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WPROWADZENIE

Aby jak najlepiej wykorzysta¢ nowy cyrkulator sous vide, przed pierwszym
uzyciem nalezy uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje. Nalezy zwrdci¢
szczegollng uwage na srodki ostroznosci. Zalecamy réwniez zachowanie
instrukcji do wykorzystania w przysztosci.

OGOLNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

To urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat i starsze oraz
osoby o ograniczonych zdolno$ciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych lub nieposiadajgce doswiadczenia i wiedzy, wytgcznie jesli sg
one nadzorowane lub otrzymaly instrukcje dotyczgce korzystania z urzgdzenia
w bezpieczny sposob i rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci nie moga
bawié¢ sie urzgdzeniem. Czyszczenie i konserwacja nie moga byc¢
wykonywane przez dzieci bez nadzoru.

Nigdy nie pozostawiaj urzgdzenia bez nadzoru. Nalezy pilnowac dzieci
przebywajacych w poblizu urzgdzenia, gdy jest ono uzywane. Urzgdzenie nie
jest zabawka.

Nieprawidtowe uzytkowanie urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciata lub
uszkodzenie urzgdzenia.

Uzywaj wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za jakiekolwiek obrazenia lub uszkodzenia wynikajgce z
niewtasciwego uzytkowania lub obstugi (patrz réwniez Warunki gwarancji).

Wyitgcznie do uzytku domowego. Nie do uzytku zewnetrznego ani
komercyjnego.

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i transportowe z wnetrza i na
zewnatrz urzgdzenia.

Sprawdz, czy urzadzenie nie ma widocznych uszkodzen i czy nie brakuje
zadnych czesci.

Nie uzywaj z innymi przewodami niz dostarczony.

Sprawdz, czy nie ma mozliwosci pociggniecia lub potkniecia sie o przewéd lub
przediuzacz.

Urzadzenie nie moze by¢ uzywane razem z wytgcznikiem czasowym lub
oddzielnym systemem zdalnego sterowania.

Wytacz urzadzenie i wyjmij wtyczke z gniazdka podczas czyszczenia lub gdy
nie jest uzywane.

Podczas wyjmowania wtyczki z gniazdka nalezy unikaé ciggniecia za
przewdd. Zamiast tego nalezy przytrzymac za wtyczke.

Przewdd i urzgdzenie nalezy trzymac z dala od zrodet ciepta, gorgcych
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przedmiotéw i otwartego ognia.

Upewnij sig, ze przewdd jest catkowicie rozciggniety.

Przewdd nie moze by¢ skrecony ani owiniety wokét urzgdzenia.
Regularnie sprawdzaj, czy przewdd lub wtyczka nie sg uszkodzone i nie
uzywaj urzgdzenia, jesli jest uszkodzone lub jesli zostat upuszczony na
podtoge, zanurzony w wodzie lub uszkodzony w jakikolwiek inny sposéb.

Jesli urzgdzenie, przewdd lub wtyczka zostaly uszkodzone, nalezy zlecic¢
sprawdzenie i ewentualng naprawe urzgadzenia autoryzowanemu serwisowi.

Podtgcza¢ wytgcznie do napiecia 230 V, 50 Hz. Gwarancja nie obowigzuje,
jesli urzadzenie byto podigczone do niewtasciwego napiecia.

Nigdy nie probuj naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. W celu dokonania
naprawy gwarancyjnej nalezy skontaktowac sie ze sklepem, w ktérym
urzgdzenie zostato zakupione.

Nieautoryzowane naprawy lub modyfikacje spowodujg utrate gwaranciji.

Uwaga! Niektére czesci tego urzadzenia moga stac sie bardzo goragce i
spowodowac oparzenia. Szczegdlng uwage nalezy zwrdci¢ na dzieci i osoby
szczegOlnie narazone.

Urzadzenie i jego przewdd nalezy przechowywac¢ w miejscu niedostepnym dla
dzieci w wieku ponizej 8 Iat.

SPECJALNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Garnek uzywang z urzadzeniem nalezy umiesci¢ na suchej, rownej, twardej i
odpornej na ciepto powierzchni, z dala od krawedzi. Nie wolno jej umieszczac
na ptycie grzejnej.

Urzgdzenie nalezy zawsze umieszczac w bezpiecznej odlegtosci od
tatwopalnych przedmiotéw, takich jak zastony, obrusy itp.

Urzgdzenia nie wolno umieszczac¢ ani przechowywac w poblizu innych zrédet
ciepfa.

Nie zakrywaj.

Podczas uzytkowania powierzchnie stajg sie bardzo gorgce. Nie nalezy
dotyka¢ gorgcych powierzchni ze wzgledu na niebezpieczenstwo poparzenia.
Nie nalezy przenosi¢ urzgdzenia, gdy jest uzywane.

Nalezy pamietac, ze urzgdzenie pozostanie gorgce przez pewien czas po
wytgczeniu. Przed przechowywaniem nalezy zawsze odczekac, az urzgdzenie
catkowicie ostygnie.

Zywnos$é pakowang prozniowo nalezy umieszczaé wytgcznie w wodzie w
garnku. Nie probuj gotowaé nieopakowanej zywnosci! Dotyczy to réwniez
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gotowania lub podgrzewania zup i innych ptynnych potraw!

W wodzie mozna umieszczac¢ wytgcznie dysze i przewdd cyrkulacyjny
urzgdzenia wykonane ze stali nierdzewnej. Pozostatych czesci urzadzenia nie
wolno narazac na dziatanie wody ani rozpryskow.

Poziom wody musi zawsze znajdowac sie pomiedzy oznaczeniami MIN i MAX
na rurze cyrkulacyjnej.

Urzadzenia nie wolno wtgczac, dopdki rura nie znajdzie sie w wodzie!

UWAGA! Jesli urzadzenie przypadkowo wpadnie do miski z woda, nalezy
odlaczyé je od zasilania przed wyjeciem z wody!

O GOTOWANIU SOUS VIDE

Sous vide od dawna jest popularng metodg gotowania wsrod profesjonalnych
szeféw kuchni.

"Sous vide" to po francusku "pod préznig". Opisuje metode gotowania, w
ktérej zywnos¢ jest umieszczana w szczelnych workach prézniowych i
gotowana w kagpieli wodnej. Zywno$¢ jest gotowana w statej niskiej
temperaturze przez diugi czas, aby byta soczysta i aromatyczna. Po
szczelnym zamknieciu zywno$¢ w opakowaniu prézniowym, gotuje sie we
wiasnych sokach wraz z dodanymi marynatami lub przyprawami. Witaminy,
mineraty i soki zostajg zachowane, a smak zywnosci zostaje wzmocniony.
Dzieki temu zywnos¢ jest zdrowsza, bardziej soczysta i aromatyczna.
Poniewaz mieso gotowane metodg sous vide jest delikatniejsze, mozliwe jest
uzycie tanszych kawatkéw, takich jak filet z karkowki, golonka i topatka, ktore
czesto sg smaczniejsze niz drozsze kawatki.

Poniewaz gotowanie sous vide wymaga, aby zywnosc¢ byta pakowana
prézniowo pojedynczo, kilka produktéw moze by¢ gotowanych w tym samym
czasie, o ile ich temperatura gotowania jest taka sama.

W przypadku sous vide trudno jest rozgotowac jedzenie, ale jego struktura
moze sie nieznacznie zmieni¢ podczas gotowania. Jedzenie mozna
przygotowac z duzym wyprzedzeniem przed podaniem, dzieki czemu sous
vide jest idealne, gdy masz gosci.

Temperatury

Urzadzenie mozna ustawi¢ na maksymalng temperature 90°C. Rézne
temperatury sg wymagane dla réoznych potraw i réznych stopni wysmazenia.
Temperatury i czasy sous vide mozna sprawdzi¢ w tabeli w dalszej czesci
niniejszej instrukcji.

