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METODA SOUS-VIDE

Sous-vide (z francouzstiny, éti [su vid], znamena

,ve vakuu“) je zplisob vareni, pfi némz se potraviny
pripravuji ve vakuovém obalu ve vodni [azni s fizenou
teplotou, ktera je nizsi nez bod varu, po rizné dlouhou
dobu - vétSinou nékolik hodin. Zamérem je zachovat
prirozenou chut, Stavnatost, kiehkost a kvalitu potraviny,
véetné vitaminu a minerali. Pripravovat takto mizZete
maso, ryby, zeleninu, ale i ovoce.

Jedna se o postup, ktery pouzivaji ti nejlepsi kuchari
renomovanych svétovych restauraci. Radi bychom tuto
metodu priblizili i Vam, a to v souvislosti s nabidkou
nasich unikatnich vakuovych sagku.

SOUS-VIDE SACKY
OD SPOLECNOSTI VEPAK s.r.0.

Plnime nejvy$si standardy kvality. Nabizime Vam
unikatni a kvalitni sacky, které spliuji atesty pozadované
legislativou v oblasti kontaktu s potravinami, a to i pfi
vy$sim teplotnim zatizeni (testovano pii teploté 80 °C,
po dobu 8 hodin). Mohou byt tedy bez obav pouzity

pro pfipravu potravin metodou sous-vide.

Nase vakuové sacky jsou vhodné nejen pro vareni.
Diky svym vynikajicim bariérovym vlastnostem mohou byt
soucasné pouzity i pro dlouhodobé skladovani.

Véfime, Ze pomohou usnadnit Vasi praci a umozni Vam
i pfipravu jidel znamych z luxusnich restauraci.
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STANDARDNI VELIKOSTI SACKU

Vakuové sacky, vhodné pro sous-vide pfipravu, nabizime

ve tfech variantach. Pro bezkomorové vakuové balicky jsou

to strukturované vakuové sacky, pro komorové vakuové balicky
nabizime dva typy. Jedna se o variantu sackl S05 a S35

s rozdilnou tloustkou a mechanickou odolnosti.

Vsechny vyse uvedené varianty jsou dostupné v nasledujicich

standardnich velikostech:

150x200  160x250  200x300  250x350  300x400

Rozmeéry jsou uvedeny v milimetrech

PozZadavky na jiné nez standardni velikosti Ize konzultovat
s nasimi obchodniky.

Déle Vam radi poradime a nabidneme vakuovou balicku dle
Vasich potfeb, véetné zajisténi servisu.
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~ Vyrobeno v Cesku O Testovano @ 8h/80°C

,S0Us-vide znamena kvalitni
suroviny i kvalitni obaly.”

Pro vafeni metodou sous-vide pouzivam nejkvalitngjsi
suroviny. Aby byl vysledek dokonaly, je nutné pouzivat
nejenom kvalitni suroviny, ale také kvalitni obal.

Za takovy povaZzuji ten, ktery prosel laboratornim
testovanim ve vyssich teplotach, pouzivanych pri
sous-vide vareni.

Michal Géth




SALAT Z KRALICIHQ
HRBETU A SALSY 4u\*

7 REPY A MANGA

PODLE SEFKUCHARE MICHALA GOT

ks

Pokud pfipravujete surovinu, ktera by mohla poskodit obal zevnitf (napf. kost), doporuéujeme
pouzit radéji sacek s vétsi tloustkou ($35), aby nedoslo k jeho protrzeni.

@ Vyberte spravny sacek
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{4/ SOUS-VIDE RECEPT

PRIPRAVA KRALICIHO HRBETU

INGREDIENCE NA KRALICI HRBET

+ 1kg vykosténého krali¢iho hibetu

+ Y| extra panenského olivového oleje
+ 1 polévkova |Zice dijonské hofcice
+ Vil suchého martini

+ 1 cm Cili papricky typu Kajen

+ 0,5 g iranského $afranu

+ 1 ks badyanu

+ Y% vétvicky rozmarynu

+ 1 polévkova IZice medu

* mofrska sl

© pepr

Vsechny ingredience zavarime a prohfejeme cca 5 minut. Kralici
hibet nasklddame do vakuovych sacki a zalijeme horkym
nalevem. Vakuové uzavieme a pfipravujeme ve vodni |azni pfi
teploté 55°C 35 minut. Poté Sokové zachladime.

Dokonceni

Nyni kralici hibet osusime a velmi opatrné opeceme na masle,
jelikoZz marinada obsahuje med, ktery je Zadouci pouze

ve zkaramelizované podobé. Nechame odpocinout 10 - 15 minut
pfi 60°C.

Nakonec maso nafilujeme, osolime mofskou soli fleur de sel
a pfidame salsu a listky salatu s vinaigrettem.

PRIPRAVA SALSY Z MANGA A CERVENE REPY

INGREDIENCE NA SALSU

+ 2 kdvové 1Zicky kuli¢ek rozhmozdéného koriandru
(orestovat nasucho)

+ 15 g zazvor kofen

+ 150 g kosticek oloupané cervené fepy

+ 80 g bilé salatové cibule najemno

+ 40 g cukru krupice

2 kdvové |zicky morské soli

* pepr

Uvedené ingredience vafime asi 6 minut a poté vychladime.
Dale pfidéame:

+ 4 polévkové |Zice Inéného oleje

+ 120 g nastrouhané salatové okurky

+ 150-200 g manga

= kopr
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Vysoké standardy a odpovédnost

»Nasim cilem je neustale inovovat produkty a mit
ty nejmodernéjsi technologie. Na prvnim misté je
v8ak pro nés vzdy spokojeny zdkaznik. Pfedevsim

diky tomu jsme na trhu jiz vice nez 20 let.”

Ales Koukola
jednatel

VZPAL

Sidlo firmy: Brafova 9A, Brno 616 00
IC: 60706091

Telefon: +420 541 224 120

E-mail: vepak@vepak.cz

Web: www.vepak.cz




