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RESTAURANTKVALITET
DERHJEMME

Har du brugt timer i kakkenet, hvor resultatet er gaet helt i vasken2 Hvor
kedet er blevet tert, grentsagerne blade og fisken overtilberedt2 Nu bliver
det ikke nemmere! Ked og grentsager tilberedt til perfektion. Det er nemt
med ENFINIGY sous side staven!

Denne metode kan bruges til naesten alle révarer, og resulterer i méltider
tilberedt med en koks praecision. Maden tilberedes naensomt under vakuum
i et vandbad. (fra fransk: sous-vide) . Resultatet er perfekt tilberedt ked og
sprade grentsager.

Flere oplysninger p&: www.zwilling.com

Intet er gennemstegt eller adelagt of for haje temperaturer, maden tilberedes

under konstant styret opvarmning. Dette bevarer de vaerdifulde naeringsstoffer
og aromaer i maden.

Hvis du vil opnd en laekker stegeskorpe eller grillmgnster, kan du stege kedet
pé en varm (grill) pande kort tid efter tilberedningen i vandbadet. Til dette kan
du anvende bade stebejern, rustfrit stél og aluminium, som f.eks. i STAUB eller
ZWILLING pander, DEMEYERE eller BALLARINI.



VIRKER DET VIRKELIG?

Absolut! Det lyder naesten for enkelt: fisk, ked
eller grentsager kan tilberedes i en vakuumpose i
vandbad mellem 45 og 85 °C og maden er klar
til at blive serveret efter vandbadet.

Flere oplysninger p&: www.zwilling.com

ENFINIGY sous vide staven bevarer den gnskede filberedningstempe-
ratur konstant og cirkulerer vandet under hele filberedningstiden. Maden
er derfor omsluttet af vand pé& alle sider, som bedre fordeler varmen og
derved neensomt og stabilt tilbereder maden.

Fordele: | modsaetning fil ,normal” stegning eller madlavning i en ovn,
pande eller gryde, forhindrer ENFINIGY sous vide staven ugnskede
temperaturudsving - hvilket iszer er vigtigt nér du forbereder kad og
fisk. Resultatet kan give bade sterre smag og bedre konsistens. Praecis
temperaturstyring giver ogsé& starre mulighed for at have fuld kontrol
over feksturer og tilberedning end mange andre filberedningsmetoder.

Derudover tilberedes maden i sin egen saft i vakuumposen, hvilket ikke
resulterer i tab af smag i kogevandet og ved fordampning. Og skulle
du glemme tiden eller gaesterne veere forsinkede, s& er det sveerere at
overtilberede maden i vandbadet.



MAD DER FAR DIN MUND 0 1.

rerne have og ved hvilken

DET F@RSTE SKRIDT MOD DET PERFEKTE
'I'l I- A‘I‘ I- ﬂ B E | V AN D 'I'RI N temperatur? Vend venligst! MALTID ER FORBEREDELSE.

Ked, fisk, grentsager eller frugt kan krydres
efter gnske og marineres med andre ingredienser
FO R TR I N som urter, krydderier og olie for forseglingen.
God kvadlitet er vigtigt, isser nar det drejer
sig om fisk og ked.

Ogsé vigtig: Posen, hvor maden skal skal vakuumforsegles
og filberedes i skal vaere varmebestandig, fedevaresikker
og frem for alt BPA-fril

¥

2,

FORTSAT
til naeste trin, hvor du skal du saette ENFINIGY Sous-vide
staven fast med clipsen pé kanten af en gryde eller
beholder af passende sterrelse. Placer eventuelt Sous-vide
racket heri. Fyld vand i op til meerket pé& staven og indstil
den enskede temperatur.

Nér vandet er den anskede temperatur - typisk efter et
par minutter - kommes den fyldte, forseglede vakuumpose

ALT DU HAR BRUG FOR TIL SOUS-VIDE i vand og eventuelt sikres i Sous-vide stativet hvis
nedvendigt. Dette sikrer, at posen holdes under vandet
under hele tilberedningen. Indstil tilberedningstiden og

lad ENFINIGY staven klare resten.
SOM AFSLUTNING VARM EN GRILLPANDE OP OG
STEG K@D ELLER FISK, FOR AT OPNA EN SPR@D
p— STEGESKORPE.
+ -+ © -+ + Steg kedet p& begge sider meget kort og smag
w til med salt og peber.v

¥
Alt, hvad du behgver til at kreere laekre méltider sammen med
ENFINIGY sous vide staven: en stor gryde, en passende vakuum- 3
pose og en vakuumpumpe, f.eks. den trédlzse vakuum pumpe ¢

fra FRESH & SAVE. Hvis det foretraekkes, sa anvend en (grill)

TO FINISH OFF
pande til den afsluttende tilberedning.

