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GJORD FOR
NYBORJARE.
SMAKAR SOM
ETT PROFFS.

Lagar du ibland mat i flera timmar utan att det riktigt smakar bra i slutéindan?
Kanske fiskfilén &r for torr, grénsakerna ér fér mjuka, eller biffen &r genoms-
tekt istéllet f5r medium-rare? L&t oss hjdlpa dig! Tillaga till perfektion med
ENFINIGY sous-vide-stick - enkelt och okomplicerat.

Denna metod é&r idealisk fér mat av hég kvalitet, vilket resulterar i matlagning
pé restaurangnivé. R&varorna fillagas férsiktigt under vakuum i ett vattenbad
(pé franska: sous-vide) vilket resulterar i mért kétt och al dente grénsaker.

Mer information p&: www.zwilling.com/se

Ingenting blir éverkokt, maten tillagas genom exakt kontrollerad uppvérmning.

Och tack vare vakuumet bevaras aven viktiga néringsémnen och aromer i maten.
Om du sedan vill ha en stekyta p& exempelvis en kéttbit, sé& gér du det enkelt efter
sous-vide fillagningen. Varm en stek/grillpanna och stek kort, anvéind gérna en
panna i rostfritt stél, gjutiérn eller aluminium.



FUNGERAR VERKLIGEN
SOUS-VIDE?

Definitivt! Det |&ter ndstan fér enkelt - och det ér
det. Fisk, kétifiléer, kycklingbrést eller grénsaker
tillagas i en vakuumpése i vattenbad mellan

45 och 85°C, och ar redo att serveras ndr rétt
temperatur ér uppnddd.

Mer information p&: www.zwilling.com/se

ENFINIGY sous-vide-sticken upprétthdller den nskade fillagningstem-
peraturen och cirkulerar vattnet pa ett fillfarlitligt satt under hela filla-
gningstiden. De vakuumf&rseglade livsmedlen &r pd s& sétt omslutna
pé alla sidor och fillagas sérskilt skonsamt och kontrollerat.

Fordelar: Till skillnad frén tillagning i en stekpanna eller gryta férhindrar
ENFINIGY sous-vide-sticken oénskade temperatursvéingningar, vilket &r
viktigt vid tillagning av hégkvalitativa kéttstycken eller kénsliga fiskrétter.
Exakt temperaturkontroll ger ocksé stérre valmajligheter nér det géller
matens konsistens én andra tillagningsmetoder d& du vet med sdkerhet
att véirmen inte verstiger angiven temperatur. Dessutom fillagas maten
i sin egen arom i vakuumpdsen, vilket ger en exceptionell smak, och det
ar praktiskt taget oméjligt att dverkoka maten, éven om du glémmer
tiden.



STEGFORSTEG TILL o 1

vid olika temperaturer? DET FORSTA STEGET TILL EN PERFEKT MALTID AR
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I- AC K R A R A‘I“I'E R Vénd blad! FORBEREDELSERNA.
Katt, fisk, gronsaker eller frukt kan kryddas efter

6nskemdl och marineras med andra ingredienser,
t.ex. érter och olja, innan de vakuumférseglas. God
kvalitet &r viktigt, sérskilt nér det géller fisk och kott.

Ocksé viktigt: P&sen som maten ska vakuumférpackas och
tillagas i méste vara varmetélig, livsmedelssaker, rivfast och
framforallt BPA-fril
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sA GOR DU
Fast ENFINIGY sous-vide-stick med clipset p& kanten av
en fillrdckligt stor kastrull och placera sous-vide-stativet
i kastrullen om det behévs. Fyll pé med vatten upp till
markeringen p& pinnen och stéll in 6nskad temperatur.

ALL YOU NEED FOR SOUS VIDE Nar vattnet ar fillréickligt varmt - detta tar vanligtvis

bara nagra minuter - sétt in vakuumpésen med dess
innehall och f&st den i stativet om det behdvs. P& s& sétt

ser du fill att allt haller sig under vatten under hela
tillagningstiden. Nu &r det bara att stélla in tillagningstiden,
din ENFINIGY-stick tar hand om resten.
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Allt du behéver fér utsdkta maltider tillsammans med ENFINIGY FOR ATT AVSLUTA

sous-vide-stick: en stor gryta, en ldmplig p&se och en vakuum- Hetta upp en grillpanna for att f& stekyta, grillrénder
forslutare, t.ex. den trédlsa vakuumpumpen frén Fresh & Save eller smaken av grillat. Stek kéttet pé bada sidor i ndgra
och, om du féredrar det, en grill- eller stekpanna fér stekyta. sekunder, krydda av vid behov och serveral

8 Mer information p&: www.zwilling.com/se



- FLASKKOTT

TILLAGNINGSTABELL - boae e s

o° Flaiskfilé 4-5cm 90 min 90 min 90 min
H U R N 0 GA AR D ET? Kotlett 2-3cm 60 min 60 min 60 min
°

Flaskhals 2-3cm 60 min 60 min 60 min
Spareribs - 24 h 24 h 24 h
FAGEL
Tvé faktorer ér viktiga vid sous-vide-matlagning: kérntemperaturen Medium Medium well
och tillagningstiden, dvs. den tid det tar att na den &nskade .
; 55-60 °C 60-65 °C

temperaturen. Bada varierar beroende pé livsmedlet. Fisk tillagas

mellan 41°C och 65°C, nét- och griskétt samt fégel och vilt Ankbrost 2-3cm 150 min 150 min
mellan 50°C och 75°C. Frukt och grénsaker klarar 65-85°C,

