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Pakowarka prézniowa DZ300

Cena 4 200 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin

Opis produktu

Pakowarka prézniowa DZ 300

Zalety pakowania prézniowego:

- zabezpieczenie przed wptywem niekorzystnych warunkéw zewnetrznych co uniemozliwia rozwéj bakterii tlenowych
- wydtuzenie kilkakrotnie okresu przydatnosci do spozycia

- zyski zwigzane z ograniczeniem psucia produktéw

- opakowanie zapewnia apetyczny wygtad i smak

- wygoda w transporcie

- szybkos$¢ uzycia zapakowanych produktéw ( w poréwnaniu z produktami zamrozonymi)

Parametry techniczne:

Model : DZ-300

Wielkos$¢ komory: 390 x 295 x 50 mm
Wymiary zgrzewu: 260 x 8 mm

Typ zgrzewu: pojedynczy rzad

Max dtugos$¢ produktu: 330 mm

Max wysokos¢ produktu: 120 mm
Napiecie: 220/50 60 Hz

Wymiary: 495 x 340 x 375 mm
Waga: 37 kg

Waga z opakowaniem: 45 kg
Wydajnos¢ pompy prézniowej 8m3/h
Zuzycie pradu: 700 W

Moc silnika: 370 W

Wymiary skrzyni: 600 x 420 x 480 mm

Urzadzenie jest nowe posiada 12 miesieczna gwarancje
Do zakupu dotaczamy paragon lub FV

W zestawie

- olej, lejek
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- tasma kanthal

- teflon

- tacka

- literki do nabijania daty na zgrzewie
- uszczelka pokrywy

Zastosowanie:
Pakowarka prézniowa ma zastosowanie w :

1. przemysle spozywczym do pakowania takich produktéw jak:
- mieso surowe, przetworzone (np. wedliny)

- poétprodukty, przetwory maczne, sery

- ptyny, warzywa, owoce

2. Przemysle elektronicznym
3. Przemysle chemicznym, medycznym itp.
Cechy:

- wykonanie ze stali nierdzewnej

- przezroczysta pokrywa umozliwia obserwacje procesu pakowania

- czytelny i prosty w obstudze panel sterowania

- mate gabaryty i elegancki design

- proces pakowania trwa kilkadziesigt sekund, wystarczy ustawi¢ parametry : czas wyprézniania, czas zgrzewania
temperature zgrzewania

- mozliwos$¢ pakowania produktéw mokrych ,suchych, twardych, miekkich, ptynnych , produktéw pylgcych.

- Szczegdlne wykorzystanie w kuchni molekularnej - METODA SOUS VIDE

~Metoda ta polega na zapakowaniu produkty prézniowo a nastepnie gotowaniu go w wodzie. Smak potraw jest bardziej
wyjatkowy i delikatny a ich struktura pozostaje nienaruszona. Co wiecej, technika ta sprzyja zachowaniu witamin i
mikroelementdéw oraz nie wymaga tak wielu przypraw i ziét jak przy tradycyjnym gotowaniu. Wynika to z faktu, ze naturalne
soki sg zatrzymywane w potrawach.

W odrdéznieniu od tradycyjnego gotowania w wodzie, sous vide to gotowanie w goracej wodzie znaczne ponizej temperatury
wrzenia czyli 100°Celsjusza. Doktadna temperatura uzalezniona jest od rodzaju miesa lub warzyw. Ponizej przedstawiam
przyktadowe temperatury gotowania sous vide dla poszczegdlnych produktéw:

cielecina 65 -68 °C
ryba 58-60°C
wotowina 58-60°C
wieprzowina 65-66°C
dréb 65-71¢°C
warzywa 80-85¢C

Gotowaniu zazwyczaj towarzyszy ,wszedobylski” zapach, ktéry nie dla kazdego jest przyjemny, oraz podwyzszona
temperatura i skraplajgca sie para wodna. W sous vide tego nie ma, zapakowane potrawy sg gotowane w nizszej
temperaturze a aromat jak i soki zostajg w plastikowym worku.

Pakowanie jedzenia w prézni, gdzie w srodku znajduje sie cisnienie atmosferyczne powstate podczas pakowania sprzyja
lepszej osmozie pomiedzy sktadnikami znajdujgcymi sie w woreczku. Usprawnity i ulepszyty sie dzieki temu techniki wedzenia
i marynowania, a kucharze mogg uzywac mniej przypraw.

Sous vide zaaprobowali nie tylko profesjonalisci czyli szefowie najlepszych restauracji na swiecie lecz réwniez amatorzy
niezwigzani na co dzien z gastronomia. Wsréd kucharzy powstaja opinie, Zze sous vide wkrétce zmieni charakter wszystkich
dan gotowanych.”
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