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Pred prvnim pouZzitim pfistroje si prosim prectéte nize uvedené pokyny. Najdete v nich mnoho ddlezitych
a uzitecnych rad. Tento navod uschovejte pro pfipadnou potfebu a predavejte spolu s pristrojem.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy przeczyta¢ instrukcje. Zawierajg one wiele istotnych
i przydatnych wskazéwek. Ninigjsza instrukcje obstugi nalezy zachowac, aby korzystac z nigj
w przysziosci, i przechowywac ja w poblizu cyrkulatora.
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SOUCASTI BALENI

v" Navod k pouziti

A) Zakladna Cerpadla

B) Ovladaci panel

C) Pojistny Sroub

D) Ochranna mfizka

E) Zadni panel

F) Vypust vody, horizontalni
G) Vypinaé

H) Teplotni pojistka

1) Ventilaéni otvor

TECHNICKE UDAJE

v" Ohftivac vody se spodni cirkulaci, ktery tvofi tyto soucasti:

=

/U

A)

Q) —d

F)

— F)

Jmenovité napéti: 220-240 V ~
Jmenovity kmitocet: 50/60 Hz
Vykon: 1 300 W

TFida ochrany: |

Vykon ¢erpadla: 16 I/min

Max. kapacita nadrze: cca 40 |

OBECNE BEZPECNOSTNI POKYNY

Kdyz pfistroj nebudete pouzivat, budete ho Cistit nebo dojde k poruse pfistroje, vzdy

ho odpojte od zdroje el. proudu!

Nikdy netahejte za pfivodni kabel! Nebezpedéi urazu elektrickym proudem!

Ohfivaé muzete ponofit do vody tak, aby hladina dosahovala maximalné po rysku

MAX!

Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Pokud pfistroj spadne do vody, nez ho zaCnete vytahovat, odpojte pfivod elektfiny!
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Pfistroj znovu nepouzivejte, dokud jej nezkontroluje autorizovany servis. Totéz plati
v pfipadé, Ze dojde k poskozeni pfivodniho kabelu nebo pfistroje (napf. po padu).
Nebezpeéi urazu elektrickym proudem!

Zajistéte, aby se kabel ani pfistroj nikdy nenachazely na horkém podkladu nebo
pobliz zdroja tepla. Kabel musi byt umistén tak, aby nepfisel do kontaktu s horkymi
nebo ostrymi pfedméty. Nebezpeci turazu elektrickym proudem!

Nikdy pfivodni kabel neohybejte ani neovijejte kolem pfistroje, mohl by se zlomit.
Nebezpeéi urazu elektrickym proudem!

Pristroj nepouzivejte, pokud stojite na mokré podlaze nebo mate mokré ruce.
Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Nikdy nesundavejte zakladnu a nepokousejte se provadét zasahy uvniti pfistroje
pomoci kovovych nastroji. Nebezpedi trazu elektrickym proudem!

Obalové materialy udrzujte mimo dosah déti. Nebezpeéi uduseni!

Elektrické pfistroje nejsou hracky! Pfistroj proto pouzivejte a skladujte na misté, kde
k nému déti nemaji pfistup. Déti nejsou schopné pochopit riziko, které souvisi s
pouzivanim elektrickych pfistroji. Nenechavejte kabel volné viset tak, aby se za néj
dalo tahat.

Tento pfistroj neni ur€en k pouzivani uritymi skupinami osob (vCetné déti), které
maji omezené fyzické, dusSevni nebo senzorické schopnosti v disledku nedostatku
zkuSenosti/znalosti, pokud nejsou pod dohledem osoby odpovédné za jejich bez-
pecnost nebo nebyly proSkoleny v pouzivani pfistroje. Déti musi byt pod dohledem
tak, aby bylo zaru€eno, Ze si s pfistrojem nebudou hrat.

Opravy mohou provadét pouze autorizované servisy. Neprofesionalné opraveny
pfistroj muze byt rizikem pro uZivatele.

Poskozeny privodni kabel mize vyménit pouze autorizovany servis — jediné tak lze
zabranit nebezpedi, zranéni, nehodé a poskozeni pfistroje.

Pristroj mlze byt pfipojeny pouze do zasuvky s ochrannym kontaktem, fadné in-
stalované v souladu s pfisluSnymi pfedpisy s napétim uvedenym na Stitku.

V zajmu prevence nehod by do jedné zasuvky s ochrannym kontaktem nemélo byt

nikdy pfipojeno vice domacich spotrebica.
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BEZPECNOSTNI POKYNY PRO POUZIVANI

PRISTROJE

Pfi provozu elektrickych tepelnych spotfebi¢t mize vznikat vysoka teplota. V jejim
disledku muze dojit ke zranénim, nap¥. pfi kontaktu s horkou vodou nebo horkymi
kovovymi dily! PouZivejte rukojeti. Upozorfiujte ostatni uzivatele na mozna nebez-
peci. Nebezpeéi popaleni!

Nadobu s ohfivaem pokladejte vyhradné na teplovzdornou, rovnou a neklouzavou
plochu, napf. na kuchyriskou linku. Nikdy nezakryvejte vétraci otvory, uvnitf by se
mohlo hromadit teplo. Nepfikryvejte pfistroj, kdyz je v provozu. Nebezpeci popaleni!
Pravidelné vyménujte vodu, abyste odstranili necistoty a zabranili nadmérné tvorbé
vodniho kamene.

Pfi padu pfistroje hrozi riziko opafeni!

Potravinu do lazné pokladejte opatrné, aby horka voda nevy$plichla ven. Nebezpe¢i
popaleni!

Pfed pouzitim zkontrolujte, jestli je pfistroj pevné uchyceny k nadobé a pojistny
Sroub je pevné utazeny.

Respektujte rysky minimalni a maximaini hladiny vody — jediné tak zabranite
poskozeni pfistroje (MIN/MAX).

Hladina vody tedy nikdy nesmi byt pod ryskou MIN a nad ryskou MAX.

Pouzivejte vyhradné originalni pfislusenstvi!

V pfipadé pouzivani jiného nez originalniho pfisluSenstvi hrozi vysSi riziko nehody.
V pfipadé pouzivani jiného nez originalniho pfislusenstvi vyrobce nepfijima zadnou
odpovédnost za zranéni uzivatelll. Pouzivani jinych nez originalnich dild znemoz-
fuje uplatnit zaruku.

Pristroj pouzivejte vyhradné pro tepelnou Upravu vakuové balenych potravin typu
maso, zelenina apod., nikdy pro jiné ucely.

Méjte prosim na paméti, ze i po vypnuti je pfistroj stale horky!

Nechte ohfiva¢ dostate¢né vychladnout, nez jej zacnete Cistit nebo uklizet.

Pfistroj neni konstruovan pro pouzivani s oddélenym nebo externim ovladanim

(bezdratovym apod.).
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Ponorny ohfiva€ se pouziva vyhradné pro ohiev vody, nikoli pfimo pokrmii,

napfr. polévek!!!

PRED PRVNIM POUZITIM

®  Zvolte vhodnou nadobu pro pouziti pfistroje.
» Jeji minimalni hloubka by méla byt 20 cm.
Pfistroj se nesmi dotykat dna nadoby!
» Ujistéte se, zda je nadoba vhodna pro pouZziti pfi teplotach nad 100 °C!
» Objem nadob by mél byt 10—40 litrG.
Doporu€ujeme pouzivat nasi specialni nadobu potravinaiské kvality, vyro-
benou z polykarbonatu.
® Sejméte pojistny Sroub ze zadni ¢asti pristroje.
®  Pristroj umistéte na okraj nadoby.
® S citem utahnéte pojistny Sroub a zajistéte nadobu.
» Ujistéte se, Ze se pfistroj nedotyka dna nadoby!
» Saci otvor ve spodni ¢asti ohfivaCe musi byt volny, aby jim mohla proudit

voda.

!‘!3 Pozor: Vezméte prosim na védomi, ze priliSné utazeni pojistky muaze
vést k poskozeni pristroje. Vyrobce v takovém pripadé nebude

uznavat zadné naroky ze zaruky!

® Nadobu naplfite vodou tak, aby se hladina nachazela mezi ryskami MIN a MAX.
» Pamatujte, Ze se hladina po umisténi potraviny do nadoby zvysi!

® Pokud je to mozné, pfi pouzivani zakryjte nadobu tak, abyste minimalizovali
unik pary.
Pro tento u¢el mame v nabidce specialni plovouci izola¢ni kulicky, které se
optimalné pfizplsobi kazdé nadobé.

® Peclivé vakuové zabalte surovinu, kterou chcete vafit, s pouzitim metody
sous-vide.
» V sacku nesmi byt vzduchové bubliny, protoZe pak by sacek plaval na hla-

diné a nedoslo by k optimalnimu pfenosu tepla.
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® Pouzivejte pouze teplovzdorné vakuové sacky.
® Nadobu nepfepliiujte a ujistéte se, Zze potraviny neblokuji vstupni ani vystupni

otvory pro proudéni vody.

FUNGOVANI PRISTROJE

Zapnéte pfistroj stisknutim tlacitka (G) na zadnim panelu, pod rukojeti.

Rozsviti se LC disple;.

LC-displej:
Cirkulace vody
|
Ohtev L " ‘ ‘g
Aktualni teplota -‘ '-' '-' '-' 'C,i Stupné Celsia

vody - e’ -’ ‘e

il Fl—

-‘ -‘ -‘ Stupné Fahrenheita

-— - -—
Rezim nastaveni @4 % l-' l-‘° | l-'
pro teplotu ‘ L‘ L'-"L‘.L‘
RezZim nastaveni Nastaveni teploty
pro ¢asovacl a Casovace
ﬂ Ohrev

Pokud je na displeji tento symbol, ohfivac je v provozu.

Oy
@ Cirkulace vody

Pokud je na displeji tento symbol, je zapnuta cirkulace vody.
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Tlacitka:

%
Timto tlaCitkem se voli cilova teplota 1 nebo Cas ‘.

nebo @ Umozniuje snizovat nebo zvySovat cilovou teplotu a Cas.

]
Zapnuti/vypnuti ohfevu nebo ¢asovace.

PRACE S OHRIVACEM

1. KdyZ se na displeji objevi symbol 1 , lze nastavit teplotu s pouZitim tlacitek

nebo @
2. Tlacgitko aktivuje Cerpadlo a ohfev.

I
3. Stisknéte tlacitko . Na displeji se objevi symbol ‘e

Cas Ize nastavit pomoci tlagitka nebo @

Casovaé se nastavuje riznymi zpGsoby:
a) Pokud jiz byla dosazena nastavena teplota:
]
Stisknéte tlacitko , okamzité se spusti Casovac (rozblika se dvojtecka).

b) Pokud dosud nebyla dosaZena nastavena teplota:

] ~
Stisknéte tlagitko , symbol Casovate ‘@ se rozblikd. Casova¢ se

spusti automaticky po dosazZeni nastavené teploty.

]
Poznamka: Pokud stisknete tlacitko podruhé, okamzité se spusti
Casovac presto, Ze nastavena teplota dosud nebyla dosazena (rozblika se
dvojtecka).

4. Po dosaZeni nastavené teploty se ozyva pipani.
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V té chvili mize zagit vakuova Uprava pokrmu.
5. Umistéte vakuové balené jidlo do nadoby a spustte ¢asovac, pokud k tomu jiz
nedoslo automaticky (viz kapitola 3b vySe).

6. Po uplynuti nastaveného €asu bude pfistroj pipat, dokud nestisknete tlacitko
O]

Poznamka: Po umisténi zabaleného jidla do vody muze na chvili poklesnout teplota.
V takovém pfipadé se automaticky aktivuje ohfev a voda se ohfeje na nastavenou
teplotu.

Tip: Pokud chcete vodu rychle ohfat, naplite nadobu teplou vodou z kohoutku.

Nez date vakuové balené jidlo do teplé vody, prosim ujistéte se, zda surovina jiz
byla pfedehfata tak, aby nedoslo k jejimu znehodnoceni vlivem skokové zmény
teploty!
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RESENI PROBLEMU

Problém

Pric¢ina

Reseni

LC displej nefunguje.

1. Neni zapojeny pfivodni ka-
bel.

2. Neni zapnuty pfivod
elektfiny.

3. Problém s napétim.

1. Pfipojte pfistroj.
2. Zapnéte pfivod.
3. Zkontrolujte pojistky.

Pfistroj neohfiva.

1. Nastavena teplota je nizsi

nez aktualni teplota.

1. Zkontrolujte nastaveni.

Teplota vody je vysoko
nad nastavenou hodno-

tou.

1. Chyba programu.

2. Teplotni ¢idlo nefunguje.

3. Je zablokované ¢erpadlo.

1. Restartujte pfistroj pomoci
vypinace.

2. Kontaktujte servis.

3. Zkontrolujte pfivodni a vy-

stupni otvory Cerpadia.

Na displeji se objevilo
,H20".

1. P¥ili§ vysoké hladina vody.

2. Zaseknuty senzor hladiny

vody.

1. Doplrite vodu nad rysku
MIN.

Restartujte pfistroj pomoci
vypinace.

2. Otevrete zadni panel a

zkontrolujte hladinovy senzor.

