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Gotowanie w niskich temperaturach

Metoda gotowania
Sous Vide

Urzadzenie Sous Vide pozwalana
przygotowanie wybornych potraw
o bogatym smaku i konsystenciji,
ktorych nie da sie osiagnac inny-
mi znanymi metodami. Zywnos¢
nie traci aromatu ani wartosci
odzywczych, zachowuje witaminy,
naturalne soki i pozostaje deli-

katna i soczysta.

Metoda sous vide to jeden z najbar-
dziej wydajnych sposobéw wyko-
rzystania zalet gotowania w niskiej
temperaturze. W ten spos6b mozna
przygotowaé mieso, ryby, warzywa,

a nawet owoce — wystarczy tylko

ustawi¢ odpowiednia temperature, aresztg zajmie
sie urzadzenie. Stala niska temperatura zapewnia
réwnomierne ugotowanie, a przy poprawnie usta-
wionej temperaturze potrawa nie moze sie nie
uda¢. W przypadku gotowania w woreczku préz-
niowym, naturalne aromaty i soki wprowadzane
sa do zywnosci dajac w efekcie wy$mienity smak
i idealng konsystencje. Zastosowanie urzadzenia
Sous Vide optymalizuje prace w kuchni. Zywnos¢
mozna przygotowac z kilkugodzinnym albo na-
wet kilkudniowym wyprzedzeniem.

Po przygotowaniu zywnosci mozna pozostawié
ja w urzadzeniu do momentu podania - zywnosé
mozna tak zostawi¢ na kilka godzin a nawet dni
bez ryzyka zepsucia. Nawet najgrubsze kawatki

miesa zyskuja miekkos¢ i staja sie soczyste.
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Pakowanie prozniowe

W normalnych warunkach, pod wplywem
tlenu, zywno$¢ traci swoéj intensywny kolor.
Dzieki woreczkom prézniowym zywnosé
dluzej pozostaje soczysta, zachowuje
naturalne aromaty i jest mniej narazona
na utrate koloru. W przypadku miesa pako-
wanego prézniowo wystarczy 10 minut ma-
rynowania zamiast 5 godzin (minimum),
poniewaz ziota i inne skladniki marynaty
wprowadzane s3 do miesa pod wysokim ci$-
nieniem prézni. Podczas gotowania metoda
Sous Vide zasadnicza role odgrywa pako-
warka prézniowa. Rézne produkty mozna
pakowa¢ prézniowo uzywajac zamykanych wor-
kéw prézniowych i zewnetrznej pakowarki
(nie uzywac z cieczami) albo pakowarki z we-

wnetrzng komorg prézniows.

Oferte pakowarek prézniowych mozna

znalez¢ na str. 6.

URZADZENIE SOUS-VIDE

STAINLESS STEEL

To rozwiazanie gastronomiczne, w ktorym

zywno$¢ zapakowana w woreczki prézniowe

jest gotowana w precyzyjnie kontrolowanej

temperaturze.

e Urzadzenie idealne dla restauracji
oferujacych potrawy a la carte.

e Doskonale sprawdza sie do przygotowania
potraw poza godzinami najwiekszego ruchu.

¢ Pozwala zachowac stata jakosc
serwowanych potraw.

e Precyzyjny termostat (regulacja co 0,1 °C])
pracujacy w zakresie od 45 ° do 95 °C.

¢ Obudowa wykonana w catosci ze stali
chromowe;.

¢ W zestawie: separator, 6 przektadek,
pokrywa ze stali nierdzewne;.

e Hermetyczne zamkniecie dzieki

zastosowaniu uszczelki silikonowe;.

Wymiary: 600 x 330 x (wys.) 300 mm
Pojemnosé: 20 litrow
Moc/napiecie: 600 W / 230 V
Kod: 225448

Cena: 1599 PLN
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Jak przygotowac potrawe
w urzadzeniu Sous Vide:

Przygotuj porcje z oczyszczone-
g0 surowego miesa.

Porcje w6z do woreczka préznio-
wego i dopraw przyprawami wg
uznania, mozesz réwniez doda¢
przyprawy w postaci plynnej,

tj. oliwe, wino, marynate.

Przy pomocy pakowarki préznio-
wej usun powietrze z woreczka.

Wlej odpowiednia ilos¢ wody
do urzadzenia Sous Vide.

W16z przygotowang porcje do
zbiornika urzadzenia, upewnij
sie, ze woreczek jest catkowicie
zanurzony w wodzie.

