Svacinové sacky
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Bezpecnostni pokyny A

- Silikonové svacinové sacky - bez plastové uzaviraci kolejnicky - jsou vhodné
do teplotniho rozsahu od -20 °C do +200 °C, s plastovou uzaviraci kolejnickou
od -20 °C do +90 °C.

- Svacinové sacky jsou vhodné ...
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... k ohfivani (ne varenil) potravin v mikrovinné troubé. Nejprve vZdy odstrafite
‘ uzaviraci kolejnicku a sacek vlozte otevieny do mikrovinné trouby. DodrZujte
také doporuceni vyrobce Vasi mikrovinné trouby.

.. k premistovani potravin, aniz by néco vyteklo.

... k vzduchotésnému uchovavani tekutych a pevnych potravin v lednicce
nebo mraznicce.

... k vakuovému vareni potravin (Sous-vide) ve vodni 1azni.
- Tyto svacinové sacky nejsou vhodné k pouzivani v troubé na pecenil SvaCinové
sacky nepouzivejte k jinému Gcelu!
- Uzaviraci kolejnicky se nesmi pouzivat v mikrovinné troubg.
Jinak by mohly poskodit.

. @ Nepokladejte svacinové sacky do plamend ani na varné desky.

- Svacinové sacky napliiujte maximdainé po znacku max.

- Budete-li ve svacinovém sacku ohfivat nebo vafit potraviny, postupujte vzdy
velmi opatrné. KdyZ budete z mikrovinné trouby nebo hrnce vyjimat horky
svacinovy sacek, pouzivejte vzdy chiiapky nebo podobné.

- Chcete-li svaCinovy saCek s horkym obsahem otevfit nebo uzavfit, postupujte
pomalu. NeZ svacinovy sacek uzaviete, nechte horky obsah trochu vychladnout,
aby nedoslo k prasknuti svacinového sécku vystupujici parou.

- Hrnec se svaCinovym sackem nenechdvejte béhem vakuového vareni bez dozoru.
Sé&cek by mohl prasknout, pokud by se v ném nachdzelo prili§ mnoho vzduchu.

- Uzaviraci kolejnicky se béhem vakuového varfeni nesmi dostat do horké vody.
Pokud by jednou doslo k ponofeni uzaviraci kolejnicky do vody, vyjméte ji pomoci
vhodné pomicky ven.

- Na zakladé nizkych teplot pfi vakuovém vafeni mozna nedojde k umrtveni
pfitomnych bakterii. Dbejte proto obzvlasté dobie na hygienu a pfi pipravé
potravin.

. Q Ve svaCinovych saccich nefezte zadné pokrmy ani v nich nepouzivejte
% ostré predméty. Die Snackbeutel werden sonst beschadigt..
« Plisobenim tukid mizZe po ¢ase dojit k tmavému zabarveni svacinovych sackd.

Toto zabarveni vSak nenf zdravi $kodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci
svacinovych sacku.

- Potraviny s vlastni intenzivni barvou mohou silikon zabarvit. Toto zabarveni |ze
ve VEtsiné pripadt dikladnym ¢isténim odstranit.

. Svacinové sacky a uzaviraci kolejnicky jsou vhodné do mycky. Neumistujte
@ je ale pfimo nad topna télesa a dbejte na to, aby svacinové sacky byly
oteviené.

Pouziti

Pied prvnim pouzitim / Cidténi svaéinovych sackil

> Pred prvnim pouZitim a po kazdém dal$im pouZziti umyjte svacinové sacky
horkou vodou s trochou prostfedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré Cistici
prostiedky ani $picaté predméty.

PInéni svacinovych sacki

> Napliite poZzadovany obsah. Svacinové sacky napliiujte maximéiné po znacku
max. Horky obsah nechte pred pinénim trochu vychladnout a pfip. pouZivejte
chilapky.
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Uzavi'eni svaginovych sacki

é VYSTRAHA - nebezpe&{ opareni

- NeZ svaCinové sacky uzaviete, nechte horky obsah trochu vychladnout,
aby nedoslo k prasknuti svacinovych sacki vystupujici parou..