Pristroj viibec nefunguje.

1. Aktivovala se teplotni po-

jistka.

1. Stisknéte tlacitko v zadni

casti.

cz
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PECE O PRISTROJ A UDRZBA

1. Pred Cidténim odpojte pfivodni kabel a nechte pfistroj vychladnout.
2. Otevrete zadni panel, sklopte ho a sejméte.
Vyjméte ochrannou kovovou mfizku.
3. Otfete topné téleso a zakladnu vihkym hadrem.
»  Silnou vrstvu usazeného vodniho kamene Ize odstranit pomoci octa nebo
jemného odvapriovaciho pfipravku.
Pfistroj znovu smontujte.
Nepouzivany pfistroj skladujte ve vertikalni poloze.
Neotevirejte pfistroj, pokud je poSkozeny nebo vadny.
» Kontaktujte servis nebo prodejce!
Pokud chcete zajistit optimalni ohfev, pravidelné odstrariujte vodni kamen.

Pravidelné vyménujte vodu v nadrzi!

LIKVIDACE

Obal je vyroben z recyklovanych materiald. Obal Ize tedy umistit do tFi-

REZ déného komunalniho odpadu.

Stary pfistroj se nesmi likvidovat umisténim do domovniho odpadu! Podle
pfislusnych pfedpisu je nutné pfistroj fadné zlikvidovat. Znovu pouzitelné

materialy se recykluji a pfistroj se likviduje ekologicky. DalSi informace

ziskate u pfislusného odboru méstského ufadu nebo u provozovatele

odpadového hospodafstvi.

USPORY ENERGIE

Pokud je pfistroj trvale pfipojeny do elektrické zasuvky, mize dochazet
ke spotifebé proudu. Proto se doporuCuje Setfit energii tak, Ze po pouziti

pfistroj vzdy odpojite ze sité.
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SousVidePro
Zakladni informace
&
tabulka s €asy a teplotami
pro vakuovou pfipravu jidla (sous-vide)

cz
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PoZadavky na bezpecné vakuové vareni

U tohoto zplsobu vareni je hygiena naprosto zakladnim pfedpokladem!

Pravidelné si myjte a dezinfikujte ruce, noze, pracovni plochy a dalsi
kuchyrské nadini.

VSechny potraviny musi byt pokud mozno baleny chlazené, aby
v sacku bylo zaru¢eno skute¢né vakuum.

Opakované pouzivani vakuovych sacku ohrozuje bezpecnost produkti
a za zadnych okolnosti se nedoporucuje!

V8echny potraviny — zejména potraviny varfené pfi teploté nizsi nez
60 °C — musi byt UpIné Cerstvé a v odpovidajici kvalité.

Nasledné vareni zvySuje bezpecnost produktu!

Dodrzovani hygienické koncepce HACCP.
(informace na internetu)

Pokud nebudou tyto minimalni hygienické standardy spinény, nelze tuto
metodu vareni pouzit!
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Sous-vide: systematicky pristup k vareni
(Autor prof. dr. Thomas Vilgis, Max Planck Institute, Mainz)

Proces

Kombinace vysoké teploty a dlouhé doby vafeni je ¢asto pfi€inou
hlavni chyby pfi vafeni potravin bohatych na bilkoviny:

Maso pak mize byt vysuSené nebo tuhé.

Dokonce ani poSirovani pfi teplotach do 100 °C neni vzdy ten nejlepsi
postup. Pfimy kontakt vafené suroviny s vodou muze vést ke zméné
chuti i viiné v pfipadé, Ze slozeni vyvaru neodpovida charakteru
upravované potraviny. Kromé toho se zméni i konzistence povrchu.
A proto je vakuové vareni idealnim feSenim — nabizi totiZ moznost
pfesné Fidit teplotu a pfenos tepelné energie!

S pouzitim techniky sous-vide pfi odpovidajicich nizkych teplotach
(obvykle 50-85 °C) Ize dosahnout velmi zajimavych kulinarskych
vysledka.

Proces je pfitom velmi jednoduchy:
Suroviny marinujeme jen zlehka (pokud vibec), vakuové je zabalime
a upravujeme je ve vodni lazni za pFislusné teploty.

Po urcité dobé se stane nasledujici:
Teplota vody = teplota jadra

Maso se tepelné upravuje na pozadovanou teplotu jadra, napf. 55 °C,
ve vodni lazni o teploté presné 55 °C. V zavislosti na velikosti upravo-
vaneé porce se lisi €as potfebny k tomu, aby se jadro zahfalo na tuto
teplotu.

Hlavni vyhoda vakuové metody je neoddiskutovatelna:

Proces vareni a hlavné podminky se daji velmi pfesné ovladat. Sous-
-vide je tedy fyzicky pfesna, velmi prosta a u¢inna metoda pro dosazeni
zamysleného vysledku. Teplotu vody Ize samoziejmé nastavit mirné
vy$Si nez teplotu jadra, napf. teplota vody 56 °C a teplota jadra 55 °C.
Za timto Ucelem se teplota v jadru upravovaného produktu pribézné
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méFi sondou (jehla).
Po dosaZeni nastavené teploty jadra je nutné upravovany produkt
vyjmout z vodni lazné a zabranit dal§imu zvySovani teploty.

Vakuové vareni a fyzika bilkovin

Cervené i bilé maso se sklada prevazné z riznych protein(, které v téle
zivo€icht plini urcité funkce:

> Pohyb ve svalech
> Stabilizace pojivové tkané
> Myoglobin pro pfenos kysliku

Proto je nutné kazdy proces tepelné Upravy pfizpusobit t€mto velmi
odliSnym typlm ,bio materiald*“.

Bilkoviny jsou citlivé molekuly, které reaguji na teplo dramatickymi
zménami struktury, takZe je tfeba postupovat opatrné.

Molekularni usporadani proteint v mase je zalezitosti pomérné kiehké
rovnovahy. | malé energetické zmény postacuji k naruseni této rov-
novahy. Intenzivnim Zarem dochazi k denaturaci bilkovin a uplnému
uniku $tavy z masa (separace tekutin). Cervené maso ztuhne, bilé je
vysuSené. B&hem uUpravy pfi nizké teploté nedochazi ke znieni vétsiny
protein(; uchovava se dostatek tzv. volnych vodnich kapes, kde se hro-
madi voda obsazena v burikach. Je zajisténa retence tekutin a maso
zUstava Stavnaté.

Jak dulezita je stabilni teplota?

Je nutné zabranit teplotnim vykyvim, protoze teplota vareni se vzdy
blizi hodnotam, pfi kterych se rozkladaji nékteré bilkoviny.

Nicméneé plati, ze Cervené a bilé maso se sklada z raznych proteina,
které rizné reaguji na teplotu. Je to dobfe patrné u lososa nebo pstru-
ha lososovitého. Dokud je teplota udrzovana na konstantni urovni

49 °C, barva masa se vlbec neméni.

Voda témér neunika, maso je kifehké a chutna jako skute¢na delikate-
sa. Staci, aby teplota stoupla jen nakratko nad 50 °C, a na povrchu se
objevi malé bilé teCky (koagulace albuminu).Pfestoze nedoje k témér
zadnému uniku vody a neni dot€ena konzistence, ve Spickové restaura-
ci by takove jidlo neproslo.
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Teplota ma pro skute¢né perfektni vafeni zasadni vyznam, a dokonce
i vykyvy +1 °C mohou mit na pokrm negativni dopad!

Tabulka s ¢asy a teplotami: velikost tepelné upravované porce

Tabulky usnadfiuji praci v kuchyni, protoze poskytuji urcity navod oh-
ledné doby vareni pro rizné velikosti porci. Jde ov§em jen o orientaéni
Udaje, protoze — jak vam fekne kazdy kuchaf —

neni maso jako maso!

Pfi tepelné upravé za teploty blizké hodnoté, pfi niz se bilkoviny rozkla-
daji, hraji zasadni roli i malé rozdily ve struktufe bilkovin.Mnoho bézné
pouzivanych tabulek tyto rozdily nezohledriuje. Tyto hodnoty (tloustka)
jsou pro ilustraci uvedeny v tabulce, napf. maso ve vodni lazni o teploté
60 °C pro teplotu jadra 54 °C. Pfedpoklada se poc¢ate¢ni teplota masa
5°C.

Tloustka/mm Doba/min
:30

10

30 32
60 128
90 195

Tabulka: Hodnoty pro tepelnou Upravu masa metodou sous-vide ve vodni lazni pfi
teploté 60 °C.

Pozadovana teplota jadra 54 °C pro pfislusnou velikost porce odpovida
urcité dobé vareni odvozené od fyzikalniho procesu pfenosu tepla.

Pocatecni teplota suroviny

| kdyZ je doba vafeni zavisla hlavné na velikosti porce, velkou roli hraje
také pocatecni teplota suroviny. Je zfejmé, ze produkt o teploté 5 °C
potfebuje delsi dobu tepelné Upravy nez surovina, ktera ma pokojovou
teplotu nebo byla pfedehfata. Pfi vafeni vakuovou metodou je vzdy
zasadni pouzit odpovidajici mnozstvi vody ve vodni lazni. To plati zej-
ména v pfipadech, kdy je napfiklad z hygienickych davod( pocateéni
teplota suroviny nizka. Produkt vodu vzdy ochladi.

Jestlize je tento ochlazovaci efekt pfrilis vysoky a objem vody nedosta-
te¢ny, mize to mit negativni dopad na cely proces, protoze je nutné
zvysSit dobu vareni a povrch suroviny se tak ohfiva déle.
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Maso bohaté na kolagen

Doba tepelné upravy masa bohatého na kolagen, jako je napf. hovézi
plec nebo kyta, musi byt delSi. V kolagenu pojivové tkané se proteinova
vlakna smotavaji do spiraly, jako kdyZz se plete lano.

Pfi dostatecné vysoke teploté se rozmotavaji, ale trva to déle a teplota
musi byt vy$si. U nejjednodussi formy kolagenu tento proces zacina na
55 °C; jiné typy je nutné zahfat na 68 °C:

=> Kolagen se méni na Zelatinu.

Pfi teploté 68 °C jiz svalova tkan v mase nedokaze uplné zadrZzovat
vodu, ale to za ni obstara Zelatina. Zelatina tedy vaze vodu a zjemiiuje
maso. Znalost téchto vzajemnych vztahi umoznuje dokonalou vaku-
ovou upravu jidla pfi nizkych teplotach od 55 °C do 75 °C.

Tekutina ve vakuovém sacku

Pfi vafeni se do sacku ¢asto uvolriuji Stavy.

Je zfejmé, Ze je t&2ké zabranit drobnému uniku tekutin ze suroviny.
Pokud se ovSem vody hromadi moc, je to znamka, Ze byla nastave-
na pfili§ vysoka teplota. K jasnym vysledkim Ize dospét po nékolika
,Zkusebnich kolech®, pokazdé pfi teploté o néco nizsi.

Bohuzel neni jednoduché spravné teoreticky stanovit teplotu, a to pro-
to, ze pfesné slozeni bilkovin v mase se liSi podle jednotlivych
zivocisnych druhu. Na optimalni teplotu maji navic vliv faktory jako
plemeno, krmeni nebo zplUsob chovu. Na druhé strané je potfeba Fici,
Ze unikla tekutina obsahuje dokonalou smés chuti, minerall a soli.

Proto nedochazi k osmdze — maso se vari ve vlastni stavé.

Z tohoto diivodu se nedoporucuje predem pfili$ solit, hlavné u delSi
upravy trvajici 20—60 minut.

Koncentrace soli na povrchu by byla pfili§ vysoka. Maso vafené na hra-
nici denaturace by bylo vystaveno dalSi dehydrataci kvali osmoéze.
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Je stabilni vakuum béhem procesu tepelné upravy nezbytné?

Ochranny plastovy film pevné obepina produkt, snahou je zabranit
vzniku vzduchovych bublin. Kontakt s teplou vodou je idealni.

Proces pfenosu tepla je optimalni. Diky zvysenému vnéjSimu tla-

ku zUstava lépe zachovana pavodni struktura masa. Toto je zvlasté
ddlezité u ryb, protoze jejich pojivova tkan je extrémné slaba a jejich
maso se rozpada jiz pfi nizké teploté. V dobfe udrzovaném vakuu ne-
dochazi ke snadnému Uniku $tav z masa do sacku. Stabilni vakuum
také brani kontaktu se vzdusnym kyslikem, tj. oxidaci. Vakuum je jesté
dilezitéjsi pfi sous-vide Upravé ovoce a zeleniny, jak si ukazeme dale,
protoze absence vzdusného kysliku je zde zcela zasadni napfiklad pro
uchovani barvy a struktury pokrmu.

Mikrobi a bakterie

Jak je mozné sladit upravu jidla pfi nizkych teplotach a hygienické
predpisy?

Teplota do 60 °C nestaci na sterilaci pokrmu. K §ifeni mikrob( dochazi
Casto zvenci. Maso ze zdravého zvifete poraZzeného za spravnych
podminek nema uvnitf Zadné mikroby. Existuje nékolik jednoduchych
opatfeni, kterymi |ze feS8it problém bakterii takfka v zarodku. Nezbytna
je absolutni Cistota. Na rukou mazete pfenést az 20 000 bakterii.

