
LE VITALISEUR DE
MARION

Créé en 1985,  le Vi ta l iseur de Mar ion est  un
ustensi le de cuisson à la vapeur douce qui

permet de tout  cuis iner !  





Le Vi ta l iseur est  l 'a l l ié  du
quot id ien.  Des poissons,  aux
légumes en passant  par les
viandes,  les compotes de f ru i ts ,
mais aussi  les gâteaux,  les
soupes,  les boui l lons. . .  Les
al iments sont  cui ts  à cœur sans
dépasser les 95°,  ce qui  garant i t
la  puissance de leur  goût ,  un
moel leux sans comparaison et  la
conservat ion des v i tamines et
minéraux.  
Ut i l isable sur  tous types de feux,
le Vi ta l iseur of f re une rapid i té de
cuisson t rès s igni f icat ive !  15 à
20 minutes pour des pommes de
terre,  35 minutes pour un poulet
ent ier . . .  
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PLUS QU'UN
CUIT VAPEUR



Ses propr iétés :

 -  L ’ incurvat ion du couverc le est
essent ie l le :  e l le permet à l ’eau de
condensat ion de gl isser le long des
parois préservant  a insi  tous leurs
éléments nutr i t i fs  et  leurs goûts.

 -  Le Vi ta l iseur de Mar ion n’a qu’un
seul  étage de cuisson perforé.  Un
second tamis superposé au premier
entra inerai t ,  au même t i t re qu’un
couverc le p lat ,  une condensat ion et
un lavage des al iments.

 -  Les t rous du tamis font  6 mm de
diamètre pour permett re une bonne
circulat ion de la vapeur et  maintenir
la chaleur constante sans dépasser
les 95 degrés à cœur de l ’a l iment.

 -  Les v i tamines et  les minéraux sont
conservés tout  en épurant  les
graisses,  tox ines et  pest ic ides de
surfaces.

 -  I l  cui t  tout  type d’a l iment
rapidement sans que les goûts ne se
mélangent .  
 

CARACTÉRISTIQUES



Le Vi ta l iseur sai t  réchauf fer ,  décongeler  en douceur,
teni r  au chaud sans recuire,  serv i r  de bain-mar ie.  
Et  tout  ça sans survei l ler  car  avec ce système de
chaleur douce,  les a l iments sont  cui ts  à cœur sans
dépasser les 95°c en gardant  toute la puissance de
leur goût  et  un moel leux sans comparaison.
 Avec en plus une rapid i té de cuisson t rès
signi f icat ive !  15 à 20 minutes pour des pommes de
terre,  35 minutes pour un poulet  ent ier . . .  

CUIRE, RÉCHAUFFER,
TENIR AU CHAUD



LA MONTÉE EN TEMPÉRATURE DE CUISSON EST
IMPORTANTE MAIS ÉGALEMENT SON MILIEU

"Vous n’avez pas du tout  les mêmes ef fets quand vous êtes dans
l ’eau,  à la vapeur,  dans l ’  hui le,  ou dans un four.  Les seui ls
fat id iques de destruct ion var ient  en fonct ion du mi l ieu.  Pour s ’en
convaincre,  on peut  dégrader t rès rapidement un al iment à une
température de 30°C dans une atmosphère saturée en eau.  Ce
qui  va être important  à la vapeur c ’est  de réduire le temps de
cuisson et  de ne pas monter  progressivement la température.
Quand on cui t  dans une cocot te minute,  les a l iments sont  mis à
fro id et  la température monte progressivement jusqu’à at te indre
140°C. Les enzymes vont  forcément être act ivées du fa i t  de la
montée progressive de la température,  détru i re les é léments
nutr i t i fs ,  et  la  cuisson à haute température va dénaturer  le
produi t .

Dans les couscoussiers c lassiques,  les t rous sont  tout  pet i ts  et
ne permettent  pas une bonne répart i t ion de la chaleur,  les
couverc les p lats vont  entraîner un délavage des al iments,  car
l ’eau de condensat ion va tomber en plu ie sur  les a l iments,
entraînant  les o l igo-éléments,  les minéraux et  un certa in nombre
de v i tamines hydrosolubles.

