SousVide a ochlazovaci vana se zvedakem a kosi

SousVide vany do 1000 kilogramu

Metoda sous-vide vatfi jidlo ve vakuu, coz zvysuje trvanlivost produktu. Jidlo je pripravovano a uzavreno ve vakuove
balenych saccich. Poté se vlozi do horké vodni lazné a vafri se na pozadovanou teplotu.

Varené jidlo se chladi ve stejné nadrzi nebo pri skute¢né velké produkci mate oddélenou varnou vanu a chladici
vanu a po uvareni presouvate rosty do chladicich nadrzi. Setfime jak vodu, tak ¢as potrebny ke zmeéné teploty ve
vane.

Vany mame ve velikostech od 126 kg do 1000 kg. Vany maji velké klece s kosiky, ve kterych jsou ulozeny pytle s
jidlem. Klece jsou zvedany a ponorfeny do a z vany pomoci mostového zvedaciho ramene, ktery je soucasti
systému.

Chladici vany pro chlazeni vaku plnénych horkou tekutou stravou

Vany lze objednat i jako pouze chladici, to znamenad, ze neustale produkuji pouze studenou vodu. Vany jsou
pripojeny k ledové bance nebo chladici jednotce produkujici ledovou vodu pro chlazeni.