Za normalnich okolnosti celkem o nic nejde, protoze mame imunitni
systém, ktery se umi bez problému vypofadat s mikroby — do jejich
urcitého poctu. Jenze populace bakterii za jistych podminek a teplot
muze tuto hranici pfekonat. Jak ukazuje problém se salmonelou: P¥i
teploté 55 °C bakterie umira az po hodiné, pfi 60 °C po tficeti minutach.
Proto s teplotou a dobou upravy pfi vakuové metodé souviseji néktera
rizika — ta Ize ovSem minimalizovat vhodnou volbou produktd a hygie-
nou.
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Bakterientypen und Temperaturbereiche
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Obrazek:
Bakteriim se pfi teplotach pouzivanych pro Upravu pokrmu nelze vyhnout.

Teplotni rozmezi 40-60 °C je pfi vakuové metodé nejpouzivané;si.
Je nutné branit Sifeni mezofilnich a termofilnich bakterii. Patfi mezi né
stafylokok a salmonela — nej¢astéji Sifrené na rukach.

Konzervace a skladovani ve vakuovém sacku

Produkt uréeny k vafeni je vhodné skladovat ve vakuu pfi zohlednéni
kvality a teploty. Doba skladovani se samoziejmé odviji od samotného
produktu. Pro tento u€el nabizi metoda sous-vide nékolik vyhod. Za-
prvé dochazi ke znaénému zpomaleni oxidacnich procestl omezenim
kontaktu s kyslikem. Pfesto je nutné dodrzovat pravidla: Pokrmy nelze
ve vakuu uchovavat pfili§ dlouho.

Daéle existuji pomocné techniky: Po od€erpani vzduchu se do sacku
pusti maly objem inertniho plynu (napf. oxidu uhli¢itého nebo dusiku),
¢imz se prodlouzi trvanlivost.

Tepelné upravené maso, které neni hned zkonzumovano, Ize ucho-
vavat pfi teploté bé&Zné v lednici. Pokud unikne do sacku pfili§ tekutiny,
je mozné pouzit novy sacek. K ochuceni masa, které bylo jen kratce
osmahnuté, dochazi s vyuzitim vané uvolnéné béhem tohoto procesu.
Kratkym ogrilovanim povrchu se maso jakoby steriluje a zbavuje bakte-
rii. Okamzité zabaleni do vakuového sacku a ochlazeni zajisti moznost
skladovat maso po dobu nékolika dnli a nasledné je upravit metodou
sous-vide.

Sous-vide u ovoce a zeleniny

Metoda vakuového vareni se osvéddila napfiklad pro uchovani barvy
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zeleniny. | za ztratou barvy zeleniny totiz stoji oxidacni procesy. Pokud
diky vakuu viceméné odstranime kyslik, velmi to prospéje uchovani
barvy napf. artyCoku nebo jablek, coz jsou produkty, které pfi kontaktu
s kyslikem rychle zhnédnou. U zeleniny a ovoce, které byly pfedvarené
pfi nizké teploté bez pfimého kontaktu s vodou, zlstava bunééna struk-
tura stabilni. Takto Ize tepeln& upravovat melouny, banany, fiky atd.,
aniz by pfilis zmékly.

Pektin se nerozpousti. Stejné jako hemiceluléza a glykoprotein zlistava
v bunécné struktufe. Metoda sous-vide tak oteviela nové moznosti
fizené tepelné upravy zeleniny. Napfiklad brambory Ize v zavislosti na
odradé pfipravovat pfi nizSich teplotach od 60 °C do 70 °C, podle ob-
sahu pektinu a poméru Skrobu a bilkovin. Zachovava se tak bunééna
struktura a napfiklad hranolky takto pfipravované ve Spi¢kovych restau-
racich chutnaji mnohem Iépe.

Barvy a viné zeleniny jsou pfirozengjsi, pokud jsou suroviny
predvaiené ve vakuu pfi nizké teploté.

Shrnuti:

1 Obsah vody ma zasadni vliv na trvanlivost potravin.
Obecné Ize fici, ze vyS$Si obsah vody vede ke kratsi trvanlivosti —
to je zfejmé. Bakterie a mikrobi se mnozi Iépe ve vihkém prostfedi.

2 Vétsi kusy maji delSi trvanlivost nez mensi kusy. K mnozeni bak-
terii dochazi na povrchu. Pomér plochy k objemu je u mensich
kusu nepfiznivy.
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3 Cim nizsi je teplota skladovani, tim méné se potraviny kazi.
Psychrofily v potravinach Ize odstranit dikladnou hygienou.

4 Trvanlivost velmi Uzce souvisi s druhem masa.

> Hovézi (vysoka, Ctyfi az pét tydn()
> Vepfové (nizka, jeden az dva tydny)
> Drlibez a ryby (velmi nizka, jeden tyden)

Dlvodem je opét obsah vody a sloZeni bilkovin.

Vakuové uchovavani se Casto pouziva, aby hovézi maso uzralo.

Zde se pfedpoklada, Zze béhem skladovani dochazi k daldimu procesu
zrani bez ztraty tekutin.

ma kratSi trvanlivost nez Cerstvé produkty.
Glezité zduraznit, ze pfedem upravené kusy se vakuoveé bali az
po vychladnuti. V dusledku vyrazného poklesu tlaku se zvySuje tvor-
ba pary pfi vysSich teplotach, protoZe bod varu zbyvajici vody se také

shizuje.

5) Pfedem upravené maso (napf. orestované nebo ogrilované)
Je

6 Potraviny bohaté na uhlovodiky je tfeba oSetfit plynem (oxidem
uhli¢itym nebo dusikem) tak, aby vznikly kontaktni tlak zabranil
bé&hem vafeni a skladovani pfilepeni suroviny na folii.

7 Dobry material brani uniku tekutin
— to plati pro v8echny pokrmy balené podle metody sous-vide.
Nékdy se v této souvislosti hovofi o ekonomickém faktoru.

8 Balici material by se mél skladat z plastu odolného vici opotre-
beni a protrzeni. Posledni dobou se objevuji nové moznosti.
Jedna se o polymer, jehoz molekuly jsou orientované a kfizené. Kdyz

se molekuly zahfeji, jsou pohyblivéjSi (a tedy ,elasti¢téjsi) a drzi pfi
sobé. Jiz velmi pevny film se tak dale smrsti a vytvofi dalSi tlak na po-

travinu. Unika méné tekutin a vareni je jesté dokonalejsi.
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Faze vareni, doby vareni a pasterizace

Stupen: Kerntemp.
Ccz Teplota jadra
syrové 46-50 °C
lehce propecené 51-53 °C
stfedné propecené 54-57 °C
propecené 58-61 °C
hodné propecené 62-75°C

Pfesnost nastaveni teploty vodni lazné u CSC sous-vide umoziuje
jesté 1épe definovat jednotlivé faze pfipravy. Tam, kde teplota vody =
teplota jadra, jiz doba pfipravy neni tak dulezita. Teploty jadra je ovsem
nutné dosahnout vzdy.

Pro ilustraci uvadime graf.

Doba pfipravy v minutach

300

200

150

100

0

Doba pfipravy a pasterizace
Pocatecni teplota 5 °C

@ Teplota jadra 55 °C pii teplots vody 55 °C @  Teplota jadra 60 °C pii teploté vody 60 °C @m»  Pasterizace pii teploté vody 65 °C

5 10 15 20 25 30 35 a0 as
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Tloustka v mm

Pasterizace (zelena)
Pasterizace je mozna od 60 °C.
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Pro jistotu doporucujeme pokracovat v pasterizaci po dobu 30 minut po
dosazeni teploty jadra. Pfi vySSich teplotach se zkracuje doba pasteri-
zace.

Dulezité upozornéni:
Pasterizace vyZaduje rychlé ochlazeni v ledové vodé nebo ve special-
nim chladicim zafizeni.

Je nutné dodrzovat hygienické predpisy.
Trvanlivost zavisi na konkrétnim produktu.

Teplota skladovani <3 °C.

(Pasterované produkty nejsou bez bakterii ani u nich nedoslo ke
snizeni poctu bakterii. Optimalnich vysledk( Ize dosahnout pouze pfi
optimalnich hygienickych podminkach!)
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Hovézi, Rind, Boeuf, Manzo

Licka Backe, Joue, Guanica

dusena Schmoren, braiser, brasare

14:00 h na max. 18:00 h 72°C
Hrudi Brust, Poitrine, Petto
dusené Schmoren, braiser, brasare
18:00 h na max. 24:00 h 78°C
Filety Filet, Filet, Filetto
syrové stark blutig, bleu, crudo KT 49 °C
tloustka 20-30 mm  00:15 h na max.00:30 h 49 °C
tloustka 30-40 mm  00:25 h na max.00:30 h 49 °C
jemné propecené blutig, saignant, al sangue KT 55°C
tloustka 20-30 mm  00:40 h na max.03:30 h 55°C
tloustka 30-40 mm  01:05 h na max.03:30 h 55 °C
tloustka 40-50 mm  01:45 h na max.03:30 h 55°C
tloustka 50-60 mm  02:25 h na max.03:30 h 55°C
tloustka 60-70 mm  02:55 h na max.03:30 h 55°C
stiedné propecené rosa, a point, giusto KT 58 °C
tloustka 20-30 mm  00:45 h na max.04:00 h 58°C
tloustka 30-40 mm  01:20 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 40-50 mm  02:05 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 50-60 mm  02:50 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 60-70 mm  03:30 h na max.04:00 h 58°C
Krk Hals, Collier, Collo
duseny Schmoren, braiser, brasare
18:00 h na max. 24:00 h 62 °C
Varené hovézi
Tafelspitz (Huftdeckel), Boeuf bouilli a I'autrichienne, Spuntatura di lombo
varené Garen, cuire, cuocere
03:15 hna max.03:45 h 72°C
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Hovézi Zebra, Hochrippe, Basse cote, Sottospella

jemné propecena blutig, saignant, al sangue KT 55°C
tloustka 20-30 mm  00:40 h na max.03:30 h 55°C
tloustka 30-40 mm  01:05 h na max.03:30 h 55 °C
tloustka 40-50 mm  01:45 hna max.03:30 h 55 °C
tloustka 50-60 mm  02:25 h na max.03:30 h 55 °C
tloustka 60-70 mm  02:55 h na max.03:30 h 55 °C
stfedné propecena rosa, a point, giusto KT 58 °C
tloustka 20-30 mm  00:45 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 30-40 mm  01:20 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 40-50 mm  02:05 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 50-60 mm  02:50 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 60-70 mm  03:30 h na max.04:00 h 58 °C
Rosténec Roastbeef, Entrecote, Costata di manzo
syrovy stark blutig, bleu, crudo KT 49 °C
tloustka 20-30 mm  00:15 h na max.00:30 h 49 °C
tloustka 30-40 mm  00:25 h na max.00:30 h 49 °C
jemné propeceny blutig, saignant, al sangue KT 55°C
tloustka 20-30 mm  00:40 h na max.03:30 h 55 °C
tloustka 30-40 mm  01:05 h na max.03:30 h 55°C
tloustka 40-50 mm  01:45 h na max.03:30 h 55 °C
tloustka 50-60 mm  02:25 h na max.03:30 h 55°C
tloustka 60-70 mm  02:55 h na max.03:30 h 55 °C
stfedné propeceny rosa, a point, giusto KT 58°C
tloustka 20-30 mm  00:45 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 30-40 mm  01:20 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 40-50 mm  02:05 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 50-60 mm  02:50 h na max.04:00 h 58 °C
tloustka 60-70 mm  03:30 h na max.04:00 h 58 °C
Plec Schulter, Epaule, Spalla
pecena Braten, rétir, arrostire
18:00 h na max. 24:00 h 75°C
Jazyk Zunge, Langue, Lingua
vareny Garen, cuire, cuocere
16:00 h na max. 24:00 h 72°C

cz

27

www.vac-star.com



Teleci, Kalb, Veau, vitello

Licka Backe, Joue, Guanica

dusena Schmoren, braiser, brasare

16:00 h na max. 24:00 h 72°C
Hrudi Brust, Poitrine, Petto
dusené Schmoren, braiser, brasare
20:00 h na max.26:00 h 76 °C
Filety Filet, Filet, Filetto
stfedné propecené rosa, a point, giusto KT 60 °C
tloustka 20-30 mm  00:45 h na max.04:00 h 60 °C
tloustka 30-40 mm  01:20 h na max.04:00 h 60 °C
tloustka 40-50 mm  02:05 h na max.04:00 h 60 °C
Krk Hals, Collier, Collo
duseny Schmoren, braiser, brasare
16:00 h na max. 24:00 h 60 °C
KVta Haxe, Jarret, Geretto
dusena Schmoren, braiser, brasare
18:00 h na max. 24:00 h 65 °C
Hrbet Riicken, Carré, Lombata
stfedné propeceny rosa, a point, giusto KT 60 °C
tloustka 20-30 mm  00:45 h na max.04:00 h 60 °C
tloustka 30-40 mm  01:20 h na max.04:00 h 60 °C
tloustka 40-50 mm  02:05 h na max.04:00 h 60 °C
tloustka 50-60 mm  02:50 h na max.04:00 h 60 °C
Plec Schulter, Epaule, Spalla
pecena Braten, rétir, arrostire
16:00 h na max. 18:00 h 78 °C
Jazyk Zunge, Langue, Lingua
vareny Garen, cuire, cuocere
14:00 h na max. 18:00 h 72°C

cz

28

www.vac-star.com



Veprové, Schwein, Porc, Maiale
Bok Bauch, Vente, Pancettone

duseny Schmoren, braiser, brasare

08:00 h na max.09:00 h 65 °C

Hrudi Brust, Poitrine, Petto

dusené Schmoren, braiser, brasare

10:00 h na max.11:00 h 80 °C

Filety Filet, Filet, Filetto

stfedné propecené rosa, a point, giusto KT 60 °C
tloustka 3040 mm  01:20 h na max.04:00 h 60 °C
tloustka 40-50 mm  02:05 h na max.04:00 h 60 °C

