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SOUS VIDE o

GASTRG,

Sous Vide vareni je ¢asto oznacovano jako pomalé neboli,slow-vafeni” protoze vzhledem k vyrazné nizsi teploté vareni, kdy se
pouziva teplota okolo 65° C jsou nezbytné mnohem delsi ¢asy. Musime si ale uvédomit, ze pfi pouzivani metody Sous vide vafime
systémem,Cook-Chill-Regen’ (vafit - zchladit - ohfat) coz ve skutecnosti, pokud mame jidlo pfipravené a zchlazené, tak od objed-
navky k servirovani ubéhne nékolik minut (pfedpokladejme, Ze lazen k ohfati pokrmu je pfipravena a vyhfata na cca. 40 - 50° C).
Sous vide vafeni je tedy absolutni systém, kdy je mozno krok-za-krokem predpfipravit pokrmy, jenz i nezkusenym kuchafim
umozni vydavat pokrmy pfipravené v Sous Vide.

Vakuované jidlo se posiruje po dlouhou dobu — bézné i 72 hodin - o presné vypocitané teploté, kterd je mnohem nizsi nez ta,
ktera se pro vareni obvykle pouziva. Je prokazano, ze ztraty nejsou vyssi nez 5% hmotnosti pfipravovaného pokrmu.

Sous Vide je vhodna pro pfipravu viech druhl mas, zeleniny, pfipravu omacek, dezertl apod.

Sous Vide se také pouziva k prodlouzeni trvanlivosti potravin, pokud jsou pasterizované — zchlazené pfi teploté 3,3° C zistanou

bezpecné a chutné uchované po dobu cca tii az ¢tyf tydnd.

Sous Vide ma pro kuchyné nasledujici vyhody:

- minimalizace ztrat, moznost jednoduse vakuovat a skladovat jednotlivé porce

- minimalni smr3téni objemu potraviny, ztrdta hmotnosti ¢ini max. 5%

- niZsi spotrieba el. energie v porovnani s konvencni troubou nebo grilem

- rizné druhy pokrm@ mohou byt soucasné ohfivany v jedné vodni lazni

- velkd Uspora ¢asu, optimalizace prace v kuchyni - N

maso hladina vody

Rovnomérné rozlozena teplota
L, << <<<<< lazné pomoci vodniho cerpadla.
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Suroviny jsou tepelné zpraco-

vany v uzavieném vakuovém
sacku, jejich chutové vlastnosti
nejsou rozpustény ve vodé, ale
jsou uchovany v potraviné.

Velmi nizkd ztrata objemu suro-
vin diky nizké teploté kuchyn-
ské upravy.

Suroviny zUstavaji Stavnaté a
neztraceji svoji chut.

Rozméry Rozméry vany Objem Vykon Hmotnost Pocet Rozsah teplot
cm cm | kw kg van °C

00007186 CSVT-66 EM 60 x 60 x 28 51x31x18 20 230V /50 Hz 2,4 42 1 max. 90

00007187 CSVT-76 ET 60x70x28 51x31x18 20 230V /50 Hz 24 45 1 max. 90

Index Oznaceni Napéti



Ryby:

Ryby bez tuku
Teplota 55°C 56° C 57°C 58°C 59°C 60° C
Tloustka
5mm 2% hod. 1% hod. 1% hod. 50 min 35 min 30 min
10 mm 2% hod. 2 hod. 1% hod. 60 min 45 min 35 min
15 mm 2% hod. 2 hod. 1% hod. 1% hod. 55 min 50 min
20 mm 3 hod. 2% hod. 1% hod. 1% hod. 14 hod. 60 min
25 mm 3% hod. 2% hod. 2 hod. 1% hod. 1%2 hod. 1% hod.
30 mm 3% hod. 3 hod. 2% hod. 2 hod. 1% hod. 1% hod.
35mm 4 hod. 3% hod. 2% hod. 2% hod. 2% hod. 2 hod.
40 mm 4% hod. 3% hod. 3 hod. 2% hod. 2% hod. 2% hod.
45 mm 4% hod. 4 hod. 3% hod. 3% hod. 2% hod. 2% hod.
50 mm 5% hod. 4% hod. 4 hod. 3% hod. 3% hod. 3 hod.
55 mm 5% hod. 5 hod. 4% hod. 4 hod. 33% hod. 3% hod.
60 mm 6% hod. 5% hod. 5 hod. 4% hod. 4 hod. 3% hod.
65 mm 7 hod. 6 hod. 5% hod. 5 hod. 4% hod. 4Y4 hod.
70 mm 72 hod. 6% hod. 6 hod. 5% hod. 5 hod. 4% hod.