Czas gotowania

Czas gotowania nie zalezy od wagi potrawy, ale od jej grubosci. Temperatury i
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czasy sous vide mozna sprawdzi¢ w tabeli w dalszej czesci instrukcji.

Zywnosé do gotowania sous vide

Mieso jest szczegdlnie odpowiednie do gotowania sous vide, poniewaz czyni
je bardziej delikatnym, soczystym i aromatycznym, ale warzywa i ryby réwniez
moga by¢ gotowane w ten sposdb.

Zalecamy gotowanie metodg sous vide nastepujgcych potraw:

Wotowina, cielecina, jagniecina, wieprzowina i dziczyzna

Kurczak, indyk i kaczka

Chude i ttuste ryby, ogony homaroéw i kotlety.

Warzywa korzeniowe, takie jak ziemniaki, marchew, pasternak, buraki i rzepa.

Chrupigce warzywa, takie jak groszek, szparagi, kukurydza, brokuty, kalafior,
winorosl, cebula i kabaczek.

Twarde owoce, takie jak jabtka i gruszki
Owoce miekkie, takie jak mango, sliwki, morele, brzoskwinie, nektarynki,
papaja i truskawki.

GOTOWANIE SOUS VIDE KROK PO KROKU

. Przyprawa

Przed zamknigciem worka prézniowego mozna zamarynowac zywnosc¢ lub
doda¢ do niej przyprawy, ziota, masto lub ole;j.

. Uszczelnianie prézniowe

Zywnos$é musi by¢ zamknieta prozniowo w worku, aby usungé powietrze i
wilgo¢. Dzieki temu zywnos¢ zachowuje swdj naturalny smak i wartosci
odzywcze. Zamknigcie prozniowe pomaga rowniez otworzy¢ pory miesa,
drobiu, ryb i skorupiakéw, dzieki czemu marynata i przyprawy sg lepiej
wchtaniane, a zywnos¢ jest bardziej aromatyczna.

Tlen i wilgo¢ w otaczajgcym powietrzu zmniejszajg smak, zawarto$é
odzywczg i strukture zywnosci, dlatego wazne jest, aby uzywac wysokiej
jakosci zgrzewarki prézniowej do usuwania powietrza i wilgoci przed
zamknieciem worka, aby zapewni¢ optymalne pakowanie prézniowe
Zywnosci.
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3. Gotowanie

Gdy woda w garnku osiggnie wymagang
temperature, worki préozniowe zawierajgce
zywnos$¢ nalezy delikatnie umiesci¢ w
wodzie. Upewnij sie, ze worki znajdujg sie
catkowicie pod wodg, a woda moze krgzy¢
wokot workéw, dzieki czemu zywnosé
gotuje sie rownomiernie.

4. Przyrumienienie

Podczas gotowania zywnosci metodg sous
vide moze by¢ konieczne przyrumienienie
miesa, w szczegolnosci na patelni lub
grillu, aby poprawi¢ jego wyglad i smak.
Nalezy wyja¢ zywnos$¢ z torebki i szybko
przyrumienic jg na bardzo gorgcej patelni
lub ruszcie do grillowania. Spowoduje to
karmelizacje ttuszczu i biatek oraz
wzmochi smak.

PRZYGOTOWYWANIE ZYWNOSCI

Zywnos$é do gotowania sous vide musi by¢
absolutnie swieza.

Przed gotowaniem nalezy sprawdzi¢, czy
mieso, dréb, ryby i skorupiaki byty
prawidtowo przechowywane w
temperaturze ponizej 5°C.

Uzywaj tylko nowych i czystych workow
prézniowych.

Swieze i gotowane produkty nalezy
przechowywac oddzielnie.

Przed rozpoczeciem pracy z zywnoscig
nalezy doktadnie umy¢ rece i miejsce
pracy.

Grubos¢ zywnosci musi by¢ zgodna z
tabelg temperatur i czaséw sous vide.