N’oubl ions pas que pour cui re dans des condi t ions opt imales,
l ’a l iment doi t  garder sa texture et  sa tenue.  I l  vaut  mieux pour
cela,  évi ter  de dépasser le seui l  de 95°C à cœur de l ’a l iment.  La
cuisson doi t  détru i re les enzymes, les bactér ies,  é l iminer les
produi ts tox iques de surface comme les pest ic ides,  tout  en
préservant  la texture,  les é léments nutr i t i fs  et  le goût .
C’est  ce que vous permet de réal iser  le Vi ta l iseur de Mar ion ! "

Professeur Marc Henry
Professeur de chimie molécula i re à l ’univers i té de Strasbourg







https://www.vitaliseurdemarion.fr/officiel/vos-recettes-vapeur-douce-gluten-laitages/
https://shop.vitaliseurdemarion.fr/


Le couverc le conserve un volume de vapeur
constant  qu 'on peut  ut i l iser  pour cui re des
al iments.  De plus,  s ' i l  est  en forme de dôme la
vapeur g l issera sur les parois sans toucher les
al iments pendant  que dans les autres,  e l les
tombent d i rectement sur  eux en les "délavant" .

Le tamis doi t  avoir  des t rous de 6mm
également répart is .  I ls  ne doivent  pas être n i
t rop pet i ts  n i  t rop gros.

Le corps du récip ient  doi t  êt re en inox 18/10,  le
seul  métal  s table et  inal térable.  I l  doi t  êt re
assez haut  pour ne pas ajouter  d 'eau en cours
de cuisson,  ce qui  a l térerai t  le  goût  et  la
r ichesse nutr i t ive des al iments.

POURQUOI LE VITALISEUR CUIT EN DOUCEUR
SEULEMENT À 95°  À COEUR ?

Dans des condi t ions atmosphér iques normales,
une casserole d 'eau bout  à 100°.  Ceci  est
considéré comme une cuisson "dure".  Pourquoi  le
Vi ta l iseur cui t  en douceur avec uniquement 95° ?







http://www.vitaliseurdemarion.fr/officiel/vitaliseur-de-marion/#conception
https://vitaliseurdemarion.fr/officiel/fondement-dune-cuisine-nouvelle/
https://vitaliseurdemarion.fr/officiel/vitaliseur-marion-mode-demploi-cuit-vapeur/
https://vitaliseurdemarion.fr/officiel/influence-cuisson-les-aliments/
https://vitaliseurdemarion.fr/officiel/cuit-vapeur/cuisson-vapeur-douce/
https://vitaliseurdemarion.fr/officiel/vos-recettes-vapeur-douce-gluten-laitages/


LE PETIT
ROBINSON OU LE
GRAND CHEF
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Le Petit  Robinson :  
Diamètre 20 cm et  hauteur 31 cm
Idéal  pour 1 personne ou 2 pet i ts  appét i ts  

Le Vital iseur Grand Chef 
Diamètre 24 cm et  hauteur 36 cm
Existe avec des accessoires inox :  
une soupière et  un moule à cake qui  sont
contenus dans le Pack Grand Chef



Des accessoires en céramique à poser
sur le tamis pour cui re au bain-mar ie
des céréales,  légumineuses,  fa i re
réchauf fer  des sauces,  soupes,
boui l lons.  Vous pouvez également 
 cui re des cakes et  gâteaux,  fa i re
fondre du chocolat  . . .  

Le Duo céramique 
2 bols céramiques pour le Pet i t
Robinson

Le Trio céramique 
3 bols céramiques pour le Grand Chef 
 
La Soupière céramique 
1 grand bol  céramique pour le Grand
Chef  

LES ACCESSOIRES
CÉRAMIQUE



AUTEURE DE + DE 20
OUVRAGES SUR
L'ALIMENTATION DONT 

POWERBIOTIQUE 
édi t ions Guy Tredaniel
 
PALEOBIOTIQUE 
édi t ions Thierry Souccar 

MARION KAPLAN, BIEN PLUS
QUE LA CRÉATRICE DU 
VITALISEUR 

Depuis p lus de 30 ans,  Mar ion Kaplan,  b io-  nutr i t ionniste
et  naturo- thérapeuthe,  prend la parole sur  le thème de
l ’a l imentat ion et  de la santé.  En 1985,  e l le crée en
col laborat ion avec André Cocard,  ingénieur chimiste,  le
Vi ta l iseur de Mar ion qui  d isposai t  déjà des mêmes
propr iétés que la vers ion actuel le :  un seul  tamis perforé
pour permett re une bonne c i rculat ion de la vapeur,  et  un
couverc le incurvé pour que l ’eau de condensat ion puisse
gl isser le long des parois af in de préserver les é léments
nutr i t i fs  et  les goûts des al iments.

Vous retrouverez ses consei ls  santé sur notre s i te
www.vi ta l iseur.com & sur les réseaux sociaux Instagram
@vita l iseur,  Facebook @Le Vi ta l iseur de Mar ion @
Youtube Mar ion Kaplan & Vi ta l iseur de Mar ion


