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URZADZENIE DO GOTOWANIA SOUS-VIDE
YG-04730 YATO

Cena brutto 613,77 zt

Cena netto 499,00 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-04730

Kod producenta YG-04730

Kod EAN 5906083025389

Producent YATO

Opis produktu
Cyrkulator do gotowania sous vide YATO YG-04730

|Urzadzenie do precyzyjnego gotowania metodga sous vide w niskich temperaturach. Przenosny cyrkulator z funkcja mocowania
w garnkach o wysokosci 19-25 cm, zaprojektowany do przygotowywania potraw w workach prézniowych z zachowaniem petni
sktadnikédw odzywczych i aromatu.

Zakres temperatur 5-99°C (co 0,1°C)

Timer 0-99 min (co 1 sek.)

IMinimalna $rednica naczynia 24 cm

Zasilanie 230 V~ 50 Hz

Charakterystyka cyrkulatora sous vide YATO

Precyzyjna regulacja temperatury

Zakres 5-99°C z doktadnoscia do 0,1°C umozliwia precyzyjne dopasowanie parametréw gotowania do rodzaju produktu.
Temperatura jest utrzymywana w sposéb ciggty dzieki systemowi cyrkulacji, co zapobiega nieréwnomiernemu nagrzewaniu
charakterystycznemu dla tradycyjnych metod.

Uniwersalne mocowanie w naczyniach
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Konstrukcja z zaciskiem przystosowana do garnkdéw i pojemnikéw GN o wysokosci 19-25 cm i minimalnej Srednicy 24 cm. Niski profil
urzadzenia minimalizuje szczeline miedzy naczyniem a pokrywka, ograniczajac parowanie wody podczas dtugotrwatego gotowania.

Wydajna cyrkulacja wody

System wymuszania obiegu wody zapewnia rownomierne roztozenie temperatury w catej objetosci naczynia. Eliminuje to punkty o
réznej temperaturze, gwarantujac jednakowy stopien przygotowania wszystkich produktéw w pojemniku.

Zabezpieczenia pracy

Alarm niskiego poziomu wody ostrzega o koniecznosci uzupetnienia ptynu. Ochrona przed praca na sucho automatycznie wytacza
urzadzenie, gdy poziom wody spadnie ponizej minimalnego, zabezpieczajgc grzatke przed uszkodzeniem.

Specyfikacja techniczna

Model YG-04730

Producent YATO

Zakres temperatur 5-99°C (regulacja co 0,1°C)

Zakres timera 0-99 minut (regulacja co 1 sekunde)
Wysokos¢ kompatybilnych naczyn 19-25 cm

Minimalna $rednica naczynia 24 cm

Typ naczynh Garnki, pojemniki GN

Wyswietlacz LCD

Zasilanie 230 V~ 50 Hz

Zabezpieczenia Alarm niskiego poziomu wody, ochrona przed pracg na sucho
Konstrukcja Przenosna z mocowaniem zaciskowym

Zastosowanie metody sous vide

¢ Przygotowanie mies z zachowaniem soczystosci i rbwnomiernym wysmazeniem
¢ Gotowanie ryb i owocéw morza bez ryzyka przesuszenia

e Pasteryzacja jaj w kontrolowanej temperaturze

¢ Przygotowywanie warzyw z zachowaniem tekstury i wartosci odzywczych

¢ Marynowanie produktéw pod prézniag w podwyzszonej temperaturze

¢ Przygotowanie deseréw i kremoéw o jednolitej konsystencji

» Dtugotrwate gotowanie produktéw wymagajacych rozbicia tkanki fgcznej

e Zastosowanie w gastronomii profesjonalnej do przygotowania dan a la carte

Obstuga i uzytkowanie
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Panel sterujacy z wyswietlaczem LCD

Intuicyjny interfejs umozliwia ustawienie temperatury z doktadnoscia do 0,1°C oraz zaprogramowanie czasu gotowania z
doktadnoscig do 1 sekundy. Wyswietlacz LCD prezentuje biezace parametry pracy, co pozwala na biezaca kontrole procesu
gotowania.

Przed rozpoczeciem pracy nalezy zamocowac cyrkulator na krawedzi naczynia za pomoca zacisku, upewniajac sie, ze
urzadzenie jest stabilnie osadzone. Minimalna gteboko$¢ wody w naczyniu musi by¢ zgodna z oznaczeniem na korpusie
cyrkulatora.

Po zaprogramowaniu parametréw urzadzenie automatycznie nagrzewa wode do zadanej temperatury i utrzymuje jg przez
okreslony czas. System cyrkulacji zapewnia ciggty ruch wody, eliminujac réznice temperatur w pojemniku.

Kompatybilnos¢ z naczyniami
Cyrkulator wspétpracuje z garnkami o wysokosci 19-25 cm i minimalnej $rednicy 24 cm. Moze by¢ montowany w standardowych

garnkach kuchennych oraz profesjonalnych pojemnikach gastronormowych GN. Niski profil konstrukcji pozwala na przykrycie

naczynia pokrywka z minimalng szczeling.

Zasada dziatania gotowania sous vide

Metoda sous vide polega na gotowaniu produktéw zapakowanych prézniowo w workach foliowych w $cisle kontrolowanej,
niskiej temperaturze. W przeciwienstwie do tradycyjnych metod, gdzie temperatura wody lub powietrza znacznie przekracza
docelowg temperature produktu, w sous vide temperatura otoczenia odpowiada doktadnie pozadanej temperaturze
wewnetrznej potrawy.

Cyrkulacja wody zapewniana przez urzadzenie eliminuje zjawisko stratyfikacji termicznej, czyli powstawania warstw o réznej
temperaturze. Dzieki temu wszystkie produkty w naczyniu sa gotowane w identycznych warunkach, niezaleznie od ich
potozenia.

Dtugi czas gotowania w niskiej temperaturze pozwala na rozbicie tkanki tagcznej w miesach bez przesuszenia wtdkien
miesniowych. Pakowanie prézniowe zapobiega utracie aromatéw i sokéw, ktére w tradycyjnym gotowaniu przechodzg do
wody lub odparowuja.

Produkty komplementarne
Do petnego wykorzystania mozliwosci cyrkulatora sous vide zaleca sie stosowanie profesjonalnych workéw prézniowych oraz

pakowarki prézniowej. Warto réwniez zaopatrzy¢ sie w pojemniki o odpowiednich wymiarach oraz termometry kontrolne do

weryfikacji temperatury produktéw.
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