Guide d’achat

La balance de cuisine

l.a balance de cuisine

Les Francais et la cuisine, c’est une histoire qui roule : deux tiers d’entre eux déclarent
se mettre aux fourneaux quotidiennement. Pour réussir de bons petits plats, la balance
culinaire fait partie des essentiels a avoir dans son placard. ParMarine Couturier

Mécanique, numérique

et écologique

La premiére est faite pour durer, mais elle
est encombrante et manque de précision.
Quant a la balance numérique, elle repré-
sente un gain de place, mais sa durée de
vie est plus courte. Troisieme alternative
plus récente, la balance écologique fonc-
tionnant a I'énergie cinétique : elle a I'avan-
tage de se faire aussi petite que la balance
numeérique, sans nécessiter de pile ou bat-
terie. En revanche, c6té prix; il faut compter
autour de 30 € au minimum. Dans tous les
cas, la balance doit avoir une option tare,
indispensable notamment pour les patis-
siers. Choisissez selon que vous privilé-
giez la durabilité (mécanique), la précision
(numérique) ou un produit dit « vert ».

Limportance de la précision

Le modeéle électronique affiche le plus
souvent le poids au gramme prés, ce qui
n'est pas le cas du mécanique qui I'affiche

par tranche de 5 g a 20 g. L'unité de
mesure est aussi un critére a prendre en
compte : en plus du poids en grammes ou
en kilogrammes, certaines peuvent indi-
quer le volume en millilitres ou centilitres.

Des fonctions
supplémentaires

La balance électronique offre de plus
larges possibilités, comme celle, sur
certains modéles, de passer des unités
internationales aux anglo-saxonnes.
On trouve aussi des balances avec une
fonction minuteur, une fonction diété-
tique avec calcul des calories, ou méme
une fonction confiture qui donne le poids
de sucre nécessaire en fonction des
fruits pesés.

Verre ou bois ?

Une balance dotée d'un plateau en verre
a l'avantage de se nettoyer facilement : en
général, un coup de chiffon suffit. Gare

cependant a ne pas I'abimer car le verre
reste fragile. A l'inverse, un plateau en bois
comme le bambou allie la solidité & 'aspect
écologique. Mais attention aux taches !

Lintérét de
'ergonomie

La taille et la forme du plateau
doivent étre choisies en fonction
des récipients que vous utilisez
le plus souvent pour cuisiner, afin
que ceux-ci soient adaptés a votre
balance. Si vous étes peu équipée,
mieux vaut choisir un appareil
avec recipient intégre, cela vous
facilitera la vie. Pensez également
a vérifier 'écran d'affichage :

il doit &tre suffisamment grand
et les caractéres assez visibles
pour que vous puissiez verifier
le poids d'un seul coup d'ceil.
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TRISTAR, KW-2445, 25 €.
Dotée d’une plaque de verre
de sécurité, cette balance est idéale
pour la cuisine de tous les jours.
Sa capacité maximale est de 5 kg.
Le rapport qualité-prix.
¢ Des imprécisions sur les mesures.

Pliable

TEFAL, INGENIO
REPLIABLE, 29,99 €.
Pratique et offrant un gain de place,
elle s'adapte a n'importe quel récipient
et propose des fonctions intelligentes
(tare, conversion des unités.. ).
Gain de place.

I Fragile.

=i Design.Ecn
BEURER, KS 36, 37 €.

Une balance de précision, idéale pour
peser les épices, les poudres ou les
pigments. Elle dispose d'une fonction
de calibrage avec poids d'étalonnage et
elle est ultra plate : 20 mm d'épaisseur.

L'écran n’apparait que
lors de la mesure.
I Capacité de charge limitée a 2 kg.

LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS
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SEVERIN, KW 3671,29,99 €.
Elle fonctionne a I'énergie cinétique :

il suffit de tourner la petite roue pour
la faire fonctionner pendant 3 minutes
et bénéficier des quatre unités de pesée
(grammes, onces, livres et millilitres,
avec une distinction entre l'eau et le lait).

Le fonctionnement sans batterie.
¢ Lenteur de l'affichage des mesures.

TAYLOR, TARE, 31,90 €.

Pour ne pas salir la balance avec ses
mains lorsqu'on cuisine, celle-ci est
dotée d'un capteur qui permet de faire
la tare d'un simple geste de la main,
sans contact.

Wz Existe en trois coloris.
¢ Déclenchement de la tare
parfois involontaire.

Economique
PROLINE, KSR1B, 9,99 €.
Malgré son prix tout petit, cette balance
embarque un systeme de conversion du
poids en volume pour les liquides. Pour
ne rien gacher, elle est élégante.

Son prix.
I Instable.
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Connectée

TERRAILLON, NUTRITAB, 49,99 €.
Elle ne se contente pas de peser les
aliments, elle les « décortique » pour
en donner toute la composition sur

I'application MyHealth : calories, lipides,
glucides, protéines, fibres et sodium.
Utilisation intuitive.
"¢ Quelques bugs sur I'application.

LITTLE BALANCE, CHEF 5 TRIO
USB, 24 €.

Cette balance au design soigné
se range dans un étui en bois qui est
aussi une planche a découper. Elle
se recharge grace a un port USB :
3 h suffisent pour 6 mois.

Tout-en-un.
¢ Certaines imprécisions relevées
dans les mesures.

KITCHENCRAFT, NOSTALGIA
MECHANICAL KITCHEN
SCALES, 46 €.

Avec son coté rétro, cette balance
sert autant d’objet déco que
d'accessoire culinaire. Son bol
passe au lave-vaisselle.

Son design.
§ Poids maximum de 4 kg.
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