Krk Hals, Collier, Collo

peceny Braten, rétir, arrostire

10:00 h na max.11:00 h 79°C

Pecené Nierstiick, Carré, Carré

stfedné propecena halb durch, demi-anglais, pront KT 60 °C
tloustka 20-30 mm  00:35 h na max.02:50 h 60 °C
tloustka 30-40 mm  01:05 h na max.02:50 h 60 °C
tloustka 40-50 mm  01:40 h na max.02:50 h 60 °C
tloustka 50-60 mm  02:15 h na max.02:50 h 60 °C

Ky’ta Schinken, Jambon, Prosciutto

varena Garen, cuire, cuocere

20:00 h na max.24:00 h 65 °C

Plec Schulter, Epaule, Spalla

pecena Braten, rétir, arrostire

10:00 h na max.11:00 h 80 °C

Steak steak, Steak, Spella

stfedné propeceny halb durch, demi-anglais, pront: KT 60 °C
tloustka 20-30 mm  00:30 h na max.01:00 h 60 °C
tloustka 30—40 mm  00:45 h na max.01:00 h 60 °C
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Jehnéci, Lamm, Agneau, Agnello
Plec Haxe, Jarret, Geretto

dusena Schmoren, braiser, brasare

v ve

24:00 h na max.28:00 h 72°C
Bok Hufte, Noisettes, Fianco
stfedné propeceny halb durch, demi-anglais, pront: KT 60 °C
tloustka 20-30 mm  00:55 h na max.01:30 h 60 °C
K\'/ta Keule, Gigot, Cosca
stfedné propecena halb durch, demi-anglais, pronto
06:00 h na max.08:00 h 58 °C
Filet z kotlety Riickenfilet, Filet de carré, Carré
stfedné propeceny halb durch, demi-anglais, pront: KT 60 °C
00:55 hna max.01:30 h 60 °C
Plec Schulter, Epaule, Spalla
stfedné propecena halb durch, demi-anglais, pronto
16:00 h na max. 18:00 h 65 °C
Zvérina, Wild, Gibier, Selvaggina
JELEN Hirsch, Cerf, Cervo
Hrbet Riicken, selle, Sella
stiedné propeceny rosa, a point, giusto KT 58 °C
tloustka 20-30 mm  00:30 h na max.01:20 h 58 °C
ZVERINA Reh, Chevreuil, Capriolo
Filety Filet, Filet, Filetto
stfedné propecené rosa, a point, giusto KT 58 °C
tloustka 20-30 mm  00:20 h na max.01:00 h 58 °C
Hrbet Riicken, selle, Sella
stfedné propeceny rosa, a point, giusto KT 58 °C
tloustka 20-30 mm  00:30 h na max.00:45 h 58 °C
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Drubez, Gefliigel, Volailles, Pollame

KACHNA Ente, Canard, Anitra
Prsa Brust, Supreme, Petti

jemné propecena blutig, saignant, al sangue KT 55°C
tloustka 20-30 mm  01:30 h na max.02:30 h 55°C
tloustka 30-40 mm  02:00 h na max.02:30 h 55 °C
stfedné propecena rosa, a point, giusto KT 58 °C
tloustka 20-30 mm  01:30 h na max.02:30 h 58 °C
tloustka 30-40 mm  02:00 h na max.02:30 h 58 °C
Stehno schenkel, Cuisse, Coscia
propecené durchgebraten, bien cuit
10:00 haz 14:00 h 80 °C
HUSA Gans, Oie, Oca
Prsa Brust, Supreme, Petti
jemné propecena blutig, saignant, al sangue KT 58 °C
tloustka 30—40 mm  01:10 h na max.01:50 h 58 °C
tloustka 40-50 mm  01:40 h na max.02:10 h 58 °C
Husi ja'tra Ganseleber, Foie gras, Fegato d'oca
posirovana, pocher, affogare
00:30 h na max.00:45 h 55°C
KURECl’Huhn, Poulet, Pollo
Prsa Brust, Supreme, Petti
posirovana, pocher, affogare KT 65 °C
tloustka 20-30 mm  00:40 h na max.01:10 h 65 °C
Stehno schenkel, Cuisse, Coscia
posirované, pocher, affogare KT 65 °C
tloustka 30-40 mm  03:00 h na max.04:30 h 65 °C
tloustka 40-50 mm  04:00 h na max.04:30 h 65 °C
HOLUB Taube, Pigeon, Piccione
Prsa Brust, Supreme, Petti
stfedné propecena rosa, a point, giusto
00:20 h na max.00:30 h 61°C
KROCAN Truthahn, Dindon, Tacchino
Prsa Brust, Supreme, Petti
stfedné propecena rosa, a point, giusto KT 65 °C
tloustka 30-40 mm  01:10 h na max.01:50 h 65 °C
tloustka 40-50 mm  01:40 h na max.02:10 h 65 °C
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Zelenina, Gemiise, Legumes, Verdure e legumi

ARTICOKY Artischocken, Artichauts, Carciofi
varené Garen, cuire, cuocere

00:50 h a7 01:10h 85°C

BRUSELSKA CEKANKA Chicorée, Endives, Indiva del Belgio
varena Garen, cuire, cuocere
01:00 h aZ 01:15h 85 °C
FENYKL Fenchel, Fenouil, Finoccio
vareny Garen, cuire, cuocere
01:00 hna max.01:15 h 85°C
FAZOLOVE LUSKY Griine Bohnen, Haricots verts, Fagiolini
varené Garen, cuire, cuocere
02:00 h na max.02:15 h 85°C
MRKEV Karotten, Carrotes, Carote
varena Garen, cuire, cuocere
00:50 h na max.01:00 h 85°C
BRAMBORY Kartoffeln, Pommes de terre, Patate
varené Garen, cuire, cuocere
00:50 h na max.01:00 h 85°C
KEDLUBEN Kohlrabi, Chou-rave, Cavilo rapa
varFeny Garen, cuire, cuocere
01:15 hna max.01:35 h 85°C
DYNE Kiirbis, Potiron, Zucca
varena Garen, cuire, cuocere
01:15 hnamax.01:35 h 85°C
HLAVKOVY SALAT Lattich, Laitues, Lattughe
vareny Garen, cuire, cuocere

01:00 h na max.01:15 h 85°C
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KUKURICE Maiskolben, Mais en épis
varena Garen, cuire, cuocere
01:00 hna max.01:15 h
REPA Mangold, Bettes, Bietole
varena Garen, cuire, cuocere
01:15 hnamax.01:30 h
CELER sellerie, Céleris, Sedani
vareny Garen, cuire, cuocere
01:15 hnamax.01:30 h
CHREST Spargel, d'Asperges, d'Asparagi
kFupavy knackig, croquant, croccante
00:35 h na max.00:50 h
do mékka weich, bien cuire, tenero
00:55 h na max.01:10 h
HRlBY Steinpilze, Bolet, Porcino
varené Garen, cuire, cuocere
00:15 h na max.00:20 h
TOPINAMBURY Topinambur, Topinambours, Topinambur
varené Garen, cuire, cuocere

01:00 h na max.01:15 h

85°C

85°C

85°C

85°C

85°C

85°C

85°C
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Ovoce, Friichte, Fruits, Frutta

JABLKO Apfel, Pomme, Mela
varené Garen, cuire, cuocere
00:25 h na max.00:30 h
BOBULOVITE PLODY Beeren, Baie, Acini
varené Garen, cuire, cuocere
00:45 h na max.01:00 h
HRUSKA Birnen, Poire, Pera
varena Garen, cuire, cuocere
00:25 h na max.00:35 h
TRESNE Kirschen, Cerise, Ciliegia
varené Garen, cuire, cuocere
00:25 h na max.00:35 h
SVESTKA Pflaumen, Prune, Prugna
varena Garen, cuire, cuocere
00:25 h na max.00:35 h
REBARBORA Rhabarber, Rhubarb, Rabarbaro
varena Garen, cuire, cuocere

00:20 h na max.00:30 h

Vejce, Eier, Oeufs, Uova

SLEPICI Hihnerei, Oeuf de poulet, Uovo di polli
namékko weich in der Schale, oeuf a la coque
01:00 h na max.01:00 h
natvrdo hart in der Schale, oeuf dur, uovo sodo
01:00 h na max.01:30 h
KREPELCI wachtelei, Oeuf de caille, Uovo di callina
namékko weich in der Schale, oeuf a la coque

00:20 h na max.00:30 h

85°C

70°C

85°C

70°C

70°C

60 °C

65 °C

68 °C

68 °C

cz
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ZAKRES DOSTAWY

v" Instrukcja obstugi

v' Cyrkulator zanurzeniowy, sktadajacy sig z nastepujgcych elementow:

A) obudowa pompy, ) ¥
)

B) panel sterowania,

C) $ruba blokujgca, "

n
E) panel tylny,

)
)
D) kratka zabezpieczajaca,
)
)

F) wylot wody, poziomy,

G) wytacznik,

H) termiczny element przecigzeniowy,

I) wydmuch wentylacyjny. S

E)

DANE TECHNICZNE

Napiecie znamionowe: 220-240 V ~
Czestotliwos$¢ znamionowa: 50/60 Hz
Moc znamionowa: 1300 W

Klasa ochrony: |

Wydajnos$é pompy: 16 I/min

Maksymalna objetos¢ wody: ok. 40 litréw

OGOLNE UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Jesli cyrkulator nie jest uzywany, a takze przed czyszczeniem lub w przypadku
usterek, nalezy zawsze odtgczyé¢ go od zasilania!

Nie wolno ciggna¢ za sieciowy kabel zasilajgcy!

Zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym!

Obudowe cyrkulatora nalezy zanurza¢ w wodzie wytgcznie do poziomu
oznaczonego jako MAX!

Zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym!

W przypadku wpadniecia cyrkulatora do wody przed wydobyciem urzgdzenia nalezy
odigczy¢ je od sieci zasilajgcej! Urzgdzenia nie nalezy uzywac przed sprawdzeniem
w autoryzowanym centrum serwisowym. Dotyczy to rowniez sytuacji uszkodzenia
lub upadku sieciowego kabla zasilajgcego lub samego urzgdzenia. Zagrozenie
porazeniem pradem elektrycznym!
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Sieciowego kabla zasilajgcego ani urzgdzenia nie nalezy umieszcza¢ na gorgcych
powierzchniach lub w poblizu zrédet ciepta. Sieciowy kabel zasilajgcy nalezy
poprowadzi¢ tak, aby nie stykat sie z gorgcymi lub ostrymi obiektami. Zagrozenie
porazeniem pragdem elektrycznym!

Sieciowego kabla zasilajgcego nie nalezy zgina¢ ani owija¢ wokot urzgdzenia,
poniewaz moze doprowadzi¢ to do uszkodzenia kabla. Zagrozenie porazeniem
pradem elektrycznym!

Urzadzenia nie nalezy uzywac, stojac na mokrej podtodze, ani obstugiwaé go
mokrymi rekoma. Zagrozenie porazeniem pradem elektrycznym!

Nie wolno demontowa¢ obudowy cyrkulatora ani probowaé uzyskac dostepu do jego
wnetrza, uzywajgc przedmiotow metalowych. Zagrozenie porazeniem pradem
elektrycznym!

Materiaty opakowaniowe nalezy przechowywa¢ w miejscach niedostepnych dla
dzieci. Niebezpieczenstwo uduszenia!

Urzgdzenia elektryczne nie sg zabawkami! Nalezy je przechowywa¢ i uzywac ich

w miejscach niedostepnych dla dzieci. Dzieci nie sg zdolne do rozpoznania zagro-
zen, ktére mogg by¢ zwigzane z obstugg urzadzen elektrycznych. Sieciowy kabel
zasilajgcy nie powinien zwisaé, poniewaz stwarza to mozliwos¢ pociggniecia za
niego.

Niniejsze urzadzenie nie jest przeznaczone do stosowania przez niektére osoby (w tym
dzieci), odznaczajgce sie ograniczonymi mozliwosciami fizycznymi, sensorycznymi lub
intelektualnymi, spowodowanymi brakiem doswiadczenia lub wiedzy. Takie osoby moga
korzystac z urzadzenia wytgcznie pod nadzorem sprawowanym przez osobe ponoszacg
odpowiedzialnos¢ za ich bezpieczenstwo lub po poinstruowaniu ich w zakresie obstugi.
Dzieci nalezy nadzorowaé, aby nie bawity sie urzadzeniem.

