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HENDI POLSKA Sp. zo.0. tel.: +48 658 70 00

H E N D l ul. Magazynowa 5 fax: +48 658 70 01
62-023 Gadki www.hendi.pl

FOOD SERVICE EQUIPMENT  Polska info@hendi.pl

SOUS VIDE
URZADZENIE

DO GOTOWANIA W NISKICH

TEMPERATURACH
kod: 225 448

A -330mm

B1 - 536 MM (wymiar samej obudowy)
Bz - 600 mm (wymiar obudowy wraz

z wystajacym kranem spustowym)

C -300 mm

wersja opracowania: 7

data opracowania:
2013-02-06

Przeznaczenie:

urzadzenie stuzy do delikatnego gotowania potraw

w woreczkach prézniowych

woreczki te umieszcza sie w kagpieli wodnej w temperaturze
ponizej 100°C - potrawa nie ma bezposredniego kontaktu
zwodag

dzieki tej metodzie gotowania naturalna struktura zywnosci nie
uszkadza sie w pordwnaniu do gotowania tredycyjnego
zywno$¢ nie traci aromatu ani wartosci odzywczych, zachowuje
witaminy, naturalne soki oraz enzymy, pozostaje delikatna

i soczysta

po przygotowaniu a nastepnie schtodzeniu potrawy mozna
przechowywacé w temp. +2°C nawet przez 3 tygodnie

po ponownej obrébce termincznej przez ca 10-15 minut potrawa
jest gotowa do serwowania a smak jest identyczny jak potrawy
przygotowanej na biezgco

Dane techniczne:

wymiary: 330x600x300 mm(szer. x gteb. x wys)
pojemnos¢ komory gotowania: 20 |
moc / napiecie: 600 W /230 V

Wszystkie dane techniczne zawarte w niniejszej karcie produktu majg charakter wytgcznie orientacyjny.
Produkt nie zostat opomiarowany przy uzyciu specjalistycznego sprzetu pomiarowego dlatego jego dane
techniczne moga sie rézni¢ od danych rzeczywistych. Roznice pomiedzy danymi na karcie a rzeczywistymi
nie moga by¢ podstawa do reklamacji produktu.
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Po co tyle czesci?
Czyli troche o technice
W urzgdzeniu Sous Vide
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PO CO PANEL STEROWANIA?

e  dzieki niemu bardzo precyzyjnie bo
z doktadnoscig do 0,1°C ustawiamy
zadana temperature. Temperatura
jest najwazniejszym elementem
gotowania SOUS VIDE

e codo jednej minuty ustawi¢ mozemy
zadany czas gotowania

e wyswietlacz temperatury pokazuje
temperature zadang oraz biezgca

OStONA PANELU
STEROWANIA

PO CO OStONA PANELU STEROWANIA?

e  zapobiega przypadkowemu zalaniu
wodg panelu

e  zapobiega przypadkowej zmianie
ustawien temperatury, co jest
bardzo wazne zwazywszy na rdznice
w efekcie gotowania przy zmianie
temperatury nawet o 1-2°C

PRZEKtADKI/SEPARATORY
WEWNETRZNE

PO CO PRZEKLADKI/SEPARATORY?

e  utrzymujgc woreczki w pozycji
pionowej umozliwiajg swobodng
i naturalng cyrkulacje cieptej wody
ku gérnym jej warstwom - dzieki
temu temperatura wody w catej
komorze urzadzenia jest rowna

e  ufatwiajg segregacje potraw pod
wzgledem rodzaju gotowanego
produktu oraz czasu gotowania

e przytrzymujg woreczki prézniowe
zapobiegajgc wyptywaniu ich na
powierzchnig, bowiem caty
woreczek z potrawg MUSI by¢
zanurzony w wodzie.
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POKRYWA
Z USZCZELKA

-

" PO CO POKRYWA Z USZCZELKA?

zapobiega parowaniu goracej
wody

zapobiega przypadkowemu
poparzeniu sie obstugi

utatwia utrzymanie stabilnej
temperatury wody

wplywa na zmniejszenie kosztow
energii elektrycznej (zmniejsza
naturalne wychtadzanie sie wody)

WENTYL
ODPOWIETRZAJACY

PO CO WENTYL ODPOWIETRZAJACY?

