Sous-vide varfeni otevira zcela nové perspektivy pro pripravu potravin.
ZjednoduSuje operace pfipravy, optimalizuje organizaci pracovnich
procesli a udrzuje kvalitni potraviny dlouhodobé na vysoké urovni.
Potraviny se vafi po dlouhou dobu (az nékolik desitek hodin) ve
vakuovém sacku pfri nizké konstantni teploté, udrZuji si neporusenou
strukturu, zachovavaji si dalezité ziviny, chut, aroma a neztraci hmotnost
(zGstavaji stavnaté). Takto pfripravené pokrmy v uzavienych vakuovych
saccich se nésledné skladuji v chladni¢ce a pokud je tfeba, jidlo je mozno
rychle a perfektné dokoncit v jednotlivych porcich ur¢enych pro servirovani.
Tato pfiprava je velmi flexibilni a spliiuje nejpfisnéjsi hygienické pozadavky.
Nevznika 7Zadna nad-vyroba a pofizovaci naklady jsou minimalizovany.

Zarizeni Softcooker zarucuje presny ohrev a ovladani teploty (v rozmezi
20-100°C s presnosti +/- 0,03°C), a jiZ nyni jej pouZiva cela fada restauraci
ocenénych Michelin hvézdou. Diky technologii Sous-vide mUGzZete ve Vasi
restauraci tvorit pokrmy pro opravdové labuzniky.
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A Softcooker
C + vana GN1/1-150 (pfiplatkové)
Model Nastaveni teploty A B C D E F G Hmotnost Rozméry baleni
Softcooker Sous-vide 2000 20 +100°C 110 105 130 260 170 170 210 4,5 440x250x215
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