Chcete-li svacinové sacky premistovat, potraviny v nich marinovat, udrZovat
¢erstvé nebo vafit ve vakuu, vzduchotésné je uzavrete. Postupujte nasledovné:
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1. Opatrné vytlacte - zejména u jesté teplych pokrmd - zbyly vzduch ven ze
sacku, napr. tak, Ze sacek budete opatrné stavét na néjakou rovnou plochu.

2. Otvor svacinového sacku stisknéte dohromady a posufite uzaviraci kolejnicku
ve sméru Sipky na lehce vyvy3eny okraj otvoru svaCinového sacku. Kolejnicka
a svacinovy sacek jsou oznaceny Sipkou, kterd ukazuje, jakym smérem
se kolejnicka posouva.

3. Stfidavé nasunujte kolejnicku na okraj sdcku a posunujte svacinovy sacek
opacnym smérem. Kolejnicka musi svacinovy sacCek zcela uzavfit, aby byl
sacek vzduchotésné uzavien a nic nemohlo vytéct.

OhFivani nebo vareni potravin

A VYSTRAHA - nebezpeti oparent

- Budete-li ve svacinovém sacku ohfivat nebo vafit potraviny, postupujte vzdy
velmi opatrné. Pokud budete z mikrovinné trouby nebo hrnce vyjimat horky
svacinovy sacek, pouzivejte vzdy chiiapky nebo podobné.

- Hrnec se svacinovym sackem nenechavejte béhem vakuového vareni bez dozoru.

Sacek by mohl prasknout, pokud by se v ném nachézelo pfili§ mnoho vzduchu.

OhFivani v mikrovinné troubé
1. Vhodné potraviny nebo pokrmy napliite do zpfima stojiciho svacinového sacku.
2. SvaCinovy sacek postavte do mikrovinné trouby otevieny a tak, aby se nemohl
prevratit, napf. v néjaké misce, vhodné do mikrovinné trouby.

3. Obsah ohfejte podle prani. DodrzZujte také pokyny vyrobce své mikrovinné
trouby.

Vakuové vareni (Sous-vide) ve vodni lazni
1. Do sacku naplfite potravinu uréenou k vafeni, napf. kus masa.

2. Ze svacinového sacku vytlacte rukou co nejvice vzduchu. V zdvislosti na dané
potraviné se to podafi nejlépe, kdyz saCek poloZite naplocho.

3. Svatinovy saek vzduchotésné uzaviete uzaviraci kolejnickou tak, jak je popsano
v kapitole ,Uzavieni svacinovych sacki*, aby vzniklo vakuum.

Hrnec napliite vodou a vloZte do néj svacinovy sacek tak,
aby uzaviraci kolejnicka dosahovala nad okraj hrnce

[ (viz obrazek). Pokud to neni mozné, zvolte jinou velikost
hrnce. Ujistéte se, Ze uzaviraci kolejnicka se po celou dobu
nachdzi nad hladinou vody a nedostane se do styku s horkou
vodou!

5. Vodu zahfejte na pozadovanou teplotu a udrZujte ji konstantni. Teplota vody
nesmi presahnout 90 °C! Béhem vareni stéle kontrolujte teplotu vody teplo-
mérem. ObzvIasté vhodné jsou teploméry na Sous-vide.

6. Po celou dobu trvani méjte svaCinovy sacek a teplotu vody pod kontrolou.

Doba tepelné dpravy a teplota zaviseji na druhu potraviny, kterou
pripravujete. Tabulky dob tepelné iipravy a recepty najdete na prislu$nych
internetovych strankéch.

7.Po uvareni vyjméte svacinovy sacek opatrné z hrnce. K vyjmuti pouZivejte
chiiapky nebo podobné.

D> K ohFivani pokrmi postupuijte stejné.