GLOWNE KOMPONENTY
Panel sterowania

Lampka kontrolna
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Klip

Symbole (zablokowane/odblokowane)
Znak MAX

Rura cyrkulacyjna

Znak MIN

Otwory wlotu wody
Podstawa

Przycisk "+"

Przycisk "-"

Przycisk SET

Przycisk POWER (wh./wyt.)

[

Wyswietlacz (temperatura/godzina)
Kontrolka WiFi

UZYCIE

Wybierz odpowiedni garnek do tego
zadania. Musi on by¢ w stanie
pomiescic 6-15 litrow wody.

Napetnij garnek letnig lub gorgcg woda.
Woda nie moze by¢ goretsza niz
temperatura gotowania.

Otworz zacisk (3) i przymocuj
urzgdzenie do boku szalki.
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PRZYGOTOWANIE
Przytrzymaj gérng czes¢ urzgdzenia jedng reka.

Witéz przewdd cyrkulacyjny (6) na element grzejny, ustawiajgc znak MAX jako
pierwszy. Strzatka na przewodzie cyrkulacyjnym musi pokrywac sie z
symbolem odblokowanej ktodki (4).

Upewnij sig, ze przewdd cyrkulacyjny nie dotyka $migta urzadzenia, poniewaz
moze to spowodowac jego wygiecie.

Obro¢ przewdd cyrkulacyjny tak, aby strzatka na nim znalazta sie w jednej linii
z symbolem zamknietej ktédki (4).

Przewdd cyrkulacyjny mozna zdjgé, wykonujgc powyzszg procedure w
odwrotnej kolejnosci.

Poziom wody musi znajdowac sie pomiedzy MIN
(7) i MAX (5) na rurze cyrkulacyjnej. Nalezy pamietac¢, ze poziom wody
podnosi sie po dodaniu zywnosci do patelni.

Ostroznie utéz zapakowang prézniowo zywnos$¢ w garnku za pomocag
szczypiec. Woda musi mie¢ mozliwosc¢ cyrkulaciji wokét workow prézniowych.

Podtgcz urzadzenie. Lampka kontrolna
(2) i zaswieci sie kontrolka przycisku POWER (13), a urzadzenie przejdzie w
tryb gotowosci.

Nacisnij przycisk POWER (13), aby wtgczy¢ urzgdzenie. Po kazdym
nacisnieciu przycisku rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Nacisnij przycisk "+" (10) lub "-" (11), aby wybra¢ jednostke temperatury
pomiedzy Ci F.

Nacisnij przycisk "Set" (12) za pierwszym razem, aby ustawi¢ jednostke
temperatury.

Nacisnij dwukrotnie przycisk "Set" (12), aby ustawi¢ temperature gotowania.

Nacisnij przycisk "+" (10) lub "-" (11), aby ustawi¢ temperature widoczng na
wyswietlaczu (14).

Nacisnij przycisk "Set" (12) po raz trzeci i czwarty, aby ustawi¢ czas
gotowania.

Nacisnij przycisk "+" (10) lub "-" (11), aby ustawi¢ odpowiednio cyfre godziny i
cyfre minut czasu gotowania.

Po nacisnieciu przycisku "Power" (13) urzadzenie zacznie podgrzewac i
cyrkulowa¢ wode w misce. Wyswietlacz (14) pokazuje aktualng temperature.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury rozlegng sie dwa sygnaty dzwiekowe,
8
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kontrolka (2) zacznie migac i rozpocznie sie odliczanie ustawionego czasu
gotowania.

Wyswietlacz zmienia sie pomiedzy wyswietlaniem temperatury i pozostatego
czasu gotowania co 5 sekund.

Po uplywie ustawionego czasu gotowania rozlegng sie 3 sygnaty dzwiekowe,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat "End" (Koniec). Urzadzenie
automatycznie przejdzie w tryb gotowosci.