Ryby tu¢né
Teplota 55°C 56° C 57°C 58°C 59°C 60° C
Tloustka
5mm 4% hod. 3 hod. 2 hod. 1% hod. 60 min 40 min
10 mm 4% hod. 3 hod. 2 hod. 1%2 hod. 1% hod. 50 min
15 mm 4% hod. 3% hod. 2% hod. 1% hod. 14 hod. 60 min
20 mm 434 hod. 3% hod. 2% hod. 2 hod. 1% hod. 14 hod.
25 mm 5 hod. 3% hod. 2% hod. 2% hod. 1% hod. 1% hod.
30 mm 5% hod. 4 hod. 3% hod. 2% hod. 2% hod. 2 hod.
35mm 5% hod. 4V hod. 3% hod. 3 hod. 2% hod. 2% hod.
40 mm 6 hod. 434 hod. 4 hod. 3% hod. 3 hod. 2% hod.
45 mm 6% hod. 5% hod. 4% hod. 3% hod. 3% hod. 3 hod.
50 mm 7 hod. 5% hod. 43 hod. 4Y4 hod. 33% hod. 3% hod.
55 mm 7% hod. 6% hod. 5% hod. 4% hod. 4V hod. 3% hod.
60 mm 8 hod. 6% hod. 5% hod. 5% hod. 43 hod. 4Y4 hod.
65 mm 8%2 hod. 7% hod. 6% hod. 5% hod. 5% hod. 4% hod.
70 mm 9% hod. 8 hod. 7 hod. 6% hod. 5% hod. 5% hod.
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Maso hoveézi, veprové, jehnéci:

Teplota 55°C 56°C 57°C 58°C 59°C 60° C
Tloustka

5mm 2 hod. 1va hod. 60 min 45 min 40 min 30 min
10 mm 2 hod. 1% hod. 1% hod. 55 min 45 min 40 min
15 mm 2% hod. 134 hod. 1% hod. 14 hod. 60 min 55 min
20 mm 2% hod. 2 hod. 134 hod. 1% hod. 1% hod. 1% hod.
25mm 2% hod. 24 hod. 2 hod. 134 hod. 1% hod. 1% hod.
30 mm 3 hod. 2% hod. 2 hod. 2 hod. 134 hod. 1% hod.
35mm 3% hod. 2% hod. 2Va hod. 2 hod. 2 hod. 134 hod.
40 mm 3% hod. 3 hod. 2% hod. 2V hod. 2V hod. 2 hod.
45 mm 4 hod. 3% hod. 3 hod. 2% hod. 2% hod. 2V hod.
50 mm 4% hod. 33 hod. 3% hod. 3 hod. 2% hod. 2% hod.
55 mm 5 hod. 44 hod. 3% hod. 3% hod. 3 hod. 3 hod.
60 mm 5% hod. 4% hod. 4 hod. 3% hod. 3% hod. 3% hod.
65 mm 6 hod. 5% hod. 434 hod. 4% hod. 4 hod. 334 hod.
70 mm 6% hod. 534 hod. 5% hod. 434 hod. 44 hod. 4 hod.
Teplota 61°C 62°C 63°C 64° C 65°C 66° C
Tloustka

5mm 25 min 25 min 18 min 16 min 14 min 13 min
10 mm 35 min 30 min 30 min 25 min 25 min 25 min
15 mm 50 min 45 min 40 min 40 min 35 min 35 min
20 mm 60 min 55 min 55 min 50 min 45 min 45 min
25 mm 1% hod. 1% hod. 1% hod. 60 min 55 min 55 min
30 mm 1% hod. 1% hod. 14 hod. 14 hod. 14 hod. 14 hod.
35mm 134 hod. 1% hod. 1% hod. 1% hod. 1va hod. 1% hod.
40 mm 134 hod. 134 hod. 134 hod. 1% hod. 1%2 hod. 1% hod.
45 mm 2% hod. 2 hod. 2 hod. 134 hod. 134 hod. 134 hod.
50 mm 2% hod. 2% hod. 2% hod. 2 hod. 2 hod. 2 hod.
55 mm 2% hod. 2% hod. 2% hod. 2% hod. 2V hod. 2% hod.
60 mm 3 hod. 3 hod. 234 hod. 234 hod. 2% hod. 2% hod.
65 mm 3% hod. 3% hod. 3% hod. 3 hod. 3 hod. 2% hod.
70 mm 334 hod. 334 hod. 3% hod. 3% hod. 3% hod. 3% hod.
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