Ndadin
valmistat ruokaa

SOUS VIDE

( Opas kaytoon

Laitteet

Lampotila
Aika




Vallkoimamme

—  Sous Vide Sirkulaattori

Sous Vide sirkulaattorin avulla olet oman

keittiosi Master Chef! Sirkulaattori [Gmmittad

ja kierrattaa vettd, joka kypsentad suljettavassa

sous vide -pussissa tai tyhjidopussissa olevat ruoka-

aineet vesinauteessa. Voit helposti asettaa ajan ja

tarkan lampdtilan = tulos on taydellinen jokaisella kerralla.

CRE,
s Tyhjiopakkauslaitteet

Vakuumipakkaamalla valmistelet ruoan Sous Vide -kypsennystd
varten. Kun haluat maustaa ja marinoida, vakuumissa ruoka
marinoituu erittdin nopeasti. Vakuumipakkaamalla myds pidenndt
ruocan ja elinfarvikkeiden sdilyvyytta jopa 5-kertaisesti ja valtyt
pakastamisen aiheuttamilia kylmdavaurioilta ja kuivumiselta.

Tarvikkeet
Vakuumirullat Vakuumipussit

VR-20300 VB-2030
20x300 cm 20x30 cm, 50 kpl
VR-28300

28x300 cm




Sous Vide

Sous Vide on tapa valmistaa ruokaa, joka antaa poikkeuksellisia, muilla valmistusmenetelmilla
saavuttamattomia efuja. Ranskankielinen sana sous vide tarkoittaa “tyhjidssa”. Kaytdnnossa
ruoka tyhjiopakataan, jonka jalkeen se kypsennetdén vesinauteessa erittdin tarkassa lampoti-
lassa. Sirkulaattori IGmmittad ja kierrattad vetta pitden lampdétilan tarkasti oikeana. Vakuumi-
pakattuna kypsennettava ruoka sdilyttdé mehukkuuden, maut ja ravinteet kypsennyksen
aikana ainutlaatuisella tavalla. Hidas, matalassa ldmpétilassa kypsentdminen valmistaa
kanan, kalan ja erilaiset lihat suussasulavan mureaksi ja uskomattoman mehukkaaksi.

Tama yksinkertainen tekniikka varmistaa téydellisyyden joka kertal




Miksi tyhjiopakkaisit ruvokaa?

Tyhjiopakkaaminen on Sous Vide -ruoanvalmistuksen ensimmdinen askel ja edellytys. Tdmdn
liséiksi tyhjiopakkaaminen tekee marinoimisesta helppoa ja nopeada: tyhjidinti avaa
raaka-aineen  huokokset, jolloin marinadi pdasee imeytymadn  tehokkaasti.
Ruoanvalmistuksen lisdksi tyhjiopakkauslaite antaa merkittavia etuja ruoan sdilyvyyteen.
Tyhjiopakkaamalla pidennat elintarvikkeiden sdilyvyytta jopa viisinkertaisestil
Tyhjiopakkauslaitteella luodaan vakuumi eli ilmaton ja hapeton fila, jossa bakteerien kasvu
hidastuu ja ruoka sdilyy huomattavasti pidempddn kadottamatta makuva ja ravinteita. Ldhes
kaikkia raaka-aineita ja ruokaa voidaan tyhjiépakata. Sdilyvyys pitenee huolimatta siitd, onko
kyseessd huoneenldmmadéssd, jadkaapissa vai pakastimessa sdilytettdvad ruoka. Kuivatuotteet
: sdilyvat paremmin, silld ne eivdt pddse tekemisiin kosteuden kanssa: eat tuotteet sdilyvat
- hyvdnd kuivumatta. Kun tyhjiopakkaat ruoan ennen pa mista, sdilyy se pidempdadn ja
ilman kylmavaurioita.
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