Vrecka na pochutky

@ Informacia o vyrobku

www.tchibo.sk/navody
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Bezpecnostné upozornenia A

- Silikonové vrecka na pochutky si - bez plastovej uzatvdracej liSty - vhodné pre
tepelny rozsah od -20 °C do +200 °C, s plastovou uzatvdracou listou pre tepelny
rozsah od -20 °C do +90 °C.

- Vrecka na pochitky sd vhodné na ...
.. transportovanie potravin bez vytecenia.

... vzduchotesné uschovanie tekutych a pevnych potravin v chladnicke
$ #%) alebo mraznicke.

... Zohrievanie (nie na varenie!) potravin v mikrovinnej rire.
Plastov(i uzatvéraciu liStu vopred vyberte a vrecko postavte otvorené do
mikrovinnej rary. ReSpektujte aj odpordcania vyrobcu vasej mikrovinnej
rdry.
... vakuové varenie (sous-vide) potravin vo vodnom kdpeli.

+ Vreckd na pochitky nie sti vhodné na pouZitie v rire na pecenie!

Vrecka na pochitky pouZivajte len na stanoveny Gcel!
- Uzatvaracie li$ty sa nesmii pouzivat v mikrovinnej rire. Mohli by sa poskodit.

. ﬁb Vreckd na pochutky neumiestiiujte do otvoreného plamefia alebo
(@ na platne spordka.

- Vreckd na pochtitky napiiiajte maximaine po zna¢ku max.

« Pri zohrievani alebo vareni potravin vo vreckach na pochitky budte opatrni.
Pri vyberani horticich vreciek na pochttky z mikrovinnej rdry alebo z hrnca
pouzivajte vzdy chiiapky a pod.

+ Pri zatvarani alebo otvarani vreciek na pochitky s hordcim obsahom postupujte
pomaly. Skor neZ vreckd na pochutky uzatvorite, nechajte hordci obsah chvilku
vychladnit, aby vystupujtica para nespdsobila prasknutie vreciek.

+Hrniec s vreckom nenechavajte poas vakuového varenia bez dozoru. Vrecko by
mohlo prasknut, ked'sa v fiom nachddza prili$ vela vzduchu.

- Uzatvaracie li$ty sa poCas vékuového varenia nesmi dostat do horticej vody. Ked'
sa uzatvaracia liSta predsa len zoSmykne do vody, vyberte ju opatrne vhodnym
predmetom.

- Z dovodu nizkej teploty varenia sa pri vakuovom vareni pripadne neznicia v3etky
baktérie. Preto dbajte obzvlast na hygienu pri priprave potravin.

. Q Vo vreckach na pochutky nekréjajte pokrmy a nepouZivajte v nich ostré
% predmety. Vrecka na pochitky sa inak poSkodia.
- Tuky mdZu po ¢ase sposobit tmavé sfarbenie vreciek. Nie je to zdraviu Skodlivé,

ani to neovplyviiuje kvalitu alebo funkciu vreciek na pochutky.

- Potraviny obsahuijtice intenzivne farbivo mdZu zafarbit silikén. Tieto sfarbenia sa
daju odstranit okamZitym vycistenim.

v umyvacke riadu. Neukladajte ich vSak priamo nad vyhrievacie tyce
a dbajte na to, aby stéli otvorené.

. @ Vreckd na pochuitky a uzatvaracie listy st vhodné na umyvanie

PouZivanie

Pred prvym pouZitim / €istenie vreciek na pochitky

D> Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti vyCistite vrecka na pochdtky
horticou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu. NepouZzivajte agre-
sivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.

Naplnenie vreciek na pochiitky

D> Vreckd napliite Zelanym obsahom. Vrecka na pochitky napifiajte maximalne
po znatku max. Pred naplnenym nechajte hortci obsah trochu vychladnit
a prip. pouzite chiiapky.
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Uzatvorenie vrecka na pochitky

é VAROVANIE - Nebezpecenstvo obarenia

- Skor nez vreckd na pochutky uzatvorite, nechajte hortci obsah chvilku

vychladnut, aby vystupujica para nespdsobila prasknutie vreciek.