Naprawy mogg by¢ wykonywane wytgcznie w autoryzowanym warsztacie. Niepro-
fesjonalna naprawa urzadzenia stwarza zagrozenie dla uzytkownikéw.

Uszkodzone sieciowe kable zasilajgce moga by¢ wymieniane wytgcznie przez
warsztat wskazany przed producenta — ma to na celu zapobiezenie zagrozeniom,
obrazeniom ciata i wypadkom, a takze uszkodzeniom urzgdzenia.

Urzadzenie mozna podtgczac wytgcznie do zabezpieczonego gniazdka sieciowego,
zamontowanego zgodnie z przepisami, o napieciu okreslonym na tabliczce znamionowe;.
W celu zapobiezenia wypadkom nie nalezy podigcza¢ do zabezpieczonego
gniazdka sieciowego wiecej niz jednego urzadzenia gospodarstwa domowego.
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UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA ODNOSZACE
SIE DO URZADZENIA

Podczas eksploatacji temperatura elektrycznych urzgdzen grzewczych moze
znacznie wzrosngc¢. Moze to prowadzi¢ do obrazen ciata spowodowanych np. przez
goracg wode i gorgce czesci metalowe! Nalezy korzysta¢ z uchwytow. Nalezy
poinformowac innych uzytkownikéw o zagrozeniach. Ryzyko oparzen!

Pojemnik z cyrkulatorem zanurzeniowym nalezy umieszcza¢ wytgcznie na po-
wierzchniach odpornych na dziatanie ciepta, ktére nie sg sliskie, np. na powierzchni
roboczej w kuchni. Aby unikng¢ akumulacji ciepta, nie wolno zakrywaé otworéw
wentylacyjnych urzadzenia. Uzywanego urzadzenia nie nalezy przykrywa¢. Ryzyko
oparzen!

Wode nalezy wymieniaé w regularnych odstepach czasu, aby usungé¢ zanieczysz-
czenia i unikng¢ odkfadania sie kamienia kottowego.

Z upadkiem urzgdzenia wigze sie ryzyko poparzen!

Aby unikng¢ rozbryzgiwania sie gorgcej wody, nalezy ostroznie wktada¢ zywnos¢ do
urzadzenia. Ryzyko oparzen!

Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy cyrkulator zanurzeniowy zostat prawidtowo
przymocowany do pojemnika za pomocg sruby blokujgce;.

Aby uniknaé uszkodzen, nalezy zadbac¢, by woda znajdowata sie¢ miedzy poziomem
minimalnym a maksymalnym (oznaczenia MIN/MAX na obudowie).

Aby unikng¢ uszkodzenia urzadzenia, nie nalezy dopuszczac¢, by poziom wody byt
ponizej oznaczenia MIN lub przekraczat oznaczenie MAX.

Nalezy uzywaé wytagcznie oryginalnych fgcznikow!

Stosowanie dodatkowych fgcznikéw, innych niz oryginalne, zwigksza ryzyko wy-
padku. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za obrazenia ciata spowodowane
stosowaniem dodatkowych fgcznikéw innych niz oryginalne. Stosowanie czesci
innych niz pochodzace od producenta skutkuje utratg waznosci gwaranciji.
Urzadzenie nalezy stosowaé wytgcznie do gotowania metodg sous-vide zapako-
wanej prozniowo zywnosci, takiej jak mieso, warzywa itp. Nie wolno uzywa¢ go do
innych celow.

Nalezy pamietac, ze urzgdzenie pozostaje gorgce po wytgczeniu.

Przed przystapieniem do czyszczenia lub odstawieniem cyrkulatora zanurzeniowe-
go nalezy poczekac, az ostygnie.

Cyrkulator zanurzeniowy nie jest przeznaczony do eksploatacji z zewnetrznym
uktadem czasowym lub oddzielnym uktadem zdalnego sterowania (sterownik ra-
diowy itp.).
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Cyrkulator zanurzeniowy jest przeznaczony wytacznie do podgrzewania wody.
Nie jest przeznaczony do bezposredniego ogrzewania positkéw, np. jako

podgrzewacz do zup, smazalnica do gtebokiego smazenia itp.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

®  Wybraé odpowiedni pojemnik, w ktérym zostanie zanurzony cyrkulator zanu-

rzeniowy.

» Minimalna gteboko$¢ pojemnika musi wynosi¢ 20 cm.
Cyrkulator zanurzeniowy nie moze dotyka¢ dna pojemnika!

»  Woybrany pojemnik musi by¢ zdatny do stosowania w temperaturach wy-
noszacych przynajmniej 100°C (212°F)!

» Pojemnos¢ pojemnika powinna wynosi¢ od 10 do 40 litrow.
Zalecamy stosowanie naszych specjalnych, przezroczystych, wykonanych
z poliweglanu pojemnikéw przeznaczonych do gastronomii.

Wykreci¢ srube blokujgcg z tytu cyrkulatora zanurzeniowego.

Zawiesi¢ cyrkulator zanurzeniowy na obreczy pojemnika.

®  Przykreci¢ delikatnie srube blokujgca, aby przymocowac¢ mocno cyrkulator

zanurzeniowy do pojemnika.

»  Cyrkulator zanurzeniowy nie moze dotyka¢ dna pojemnika!

» Otwor zasysania na podstawie cyrkulatora zanurzeniowego nie moze byé

zastoniety, aby woda mogta wptywa¢ swobodnie.

93 Przestroga: Nadmierne dokrecenie obreczy podczas mocowania cyrkula-
tora do pojemnika moze spowodowac¢ uszkodzenie cyrkulatora.

W takim przypadku producent odrzuca wszelkie roszczenia

gwarancyjne.

®  Napetni¢ pojemnik wodga, utrzymujgc jej poziom miedzy oznaczeniami ,MIN”
i ,MAX".
» Nalezy pamietac, ze po umieszczeniu w pojemniku zywnosci poziom wody
moze wzrosngc.
®  Jesli to mozliwe przykry¢ pojemnik, gdy jest uzywany, aby zminimalizowac¢
parowanie.
Do tego celu oferujemy specjalne ptywajgce kule izolujgce, dostosowujgce sie

optymalnie do odpowiedniej powierzchni pojemnika.
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® Uwaznie zapakowacé prozniowo zywnos$¢, ktéra ma byé gotowana metodg
sous-vide.
» Nalezy unika¢ powstawania pgcherzykéw powietrza w worku, aby produkt
nie ptywat po powierzchni i aby zapewni¢ optymalne przenoszenie ciepta.
® Nalezy uzywac¢ wylgcznie odpornych na dziatanie temperatury workow proz-
niowych.
® Nie przepetnia¢ pojemnika i zadbac, aby produkt nie byt zasysany do pompy,

co powoduje niedroznos¢ wlotu i wylotu wody.

FUNKCJONALNOSC

Wigczy¢ urzadzenie, uzywajgc przetgcznika (G) na tylnym panelu, pod uchwytem.

Zapali sie wyswietlacz ciekiokrystaliczny.

Wyswietlacz ciektokrystaliczny:

Obieg wody

Ogrzewanie

I
i
i
A

A

temperatura w stopniach

biezgca temperatura_| Celsjusza

wody

-
I
X  /
o
X /
0
v X /
I
pila

temperatura w stopniach

Fahrenheita

tryb regulacji @4 %
> >
temperatury gLl
tryb regulacji regulatora ustawienia temperatury
czasowego i requlatora czasoweao

ﬂ Ogrzewanie

Element grzejny jest aktywny, gdy widoczny jest ten symbol (proces ogrzewania).

PS
) Obieg wody

Ten symbol oznacza, ze wigczona jest pompa obiegowa.

PL a1 www.vac-star.com



Przyciski:

]
: Przycisk wyboru temperatury docelowej 1 lub regulatora czasowego ‘&'

lub @: powoduje podwyzszenie lub obnizenie wartosci temperatury docelo-

wej i regulatora czasowego.

]
: Zatrzymanie lub uruchomienie elementu grzejnego lub regulatora czasowego.

KORZYSTANIE Z CYRKULATORA

1. Jesli na ekranie wyswietlony jest symbol 1 , temperature mozna ustawi¢ za

pomocg przyciskow lub @
2.  Przycisk powoduje aktywacje pompy i ogrzewania.

%
3. Aby symbol ‘@' zostat wySwietlony na ekranie, nalezy nacisng¢ przycisk .

Regulator czasowy mozna ustawi¢ za pomocg przyciskéw lub @
Regulator czasowy mozna ustawic¢ na rézne sposoby:
a) W przypadku osiggniecia ustawionej temperatury:
]
Nacisng¢ przycisk . Regulator czasowy zostanie uruchomiony na-

tychmiast (zacznie migaé¢ dwukropek).

b) Ustawiona temperatura nie zostata jeszcze osiggnieta:

Ll
Nacisnag¢ przycisk . Zacznie miga¢ symbol regulatora czasowego ‘e

Regulator czasowy zostanie uruchomiony automatycznie po osiggnieciu

ustawionej temperatury.

I
Uwaga: Drugie naci$niecie przycisku spowoduje natychmiastowe

uruchomienie regulatora czasowego mimo nieosiggniecia ustawionej
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temperatury (zacznie miga¢ dwukropek).
4. Po osiggnieciu ustawionej temperatury cyrkulator emituje krotkie sygnaty
dzwigkowe.
Urzadzenie jest gotowe do gotowania metodg sous-vide.
5. Nalezy umiesci¢ zapakowang prozniowo zywno$¢ w wodzie i uruchomi¢ regu-
lator czasowy, jesli wczesniej nie zostato aktywowane automatyczne urucho-
mienie (patrz rozdziat 3b powyzej).

6. Po upltynieciu czasu cyrkulator emituje krotkie sygnaty dzwiekowe do chwili

nacisniecia przycisku .

Uwaga: Po umieszczeniu zapakowanej zywnosci w wodzie temperatura moze na
krétko spas¢. Ogrzewanie zostanie aktywowane automatycznie w celu ponownego
podgrzania wody do ustawionej temperatury.

Wskazéwka: W celu szybkiego wstepnego podgrzania wody nalezy uzy¢ cieptej
wody z kranu.

Przed umieszczeniem zapakowanej prézniowo zywnos$ci w cieptej wodzie nalezy jg
wstepnie podgrza¢ w $redniej temperaturze, aby unikng¢ uszkodzen zywnosci

spowodowanych duzg réznicg temperatur.
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WYKRYWANIE | USUWANIE USTEREK

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Nie dziata wyswietlacz

ciekfokrystaliczny.

1. Sieciowy kabel zasilajgcy
nie jest podigczony.

2. Wylgcznik zasilania nie jest
ustawiony w pozycji WL. (ON).
3. Problem dotyczacy napiecia

zasilania.

1. Podigczy¢ urzgdzenie.
2. Wiaczy¢ zasilanie.
3. Sprawdzi¢ bezpiecznik za-

silania sieciowego.

Urzadzenie nie pod-

grzewa.

1. Temperatura docelowa jest

nizsza od biezgce;.

1. Sprawdzi¢ ustawienia.

Temperatura wody
znacznie przewyzsza

warto$¢ docelowa.

1. Btad programu.

2. Usterka czujnika tempera-
tury.
3. Niedroznos$¢ pompy obie-

gowej.

1. Uruchomi¢ ponownie urzg-
dzenie, wylgczajac je i wig-
czajac.

2. Skontaktowac sie z centrum
serwisowym.

3. Sprawdzi¢ ssanie i otwarcie

wylotu wody pompy.

Na wys$wietlaczu pojawia

sie symbol ,H20".

1. Poziom wody jest zbyt niski.

2. Czujnik poziomu jest zablo-

kowany.

1. Uzupetni¢ wode, tak aby jej
poziom przekraczat oznacze-
nie ,MIN".

Uruchomi¢ ponownie urzadze-
nie (wylgczyc/wtaczyg).

2. Sprawdzi¢ czujnik poziomu

wody, otwierajgc tylny panel.

Catkowity brak dziatania.

1. Wystgpito przecigzenie ter-

miczne.

1. Nacisng¢ przycisk z tytu.
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PIELEGNACJA | KONSERWACJA

1. Przed przystapieniem do czyszczenia urzgdzenia odigczy¢ zasilanie sieciowe

i poczekac, az ostygnie.
2. Odchyli¢ tylny panel, aby go otworzy¢, ztozy¢ catkowicie i zdemontowac.
Wyciggna¢ metalowg kratke zabezpieczajgcg z otwordéw prowadnicy.
3. Woytrze¢ element grzejny i obudowe wilgotng szmatka.
» Znaczne nagromadzenie kamienia kottowego mozna usungé, uzywajac
octu lub fagodnego $rodka zmiekczajgcego.
4. Zmontowac ponownie urzadzenie.
5. Gdy urzadzenie nie jest uzywane, przechowywac je w pozycji pionowe;.
6. Nie wolno otwiera¢ uszkodzonego lub niesprawnego urzgdzenia.
» Nalezy sie skontaktowa¢ z centrum serwisowym lub przedstawicielem
handlowym.
7. W celu zapewnienia optymalnego przeptywu ciepta nalezy regularnie odkamie-
nia¢ urzgdzenie.
8. Nalezy regularnie wymienia¢ wode w zbiorniku.

