respectée
b

Non

!

[ 1. Risque accru J
Oui
Feuille brunie ou
fumante ?
Non Oui
[ & Vérifier 'emballage X Jeter la feuille Risque faible J

— I

[ « Usage a confirmer ]
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INFOGRAPHIE Schéma des situations a risque avec le papier sulfurisé au four

~ PAPIER SULFURISE -

L'UTILISATION SURE EN 5 ETAPES

LIRE EMBALLAGE PRENDRE LA BONNE DECISION

Prenez le temps de lire les informations fournies e

sur la boite : usages autorisés, conseils d'utilisation,

températures, précautions éventuelles. LES INFORMATIONS SUR L'EMBALLAGE
SONT-ELLES CLAIRES ET COMPLETES ?

VERIFIER LA TEMPERATURE MAXIMALE (Température maximale d'utilisation indiquée

t torisés précisé
Vérifiez la température maximale d'utilisation e

indiquée sur I'emballage et assurez-vous qu'elle 1
est adaptée a votre recette et 4 votre four.

PLACER LA FEUILLE A PLAT

Déroulez la feuille et placez-la & plat dans le moule

ou sur la plaque de cuisson. Evitez les plis et les :

bords qui se relévent, TEMPERATURE CONFORME 'FEUILLE D(')UTEUSE E

La température de cuisson + Température de cuisson supérieure
. de votre recette est inférieure alalimite indiquée

| SURVEILLER LASPECT PENDANT LA CUISSON ou égale & | température « Informations incomplétes ou absentes

Observez la feuille & travers la porte du four. maximale indiquée. + Feuille qui brunit, se desséche
| i elle brunit trop vite, fonce ou devient cassante, ou dégage une odeur

cela peut indiquer une température trop élevée. J' i

REMPLACER TE FEUILLE BRUNIE

PLACER TOU v UNIE, VOUS POUVEZ UTILISER NE PAS UTILISER.

ASSECHEE OU ODORANTE LE PAPIER SULFURISE Remplacez par un papier sulfurisé
| Une feuille abimée peut altérer le goiit des aliments EN TOUTE SECURITE. adapté ou un autre support

et ne garantit plus une cuisson sire. de cuisson sir.

BON A SAVOIR “()'

REG LE SI L,INFORMATION MANQUE SUR I'A BOITE' « Ne jamais utiliser le papier sulfurisé en contact direct
ESSENTIELLE LE SUPPORT N'OFFRE PAS ASSEZ DE GARANTIES avec les résistances du four.
POUR UNE CUISSON EXIGEANTE. e
de la chaleur.

INFOGRAPHIE Schéma papier sulfurisé four : étapes pour l'utiliser sans risque inutile

l Avant d’enfourner: les 6 vérifications utiles

Lire 'emballage avant la premiére utilisation
Vérifier 'usage prévu, la température maximale et la possibilité éventuelle de réutilisation.

Confirmer que le produit est bien compatible avec le four
Le nom commercial ne suffit pas : c’est la mention d’'usage qui compte.

Adapter la cuisson @ la température indiquée
Ne pas dépasser la consigne du fabricant, surtout en cuisson longue.

Poser la feuille bien a plat
Eviter qu’un bord remonte vers une résistance ou le grill.

Surveiller les signes de surchauffe
Brunissement marqué, odeur de brlé, fumée ou feuille gondolée = on retire.

Remplacer sans hésiter une feuille fragilisée
Si elle se déchire facilement ou a perdu sa tenue, elle ne doit plus servir.

| Méthode simple en 4 étapes pour cuire sans prise de risque inutile
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o 1. vérifier
o 2. Installer

o 4. Jeter si doute

1 1. Verifier
Regarder 'emballage et retenir la limite de température avant de lancer le four.

2  2.Installer
Placer la feuille a plat, sans contact direct avec une résistance ou un grill.

3  3.Surveiller
Pendant la cuisson, repérer rapidement tout brunissement anormal, fumée ou odeur suspecte.

4 4. Jetersidoute
Dés qu’une feuille semble altérée, la remplacer plutot que de la “finir” une fois de plus.

| Situation : quoi faire tout de suite ?

Situation Réflexe conseillé

. . . Vous pouvez continuer, en restant dans la température
La feuille reste intacte et I'emballage confirme 'usage four P ’ P

prévue
La feuille brunit, gondole ou dégage une odeur de bralé Arréter l'usage de cette feuille et baisser la chaleur si besoin
La feuille touche trop prés une résistance ou le grill Repositionner la grille ou changer de montage de cuisson
L’emballage ne précise pas clairement I'usage au four Choisir un support explicitement compatible
La feuille a déja été fragilisée ou réutilisée trop souvent La remplacer par une feuille neuve
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(@ Acheter le bon
papier

[ = Lire 'emballage ]

Température
compatible ?

Oui

[ &} Cuisson normale ] Non

/1. Choisir un autre
support

Feuille intacte ?

Non
Oui \
¢

[ Utilisation possible ] X Remplacer la feuille J
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SCHEMA Les bons réflexes a garder en téte pour utiliser le papier sulfurisé en cuisine

l Les erreurs fréquentes a éviter

Zn

IConfondre “papier sulfurisé” et “utilisable sans limite” : la IRéutiliser une feuille fatiguée en pensant économiser : sa
température maximale reste le vrai repére. tenue mécanique baisse et le risque augmente.

ILaisser le papier toucher une source de chaleur directe: le  [ICroire qu’'un support encore “presque propre” est
danger devient matériel avant méme d’étre alimentaire. forcément fiable : 'aspect et 'odeur comptent aussi.

[Parler de “papier toxique” en général : le probléme vient
surtout d’un usage hors cadre ou d’une surchauffe.

| Si vous cuisez souvent: quelle alternative envisager ?
Sivous utilisez souvent le papier sulfurisé, un tapis silicone réutilisable ou une feuille de cuisson réutilisable peut

étre plus pratique. Pour des usages ponctuels, une plaque légérement graissée peut aussi suffire, a condition de
rester sur un support adapté a votre recette et a votre fréquence de cuisson.

Ce mémo ne remplace pas la notice du fabricant ni les consignes de votre four. En cas de doute, privilégiez toujours un support clairement compatible avec
I'usage alimentaire recherché.
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