Ustaw zadang temperature
gotowania potrawy.

Zamknij pokrywe.

Po ugotowaniu potrawy naj-
pierw otwérz wentyl odpowie-
trzajacy w pokrywie, nastepnie
zdejmij pokrywe urzadzenia.

Po zakonczeniu cyklu gotowa-
nia potrawe mozna od razu ser-
wowa¢, weze$niej obsmazajac ja
na patelni z obydwu stron lub
schtodzi¢ w szybkoschladzarce
w celu dalszego jej bezpieczne-
go przechowywania.

Aby uzyska¢ chrupiaca skorke
przygotowanej potrawy, zaleca
sie obsmazenie potrawy

w wysokiej temperaturze

z dwéch stron przez kilka
sekund. Do finishingu potrawy
polecamy uzycie patelni

z powloka nanoceramiczna.

Wiecej informacji
o patelniach na str. 7.
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Przykladowe przepisy:

Stek z poledwicy wotowej

1. Stek 180 g zapakuj prézniowo, dodaj sol, pieprz oraz przypra-

wy, np. tymianek albo rozmaryn, potrawe polej oliwa.
2. Gotuj w temperaturze 55 °C przez 1 h.
3. Obsmaz mieso z dwéch stron na rumiano i odstaw
w ciepte miejsce.

4. Na tej samej patelni zrumien borowiki dodajac czosnek,

a na koniec liscie szpinaku baby.
5. Borowiki i szpinak utdz na srodku talerza i serwuj
na nich stek.

Piers kaczki

1. Piers 180 g ponacinaj nozem w kratke, nie uszkadzajac
miesa, przypraw sola i pieprzem.

2. Mieso zapakuj w woreczek prozniowy, dodajac gatazke
rozmarynu i tyzeczke oliwy.

3. Gotuj w temperaturze 63,5 °C przez 2,5 h.

4. Pier$ obsmaz na duzym ogniu najpierw od strony
skory za rumiano.

5. Pokrojona w plastry piers utdz na talerzu serwujac
obok na przyktad satatke.

ORIENTACYJNY CZAS | TEMPERATURA
STOSOWANE W GOTOWANIU METODA
SOUS VIDE:

Wotowina: krwista do mocno wysmazona 49°Cdo 65°C

Wieprzowina: $rednio do mocno wysmazona  56,5°C do 80°C
Cielecina: $rednio do mocno wysmazona 56,5°C do 65°C
Dréb: $rednio do mocno wysmazony 635°Cdo80°C

Uwaga: Ponizsze maksymalne czasy gotowania sa niezwykle
istotne, potrawy tatwo jest przegotowac!

Ryby 49°C do 60°C
Warzywa i owoce 84°C do 87°C
Jajka 635°Cdo 75°C

Uwaga: Surowe lub niepasteryzowane jedzenie nie moze by¢
serwowane 0sobom z obnizona odpornoscia.

Potrawy w urzadzeniu sous vide zawsze przygotowuj zgodnie
z zaleceniami HACCP.

Temperatura
Wotowina
Krwista 2 49°C 1 2
Srednio krwista 2 52°C 2 10
Sredniowysmazona | 50 55 °C min 4 12
Wotowina, wieprzowina lub jagniecina
Zeberka 50 70°C do 80 °C 24 72
Stek 2 56,5 °C min 2 2%
Drob
Kurczak bez kosci 25 63,5 °C lub wiecej 2 8
Kurczak z kos¢mi 50 635°C lubwiecej | 3 8
Pozostaty drob 70 71°C lub wiecej 6 8
Owoce morza
Biate ryby 25 max 5°C 20 )
Ttuste ryby 35 max 50°C 30 50
Homar 50 max 60°C i 50
Muszle - rézne 30 max 52°C 30° 4y
Krewetki duze 5°C 20° 35
Warzywa
Twarde 60 max 83°C 05 25
Miekkie 40 max 82°C 05 1
Jajka kurze w skorupce
Na miekko 635°C 45 15
Na twardo 71°C ) 15
Rozbettane 75°C 20° 20
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PAKOWARKA PROZNIOWA KITCHEN LINE - LISTWOWA

- Wykonana ze stali nierdzewnej

- Profesjonalna pompa oraz manometr prozniowy

- Obstuga reczna lub automatyczna STALESSSTEEL

- Cyfrowy wyswietlacz

- Regulowany czas zgrzewania

- Listwa zgrzewajaca pokryta teflonem

- Dtugoscé listwy zgrzewajacej: 340 mm
(dla torebek 320 mm)

- Pompa prozniowa olejowa: 15 L/min.