Wyja¢ worki prézniowe z wody za pomocg szczypiec.
Poczekaj, az urzadzenie ostygnie.
Uwaga

Proces gotowania mozna zawsze zatrzymac, naciskajac i przytrzymujgc
przycisk zasilania (13) przez 3 sekundy.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze torebki sg catkowicie
zamkniete.

Upewnij sie, ze torebki sg nadal catkowicie zamkniete po zakonczeniu
gotowania.

Jesli zywnos¢ ma zosta¢ skonsumowana w ciggu kilku godzin, moze by¢
przechowywana w garnku przez krétki czas bez niszczenia struktury.

Jesli zywnos¢ ma by¢ przechowywana w lodéwce do pdzniejszego
wykorzystania, nalezy natychmiast umiesci¢ torebki w wodzie z lodem, aby
szybko obnizy¢ temperature zywnosci.

Kod ostrzezenia o btedzie

Jesli na wyswietlaczu pojawi sie kod btedu EE1, poziom wody w misce jest
zbyt niski. Dodaj wiecej wody.

FUNKCJA WIFI
Polaczenie WIFI
Wskazéwki:

W przypadku korzystania z routera z dwoma czestotliwosciami nalezy ustawi¢
oddzielny identyfikator SSID i hasto dla kanatu czestotliwosci 2,4 GHz.

Poniewaz modut WIFI sous vide jest zaprojektowany tylko dla kanatu
czestotliwosci 2,4 GHz, WIFI telefonu komdérkowego musi tgczy¢ sie z SSID
kanatu czestotliwosci 2,4 GHz na routerze

Konfiguracja trybu WIFI :

Pobierz aplikacje WIFI na swoj telefon komdrkowy.
9
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Nacisnij ikone aplikacji na telefonie komoérkowym, aby przej$¢ do strony
ekranu logowania. Po wys$wietleniu monitu o wprowadzenie numeru telefonu
komérkowego/nazwy uzytkownika nacisnij przycisk "Zarejestruj", aby
zarejestrowaé konto uzytkownika. Po wyswietleniu monitu na telefonie
komorkowym wprowadz numer telefonu komoérkowego i ustaw hasto, aby
zakonczyc¢ rejestracje konta uzytkownika.

Zaloguj sie na swoje konto uzytkownika. Na ekranie gtéwnym kliknij ikone
"Start", aby rozpoczg¢ tgczenie telefonu komoérkowego z cyrkulatorem sous
vide.

Na nastepnej stronie ekranu telefonu komoérkowego kliknij "+" w prawym
goérnym rogu, aby wyswietli¢ okno dialogowe konfiguracji potgczenia. Zgodnie
z monitem wprowadz nazwe SSID kanatu czestotliwosci WIFI 2,4 GHz i hasto
WIFI.

Podtgcz sous vide, a nastepnie nacisnij i przytrzymaj przycisk "Set" (12) na
sous vide, aby aktywowac tryb WIFI urzgdzenia. Ustyszysz 3 sygnaty
dzwiekowe, a wskaznik WIFI zacznie szybko miga¢. Nastepnie kliknij przycisk
"Next step" na telefonie komérkowym, aby rozpoczg¢ taczenie cyrkulatora
sous vide z telefonem komorkowym.

Uwaga: Podczas aktywacji trybu WIFI cyrkulatora sous vide nie nalezy
naciskac¢ zadnego innego przycisku poza "przyciskiem ustawien". Konfiguracja
nie powiedzie sie, jesli identyfikator SSID aplikacji nie wyswietla aktualnie
podtgczonej nazwy WIFI kanatu czestotliwosci 2,4 GHz.

Po pomysinym skonfigurowaniu potgczenia cyrkulatora sous vide z telefonem
komdrkowym, na telefonie komérkowym zostanie wyswietlony komunikat
"konfiguracja zakonczona". Kontrolka WIFI na cyrkulatorze sous vide zacznie
Swieci¢ stabilnie.