W czasie procesu gotowania dziata
jak zawér bezpieczenstwa
zapobiegajac wystrzeleniu pokrywy
ku gorze

w przypadku przyssania sie pokrywy
podczas stygniecia wody umozliwia
wyréwnanie cisnienia w urzadzeniu
i na zewnatrz, umozliwiajac
bezproblemowe jej zdjecie

BEZPIECZNY KRAN
SPUSTOWY

PO CO BEZPIECZNY KRAN SPUSTOWY?

utatwia opréznianie wanny
specjalna sprezyna w kranie
uniemozliwia przypadkowe
otworzenie spustu grozace
poparzeniem sie wyptywajaca
gorgcq wodg

aby bezpiecznie oprézni¢ wanne
nalezy wcisnac lekko kurek

a nastepnie przekreci¢ go o 1/4
obrotu w lewo
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mwm PO CO GRZALKA?

e réwnomiernie nagrzewa wode w catym
pojemniku

e  dzieki grzatce tasSmowej podklejonej pod
catym dnem nie jest konieczne
stosowanie zadnych elementéw
mieszajacych wode - im mniej elementéw
dodatkowych tym mniej elementéw do
ewentualnej awarii

¢ mata moc grzatki (600W) to wbrew
pozorom wielka zaleta urzadzenia -
ufatwia bardzo precyzyjne ustawienie i
utrzymanie zagdanej temperatury dzieki
minimalnej histerezie termostatu oraz

GRZALKA bezwtadnosci grzatki, a doktadnos¢
temperatury gotowania jest
| TERMOSTATY najistotniejszg cechg wptywajaca na

koncowy efekt potrawy

PO CO GOTOWANIE W WODZIE?

e woda bardziej rownomiernie
rozprowadza ciepto - bardziej niz
powietrze - dowodem jest
temperatura wody i powietrza nad
morzem rano, w potudnie i
wieczorem - temp. powietrza
bardzo sie zmienia w ciggu doby,
woda reaguje bardzo wolno.

PO CO WANNA W STANDARDZIE GN 1/1?

e  Zastosowanie w urzgdzeniu wanny o wielko$ci GN 1/1
h 200 jest optymalne dla wiekszosci lokali
gastronomicznych. Wymiar wanny dostosowany jest
takze do wielkosci porcji positku dla jednego klienta.
Powiekszenie wanny np. do rozmiaru  GN 2/12z
technicznego punktu widzenia nie stanowi problemu
lecz staje sie mato praktyczne inieekonomiczne.

W przypadku mniejszej produkcji musimy rozgrzewac
wiekszg ilos¢ wody a co za tym idzie zwiekszamy koszty

WANNA energii elektrycznej. Zastosowanie drugiego i kolejnego
W STANDARDZIE urzagdzenia pozwala na elastyczne zwiekszanie produkcji
GN 1/1 oraz na gotowanie w poszczegélnych urzadzeniach

W innej temperaturze.
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Sous Vide a bemar

podobienstwa i roznice

Sous Vide, kod: HENDI 225448

Efekt gotowania powtarzalny dzieki
gwarantowanemu utrzymaniu
stabilnej temperatury

Podobienstwa:

podobny wyglad

podobna wielkos¢ zewnetrzna
wanna w standardzie GN 1/1 h 200
zasilanie elektryczne

Réznice:

Sous Vide

do gotowania potraw

precyzyjny temostat z doktadnoscig do 0,1°C
wyswietlacz cyfrowy temperatury i czasu
wktadka w komorze z przektadkami
/separatorami

grzatka tasmowa podklejona pod catym dnem
pojemnika

pokrywa z uszczelkg oraz z wentylem
odpowietrzajgcym

kran spustowy z zabezpieczeniem

A

Bemar, kod: HENDI 238912

Efekt gotowania za kazdym razem
inny, niespodziewany czyli bardzo
niepozgdany w gastronomii
(dlatego bemar nie stuzy do
gotowania)

Bemar

e do utrzymywania gotowych potraw
w odpowiedniej temperaturze

e préba gotowania metodg Sous Vide konczy
sie przypadkowym efektem koricowym
standardowy termostat
temperatura ustawiana pokrettem - mato
precyzyjna

e koniecznos¢ stosowania pojemnikéw
systemowych GN
grzatka stalowa w postaci pretu
standardowy kran spustowy
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Jak to sie robi?
Czyli gotowanie metodg
Sous Vide - krok po kroku.
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Krok nr 1:

e przygotowujemy porcje
Z 0Czyszczonego surowego miesa

Dobra rada:
e  zaleca sie przygotowywac porcje na

jedng osobe. Wptynie to korzystnie
na gospodarke zapasami

PRZYPRAWIANIE

Krok nr 2:

e wyporcjowane potrawy
doprawiamy wg receptur lub
uznania przyprawami, ziotami itp.

Dobra rada:

e  przy doprawianiu mies unikajmy
soli powodujgcej twardnienie
miesa podczas gotowania

WKLADANIE
DO WORECZKOW

Krok nr 3:

e odwazong i doprawiong porcje
miesa, warzyw wktadamy do
woreczka préozniowego

Dobra rada:

e unika¢ ubrudzenia otworu woreczka
mogacego wptywacd na nieszczelnosé
zamkniecia

e  zwracac uwage na typ stosowanego
woreczka w zaleznosci od modelu
pakowarki prézniowej (worki gtadkie
lub moletowane)
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Krok nr 4:

do porcji miesa i innych potraw

w woreczku mozemy dodac jeszcze
przyprawy w postaci ptynnej jak:
oliwa, wino, soki owocowe

Dobra rada:

unika¢ ubrudzenia otworu woreczka
mogacego wptywacd na nieszczelnosé
zamkniecia

PAKOWANIE PROZNIOWE

Krok nr 5:

przy pomocy pakowarki prézniowej
HENDI 970362 (na zdjeciu obok) lub
modelu 970355 (z mocniejszg pompa
odsysajaca) usuwamy powietrze

z woreczka

Dobra rada:

w zaleznos$ci od modelu pakowarki
prozniowej uzywamy workow
gtadkich lub moletowanych
dostosowaé stopien prozni aby

nie uszkodzi¢ struktury pakowanego
produktu

PRZYGOTOWANIE
URZADZENIA DO PRACY

Krok nr 6:

wla¢ wode do urzadzenia
podtaczy¢ urzadzenie do pradu

Dobra rada:

aby unikna¢ przepetnienia zbiornika
zwraca¢ uwage na oznaczenie
maksymalnego poziomu wody

aby skréci¢ czas nagrzewu wody do
temperatury zadanej zaleca sie wla¢
czesciowo goracej wody
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USTAWIANIE PARAMETROW
GOTOWANIA

Krok nr 7:

nastawic¢ zgdang temperature
gotowania potrawy

nastawic zgdany czas gotowania
potrawy

Dobra rada:

zastonic panel sterowania ostong
przykry¢ urzadzenie pokrywa
z uszczelka

f”“* |
%

UMIESZCZANIE WORECZKOW
W ZBIORNIKU

Krok nr 8:

po osiaggnieciu przez wode zadanej
temperatury przygotowane w
woreczkach prézniowych porcje
umieszczamy w zbiorniku
urzadzenia

Dobra rada:

aby wynik gotowania byt
perfekcyjny woreczek z potrawa
MUSI by¢ catkowicie zanurzony w
gorgcej wodzie. Pomogg nam w tym
przekfadki znajdujgce sie w
standardowym wyposazeniu
urzadzenia
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SCHtADZANIE POTRAWY