Ankb 6-8cm 8h 8h
och baljvéixter och spannmaél kokar néra kokpunkten. moen
] ] o ] Gésbrost 3-4cm 120 min 120 min
Tillagningstabellen ger riktlinjer f&r tillagning. Kycklingbrsst 55 o 25 min 75 i
Kalkonbrést 2-3cm 90 min 90 min
VILT/LAMMKOTT
Medium rare Medium Medium well
f 52-55°C 55-60 °C 60-65 °C
NOTKOTT Lammfilé 2cm 40 min 40 min 40 min
Medium rare Medium Medium well Lammmedaljong 3cm 50 min 50 min 50 min
Lammben - 24 h 24 h 24 h
............................................ @50_55(:55_57(:57_60(: Lammsadel - 150 min 150 min 150 min
2cm 60 min 60 min 60 min Hiortfilé 2-3cm 40 min 40 min 40 min
Filg, Rostbiff, Ribeye, 3cm 100 min 100 min 100 min Rédjurssadel 2-3cm 40 min 40 min 40 min
Entrecote, Rumpsiek 4cm 150 min 150 min 150 min Vildsvin 5cm 120 min 120 min 120 min
5cm 200 min 200 min 200 min Hjortsadel 2-3 cm 50 min 50 min 50 min

Mer information p&: www.zwilling.com/se



- .
GRONSAKER

TILLAGNINGSTABELL - B — LR o
HUR NOGA AR DET? . e o

Pumpa 85 °C 60 min
Mordtter 85 °C 60 min
Smé mordtter 85 °C 20 min
Rabarber 85 °C 20 min
Rédbetor 85 °C 60 min
FISK
Sparris 85 °C 40 min
GLASERADE TENDER FAST WELL DONE Vit sparris 85 °C 75 min
@5 38-40 °C 40-45 °C 42-50 °C 46-55°C
2cm 30 min 30 min 30 min 30 min
L 3cm 45 min 45 min 45 min 45 min FRUKT
ax
4. cm 60 min 60 min 60 min 60 min [Bf ®
5cm 75 min 75 min 75 min 75 min Jordgubbar, bananer 60 °C 20 min
Persikor, plommon 75°C 80 min
Applen, péron 80 °C 75 min
GLASERADE TENDER FAST WELL DONE Fruktpuré 85°C 45 min
@E 40 °C 40-47 °C 45-55°C 52-61°C
2cm 30 min 30 min 30 min 30 min
3cm 45 min 45 min 45 min 45 min AGG
Abborre, piggvar 4cm 60 min 60 min 60 min 60 min & @
5cm 75 min 75 min 75 min 75 min Pocherade 62 °C 75 min
6cm 90 min 90 min 90 min 90 min
Onsen-6gg 65 °C 75 min
Rakor 1-2cm 40 min 40 min 40 min 40 min
Miukkokta 68 °C 75 min
Pilgrimsmusslor 2.cm 30 min 30 min 30 min 30 min
Hérdkokta 72 °C 75 min

12 Mer information p&: www.zwilling.com/se



PRODUKTOVERSIKT

SQUS-VIDE

SOUS-VIDE STARTER SET

- Allt du behsver fér att
komma igéng med sous-
vide-matlagning

- Latt att hantera och

platsbesparande

SOUS-VIDE STICK

- Exakt tillagning
- Exakt instélining av
temperatur och

Ti||ogmngsﬂd

SOUS-VIDE STATIV

- Enkel uppstéllining av vakuumpé-
sar
- Konsekvent vattencirkulation

- Justerbar storlek

PRO SOUS-VIDE LOCK

- Sparar upp fill 50% energi
- Silikoninsats for universell
anvéndning

- Passar alla 24 cm sfora grytor

PRO GRYTA, ROSTFRITT STAL

- Optimal kapacitet och passar fill

sous-vide-locket

PRO STEKPANNA,
28 CM ROSTFRITT STAL

- Idealisk f&r grillning




PRODUKTOVERSIKT

FRESH & SAVE

*jamfort med férvaring utan vakuum

FRASCHT
UPP TILL

6 _)

\ LANGRE* /"

FRESH & SAVE
VAKUUMPUMP

- Tyst vakuumférsegling p& nagra
sekunder med ett knopptryck
- Alltid redo fér anvandning tack vare

litiumjonbatteriet med lang livslangd

VAKUUMPASAR OCH
VATSKEBARRIARER

- Ateranvandbara Varmebestén-
diga och BPAfria
- Fér vakuumering av mat med

vétskor, t.ex. olia eller kattsaft
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VAKUUMLADOR, GLAS

- Taler ugn, mikrovagsugn, frys
och diskmaskin

- Varmebestandigt borosilikatglas

VAKUUMLADOR, PLAST

- Klarar mikrovagsugn, frys

och diskmaskin

VAKUUMLADOR,
MATLADA PLAST

- Njut av frésch mat p& spréng
- Klarar mikrovagsugn, frys och

diskmaskin
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