UTYLIZACJA

Opakowanie produktu jest wykonane z materiatéw zdatnych do recyklin-

REZ gu. Materiat opakowania mozna odda¢ do komunalnych punktéw zbiera-

nia w celu poddania recyklingowi.

Starych urzgdzen nie wolno wyrzuca¢ do odpadéw z gospodarstwa do-
mowego! Zgodnie z przepisami stare urzgdzenie nalezy odpowiednio

zutylizowac¢. Nadajgce sie do ponownego wykorzystania materiaty nalezy

poddac recyklingowi, a urzadzenie zutylizowa¢ w sposob przyjazny dla
srodowiska. Dodatkowe informacje mozna uzyska¢ od odpowiednich

wiadz lokalnych lub w lokalnym przedsiebiorstwie utylizacji odpadow.

OSZCZEDZANIE ENERGII

5 Jesli urzadzenie jest podtgczone do sieci zasilajgcej, moze wystepowaé

niepozadane zuzycie energii elektrycznej. Z tego wzgledu gdy urzgdzenie

nie jest uzywane, zalecane jest odtgczenie go od sieci zasilajgcej w celu

oszczedzania energii.
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SousVidePro
Informacje podstawowe

i
tabela gotowania
do gotowania metoda sous-vide
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Wymagania dotyczace bezpiecznego
gotowania metodg sous-vide

Bezwzglednym wymogiem odnoszgcym sie do procesu gotowania jest
higiena!

Nalezy regularnie myc¢ i dezynfekowac rece oraz noze, deski do ciecia
i inne przybory kuchenne.

Zywno$é nalezy zawsze w miare mozliwosci pakowaé na zimno, aby
zapewni¢ mocng proznie w worku.

Wielokrotne uzywanie workow prézniowych stanowi zagrozenie dla
bezpieczenstwa produktéw i jest absolutnie zabronione!

Zywnos¢, w szczegolnosci gotowana w temperaturze ponizej 60°C,
musi by¢ bezwzglednie sSwieza i wykonana z surowca zdatnego do
spozycia.

Pb6zZniejsze zagotowanie zwieksza bezpieczenstwo produktu!
Zgodnos$¢ z koncepcija higieny HACCP.(Informacje w Internecie)

W przypadku niespetnienia tych minimalnych norm higieny nie mozna
stosowac tej metody gotowania!
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Sous-vide: Systematyczne gotowanie punktowe
(prof. dr Thomas Vilgis, Instytut Maksa Plancka w Mainz)

Proces

Potgczenie wysokiej temperatury i dlugiego czasu gotowania jest cze-
sto przyczynag najciezszych btedéw popetnianych podczas gotowania
zywnos$ci bogatej w biatko:ryby lub mieso moga sta¢ sie zbyt suche lub
tykowate.Nawet gotowanie w temperaturach ponizej 100°C nie zawsze
jest dobrym pomystem.Bezposredni kontakt wody z gotowang zywno-
8cig moze zmienic¢ jej smak lub zapach. Dzieje sie tak, gdy sktad bu-
lionu do gotowania jest odmienny od gotowanej zywnosci.Zmienia sie
ponadto konsystencja powierzchni produktu.Dlatego doktadna kontrola
temperatury i bezposrednie przekazywanie ciepta bez kontaktu z wodag
czynig z metody sous-vide idealne rozwigzanie do gotowania.Stosujgc
technike sous-vide w odpowiednio niskich temperaturach gotowania
(zwykle 50-85°C) mozna osiggng¢ szczegolnie korzystne warunki go-
towania.Proces jest bardzo prosty:Produkty nalezy w razie potrzeby
lekko przyprawi¢, zamkngc je prézniowo i ugotowacé w kapieli wodne;j
w odpowiedniej temperaturze.

Po pewnym czasie zostanie spetniona nastepujgca zaleznosé¢:

temperatura wody = temperatura wewnatrz produktu

Mieso jest gotowane w zgdanej temperaturze wewnetrznej, wynoszgcej
np. 55°C, w kagpieli wodnej o temperaturze wynoszgcej doktadnie 55°C.
W zalezno$ci od grubosci wnetrze produktu bedzie osiggato te temperatu-
re stopniowo.Gtdwna zaleta gotowania metodg sous-vide jest zatem bez-
dyskusyjna:przebieg procesu gotowania, a w szczegdlnosci jego warunki,
mozna przewidzie¢ z duzg doktadnoscig. Gotowanie metodg sous-vide
jest zatem precyzyjng fizycznie, bardzo prostg i skuteczng technikg osia-
gania zgdanych rezultatéw. Temperature wody mozna oczywiscie ustawi¢
na nieco wyzszg niz temperatura wewnatrz produktu, np. temperatura
wody moze wynosi¢ 56°C, a temperatura wewngtrz — 55°C.W tym celu
temperatura wewnatrz gotowanego produktu jest w sposab ciggty mierzo-
na za pomocga sondy temperatury (iglowej).Po osiggnieciu zgdanej tempe-
ratury wewnatrz gotowanego produktu nalezy go wyjac¢ z kgpieli wodnej,
aby unikngé¢ dalszego wzrostu temperatury wewnatrz.
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Fizyka biatek w metodzie sous-vide

Mieso i ryby sktadajg sie w duzej mierze z réznych biatek, spetniaja-
cych pewne funkcje biologiczne u zyjgcych zwierzat:

> miesnie umozliwiajgce ruch,
> stabilizacja tkanki tgcznej,
> mioglobina transportujgca tlen.

W zwigzku z tym proces gotowania musi by¢ dostosowany do tych bar-
dzo réznych rodzajéw materiatu biologicznego.

Biatka sg ,wrazliwymi” czgstkami, reagujgcymi na ciepto drastycznymi
zmianami stanu molekularnego. Podgrzewanie ich nalezy zatem pro-
wadzi¢ w sposob bardzo delikatny.Uktad molekularny biatek w miesie
jest precyzyjnie zrownowazony.Do wytrgcenia tych form ze stanu row-
nowagi wystarczajg bardzo mate zmiany energii.Podczas intensywne-
go ogrzewania biatka ulegajg denaturacji i soki catkowicie opuszcza-
ja tkanki (oddzielenie sokéw).Mieso staje sie twarde, a ryba sucha.
W przypadku gotowania w niskich temperaturach wigkszos$¢ biatek nie
ulega catkowitemu zniszczeniu, dzieki czemu pozostajg wystarczajg-
ce ,kieszenie” mieszczace luzng wode, w ktorych moze gromadzi¢ sie
woda komérkowa.Dzieki zachowaniu wody mieso pozostaje soczyste.

Jak wazna jest stabilizacja temperatury?

Nalezy unika¢ wahan temperatury, poniewaz temperatura gotowania jest
zawsze bliska temperaturze, w ktorej niektore biatka ulegajg zniszczeniu.
Jednakze ryby i mieso sg zbudowane z réznych rodzajéw biatek, kidre
reagujg na temperature w odmienny sposob.Mozna to fatwo zaobserwo-
wac na przyktadzie kawatka tososia lub pstrgga.W przypadku utrzymy-
wania statej temperatury wynoszgcej 49°C kolor pozostaje zupetnie bez
zmian.Woda niemal nie uchodzi, konsystencja jest delikatna, a odczucie
w ustach jest idealnie ,zelowe”.Krotkotrwaty wzrost temperatury powy-
zej 50°C powoduje powstawanie na powierzchni tososia matych biatych
kropek. Na powierzchni ryby albumina ulega koagulacji.Chociaz woda na-
dal niemal nie opuszcza ryby, a konsystencja nie ulega pogorszeniu, taki
efekt jest niedopuszczalny w najwyzszej klasy restauracjach.Do dosko-
natego gotowania stabilno$¢ temperatury jest bezwzglednie konieczna,
a nawet mate zmiany, wynoszgce +1°C mogg mie¢ negatywny efekt.
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Tabela gotowania: Grubos¢ gotowanego produktu

Tabele gotowania utatwiajg prace w kuchni, dostarczajgc wytycznych
dotyczgcych czasu gotowania odnosnie do okreslonych wymiaréw
gotowanych produktow.Mogg one jednak stuzy¢ wytgcznie jako ogolne
wytyczne, poniewaz kazdy kucharz wie, ze

nie wszystkie migsa sg identyczne!

Podczas gotowania w granicznej temperaturze trwatosci biatek nawet
mate zmiany ich skladu majg kluczowe znaczenie.Wiele funkcjonu-
jacych w obiegu tabel gotowania nie uwzglednia tych réznic. Przewi-
dywana doktadnos¢ tych wartosci, np. wytycznych do miesa o okre-
slonym rozmiarze w kapieli wodnej w 60°C dla temperatury wewnatrz
produktu wynoszacej 54°C, jest w przyblizony sposob podana w tabeli.
Zaktadana jest tam poczagtkowa temperatura miesa wynoszgca 5°C.

Grubos¢ (mm) _|Czas (min)
10 3:30

30 32
60 128
90 195

Tabela: Czasy gotowania miesa metodg sous-vide w kagpieli wodnej o temperaturze 60°C.

Zadana temperatura wewnatrz produktu, wynoszaca dla okreslonego
rozmiaru 54°C, okre$la czas gotowania na mocy fizyki przenoszenia
ciepfa.

Temperatura poczatkowa produktu przeznaczonego do gotowania

Chociaz czas gotowania jest okreslony przede wszystkim przez roz-
miar produktu, temperatura poczatkowa réwniez odgrywa istotng ro-
le.W zwigzku z tym szybko staje sie oczywiste, ze produkt o temperatu-
rze poczatkowej wynoszgcej 5°C wymaga diuzszego czasu gotowania
niz znajdujacy sie juz w temperaturze pokojowej lub wstepnie podgrza-
ny.We wszystkich procesach gotowania metodg sous-vide kluczowe
znaczenie ma odpowiednia ilos¢ wody w kgpieli.Jest to szczegdinie
wazne, gdy np. ze wzgledow higienicznych poczatkowa temperatura
produktu jest niska.Produkt zawsze powoduje ochtodzenie wody.Jesli
efekt chtodzenia jest zbyt intensywny w matej ilosci wody, moze mieé
to negatywny wptyw na gotowanie, poniewaz czas gotowania produktu
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musi zosta¢ wydtuzony, a powierzchnia gotowanego produktu jest na-
grzewana przez dtuzszy czas.

Mieso bogate w kolagen

Czasy gotowania miesa bogatego w kolagen, takiego jak karczek woto-
wy, tydka (noga) itp. muszg by¢ dtuzsze.W kolagenie tkanki tacznej trzy
biatka sg skrecone w spirale, na podobienstwo sznuréw.W odpowied-
nio wysokich temperaturach mogag one ulec rozwinieciu, ale zajmuje

to dtuzszy czas i nastepuje w wyzszej temperaturze.W najprostszej
formie kolagenu proces rozwijania rozpoczyna sie w temperaturze wy-
noszacej 55°C, inne jego typy muszg zosta¢ nagrzane do 68°C:

=> kolagen przeksztatca sie w zelatyne.

Chociaz przy sktadzie miesni w temperaturze wynoszacej 68°C woda
nie moze byc¢ juz catkowicie zwigzana, wigze jg uwolniona zelatyna.
Zelatyna to substancja wigzgca wode i zmiekczajgca.Ta korelacja pro-
porcji umozliwia doskonate gotowanie metodg sous-vide w Srednim
zakresie temperatur, wynoszgcym od 55 do 75°C.

Plyn w worku do gotowania

Do worka do gotowania wyciekajg czesto w trakcie tego procesu soki.
Pokazuje to, ze utrata matej ilosci ptynu jest trudna do unikniecia, jed-
nakze nagromadzenie zbyt duzej ilosci wody wskazuje, ze temperatura
gotowania jest o kilka stopni zbyt wysoka.Rozstrzygajgcych wynikéw
dostarcza przeprowadzenie kilku préob w nieco nizszych temperaturach.

Niestety, teoretyczne przewidzenie optymalnych temperatur nie jest ta-
twe, poniewaz doktadny sktad biatek rozni sie miedzy rasami zwierzat.
Oprécz rasy wptyw na optymalng temperature majg zywienie i metoda
hodowli zwierzat.Z drugiej strony ptyn, ktéry wyciekt, odznacza sie do-
skonatg kompozycjg aromatow, mineratéw i soli.

Dzieki temu nie nastepuje osmoza — mieso gotuje sie we wlasnym
sosie. Z tego powodu, w szczegolnosci przy dtuzszych czasach goto-
wania, wynoszgcych od 20 do 60 minut, nie zaleca sie intensywnego
wstepnego solenia.

Stezenie soli na powierzchni moze by¢ w takim wypadku o wiele za
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wysokie. Migso gotowane w temperaturze bliskiej granicy denaturaciji
podlega dalszemu odwodnieniu wskutek osmozy.

Czy stabilna préznia jest niezbedna w procesie gotowania?