Uwaga: Jesli konfiguracja nie powiedzie sie w celu potgczenia cyrkulatora
sous vide z telefonem komérkowym, na telefonie komérkowym zostanie
wyswietlony komunikat "konfiguracja nie powiodta sie". Nalezy wowczas
klikng¢ przycisk "Anuluj" i powtérzy¢ czynnosci opisane w krokach 4 i 5
powyzej.

Po pomysinym skonfigurowaniu potgczenia cyrkulatora sous vide z telefonem
komdérkowym, mozna korzystac z aplikacji i obstugiwaé gotowanie na telefonie
komdrkowym. W aplikacji znajduje sie wiele zaprogramowanych przepisow
kulinarnych dla niektorych popularnych potraw. Mozesz wybra¢ opcje "Auto
cook", aby korzysta¢ z zaprogramowanych przepiséw kulinarnych lub wybrac
opcje "DIY", aby ustawi¢ temperature i czas gotowania na telefonie
komérkowym.
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Aplikacje mozna pobra¢, skanujgc ponizszy kod QR lub iy
wyszukujgc "CTO sous vide" w sklepie Google Play lub Appstore. qof 3

CZYSZCZENIE

Podczas czyszczenia urzgdzenia nalezy zwréci¢ uwage na
nastepujgce kwestie:

Przed czyszczeniem i odtozeniem urzadzenia nalezy odtgczy¢ je od zasilania i
pozostawic¢ do ostygniecia.

Wylej wode z garnka. Wytrzyj go Sciereczka do naczyn.

Nie zanurzaj urzgdzenia, przewodu ani wtyczki w wodzie i upewni¢ sie, ze
woda nie dostanie sie do urzgdzenia.

Wytrzyj zewnetrzng czes¢ urzgdzenia dobrze wycisnietg $ciereczkg i osusz
suchg, miekka Sciereczka.

ODKAMIENIANIE

W zaleznosci od twardosci wody i czestotliwosci korzystania z urzgdzenia

moze ono wymagac odkamieniania raz w miesigcu lub czesciej. Zamontu;j
urzgdzenie w garnku, tak jak w przypadku zwykiego gotowania.

Przygotuj roztwér sktadajacy sie z 1 czesci zwykitego octu i 2 czesci wody.
Roztwdr musi siegac prawie do oznaczenia MAX (5) na przewodzie
cyrkulacyjnym (6).

Ustaw temperature na 80°C.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury urzgdzenie pozostanie wtgczone przez
godzine. Wytgcz urzgdzenie i pozwol mu ostygngc.

Przeptukaj przewdd cyrkulacyjny pod biezgcg wodg i doktadnie wysusz przed
odtozeniem urzgdzenia.
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INFORMACJE DOTYCZACE UTYLIZACJI | RECYKLINGU TEGO
PRODUKTU

Nalezy pamietaé, ze ten produkt Adexi jest oznaczony tym symbolem: E

Oznacza to, ze tego produktu nie wolno wyrzucac razem ze zwyktymi
odpadami domowymi, poniewaz odpady elektryczne i elektroniczne muszg
by¢ utylizowane oddzielnie.

Zgodnie z dyrektywg WEEE kazde panstwo cztonkowskie musi zapewni¢
prawidiowg zbiorke, odzysk, przetwarzanie i recykling odpadow elektrycznych
i elektronicznych. Prywatne gospodarstwa domowe w UE moga bezptatnie
oddawac zuzyty sprzet do specjalnych stacji recyklingu. W niektérych
panstwach cztonkowskich zuzyte urzgdzenia mozna zwréci¢ do sprzedawcy, u
ktérego zostaty zakupione, pod warunkiem zakupu nowych produktéw. Aby
uzyskac wiecej informacji na temat postepowania ze zuzytym sprzetem
elektrycznym i elektronicznym, nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca,
dystrybutorem lub wtadzami miejskimi.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja nie ma zastosowania:

jesli powyzsze instrukcje nie zostaty zastosowane
jesli ingerowano w urzadzenie

jesli urzgdzenie byto niewtasciwie obstugiwane, poddane szorstkiemu
traktowaniu lub ulegto jakiemukolwiek innemu uszkodzeniu

jesli urzadzenie jest uszkodzone z powodu usterek w dostawie energii
elektrycznej.

