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EVDE PROFESYONEL
MUTFAKLARDAKI TADI
YAKALAYIN.

Sizin de zaman zaman saatlerce yemek pisirip yine de ortaya cikan tad Hicbir yemek gereginden fazla pismeyecek ve yiksek 1sidan katis etkilenmeyecek.
begenmediginiz oluyor mu2 Bazen balik fieto cok kuru olabilir, sebzeler fazla Yiyecekler ideal isida kontrollii bir sekilde pisirilerek besin degeri ve aromasini korur.
piser ve yumusar veya bonfile orta pismis yerine cok pismis olur. Artik tim yemek-
ler ideal kivaminda pisecek! ENFINIGY sous-vide sayesinde yemekler tam agiz
tadiniza gére hazirlanarak istediginiz oranda piser.

Rosto tadi veya 1zgara cizgileri elde etmek isterseniz sous-vide y&ntemiyle pisen
yemekleri bir siire sicak 1zgarada kizartabilirsiniz. Bu islemi dékiim demir, paslanmaz
celik veya aliminyum tavada gerceklestirebilirsiniz. Orn: STAUB, ZWILLING pisirme
Bu method yiiksek kaliteli yemekler icin mikemmeldir ve sef restoranlarindaki grubu, DEMEYERE veya BALLARINI markalarinin tavalarini rahatlikla kullanabilirsiniz.
tariflerle yarisan sonuclar elde etmenizi saglar. Yemekler vakumlanarak sicak

suyun icinde bekletilir ve nazikee pisirilir. Bu sayede yumusak etler ve dise gelen

al dente sebzeler elde etmek artik cok kolay.

Daha fazla bilgi icin www.zwilling.com/tr adresini ziyaret edin 5



GERCEKTEN
CALISIYOR MU?

Kesinlikle! Ustelik oldukga kolay: balik, b?.m:ﬂe,
tavuk gégsi veya sebzeler vakumlu posetlerde
45 ila 85 ° sicak suyun icinde beklefilerek pisirilir
ve x siire sonra servis etmeye hazir hale gelir.

6 Daha fazla bilgi icin www.zwilling.com/tr adresini ziyaret edin

ENFINIGY sous-vide cubugu suyun sicakligini istenilen seviyede tutar
ve pisirme islemi esnasinda suyun tencere icinde sirkiile etmesini saglar.
Vakumlanan yemekler nazikce ve kontrolli bir sekilde pisirilir.

Avantaijlan: geleneksel ydntemlere kiyasla (tava veya tencerede
pisirme), ENFINIGY sous-vide cubugu istenmeyen 1si degisikliklerinin
dniine gecer - yiiksek kaliteli et veya baligin hazirlanmasinda idealdir.
Lezzetli ve tutarli yemekler pisirmenizi saglar.

Derecenin tam olarak istenilen seviyede tutulmasi sayesinde yemegin
pisme oraninda diger metodlara kiyasla daha ¢ok etkiye sahip olursu-
nuz.

Sonug olarak yemekler vakumlu poset icinde kendi suyunda piser
ve essiz bir tat elde edilir. Zamanlamay: unutsaniz dahi yemekler
gereginden fazla pisirilmez.
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ne kadar siire boyunca

YEMEKLER

SOUS VIDE iCiN iHTIYACINIZ OLANLAR

I+ﬂ+°+ +

Lezzetli yemekler icin tek ihtiyaciniz olan ENFINIGY sous-vide
cubugu: derin bir fencere, uygun vakumlu poset ve vakumla kapat-
ma araci, érn: FRESH&SAVE icin kablosuz vakum pompasi kullanilir.
Tercihinize bagl olarak sous-vide yéntemi sonrasi yiyecekleri
1zgarada kizartarak rosto tadi elde edebilirsiniz.

Daha fazla bilgi icin www.zwilling.com/tr adresini ziyaret edin

pisirilir2
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LEZZETLi YEMEKLER iCiN iLK ADIM HAZIRLIKTIR.

Et, balik, sebze veya meyveleri dilediginiz sekilde
cesnileyerek vakumlamadan énce taze otlar,
zeytinyag: gibi malzemelerle marine edebilirsiniz.
Yiiksek kalite temeldir, 6zellikle et ve balik icin.

