Urzadzenie do sous-vide Pearl

Technika sous-vide zdobywa coraz wigksza popularno$¢. Stosujac sous vide (tt.: ,,w prozni”),
swieze produkty takie jak ryby, migso lub warzywa sg zapakowane prézniowo, a nastgpnie
gotowane w kapieli wodnej o precyzyjnie kontrolowanej temperaturze.

W pordéwnaniu do piecow 1 kuchenek urzadzenia do gotowania sous-vide zuzywaja mniej
energii a takze nastepujg minimalne straty produktow.

Korzysci wynikajacych z gotowania potrawy w niskich temperaturach jest wiele..

Zalety sous vide:

Utrzymanie wysokiej jakosci produktu
Koncentracja smaku i aromatu

Bezstresowe 1 wydajne gotowanie

Minimalne ubytki

Perfekcyjna powtarzalnos¢

Brak mozliwosci przegotowania produktu

Szybkie wydawanie potraw

Wydhizony czas przechowywania bez utraty jakosci
Niskie koszty energii

Wigksza zyskownos¢

Dane techniczne:

e Podstawowy cyrkulator
e Stabilizacja temperatury: +£0.03 °C



Moc grzewcza: 2 kW

Wydajnos¢ pompy: 141/min

Zakres temperatur: 20-95 °C

Ostrzezenie o niskim poziomie wody

1 timer

Obudowa z higienicznej stali nierdzewne;j
Panel odporny na zalanie

Wyswietlacz LED

Wskazanie temperatury w °C lub °F
Zabezpieczenie przed wyparowaniem wody
Siatka ochronna uktadu grzewczego 1 pompy
Wymiary zewngetrzne szer. X db. x wys.: 133 x 212 x 330mm
Waga: 4,8 kg

Glgboko$¢ zanurzenia: 165 mm

Funkcjonalno$¢:

1) P-rzygotowanie
Uzywaj wylacznie $wiezych 1 najlepszych produktéw. Stosuj tylko surowe, nieugotowane

SUrowce.

2) Pakowanie vacum
W16z surowe, schtodzone surowce do torebki nadajacej si¢ do gotowania sous-vide i
zamknij uzywajac pakowarki prozniowe;.

3) Gotowanie
Napetnij swoja wanng fusionchef ciepla woda 1 podgrzej do wymaganej temperatury. Gdy
temperatura zostanie osiggni¢ta, zanurz w niej przygotowane produkty. Zawsze gotuj w
niskiej temperaturze lecz przez dluzszy czas. Jezeli nie masz doswiadczenia w zakresie
zalecanych temperatur i czasOw gotowania, skorzystaj z ksigzki kucharskiej z przepisami
dla sous vide.



4) Schladzanie
Jezeli nie zamierzasz podaé swojego dania zaraz po jego ugotowaniu, mozesz je schlodzi¢
i schowa¢ do chlodni. Pamigtaj aby schtodzi¢ swoje produkty do temperatury 3 °C w
czasie nie dtuzszym niz 90 minut. Jezeli nie posiadasz schladzarki szokowej, mozesz to
zrobi¢ w lodowej kapieli wodne;.

5) Przéchowywanie
Wyjmij schtodzone produkty ze schtadzarki szokowej lub kapieli wodnej i schowaj do
chlodni. Przechowuj produkty w temperaturze nie wyzszej niz 3 °C.
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6) Regeneracja
Przed podaniem odgrzej schtodzone produkty w kapieli wodne;.
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7) Podsmazanie
Aby nada¢ smak i wyglad pieczonego dania, podgrzej na patelni wyjeta z woreczka porcjg.
Zachowane w potrawie smaki i aromaty zostang natychmiast uwydatnione (reakcja
Maillard’a).
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8) Serwowanie
Wydaj przygotowang potrawe i ciesz si¢ z osiggnigtego efektu.




