Domaci jidlo v profesionalni kvalité

Umite pfipravit zastfena vejce? Nebo krasné stavnatou pecinku pomoci metody sous-vide?
Existuji rGzné metody, jak postupovat, jestlize chceme, aby obé jidla dopadla na jednicku.
Bohuzel ne vidy dosahneme dokonalého vysledku. S univerzalnim pfistrojem pro pfipravu
potravin a vajec Sage BEG800 je ovsem kulinarsky zazitek zaruceny.

Naptiklad ona zastfenda vejce. Na jejich pfipravu by se méla dat vafit voda s davkou octa, nejlépe do
vys$siho hrnce, ale Uplné vafit se nesmi. Nasledné vodu zamichame, aby se uprostred utvofil velky vir,
a do néj vejce vloZzime. Mélo by zlstat vcelku, pficemz bilek Zloutek dokonale obali. Bez dlouhé praxe
timto zpUsobem v3ak ziskame jakousi vajecnou polévku. Proto se doporucuje méné zkusenym
vyklepnout vejce do potravinarské félie, tu zavazat tak, aby v ni nezistal vzduch, a pak pomalu vafit.
Nebo priprava masa metodou sous-vide. Ta je zdrava a k masu (pochopitelné i k ostatnim surovinam)
Setrna i maximalné dietni. Jidlo u ni vafime ve vakuovém sacku a vodni |azni pfi nizké teploté po dobu
od nékolika desitek minut az po nékolik hodin. Teploty vafeni sous-vide se pohybuji u masa od 52 °C
do 68 °C, zakladem je ale stabilni teplota. Zda se vdm to slozité?

S univerzalnim pristrojem pro ptipravu potravin a vajec Sage BEG800 oboji dokaZete na prvni pokus.
U zastfenych vajec vas budou dokonce pratele povaZovat za jakéhosi ,eggsperta“. Sage The One
Precision Poacher je vlastné elektricky hrnec — varic s prednastavenymi programy. Umi vafrit ve vodé
nebo v pafe, metodou sous-vide a na vajicka ma dokonce hned nékolik programu, konkrétné pét
na presné vareni vajec, pricemz kazda metoda jesté umoznuje dalSi nastaveni textury varenych
vajec.

| pro metodu sous-vide je 2,51 kastrol s nepfilnavou vrstvou idealni. Teplotu Ize nastavit s pfesnosti na
jeden stupen, pficemZ doba vafeni se da nastavit (mGZeme i s odloZzenym startem) aZ na dvanact
hodin.

V prislusenstvi je tepelna sonda pro presné odcitani teploty, drzak na vareni vajec a vychytavka, s niz
jednim klepnutim odstranim vrsek vajicka, vafeného takzvané na hnilicku.

Barva stfibrna, pfikon 1000 W, rozméry (Sxhxv) 25 x 26 x 25 cm

Doporucend cena Sage BEG800 je 4890 K¢.

O znacce Sage:

Sage je evropskou znackou spolecnosti Breville, jejiz produkty jsou prodavany ve vice nez 50 zemich svéta. Australska
Breville Groupe je celosvétové znama diky viastnimu vyvoji malych kuchynskych spotiebic¢l nejvyssi kvality, vyznacujici se
dlouhou Zivotnosti a skvélym uzivatelskym komfortem. Historie Brevillu se zacala psat vroce 1932 a této spolecnosti
vdécime napriklad za tzv. sendvic-toaster, ktery vyvinul jako prvni vyrobce na svété. Po jeho uvedeni na trh v roce 1974 se
jenom v Australii prodalo 400 000 kusu.

Na cesky trh znacka Sage vstoupila v roce 2018 a postupné na néj uvede produkty zamérené na pripravu kavy — espressa,
mlynky, pénice; grilovani — grily, smoking gun; odstaviiovani — od$taviiovace, smoothie nebo ptipravu potravin — roboty,
mixéry, food procesory. Diky vlastnimu navrhu a naro¢nému testovani jsou vSechny produkty doddavany s tfiletou zarukou.
Pro Ceskou republiku, Slovensko, Madarsko a Polsko je znacka Sage zastupovéna exkluzivné spoleénosti Fast CR, patfici
mezi nejvétsi regionalni distributory domdacich spotrebicu.

Pro dalsi informace a novinky navstivte adresu www.sagecz.cz
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