Ogsa vigtig: Posen, hvor maden skal vakuumforsegles
og filberedes i skal vaere varmebestandig,
fedevaresikker og frem for alt BPA-fril

Flere oplysninger p&: www.zwilling.com



SVINEK@D
f— Rare Medium Well done
ILBEREDNINGSTABEL - B s s
) Svinemerbrad 4-5cm 90 min 90 min 90 min
ERFEKT TlLBEREDNlNG Kotelet 2-3cm 60 min 60 min 60 min
Nakkekam 2-3cm 60 min 60 min 60 min
1VE R GAN G Spareribs - 24 h 24 h 24 h
[ ]
FJERKRA
To faktorer er vigtige for tilberedning med Sous-vide: temperaturen Medium Well done
og tilberedningstiden, dvs. den tid det tager at n& den perfekte -
f 55-60 °C 60-65 °C

kernetemperatur. Begge varierer afhaengigt af révaren. Fisk skal

opnd en temperatur mellem 41° C og 65° C, okseked, svineked Andebryst 2-3cm 150 min 150 min
samt fijerkrae og vildt mellem 50° C og 75° C. Frugt og grent

Andelar 6-8.cm 8h 8h
mellem 65° C il 85 C. Baelgfrugter og korn tilberedes teet p& o
kogepunktet. Gésebryst 3-4cm 120 min 120 min
Kyllingebryst 2-3em 75 mi 75 mi
Tabellen giver filberedningsretningslinjer. LMl mn min
Kalkunbryst 2-3cm 90 min 90 min
VILDT/LAM
Rare Medium Well done
f 52-55°C 55-60 °C 60-65 °C
OKSEK@D Lammefilet 2cm 40 min 40 min 40 min
Rare Medium Well done Lammemedaljon 3cm 50 min 50 min 50 min
. Lammekglle - 24 h 24 h 24 h
............................................ @50_55(:55_57(:57_60(: Lammeryg - 150 min 150 min 150 min
2cm 60 min 60 min 60 min Vildifilet 2-3cm 40 min 40 min 40 min
Fillet, Roastbeef, Rib eye, 3cm 100 min 100 min 100 min Réadyrryg 2-3cm 40 min 40 min 40 min
Enfrecote, Culottesteg 4em 150 min 150 min 150 min Vildsvin 5cm 120 min 120 min 120 min
5cm 200 min 200 min 200 min Krondyrryg 2-3cm 50 min 50 min 50 min

Flere oplysninger p&: www.zwilling.com




-
GRGNTSAGER

COOKING TABLE - S [ o
HOW TENDER SHOULD IT BE? o o -

Graeskar 85 °C 60 min
Gulergdder 85 °C 60 min
Baby guleradder 85°C 20 min
Rabarber 85 °C 20 min
Redbede 85 °C 60 min
FISK
Asparges 85 °C 40 min
GLASERET M@R FAST WELL DONE Hvide asparges 85 °C 75 min
@5 38-40 °C 40-45 °C 42-50 °C 46-55°C
2cm 30 min 30 min 30 min 30 min
Lok 3cm 45 min 45 min 45 min 45 min FRU GT
aks
4 cm 60 min 60 min 60 min 60 min [Bf ®
5cm 75 min 75 min 75 min 75 min Jordbzer, bananer 60 °C 20 min
Fersken, blommer 75°C 80 min
Abler, paerer 80 °C 75 min
GLASERET M@R FAST WELL DONE Frugtpuré 85°C 45 min
@E 40 °C 40-47 °C 45-55°C 52-61°C
2cm 30 min 30 min 30 min 30 min
3cm 45 min 45 min 45 min 45 min AG
Aborre, pighvar 4cm 60 min 60 min 60 min 60 min [BE ®
5cm 75 min 75 min 75 min 75 min pocheret 62 °C 75 min
6cm 90 min 90 min 90 min 90 min
Onsen &g 65 °C 75 min
Rejer 1-2cm 40 min 40 min 40 min 40 min
bledtkogt 68 °C 75 min
Kammuslinger 2cm 30 min 30 min 30 min 30 min
hérdkogt 72 °C 75 min

12 Flere oplysninger p&: www.zwilling.com



PRODUKTOVERBLIK
SQUS VIDE

SOUS VIDE STARTERSAT

- .‘ - Alt hvad du behaver for at
’V komme i gang med sous-

vide-tilberedning

- let h&ndtering og pladsbe-

sparende opbevaring

SOUS VIDE STAV

- Praecis madlavning
- Indstilling of praecis
temperatur og filbered-

ningstid

SOUS VIDE STATIV

- let fastgarelse af vakuumposer
- Konstant vandcirkulation

- Justerbar starrelse

PRO SOUS VIDE LAG

- Sparer op fil 50 % energi
- Silikoneindsats til universel brug

- Passer til alle 24 cm gryder

PRO SUPPEGRYDE, RUSTFRIT STAL

- Optimal kapacitet og kompatibel

med sous-vide-l&gef

PRO STEGEPANDE,
28 CM RUSTFRIT STAL

- Ideel fil at stege og brune

ravarerne af pa.

FIND ALLE
PRODUKTER HER




PRO D U KTOVE R B I.l K - \_'7:: Y VAKUUMBEHOLDERE, GLAS
FRESH & SAVE S g

- Varmebestandigt borosilikatglas

=
FRESH & SAVE —— /

= -
VAKUUMPUMPE ;/ - VAKUUMBEHOLDERE, PLAST
~ o ‘
- Stejsvag forsegling pd f& sekunder 3 \7 - Taler mikrobalgeovn, fryser
med ét tryk p& knoppen - og opvaskemaskine

- Altid klar fil brug takket vaere

lithiumion batteri med lang levetid

jo=—————|
- }.c""""-.\r >
' \9; VAKUUMPOSER OG e —_—
MARINADEVENTIL VAKUUM MADKASSER
- Genanvendelig takket vaere - Nyd frisk mad péa farten
lynlas . - Taler mikrobalgeown, fryser og

- Varmebestandig og BPA fri opvaskemaskine

*sammenlignet med opbevaring uden vakuum

,/«",;1_ 7
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