Ze wzgledu na ciggly rozwdj naszych produktéw pod wzgledem funkciji i
konstrukcji, zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian w produkcie
bez wczesniejszego ostrzezenia.

CZESTO ZADAWANE PYTANIA

Jesli masz jakiekolwiek pytania dotyczgce korzystania z urzgdzenia i nie
mozesz znalez¢ na nie odpowiedzi na stronie

Niniejsza instrukcja obstugi jest dostepna na naszej stronie internetowej pod
adresem www. adexi.eu.

Dane kontaktowe mozna réwniez znalez¢ na naszej stronie internetowej, jesli
chcesz sie z nami skontaktowac w sprawie pytan technicznych, napraw,
akcesoriow lub czesci zamiennych.

IMPORTER Adexi A/S Grenavej 635A, DK-8541 Skgdstrup Dania
www.adexi.eu
Nie ponosimy odpowiedzialnosci za btedy w druku
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TABELA TEMPERATUR | CZASOW GOTOWANIA
Artykut spozywczy Grubos¢* | Temperatur Czas Czas stania**
a(°C)
Wotowina, cielecina, jagniecina,
dziczyzna
Filety, kotlety, ribeye, T-bone, 1-2cm 49+ 1 godzina Do 6 godzin
gg:ﬁg;vrice?’ porterhouse (kawatki 2-5cm 49+ 2 godziny Do 8 godzin
Boczek, szyja, udo, fopatka, 4-6 cm 49+ 8 godzin Do 10 godzin
podudzie
Wieprzowina
Boczek 3-6 cm 82 10 godzin Do 12 godzin
Zeberka 2-3cm 59 10 godzin Do 12 godzin
Kotlety 2-4 cm 56+ 4 godziny Do 6 godzin
Schab 5-7 cm 56+ 10 godzin Do 12 godzin
Dréb
Piers z kurczaka z koscig 3-5cm 82 2 godziny Do 3 godzin
Piers z kurczaka bez kosci 3-5cm 64 1 godzina Do 2 godzin
Udo z kurczaka z koscig 3-5cm 82 15 Do 3 godzin
godziny
Udo kurczaka bez kosci 3-5cm 64 1 godzina Do 2 godzin
Podudzie z kurczaka 5-7 cm 82 2 godziny Do 3 godzin
Piers z kaczki 3-5cm 64 2 godziny Do 2 godzin
Ryba
Chude i ttuste ryby 3-5cm 47+ 1 godzina Do 1 godziny
Skorupiaki
Krewetki 2-4cm 60 1 godzina Do 1 godziny
Ogon homara 4-6 cm 60 1 godzina Do 1 godziny
Przegrzebki 2-4cm 60 1 godzina Do 1 godziny
Warzywa
Warzywa korzeniowe 1-5cm 83+ 1 godzina Do 2 godzin
Chrupigce warzywa 1-5cm 83+ 1 godzina Do 2 godzin

*Jesli mieso jest ciensze niz podano, ugotuje sie szybciej.

** Czas odstania to najdiuzszy czas, przez jaki zywnos$¢ moze pozostawa¢ w wodzie po
ugotowaniu bez zmiany struktury.
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TABELA STOPNIA WYSMAZENIA | TEMPERATURY

Artykut spozywczy Stopien wysuszenia Temperatura (°C)

Wotowina, cielecina, jagniecina, Krwisty 49
wieprzowina i dziczyzna Srednio-kwisty 56
Sredni 60
Dobrze wysmazony 65

Bardzo dobrze wysmazony 71+
Drob bez kosci Bardzo dobrze wysmazony 64
Droéb z kosciag Bardzo dobrze wysmazony 82
Ryba Krwisty 47
Srednio-krwisty 56
Sredni 60

Warzywa Ogdlne 83-87
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