- Do uzytku wytacznie z workami
moletowanymi

W ofercie HENDI réwniez woreczki
do pakowarek prozniowych!

kod mm \ w cena (PLN)
970362 378x290x(H)180 230 150 1549,-

PAKOWARKA PROZNIOWA PROFI LINE - KOMOROWA

- Przeznaczona do pakowania produktow spozywczych i technicznych m
STAINLESS STEEL

- Konstrukcja i komora wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewne;j

- Dno z duzym wgtebieniem oraz wypukta pokrywa umozliwiajace
pakowanie duzych porcji

- Transparentna pokrywa umozliwiajaca kontrole
procesu pakowania

- 2 wktadki dystansowe w zestawie

- Wyswietlacz cyfrowy

- Solidna pompa olejowa gwarantujaca dtugi
okres uzytkowania

- Bardzo tatwa obstuga

- Automatyczna praca

- Mozliwos$¢ regulowania prozni
nawet do 99%

- Regulowany czas zgrzewania

- Pompa olejowa

kod mm zew. mm wew. listwa zgrzewajaca (mm) wydajnosc pompy (m¥h) - kg~ W V. cena(PLN)
970355 370x575x(H)295  310x350x(H)120 300 6 35 350 230 5999,-
970416 430x530x(HI370  360x400x(H)180 350 10 40 450 230 6999,-
970423 470x550x(H)400  410x450x(H)200 400 12 45 900 230 7999,-

Do cen nalezy dodac¢ podatek VAT 23%
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PATELNIE Z POWLOKA NANOCERAMICZNA

- Nanoceramiczna powtoka nieprzywierajaca
- Z naturalnych materiatow o wtasciwosciach energooszczednych
- Wysoka odpornos¢ termiczna do 400° C, o 150° C wyzsza
niz odpornosc¢ patelni z tradycyjna powtoka nieprzywierajaca
- Gtadka powierzchnia, minimalna ilos¢ ttuszczu wystarcza,
aby uzyskac doskonaty wynik smazenia
- Bardzo twarda powierzchnia, duza odporno$¢ na Scieranie
- Dzieki jasnoszarej btyszczacej powierzchni
tatwo zaobserwowac przebarwienie oleju
czy masta

AZso/z8)

kod mm cena (PLN)
621103 §200x(H)44 89,
621110 (240x(H)50 99,-
621127 ?260x(H)52 109,-
621134 (#280x(H)52 119,-
621158 ?320x(H)60 139,-

KUCHENKA INDUKCYJNA MODEL 2000

- Bardzo cienka obudowa (32 mm) ze stalowa rama
- Powierzchnia ze szkta ceramicznego

- Panel dotykowy

- Odpowiednia do garnkoéw o $rednicy do 26 cm

kod mm \ w cena (PLN)
239230 296x370x(H)46 230 2000 279,-
Do cen nalezy doda¢ podatek VAT 23%
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Gotowanie w urzadzeniu Sous Vide to:

- Ochrona smaku i soczystosci przy jednoczesnym zachowaniu
naturalnych koloréw. Zywnoé¢é zachowuje witaminy i naturalne soki.

+ Szybkie marynowanie miesa w prézni.

« Latwos¢ rownomiernej obrobki zywnosci.

« Minimalny nadzér podczas gotowania albo odgrzewania.

« Wydtuzenie okresu przechowywania zywnosci.

» Minimalna utrata wagi.

* Mozliwos$¢ podania gotowego dania w dowolnym momencie.

* Przygotowanie potrawy poza godzinami szczytu.

- Optymalizacja pracy w kuchni.

+ Wygodne przygotowywanie.

+ Mozliwos$¢ przygotowania pojedynczych porcji jak i wiekszych
ilosci zywnosci jednoczesnie.

« Zachowanie statej jakosci serwowanych potraw.

« Naturalne, zdrowe i smaczne potrawy, jakich jeszcze
nie prébowates!

Chcesz dowiedzie¢ sie wiecej?

Hendi Polska Sp. z o.0.
ul. Magazynowa 5, 62-023 Gadki
E-mail: info@hendi.pl

Szczegotowych informacji udziela
Dziat Handlowy HENDI:
tel.: 616587012, -13, -14, -15, -16
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