Onemli uyan: sous-vide yénteminde kullanilacak olan
vakumlu posetin 1siya dayanikli, gida ile kullanima uygun,
damlaciklanmayan ve en &nemlisi BPA icermeyen malze-

meden yapilmis olmasi gerekmektedir.

¥
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DEVAMI
Bir sonraki adima gegin. ENFINIGY sous-vide cubugunu klips
yardimiyla yeterli derinlik ve genislikteki tencerenin kenarina
ilistirin ve gerekirse sous-vide askisini tencerenin icine alin.
Tencerenin icini sous-vide cubugunun iizerinde bulunan isaretli
alana kadar sicak su ile doldurun.

Su yeteri kadar 1sindiginda -bu genelde birkac dakika alir-

vakumlu poseti tencereye alin ve gerekirse askiya sabitley-

in. Bu sayede tim malzeme pisme islemi esnasinda suyun
icinde kalir. Artik sadece zamanlamay: kurmaniz yeterli.
ENFINIGY sous-vide cubugu geri kalan isi halledecek.

N

3.

SON OLARAK
Rosto aromasi elde etmek icin 1zgara tavayr dnceden isitin.
Orn: istah agan gérinime sahip bir bonfile pisirebilirsiniz.
Etin her iki yizini birkag saniye pisirin, tuz ve karabiber ile
tatlandinin. Servis edin.



| DOMUZ
Orta az Orta Orta iyi

PISIRME TABLOSU -

Domuz fileto 4-5cm 90 dk 90 dk 90 dk

YEMEKLER NE KADAR
Domuz boynu 2-3cm 60 dk 60 dk 60 dk

o
4

TAVUK

Sous-vide pisirme icin iki unsur &nemlidir: ana 1si ve pisirme Orta Orta iyi

zamanlamasi, &rn: istenilen sicakliga ulasmak icin gecen siire. Her .

iki unsur da pisirilen yemege gére farklilik gésterir. Balik 41 ila 65 [B 55-60 °C 60-65 °C

°C'de, et ve tavuk 50 ila 75 °C’'de, meyve sebzeler 65 ila 85 Ordek gogsi 2-3cm 150 dk 150 dk
°C'de, bakliyatlar ise kaynama derecesine yakin 1sida pisirilir.

Ordek bacag 6-8cm 8 sa 8 sa
Pisirme tablosu yemek hazirlama sireciyle ilgili yénlendirmeler Kaz 650 3-4cm 120 dk 120 dk
sunmaktadir.

Tavuk gdgsii 2-3cm 75 dk 75 dk

Hindi gégst 2-3cm 90 dk 90 dk

GEYiK/KUZU ETi

Orta az Orta Orta iyi
§ s52-55°c 55-60 °C 60-65 °C

DANA ETi Kuzu fileto 2 em 40 dk 40 dk 40 dk
Orta az Orta Orta iyi Kuzu madalyon 3cm 50 dk 50 dk 50 dk
Kuzu bacag - 24 sa 24 sa 24 sa

............................................ [.B.....?.O.T.s.f.'..?.............‘7'.5.?.5.7...9.............T:'.7..'.“’.9...c........ Kuzu kontrfile - 150 dk 150 dk 150 dk
2cm 60 dk 60 dk 60 dk Geyik efi filetosu 2-3cm 40 dk 40 dk 40 dk

Fileto, Rozbif, Ribeye Biftek, - Ny

Antrikot, Rumsteak 3cm 100 dk 100 dk 100 dk Geyik efi kontrfile 2-3cm 40 dk 40 dk 40 dk

4 .cm 150 dk 150 dk 150 dk Yaban domuzu 5cm 120 dk 120 dk 120 dk
5cm 200 dk 200 dk 200 dk Geyik efi kontrfile 2-3cm 50 dk 50 dk 50 dk