Na transportovanie, marinovanie alebo na udrZanie Cerstvosti ako aj na vakuové
varenie vzduchotesne uzatvorte vrecka. Postupujte nasledovne:
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1. Opatrne vytlacte zvy$ny vzduch - obzvIast pri teplych jedlach - napr. opatr-
nym klesnutim vrecka na rovn( plochu.

2. Otvor vrecka na pochutky pritlacte a uzatvaraciu li$tu nasufite v smere Sipky
na trochu vystupujlci okraj otvoru vrecka. Uzatvaracia liSta a vrecko na
pochatky si oznaéené Sipkou, ktora udava, ktorym smerom sa lista moze
posivat.

3. Striedavo potom nastvajte liStu na okraj vrecka a vrecko tahajte opa¢nym
smerom. Na zaistenie vzduchotesnosti, a aby ni¢ nevytieklo, musi liSta dplne
uzavriet vrecko na pochutky.

Zohrievanie alebo varenie potravin

ﬁ VAROVANIE - NebezpeCenstvo obarenia

- Pri zohrievani alebo vareni potravin vo vreckach na pochitky budte opatrni.
Pri vyberani horcich vreciek na pochtky z mikrovinnej riry alebo z hrnca
pouzivajte vzdy chiiapky a pod.

- Hrniec s vreckom nenechdvajte pocas vakuového varenia bez dozoru. Vrecko

by mohlo praskndt, ked'sa v fiom nachddza prili§ vela vzduchu.

Zohrievanie v mikrovinnej rire
1. Vhodné potraviny alebo pokrmy napliite do rovno stojaceho vrecka na pochdtky.

2. Otvorené vrecko na pochitky postavte do mikrovinnej rdry tak, aby sa
nemohlo prevrétit, napr. v miske vhodnej do mikrovinnej rry.

3. Obsah zohrievajte podla Zelania. ReSpektujte aj navod vyrobcu vasej mikrovinnej

rary.
Vdakuové varenie (sous-vide) vo vodnom kipeli

1. Potraviny na pripravu, napr. kus mésa, vioZte do vrecka na pochutky.

2. Rukami z vrecka vytlacte podla moZnosti ¢o najviac vzduchu. V zavislosti od
potravin sa to najlepSie podari, ked'vrecko naplocho poloZite.

3. Vrecko na pochttky vzduchotesne uzatvorte uzatvéracou listou podla opisu
v Casti ,Uzatvorenie vrecka na pochitky”, tak aby sa v nich vytvorilo vakuum.

Napliite hrniec vodou a vloZte do neho vrecko na pochtky
tak, aby uzatvéracia liSta leZala na okraji hrnca (pozri
obrézok). Ak to nie je mozZné, zvolte si inti velkost hrnca.
Zabezpecte, aby uzatvaracia liSta po cely ¢as zostala nad
hladinou vody a nedostala sa do kontaktu s hordcou vodou!

oS

5. Vodu zohrejte na Zeland teplotu a udrZujte ju kon$tantne. Teplota vody
nesmie presiahnut 90 °C! Teplotu vody kontrolujte nepretrzite po¢as varenia
teplomerom. ObzvIast vhodné su Specidlne teplomery na sous-vide.

6. Vrecko na pochiitky ako aj teplotu vody majte pocas celej doby varenia
pod dohladom.

Doba varenia a teploty zavisi od toho, aké potraviny pripravujete. Tabulku s
dobami varenia a receptmi ndjdete na prislusnych internetovych strankach.

7. Po uplynuti doby varenie opatrne vytiahnite vrecko na pochitky z hrnca.

Na vyberanie a otvorenie pouzite chiiapky a pod.

D> Pri zohrievani pokrmov postupujte rovnako.