Krok nr 9a:

po zakonczeniu cyklu gotowania
potrawe nalezy szybko wychtodzié¢
w celu dalszego i bezpiecznego
przechowywania

ggggg%g%gg%g Dobra rada:
ESZSZR2S g vORIa rdud.

stosowanie w tym celu
szybkoschtfadzarki HENDI 232156
przyspieszy proces schtadzania
zachowujac jednoczesnie wysokie
wymagania sanitarno -
epidemiologiczne i HACCP

strona 10




HENDI POLSKA Sp. zo.0. tel.: +48 658 70 00

H E N D I ul. Magazynowa 5 fax: +48 658 70 01
62-023 Gadki www.hendi.pl

FOOD SERVICE EQUIPMENT  Polska info@hendi.pl

Krok nr 9b:

e w przypadku przygotowania
niewielkiej ilosci potraw metoda
Sous Vide wystarczy schfadzanie
w komorze zlewozmywaka
napetnionego zimng wodg
z kostkami lodu

Dobra rada:

e  polecamy kostkarki do lodu
HENDI 271001 oraz 271056
e polecamy rure przelewowa do

SCHtADZANIE POTRAWY zlewozmywaka HENDI 758304 do

(inna metoda) utrzymania w zlewie odpowiedniego
poziomu wody

O

Krok nr 10:

e wychtodzone potrawy w woreczkach
prozniowych przechowujemy
w temp.+2°C nawet do 3 tygodni

Dobra rada:

e polecamy bogatg oferte szaf i stotéw
chtodniczych oraz mrozniczych
wyposazonych w sterowanie
i termometr cyfrowe

L

PRZECHOWYWANIE
DO 3 TYGODNI

Miejsce do wpiecia do segregatora

O

Krok nr 11:

e  po otrzymaniu zamdwienia od
klienta wyjmujemy porcje
w woreczku z urzadzenia
chtodniczego

e woreczek wktadamy do urzadzenia
Sous Vide na okres 15-20 minut
w temperaturze, w ktorej danie byto
gotowane

e danie gotowe jest do spozycia

Dobra rada:

ODGRZANIE | FINISHING e dla waloréw czysto wizualnych

zaleca sie obsmazenie podgrzanej
porcji na patelni. Proces ten trwa
kilkanascie sekund. Zdaniem wielu
kucharzy obsmazenie takze
"wycigga" smak

e do finishingu polecamy kuchenki
indukcyjne oraz patelnie z
powtokg nanoceramiczng z oferty

HENDI
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Krok nr 12:

ufozenie potrawy na talerzu i jej
dekoracja jest ostatnim elementem

technologii przygotowania dan metodg

Sous Vide

Dobra rada:

w celu uzyskania aromatycznego

i niepowtarzalnego sosu zaleca sie
wykorzystanie soku z patelni po
finishingu

serwowac dania na nagrzanych talerzach
aby zapobiec ich szybkiemu stygnieciu -

polecamy szafki do podgrzewania:
250204, 250211 oraz 260003

ORIENTACYJNE TEMPARATURY | CZASY STOSOWANE

W GOTOWANIU METODA SOUS VIDE

NAZWA PRODUKTU TEMPERATURA CZAS
Poledwica wolowa 63°C 1 2 godz.
Rolada z boczkiem 60°C 1 2 godz
Filet z fososia 55°C 12 minut
Dorsz 68°C 12 minut
Brzuch wieprzowy 68°C 48 godz.
Lopatka wieprzowa 68°C 48 godz.
Zeberka wieprzowe 68°C 48 godz.
Lopatka z jagnigciny 68°C 48 godz.
Golebie 65°C 6 minut
Poledwica z jagnigciny 50°C 2 godz.
Poledwica z sarniny 50°C 2 godz.
Jajo na migkko 62°C 2 godz.
Krem angielski 82°C 12 minut
Makrela 50°C 12 minut
Filet mignon 65°C 15 minut
Fois Gras (ggsia watrobka) 65°C 20 minut
Karczochy 90°C 45 minut
Krem brulée 90°C 45 minut
Truskawki 65°C 45 minut
Banany 65°C 20 minut
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Komu to i po co?
Czyli do kogo kierowac
oferte na urzadzenia
Sous Vide