Daha fazla bilgi icin www.zwilling.com/tr adresini ziyaret edin



-
SEBZELER

PISIRME TABLOSU - B — L < N
YEMEKLER NE KADAR o o o

Balkabag: 85 °C 60 dk
[ ]
’ Mini havug 85 °C 20 dk
Ravent 85°C 20 dk
Pancar 85°C 60 dk
BALIK
Kuskonmaz 85 °C 40 dk
SIRLANMIS  YUMUSAK SIKI ivi PisMis Beyaz kuskonmaz 85 °C 75 dk
[ 38-40°c 40-45 °C 42-50 °C 46-55°C
2cm 30 dk 30 dk 30 dk 30 dk
s 3em 45 dk 45 dk 45 dk 45 dk MEYVELER
omon
4cm 60 dk 60 dk 60 dk 60 dk [B @
5cm 75 dk 75 dk 75 dk 75 dk Cilek, Moz 60 °C 20 dk
Seftali, Erik 75 °C 80 dk
Elma, Armut 80 °C 75 dk
SIRLANMIS  YUMUSAK SIKI ivi Pismis Meyve piresi 85°C 45 dk
§ a0-c 40-47 °C 45-55°C 52-61°C
2cm 30 dk 30 dk 30 dk 30 dk
3em 45 dk 45 dk 45 dk 45 dk YUMURTA
Levrek, kalkan 4cm 60 dk 60 dk 60 dk 60 dk & Q)
5em 75 dk 75 dk 75 dk 75 dk Pose yumurta 62 °C i~
6cm 90 dk 90 dk 90 dk 90 dk
Onsen yumurta 65 °C 75 dk
Karides, jumbo karides 1-2cm 40 dk 40 dk 40 dk 40 dk
Kayist kivaminda yumurta 68 °C 75 dk
Deniz tarag 2.cm 30 dk 30 dk 30 dk 30 dk
Rafadan yumurta 72 °C 75 dk

Daha fazla bilgi icin www.zwilling.com/tr adresini ziyaret edin



SOUS-VIDE
GENEL BAKIS

SOUS-VIDE
BASLANGIC SETI

- Sousvide pisirme ydéntemine
baslamak icin tom ihtiyaciniz
olan bu sette

- Kolayca tutulur & rahat
saklanabilmesi sayesinde

yerden kazanmanizi saglar

SOUS-VIDE CUBUGU

- Ideal kivamda pisirme
- deal 1s1 & pisirme

zamanlama ayarn

SOUS-VIDE ASKISI

- Vakumlu posetler ile kolaylikla

uyum saglar

- Tutarl su sirkilasyonu

- Ayarlanabilir boyut

PRO SOUS-VIDE KAPAGI

- % 50'ye kadar eneriji
tasarrufu saglar
- Uluslararasi kullanim icin silikon ek

- 24 cm fencere icin uygundur

PRO TENCERE, 28 CM,
PASLANMAZ CELIK

- Optimum kapasite ve sousvide

kapag ile uyumludur

PRO KIZARTMA TAVASI 28 CM,
PASLANMAZ CELIK

- Mihirleme islemi icin idealdir

.
é>

PRODUKTE ENTDECKEN

%
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FRESH & SAVE 5 X e \';/,.. . VAKUMLU SAKLAMA KABI, CAM

GENEL BAKIS

*vakumsuz saklama yéntemlerine kiyasla

LONGER*

FRESH & SAVE VAKUM POMPASI

- Saniyeler icinde, tek bir ile
sessizce vakumlama

- Uzun 8mirly lityum iyon batarya
sayesinde her zaman kullanima

hazir

VACUUM POSETLER &
SIVI BARIYERI

- Fermuarli kapama sayesinde
yeniden kullanima uygun
- Isiya dayanikl ve BPA icermeyen

malzeme

e - )
. \/ - Mikrodalga, finn ve buzlukia

kullanima uygun

- |SI\/C1 doyonlkh borosilikat cam

VAKUMLU SAKLAMA KABI, PLASTIK

- Mikrodalga finn ve buzlukia
kullanima uygun. Bulasik

makinesinde yikanabilir

VAKUMLU YEMEK KABI

- Taze yemegin tadina dilediginiz
yerde, dilediginiz zaman varin

- Mikrodalga firin ve buzlukta
kullanima uygun. Bulasik

makinesine ylkonobi\ir.



EVDE PROFESYONEL
MUTFAKLARDAKI TADI -
YAKALAYIN.
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go.zwilling.com/sous-vide
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