Ochronna warstwa folii z tworzywa sztucznego jest ciasno owinieta wo-
két produktu przeznaczonego do gotowania, nie wystepujg pecherzyki
powietrza miedzy folig a produktem, kontakt z cieptg wodg jest doskona-
ty.Przenoszenie ciepta jest optymalne.Z powodu obnizonego cisnienia
zewnetrznego pierwotna struktura miesa pozostaje w wiekszym stopniu
nienaruszona.Jest to szczegodlnie wazne w przypadku gatunkéw ryb, kto-
re z powodu bardzo mato spojnego sktadu tkanek ulegajg rozpadowi na-
wet w bardzo niskich temperaturach.Dzieki dobrze utrzymywanej prozni
soki z miesa nie mogaq tatwo przedostawac sie do worka.Stabilna préznia
usuwa réwniez tlen z otoczenia, nie wystepuje zatem proces utleniania.
Podczas gotowania metodg sous-vide warzyw i owocéw proznia ma, co
przedstawimy ponizej, jeszcze wieksze znaczenie, poniewaz brak tlenu
jest niezwykle istotny w celu utrzymania koloru i struktury.

Drobnoustroje chorobotwércze i bakterie

Jak gotowanie w niskich temperaturach przedstawia sie w Swietle prze-
piséw dotyczacych higieny?Temperatury gotowania ponizej 60°C nie
sg wystarczajgce do sterylizacji zywnosci.Drobnoustroje chorobotwor-
cze czesto sg przenoszone z zewnagtrz.Wnetrze migsa pochodzgcego
ze zdrowych zwierzagt, zabitych w konwencjonalnych warunkach, jest
wolne od drobnoustrojéw chorobotworczych.W zwigzku z tym nale-
zy stosowac kilka prostych srodkow, aby zlikwidowaé problem bakte-
rii w zarodku.Niezbedna jest bezwzgledna czystos¢.Przez rece moze
by¢ przenoszonych do 20 000 rodzajéw drobnoustrojéw chorobotwor-
czych.Zwykle nie jest to grozne, poniewaz konstrukcja uktadu immuno-
logiczny umozliwia mu radzenie sobie z pewng liczbg drobnoustrojow
chorobotwoérczych bez Zzadnych problemoéw.Jednakze populacje bak-
terii w pewnych warunkach i w pewnych temperaturach wzrastajg tak
intensywnie, ze ilos¢ bakterii moze gwaltownie przekroczy¢ tolerowa-
ny poziom.Przyktad salmonelli pokazuje: w temperaturze 55°C drob-
noustrdj umiera po godzinie, w temperaturze 60°C — po 30 minutach.
W zwigzku z tym z temperaturami i typowymi czasami gotowania meto-
da sous-vide wigzg sie pewne zagrozenia, ktére jednak mozna zminima-
lizowac¢ dzieki doborowi produktéw i higienie.
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Bakterientypen und Temperaturbereiche
Hyperthermophile

extrem Thermophile
Thermophile
Mesophile

Psychrophile Temperatur °C
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Rysunek:We wtasciwych zakresach temperatur gotowania unikniecie bakterii sprawia
trudno$c.

W przypadku gotowania metodg sous-vide szczegdlnie interesujgcy
jest zakres temperatur od 40 do 60°C.W tym przypadku nalezy unikng¢
bakterii mezofilnych i termofilnych. Nalezg do nich gronkowiec i salmo-
nella, ktére sg zwykle przenoszone przez kontakt z rekoma.

Konserwuj i przechowuj
— przechowywanie w worku do gotowania

Produkt przeznaczony do gotowania mozna, w zaleznosci od jakosci

i temperatury, z powodzeniem przechowywac w prozni. Okres prze-
chowywania zalezy oczywiscie od samej zywnosci. Proces sous-vide
odznacza sie w tym zakresie roznymi zaletami. Po pierwsze, préznia
powoduje bardzo znaczgce spowolnienie wszystkich proceséw obej-
mujgcych utlenianie. Nalezy jednak stosowac odpowiednie reguty i
unika¢ zbyt dtugiego przechowywania produktéw pod préznig. Oprécz
tego stosowanie po usunieciu powietrza okreslonych technik, takich
jak wprowadzenie do worka matej ilosci gazu obojetnego, jak dwutle-
nek wegla lub azot, pomaga wydtuzy¢ okres przydatnosci do spozycia.
Ugotowane mieso, ktore nie jest przeznaczone do natychmiastowego
spozycia, mozna przechowywac w normalnej temperaturze w urzgdze-
niu chtodniczym.Ponowne zapakowanie prozniowe moze mie¢ sens w
przypadku wyptyniecia do worka zbyt duzej ilosci ptynu. ,Przyprawie-
nie” miesa pieczonego przez bardzo krotki czas jest mozliwe dzieki
wydobywajgcym sie w tym procesie aromatom. Krotkotrwate grillo-
wanie (brgzowienie) powierzchni powoduje czesciowg sterylizacje i
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usuniecie drobnoustrojéw chorobotworczych. Natychmiastowe zapako-
wanie prézniowe i szybkie ochtodzenie miesa umozliwia jego przecho-
wywanie przez kilka dni przed ugotowaniem metodg sous-vide.

Metoda sous-vide w odniesieniu do owocow i warzyw

Udowodniono, ze metoda sous-vide utatwia np. utrzymywania koloru
warzyw. Warzywa czesto tracg kolor wskutek procesow utleniania.
Usuniecie znacznej czesci tlenu podczas wytwarzania prozni jest bar-
dzo korzystne dla utrzymania koloru np. karczochéw lub jabtek, ule-
gajgcych szybkiemu zbrgzowieniu po wystawieniu na dziatanie tlenu.
Wstepne zagotowanie warzyw lub owocow w niskich temperaturach

i bez bezposredniego kontaktu z wodg powoduje utrzymanie stabilno-
Sci przez strukture komorkowa. Dzieki temu melony, banany, figi itp.
mozna z tatwoscig gotowac¢ bez nadmiernego zmiekczenia lub spowo-
dowania ggbczastosci.Pektyna sie nie rozpuszcza. Pozostaje, tak jak
hemicelulozy i glikoproteiny, w strukturze celulozy. Dzieki temu metoda
gotowania sous-vide spowodowata otwarcie nowych drég kontrolowa-
nego gotowania warzyw. W zwigzku z tym np. ziemniaki mozna ugoto-
wacé, w zaleznosci od typu, w nizszych temperaturach, wynoszgcych
od 60 do 70°C, z zachowaniem zawartosci pektyny i stosunku skrobi
do biatka. Powoduje to zachowanie struktury komaorkowej, dzieki cze-
mu frytki serwowane w najlepszych restauracjach majg lepszg kon-
systencje.Wstepne ugotowanie prézniowe w $rednich temperaturach
powoduje, ze warzywa zachowujg bardziej naturalne kolory i aromaty.

Podsumowanie:

1 Zawarto$¢ wody ma kluczowe znaczenie, jesli chodzi o okres
przydatnosci produktu do spozycia.Praktyczna zasada: wysoka
zawarto$¢ wody skutkuje krotszym okresem przydatnosci do spozycia
— jest to oczywiste.Bakterie i drobnoustroje chorobotworcze majg
korzystniejsza warunki rozwoju w wilgotnych srodowiskach.

2 Duze kawatki odznaczajg sie dtuzszymi okresami przydatnosci
do spozycia niz mate.Bakterie rozwijajg sie na powierzchni.
Mate kawatki majg niekorzystny stosunek powierzchni do objetosci.
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3 Im nizsza temperatura przechowywania, tym mniej intensywne
psucie.Wystepowania psychrofili w Zzywnosci mozna unikng¢
dziéki doktadnemu czyszczeniu.

od rodzaju miesa.
> Wotowina (dtugi, cztery do pieciu tygodni)
> Wieprzowina (krotki, jeden do dwoch tygodni)
> Drob i ryby (bardzo krotki, jeden tydzien)

4\A> Okres przydatnosci do spozycia jest w duzym stopniu zalezny

Przyczynami sg réwniez zawartos¢ wody i sktad biatek.Proznia jest
czesto chetnie stosowana jako srodek powodujgcy skruszenie kawat-
kéw wotowiny.Zaktada sie, ze podczas przechowywania mieso bedzie
dalej kruszato bez dalszej utraty ptynu.

Wstepnie przyrzadzone migso (np. przez brgzowienie lub grillo-

wanie) bedzie miato okres przydatnosci do spozycia krétszy niz
swieze produkty.Wazne, aby pamietaé, ze wstepnie ugotowane kawatki
mozna pakowacé prézniowo wytgcznie po ochtodzeniu.Z powodu gwat-
townego spadku cisnienia pary formujg sie w wyzszych temperaturach
bardziej intensywnie z uwagi na spadek réwniez temperatury wrzenia
pozostatej wody przy niskim cisnieniu.

6 Zywnos¢ bogatg w weglowodany nalezy zapakowaé w atmosfe-

rze gazu (dwutlenku wegla lub azotu), aby unikng¢ spowodowa-
nego wysokim cisnieniem kontaktowym przywierania podczas gotowa-
nia i przechowywania.

7 Dobre materiaty opakowaniowe nie dopuszczajg do utraty
ptynu — dotyczy to kazdej zywnosci pakowanej metodag
sous-vide.Bywa to brane pod uwage jako czynnik ekonomiczny.

8 Materiat opakowaniowy powinien by¢ wykonany z tworzywa
sztucznego odpornego na rozerwania i przebicia. Takie materia-
ty sg ostatnio rowniez oferowane.Sg to materiaty polimerowe, ktérych
czgsteczki sg silnie zorientowane i usieciowane. Podczas podgrzewa-
nia czgsteczki stajg sie bardziej mobilne, co przekfada sie na wiekszg
elastyczno$c¢ i Scigganie sie materiatu.Dzieki temu nawet bardzo $cisle
dopasowana folia kurczy sie i wywiera cisnienie na zywnosc¢.Skutkuje
to mniejszymi wyciekami ptynu i dalszym udoskonaleniem gotowania.
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Etapy gotowania, czasy gotowania i pasteryzacja

Ugotowanie: Kerntemp.

PL Temperatura we wnetrzu
produktu

surowe 46-50°C

krwiste 51-53°C

Srednio krwiste 54-57°C

Srednio wysmazone 58-61°C

bardzo dobrze wysmazone 62-75°C

Precyzyjna kontrola kagpieli wodnej podczas gotowania metodg sous-
-vide CSC umozliwia jeszcze doktadniejsze zdefiniowanie poszczegodl-
nych etapéw gotowania. Gdy temperatura wody = temperatura we wne-
trzu produktu, czas gotowania staje sie mniej wazny. Temperatura we
wnetrzu produktu musi jednak zosta¢ osiggnieta w kazdym przypadku.

Ponizszy wykres zawiera wytyczne w tym zakresie.

Czasy gotowania i pasteryzacja
Temperatura poczatkowa 5°C

@ Temperatura we wnetrzu produktu 55°C @m»  Temperatura we wnetrzu produktu 60°C przy temperaturze wody 60°C ~ @mme  Pasteryzacja przy temperaturze wody 65°C
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Pasteryzacja (zielona linia)
Pasteryzacja jest mozliwa w temperaturach od 60°C.

PL 56 www.vac-star.com



W celu zapewnienia bezpieczenstwa zalecamy prowadzenie pastery-
zacji przez 30 minut od osiggniecia zgdanej temperatury we wnetrzu
produktu. Czas pasteryzacji w wyzszych temperaturach mozna skrécic.

Wazne:Pasteryzacja wymaga szybkiego ochtodzenia w lodowatej wo-
dzie lub w specjalnej szybkoschtadzarce.

Nalezy przestrzegac¢ przepiséw dotyczgcych higieny.Okres przydatno-
Sci do spozycia zalezy od uzywanego produktu.

Temperatura przechowywania < 3°C.(Produkty pasteryzowane nie sg
wolne od drobnoustrojéw chorobotwdrczych ani ich zawartosé w tych
produktach nie ulega zmniejszeniu. Osiggniecie najlepszych wynikéw
jest mozliwe wytgcznie w przypadku przestrzegania optymalnych prze-
piséw dotyczgcych higieny).