RESTAU
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Oferta skierowana jest wbrew pozorom nie tylko do eleganckich restauracji czy
tez do hoteli 5-cio gwiazdkowych. Uzytkownikiem urzgdzenia do gotowania
metodg Sous Vide moze by¢ kazdy lokal zbiorowego zywienia. Moze to by¢ nawet
kuchnia szpitalna dla przygotowywania wyjgtkowo delikatnych dietetycznych dan
dla 0séb cierpigcych na choroby przewodu pokarmowego. "Domy Opieki
Spotecznej" i "Domy Starcow" tez moga by¢ adresatem tej metody gotowania.

W stotéwkach zaktadowych dania przygotowywane tg metodg mogg by¢
serwowane cztonkom zarzadéw i dyrekcji od ktdrych decyzji zalezy ponowne
podpisanie umowy z danym operatorem stotéwki w zaktadzie pracy.

Nawet "przecietny" lokal gastronomiczny chcac rozszerzy¢ swoje menu o cos
"wyjatkowego" powinien zastanowic sie nad takim rozwigzaniem.

To tez idealne rozwigzanie dla "Domoéw Weselnych" gdzie obiad dla
nowozencow i ich gosci jest bardzo waznym elementem tego waznego dnia w
zyciu dwojga mtodych ludzi. Agrobiznes tez nie musi sie kojarzy¢ z siermiezng

kuchnia.

Pomystéw jest duzo. Wystarczy wybra¢ odpowiedni i go rozwija¢. Powodzenia!
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Po co to wszystko?
Czyli zalety gotowania
metodga Sous Vide
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Zalety dla konsumenta

zdrowo przygotowane potrawy

soczyste i aromatyczne miesa - nie tracg nic z zawartosci i wagi bo sg
szczelnie zamkniete w catym procesie ich produkgji i przechowywania

zupetnie nowe, niespotykane doznanie kulinarne w poréwnaniu z
potrawami przygotowywanymi w sposob tradycyjny

Zalety dla wtasciciela lokalu gastronomicznego:

oszczednosé surowca - dzieki szczelnemu zamknieciu nie ma ubytkow
wagowych

redukcja o 50% przypraw - przyprawy, ziota itd. nie sptywajg po produkcie
W czasie gotowania lecz dzieki zamknieciu w woreczku prézniowym
whikajg w jego srodek

mozliwosé planowania dtugoterminowego zapasami i zamoéwieniami dzieki
dtugiemu okresowi przechowywania ugotowanych dan (do 3 tygodni)

racjonalna gospodarka gotowymi wyrobami - biore z lodéwki tyle porcji ile
w danym momencie potrzebuje i niczego nie marnuje

metoda gotowania nie angazujgca czasowo obstugi kuchni - urzadzenie
Sous Vide po wtgczeniu nie wymaga obstugi

urzadzenie Sous Vide nie wymagajg specjalistycznej wentylacji

wzrost udziatu zadowolonych klientéw cenigcych dobre i zdrowe potrawy
bezposrednio wptywajgcy na przychody

niskie ryzyko awarii sprzetu dzieki matej ilosci podzespotow

= WZROST RENTOWNOSCI LOKALU
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Organizujemy pokazy i szkolenia z gotowania
metodg Sous Vide w naszej siedzibie (w Gadkach
pod Poznaniem), lub w siedzibie naszego
dystrybutora.

W celu omodwienia szczegotow
prosimy o kontakt z naszym
Doradca Kulinarnym:

Rafat Sajur

tel.: 505 28 34 27
fax: 61 658 70 02
mail: rsajur@hendi.pl
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