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VAKUOVA A SOUS-VIDE TECHNOLOGIE




VAKUOVAN| PRO DELS
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TRVANLIVOST POTRAVIN

Vakuové baleni potravin vam zajisti dlouhou trvan-
livost rliznych pokrmU. Vakuovat mUzete jakékoliv
potraviny, vcetné téch uvarenych. Vakuovani chilli,
rajcat, paprik, orechl, syrd, brambor, masa do
mrazaku nebo napriklad jiz hotovych svadin je efek-
tivni a rychly zpdsob, jak potraviny a hotova jidla
udrzet Cerstvé. K tomu skvéle slouzi zabaleni do
folie nebo vakuové sacky, do kterych se suroviny
nebo pokrmy ulozi. Tento zplsob ukladani jidel je
velmi oblibeny v restauracich, feznictvich a ve viech
kuchynich, v&etné téch domacich.

Jak to funguje? Jednoduse! Do vakuového sacku
vlozite pokrm, suroviny nebo nékolik vyrobkd, je
to jen na vas. Konec sacku se viozi do vakuového
stroje, ktery z n€j vysaje vzduch a sacek tepelné

svarfi. Vysati vzduchu je rychly a jednoduchy proces,
ktery zvliadne opravdu kazdy. A je hotovo!

Takto ulozené potraviny vydrzi dlouho Cerstvé
anezavadné. Objednejte si baliCku a vakuové sacky;,
které se postaraji o vasSe pokrmy. Vakuové baleni
pro kazdého Uchovani potravin ve vakuu je vhodné
pro kazdého. At uz jste kuchar v restauraci, nebo
zena ve své kuchyni. Existuji primyslové, komorové
nebo nekomorové balici stroje a stroje s plynem.
VSechny tyto stroje jsou uréené pro vakuové baleni
potravin, které si po vyzkouseni zamilujete. Vakuo-
vat mlzete vSechny druhy ovoce i zeleniny, maso
a veskeré hotové pokrmy, které si mizete uvarit ve
vakuu Sous-Vide. Jezte Cerstvé a kvalitni pokrmy!

Prodlouzeni trvanlivosti vakuovan
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" o Syrové Varené . . . . .
Pocet dnd maso maso Ryby Salamy Syry Chléb Ovoce Zelenina Kava
Primérna trvanlivost 8 6 2 8 20 8 8 5 120
Konzervace vakuovanim 15 20 7 20 60 10 15 10 365

POMALE VAREN

SOUS-VIDE
VE VAKUU

Setrné a pomalé vareni ve vakuu metodou Sous-
Vide si zamiluji $éfkuchari, zeny ve své kuchyni
i zaryti dietari. Princip technologie vareni Sous-Vide
spociva v pomalém vareni a nizké teploté, ktera se
pohybuje mezi 56 °C a 95 °C. Pro takovou pfipravu
pokrmU slouzi varné boxy a vodni lazné Vac-Star.

V nasi nabidce naleznete profesionalni vybaveni
pro restaurace i domaci pfipravu. Poznejte Setrné
vareni masa a jinych potravin. Objednejte si zafizeni
pro vareni Sous-Vide a uvidite, ze nebudete litovat.
Vareni ve vakuu Sous-Vide je zdravé a Setrné k po-
travinam i masu.

Uprava masa a ryby je maximélng dietni, bez soli
a bez tuku. Syrové maso se vlozi do vakuovych
sackd, vysaje se vzduch a néktery z vakuovych
balicich strojl svari jejich konec. Samotné vareni
ve fdlii trva nékolik hodin, ale stoji to za to! Teplo-
ta vareni nepresahne 95 °C a vysledny pokrm je
Stavnaty a kiehky. Pro domaci kuchyné a gastro
provozy je vareni ve vakuu idealni!

Objednejte si u nas kvalitni a profesionalni vybaven,
se kterym bude vareni radost.

Priklad teplot a Casu pro pripravu
jidel metodou Sous-Vide

Raw Rare Medium rare
Hovézi o o o
) S 49°C  55°C  58°C
0.15-0.30 hod. 0.40-3.30 hod. 0.45-4.00 hod.
S Medi
. . Veprovy eaum

o
steak 60 °C
0.30-1.30 hod.

Medium
65 °C

3.00-4.30 hod.

Kureci
stehna

Medium rare Medium
Losos

filet 49 °C 55 °C

0.15-0.25 hod. 0.15-0.25 hod.

S 85 °C 85 °C 85 °C

0.50-1.00 hod. 1.80-1.45 hod. 2.00-2.15 hod.

