Softcooker SRMAN

Softcooker je uréen pro pozvolné vakuové vareni ve vodni lazni pfi nizkych teplotach 60—
95°C. Potraviny, zpracované timto zpUsobem, neztraceji svlj vzhled, chut ani barvu a
zachovavaji si Stavnatost a dilezité Ziviny . Idedlni do restauracnich provoz( vyssi kategorie
predevsim k pripraveé ryb, driibezZe, jate¢niho masa a zeleniny. Minimalni vahovy ubytek. Bez
rizika rozvareni a nasaknuti potravin vodou. Zachovani aroma. Nizké energetické naklady.
Zafizeni neni dodavano s nddobou, nutno objednat zvlast.

Vakuové vareni (sous-vide cooking) bylo vyvinuto pred
nékolika lety. Proces byl vyvinut v okamzZiku, kdy kuchafi
zacali pracovat na efektivni a perfektni pfipravé foie gras.
Nejlepsi metodou se ukdzalo vareni ve vakuu pfi nizkych
teplotach, které zajisti citliva elektronika s moznosti regulace
teploty s odchylkou +/- 0,03 °C. Se spravnym zafizenim, jako
je Softcooker znacky SIRMAN, je zajisténo jemné a Setrné
vareni, uchovani daleZitych Zivin, intenzivni chuti, stavnatosti
a aroma vysledného produktu, jez je cilem kaZzdého
profesionalniho kucharského umeéni.

Francouzsky vyraz Sous-vide — vareni ve vakuu, je metoda
vareni, kterd je urcena kudrZeni neporusenosti vareného
produktu delsi dobu pfi relativné nizké teploté. Potraviny se
vafi po dlouhou dobu, nékdy i vice nez 24 hodin. Na rozdil od
bézného vareni, sous-vide cooking pouziva sacky pro vareni
produktu v horké vodé pod bodem varu (obvykle kolem
60 °C).

Softcooker SIRMAN s citlivou regulaci teploty a dokonalou
funkci rovnomérného vifeni vody ve varné nadobé je
pouZivan v mnoha restauracich, které jsou ocenény
hvézdickami Michelin, coz
lze povazovat za to

nejlepsi doporuceni
tohoto zafizeni do vasi
kuchyné.
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