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At uz pripravujete maso, driibez, ryby, zeleninu ¢i dezerty — diky technologii Sous-Vide ziska chut
vSech téchto pokrm{ novy rozmeér.

Revolu¢ni Sous-Vide technologie vareni spociva v tom, ze potraviny jsou v syrovém stavu vakuoveé
zabalené do specidlnich sa&kd znadky Vac-Star. Uprava probih& pfi nizké teploté (od 56 °C do 95 °C)
s minimalni nutnosti potraviny pred Upravou dochucovat. Tento produkt je vhodny kromé
profesionalnich gastro zarizeni i do domdcnosti. Diky technologii Sous-Vide mizete ve

Vasi kuchyni tvorit pokrmy pro opravdove labuzniky. Poznejte novou dimenzi vareni!

VYHODY TECHNOLOGIE
SOUS-VIDE

Potraviny z(stanou S§tavnaté, jejich barva a aroma se pfipravou jesté
zintenzivni (nedochazi k vysouseni, k oxidaci, ani k vyluhovani potravin)

Diky Setrné tepelné Upravé zlistanou zachovany dulezité ziviny
Potraviny je mozno zpravidla pfipravovat bez pridani tuku a soli
Takto upravené potraviny spliuji prisné dietni pozadavky

Vahovy ubytek v disledku vareni se nesnizuje, pri klasickém
i jiném alternativnim vareni je vahovy ubytek az 50 %

Minimalni naroky na udrzbu




CSC - CUISSON SOUS-VIDE
CONTROL

Spole¢nost Vac-Star vyrabi CSC Sous-Vide varné lazné v nékolika velikostech — pro domacnosti
a malé provozovny v objemu 9 |, pro gastronomické podniky od 20 | a vyse.

Pistroje CSC dodavame ve 2 modifikacich. Zakladni varianta CSC umoznuje pfipravu pokrmu

za predem nastavené teploty. Tato teplota se udrzuje s presnosti + 0,2 °C. Provedeni CSC-CT
obsahuje vSechny funkce standardniho CSC a navic ma teplotni sondu, s kterou se provadi Uprava
pokrmu podle tzv. teploty jadra, coz ma vyznam hlavné pfi Uprave velkych porci masa. Dale ma
toto provedeni moznost prednastavit a zapamatovat si az 10 zpUsobU pripravy potravin.

Prehled model

Vnitfni rozméry (mm) Vnejsi rozméry (mm) Napéti a vykon

Obsah litrt Délka Sitka Hloubka Délka Sitka Vyska Volty Watty
CSC-Compact Varna lazen 9 235 297 145 274 334 291 230 600
CSC-09 Varna lazen 9 297 237 150 339 275 291 230 500
CSC‘:_-O’9/2 P 2x9 237 297 150 535 339 291 230 1000
Dvojita varna lazen
CSC-Medium Varna lazen 13 292 324 150 330 363 291 230 1000
CSC-20 Varna lazen 20 503 300 150 535 335 291 230 1000
CSC..-2,0/2 P 2x20 300 503 150 665 535 291 230 2000
Dvojita varna lazen
CSC-43 Varna lazen* 43 623 503 150 665 535 291 230 2000
CSC-58 Varna lazen* 58 623 503 200 665 535 291 230 2000

* K dodani také s pojizdnym vozikem

Presnost teploty +0,2 °C

/

VyvySena nerezova vlozka

Vypustni kohout

/

Sonda pro vnitfni teplotu

Stojan pro vertikalni vareni




KOMPAKTNI PONORNE

SOUS-VIDE CHEF PRISTROIE |

Sous-Vide Chef |l

Tento produkt zpfistupnuje technologii Sous-Vide domacn-
ostem, malym kuchynim a tim i Siroké verejnosti. Prednosti | \
je jeho mala velikost a systém ohrivani vody se spodni
cirkulaci, proto vam pro jeho pouziti staCi jakakoliv vhodna
nadoba do objemu 40 I. Kvalitu tohoto moderniho pfistroje
znacky Vac-Star urCuje jeho ergonomicky design, displej

Sous-Vide Chef Home s velkymi Cisly, hlidani hladiny vody, Casovac az na 99 h,

ochrana proti pretizeni, teplotni rozsah do varu

25 az 99 °C, s presnosti + 0,2 °C. Dalsi prednosti

Nejnovéjsi produkt SouVideChef Home je vybaven antire-

flexnim dotykovym displejem, SSR a ventilaci pro chla- a wyhodou produktu SousVideChef je jeho nizka

zeni elektroniky. Rizend regulace teploty umozZfuije teplotni hmotnost 2,1 kg a jeho beztidrzbové provedeni
stélost + 0,1 °C s rozsahem 25 °C az 99 °C. Ob&hové ' ' \

Cerpadlo o vykonu 14 I/ min je vhodné pro vodni lazné
0 objemu az 20 I. Kryt z kvalitniho a pro potraviny

uréeného plastu se snadno Cisti pripravkem am—
“ANTI-Calc”. — —mem

Sous-Vide Chef Touch

Novy Sous-Vide Chef Touch je vybaven velkym dotykovym
displejem s jednoduchym ovladanim a integrovanym
pripojenim teplotni sondy. VylepSeny vysoce vykonny
topny ¢lanek nyni umoznuje pouziti vodnich nadrzi az

zaruCuje rychlé a uc¢inné michani vody, a to i pfi velkych
objemech. Solid-State-Relay (SSR) vybaveni a prvotridni
ventilace chlazeni zajistuji dlouhou Zivotnost elektronickych
soucastek. Snadno se Cisti s Cisticem CSC “Anti-Lime”.

V baleni také vysoce kvalitni plastové pouzdro (NORYL).

Prehled modeld

0] (kg) Rozméry (mm) Teploty (°C) Napéti a vykon
Max objem Vaha Vyska Sitka Hloubka Min Max Stalost Volty Watty

Sous-Vide Chef Home 20 1,3 365 70 130 25 99 +0,1 230 500
Sous-Vide Chef II 40 2,1 350 90 165 25 99 £0,2 230 1000
Sous-Vide Chef Touch 40 2,1 350 90 165 25 99 +0,2 230 1000
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