Na mékko Na tvrdo
Vejce 65 °C 68 °C

1.00 hod. 1.00-1.30 hod.
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Vyzkousejte aplikaci
SousVidePro
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dostupné pro
iPhone <


https://play.google.com/store/apps/details%3Fid%3Dcom.vac_star.SousVidePro
https://itunes.apple.com/cz/app/sousvidepro/id467898314%3Fmt%3D8

ZAKLADNI MODEL PRO
DOMACI VAKUOVANI

MALE KOMOROVE VAKUO\/ACI
STROJE DO DOMACNOST]

easyPro

Jeho pouzivani prispiva k prodlouzeni doby trvanlivosti
potravin a udrzuje déle chutové viastnosti vakuovanych
produktl. Doporucujeme kombinaci s dalSimi produkty
firmy Vac-Star. Investice do tohoto zafizeni se brzy vrati.
Jeho prednosti oceni kazda domacnost. Pulse systém
zajisti kontrolovany vakuovy postup pro jemné potraviny.
UrCeno pouze pro strukturované sacky.

Vaha (kg) Délka (mm) Sitka (mm) Vyska (mm) ko:::))tl“ybxm) Vakuum

easyPro 6,5 415 253 127 200 96 %
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= Diky kompaktnim rozmérfim a hmotnosti je tento model
r ' idealni pro malé restaurace a domacnosti. Prednosti
—— . tohoto stroje je prijemny vzhled a jednoduchost ovladani
pro obsluhu. Srdcem stroje je profesionalni pumpa znacky
BUSCH, ktera je vyvinuta specialné pro typ minivVac.
Vzhledem k rozmérm vakuové komory Ize u tohoto

¢ typu stoje pouzit max. rozmér sackd 200 mm x 300 mm,
coz splfiuje potreby malych restauraci a domacnosti.

\ \ mMiniVAC
=

maxiVAC

VWkonna komorova vakuovacka vybavena profesionalni
vakuovou pumpou pro vyssi vykon a spolehlivost.

Dvoijita svarovaci lista a jednoduché ovladani jsou zakladni
charakteristikou této jednotky. Vakuova baliCka je navic
vybavena Casovacem s vakuovym meéridlem, manualnim
svarovanim a funkci stop. Jednoducha udrzba a obsluha
s moznosti vakuovani tekutin.

. Vnitini Vnitini Vnitini Délka svareci Vykon pumpy Volty Watty
Vaha (k) Geika (mm)  sitka (mm)  vyska (mm)  listy (mm) (m¥/h) Vakuum ) )
miniVAC 17 280 220 e 200 4 99,9 % 230 600

maxiVAC 22 320 275 135 250 5 99,9 % 230 500




KOMPAKTNI PONORNE

SOUS-VIDE CHEF PRISTROIE |

Sous-Vide Chef |l

Tento produkt zpfistupriuje technologii Sous-Vide domacn-
ostem, malym kuchynim a tim i Siroké verejnosti. Prednosti i \
je jeho mala velikost a systém ohrivani vody se spodni
cirkulaci, proto vam pro jeho pouziti staci jakakoliv vhodna
nadoba do objemu 40 I. Kvalitu tohoto moderniho pristroje
znacky Vac-Star ur€uje jeho ergonomicky design, displej

Sous-Vide Chef Home s velkymi Cisly, hlidani hladiny vody, Casovac az na 99 h,

ochrana proti pretizeni, teplotni rozsah do varu

25 az 99 °C, s presnosti + 0,2 °C. Dalsi prednosti

a vyhodou produktu SousVideChef je jeho nizka

hmotnost 2,1 kg a jeho bezudrzbové provedeni. \

Nejnovéjsi produkt SouVideChef Home je vybaven antire-
flexnim dotykovym displejem, SSR a ventilaci pro chla-
zeni elektroniky. Rizend regulace teploty umozZfuije teplotni
stélost + 0,1 °C s rozsahem 25 °C az 99 °C. Obéhové
Cerpadlo o vykonu 14 I/ min je vhodné pro vodni lazné

0 objemu az 20 I. Kryt z kvalitniho a pro potraviny
uréeného plastu se snadno Cisti pripravkem am—
“ANTI-Calc”. - '

Sous-Vide Chef Touch

Novy Sous-Vide Chef Touch je vybaven velkym dotykovym
displejem s jednoduchym ovladanim a integrovanym
pripojenim teplotni sondy. VylepSeny vysoce vykonny
topny ¢lanek nyni umoznuje pouziti vodnich nadrzi az

zaruCuje rychlé a uc¢inné michani vody, a to i pfi velkych
objemech. Solid-State-Relay (SSR) vybaveni a prvotridni
ventilace chlazeni zajistuji dlouhou Zivotnost elektronickych
soucastek. Snadno se Cisti s Cisticem CSC “Anti-Lime”.

V baleni také vysoce kvalitni plastové pouzdro (NORYL).

Prehled modeld

0] (kg) Rozméry (mm) Teploty (°C) Napéti a vykon
Max objem Vaha Vyska Sitka Hloubka Min Max Stalost Volty Watty

Sous-Vide Chef Home 20 1,3 365 70 130 25 99 +0,1 230 500
Sous-Vide Chef Il 40 2,1 350 90 165 25 99 +0,2 230 1000
Sous-Vide Chef Touch 40 2,1 350 90 165 25 99 +0,2 230 1000
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www.sous-vide.cz www.vac-star.cz
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