PL 57 www.vac-star.com



Wotowina, Rind, Boeuf, Manzo

Policzek Backe, Joue, Guanica

do duszenia Schmoren, braiser, brasare

14 h maks.do 18 h 72°C
Szponder Brust, Poitrine, Petto
do duszenia Schmoren, braiser, brasare
18h maks.do 24 h 78°C
Filet Filet, Filet, Filetto
surowy stark blutig, bleu, crudo KT 49°C
grubos¢ 20-30 mm 15 min maks. do 30 min 49°C
grubos¢ 30-40 mm 25 min maks. do 30 min 49°C
krwiste blutig, saignant, al sangue KT 55°C
grubos¢ 20-30 mm 40 min maks. do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 30-40 mm 1 h 05 min maks.do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 40-50 mm 1 h 45 min maks. do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 50-60 mm 2 h 25 min maks.do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 60-70 mm 2 h 55 min maks. do 3 h 30 min 55°C
srednie wysmatzenie rosa, a point, giusto KT 58°C
grubos¢ 20-30 mm 45 min maks.do 4h 58°C
grubos¢ 30-40 mm 1h 20 min maks.do 4h 58°C
grubos¢ 40-50 mm 2 h 05 min maks.do 4h 58°C
grubos¢ 50-60 mm 2 h 50 min maks.do 4h 58°C
grubos¢ 60-70 mm 3 h30min maks.do 4h 58°C
Karczek Hals, collier, Collo
do duszenia Schmoren, braiser, brasare
18h maks.do 24 h 62°C
Gotowana wotowina najwyzszej jakosci
Tafelspitz (Huftdeckel), Boeuf bouilli a I'autrichienne, Spuntatura di lombo
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
3 h 15 min maks.do 3 h 45 min 72°C
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krwiste blutig, saignant, al sangue KT 55°C
grubos¢ 20-30 mm 40 min maks. do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 30-40 mm 1 h 05 min maks.do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 40-50 mm 1 h 45 min maks.do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 50-60 mm 2 h 25 min maks.do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 60-70 mm 2 h 55 min maks.do 3 h 30 min 55°C
$rednie wysmazenie rosa, a point, giusto KT 58°C
grubo$¢ 20-30 mm 45 min maks.do 4h 58°C
grubos¢ 30-40 mm 1 h 20 min maks.do 4h 58°C
grubos$¢ 40-50 mm 2 h 05 min maks.do 4h 58°C
grubos¢ 50-60 mm 2 h 50 min maks.do 4h 58°C
grubos$¢ 60-70 mm 3 h 30 min maks.do 4h 58°C
Pieczona poledwica wotowa, entrecéte, Costata di manzo
surowe stark blutig, bleu, crudo KT 49°C
Grubos¢ 20-30 mm 15 min maks. do 30 min 49°C
Grubosé 30-40 mm 25 min maks. do 30 min 49°C
krwiste blutig, saignant, al sangue KT 55°C
grubos¢ 20-30 mm 40 min maks. do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 30-40 mm 1 h 05 min maks.do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 40-50 mm 1 h 45 min maks.do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 50-60 mm 2 h 25 min maks.do 3 h 30 min 55°C
grubos¢ 60-70 mm 2 h 55 min maks.do 3 h 30 min 55°C
Srednie wysmazenie rosa, a point, giusto KT 58°C
grubos¢ 20-30 mm 45 min maks.do 4h 58°C
grubos¢ 30-40 mm 1 h 20 min maks.do 4h 58°C
grubos¢ 40-50 mm 2 h 05 min maks.do 4h 58°C
grubos$¢ 50-60 mm 2 h 50 min maks.do 4h 58°C
grubos¢ 60-70 mm 3 h30min maks.do 4h 58°C
Lopatka Schulter, Epaule, Spalla
pieczone Braten, rétir, arrostire
18 h maks.do 24 h 75°C
Jezyk Zunge, Langue, Lingua
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
16 h maks.do 24 h 72°C
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Cielecina, Kalb, Veau, vitello

Policzek Backe, Joue, Guanica

do duszenia Schmoren, braiser, brasare

16 h maks.do 24 h 72°C
Szponder Brust, Poitrine, Petto
do duszenia Schmoren, braiser, brasare
20h maks.do 26h 76°C
Filet Filet, Filet, Filetto
srednie wysmazenie rosa, a point, giusto KT 60°C
grubos¢ 20-30 mm 45 min maks.do 4h 60°C
grubos¢ 30-40 mm 1h 20 min maks.do 4h 60°C
grubos¢ 40-50 mm 2 h 05 min maks.do 4h 60°C
Karczek Hals, Collier, Collo
do duszenia Schmoren, braiser, brasare
16 h maks.do 24 h 60°C
Golen Haxe, Jarret, Geretto
do duszenia Schmoren, braiser, brasare
18h maks.do 24 h 65°C
PO|QdWiC3 Ricken, Carré, Lombata
srednie wysmazenie rosa, a point, giusto KT 60°C
grubos¢ 20-30 mm 45 min maks.do 4h 60°C
grubos¢ 30-40 mm 1h20min maks.do 4h 60°C
grubos¢ 40-50 mm 2 h 05 min maks.do 4h 60°C
grubos¢ 50-60 mm 2 h 50 min maks.do 4h 60°C
topatka schulter, Epaule, Spalla
pieczone Braten, rotir, arrostire
16 h maks.do 18 h 78°C
Jezyk Zunge, Langue, Lingua
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
14 h maks.do 18 h 72°C
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Wieprzowina, Schwein, Porc, Maiale
Brzuch Bauch, Vente, Pancettone

do duszenia Schmoren, braiser, brasare

8h maks.do 9h 65°C

Szponder Brust, Poitrine, Petto

do duszenia Schmoren, braiser, brasare

10h maks.do 11h 80°C
Filet Filet, Filet, Filetto
Srednie wysmazenie rosa, a point, giusto KT 60°C
grubos¢ 30-40 mm 1h 20 min maks.do 4h 60°C
grubos¢ 40-50 mm 2 h 05 min maks.do 4h 60°C
Karczek Hals, Collier, Collo
pieczone Braten, rotir, arrostire
10h maks.do 11h 79°C
Poledwica Nierstick, Carré, Carré
srednie wysmazenie halb durch, demi-anglais, pronto KT 60°C

grubos¢ 20-30 mm 35 min maks. do 2 h 50 min 60°C
grubos¢ 30-40 mm 1 h 05 min maks.do 2 h 50 min 60°C
grubos¢ 40-50 mm 1 h 40 min maks. do 2 h 50 min 60°C
grubos¢ 50-60 mm 2 h 15 min maks. do 2 h 50 min 60°C

Comber Schinken, Jambon, Prosciutto

do dogotowania Garen, cuire, cuocere

20h maks.do 24 h 65°C
topatka schulter, Epaule, Spalla
pieczone Braten, rotir, arrostire
10h maks.do 11h 80°C
Stek steak, steak, Spella
Srednie wysmazenie halb durch, demi-anglais, pronto KT 60°C
grubos¢ 20-30 mm 30 min maks.do 1h 60°C
grubos¢ 30-40 mm 45 min maks.do 1h 60°C
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Jagniecina, Lamm, Agneau, Agnello
Golen Haxe, Jarret, Geretto

do duszenia Schmoren, braiser, brasare

Biodrowka Hufte, Noisettes, Fianco

24 h maks.do 28h 72°C

srednie wysmazenie halb durch, demi-anglais, pronto KT 60°C

grubos¢ 20-30 mm

Udziec Keule, Gigot, Cosca

55 min maks. do 1 h 30 min 60°C

Srednie wysmazenie halb durch, demi-anglais, pronto

6h maks.do 8h 58°C

Filet z poledwicy Riickenfilet, Filet de carré, Carré

Srednie wysmazenie halb durch, demi-anglais, pronto KT 60°C

I'.opatka Schulter, Epaule, Spalla

55 min maks. do 1 h 30 min 60°C

srednie wysmazenie halb durch, demi-anglais, pronto

16 h maks.do 18 h 65°C
Dziczyzna, Wild, Gibier, Selvaggina
Jelenina Hirsch, Cerf, Cervo
Comber Riicken, Selle, Sella
srednio krwiste rosa, a point, giusto KT 58°C

grubos¢ 20-30 mm

Sarnina Reh, Chevreuil, Capriolo
Filet Filet, Filet, Filetto

30 min maks. do 1h 20 min 58°C

srednio krwiste rosa, a point, giusto KT 58°C
grubos¢ 20-30 mm 20 min maks.do 1h 58°C
Comber Riicken, Selle, Sella
srednio krwiste rosa, a point, giusto KT 58°C
grubos¢ 20-30 mm 30 min maks. do 45 min 58°C

PL

62

www.vac-star.com



Dréb, Gefliigel, Volailles, Pollame
KACZKA Ente, Canard, Anitra

Piers Brust, Supreme, Petti

krwiste blutig, saignant, al sangue KT 55°C
grubos¢ 20-30 mm 1 h 30 min maks.do 2 h 30 min 55°C
grubos¢ 30-40 mm 2h maks. do 2 h 30 min 55°C
srednio krwiste rosa, a point, giusto KT 58°C
grubos¢ 20-30 mm 1 h 30 min maks.do 2 h 30 min 58°C
grubos¢ 30-40 mm 2h maks. do 2 h 30 min 58°C
Noga Schenkel, Cuisse, Coscia
bardzo dobrze wysmazone durchgebraten, bien cuit
10h do 14 h 80°C
GES Gans, Oie, Oca
Piers Brust, Supreme, Petti
krwiste blutig, saignant, al sangue KT 58°C
grubos¢ 30-40 mm 1 h 10 min maks.do 1 h 50 min 58°C
grubos¢ 40-50 mm 1 h 40 min maks.do 2h 10 min 58°C
Watrébka gesia Ginseleber, Foie gras, Fegato d'oca
do gotowania, pochieren, pocher, affogare
30 min maks. do 45 min 55°C
KURCZAK Huhn, Poulet, Pollo
Piers Brust, Supreme, Petti
do gotowania, pochieren, pocher, affogare KT 65°C
grubos¢ 20-30 mm 40 min maks. do 1 h 10 min 65°C
Noga Schenkel, Cuisse, Coscia
do gotowania, pochieren, pocher, affogare KT 65°C
grubos¢ 3040 mm 3 h maks. do 4 h 30 min 65°C
grubos¢ 40-50 mm 4h maks. do 4 h 30 min 65°C
GOLAB Taube, Pigeon, Piccione
Piers Brust, Supreme, Petti
srednio krwiste rosa, a point, giusto
20 min maks. do 30 min 61°C
INDYK Truthahn, Dindon, Tacchino
Piers Brust, Supreme, Petti
srednio krwiste rosa, a point, giusto KT 65°C
grubos¢ 30-40 mm 1 h 10 min maks.do 1 h 50 min 65°C
grubos¢ 40-50 mm 1 h 40 min maks. do 2 h 10 min 65°C
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Warzywa, Gemiise, Legumes, Verdure e legumi

Karczochy Artischocken, Artichauts, Carciofi
do dogotowania Garen, cuire, cuocere

50 min do 1 h 10 min 85°C

CYKORIA BRUKSELSKA Chicorée, Endives, Indiva del Belgio
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
1h do 1h 15 min 85°C
KOPER WLOSKI Fenchel, Fenouil, Finoccio
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
1h maks.do 1h 15 min 85°C
FASOLA ZIELONA Griine Bohnen, Haricots verts, Fagiolini
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
2h maks. do 2 h 15 min 85°C
MARCHEW Karotten, Carrotes, Carote
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
50 min maks.do 1h 85°C
ZIEMNIAKI Kartoffeln, Pommes de terre, Patate
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
50 min maks.do 1h 85°C
KAPUSTA Kohlrabi, Chou-rave, Cavilo rapa
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
1h 15 min maks.do 1h 35 min 85°C
DYNIA Kiirbis, Potiron, Zucca
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
1h 15 min maks.do 1h35min 85°C
SALATA Lattich, Laitues, Lattughe
do dogotowania Garen, cuire, cuocere

1h maks. do 1h 15 min 85°C

KOLBY KUKURYDZY Maiskolben, Mais en épis
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
1h maks.do 1h15min 85°C
BURAK LISCIOWY Mangold, Bettes, Bietole
do dogotowania Garen, cuire, cuocere

1 h 15 min maks.do 1h 30 min 85°C
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SELER Sellerie, Céleris, Sedani
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
1h 15 min maks.do 1h30min 85°C
SZPARAGI Spargel, d'Asperges, d'Asparagi
chrupiace knackig, croquant, croccante
35 min maks. do 50 min 85°C
miekkie weich, bien cuire, tenero
55 min maks. do 1 h 10 min 85°C
BOROWIKI Steinpilze, Bolet, Porcino
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
15 min maks. do 20 min 85°C
SEONECZNIK BULWIASTY Topinambur, Topinambours, Topinambur

do dogotowania Garen, cuire, cuocere

1h maks. do 1h 15 min 85°C
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Owoce, Friichte, Fruits, Frutta
JABLKO Apfel, Pomme, Mela

do dogotowania Garen, cuire, cuocere
25 min maks. do 30 min
JAGODY Beeren, Baie, Acini
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
45 min maks.do 1h
GRUSZKI Birnen, Poire, Pera
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
25 min maks. do 35 min
WISNIE Kirschen, Cerise, Ciliegia
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
25 min maks. do 35 min
SLIWKI Pflaumen, Prune, Prugna
do dogotowania Garen, cuire, cuocere
25 min maks. do 35 min
RABARBAR Rhabarber, Rhubarb, Rabarbaro

do dogotowania Garen, cuire, cuocere

20 min maks. do 30 min

Jaja, Eier, Oeufs, Uova
JAJA KURZE Huihnerei, Oeuf de poulet, Uovo di polli
jaja gotowane na miekko weich in der Schale, oeuf a la coque
1h maks.do 1h
jaja gotowane na twardo hart in der Schale, oeuf dur, uovo sodo
1h maks. do 1h 30 min
JAJA PRZEPIORCZE Wachtelei, Oeuf de caille, Uovo di callina
jaja gotowane na miekko weich in der Schale, oeuf a la coque

20 min maks. do 30 min

85°C

70°C

85°C

70°C

70°C

60°C

65°C

68°C

68°C
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