VAC-STAR X

Coccion al vacio CSC

MOD. CSC-20-CT = a/ \/a('/l,O

(Con sonda)

= Control temperatura mediante microprocesador

= Mantenimiento constante de la temperatura

= Display digital de maxima precision + - 0’2 °C

= Circulacion convectiva del agua

= Minimo consumo eléctrico

4

Muy faciles de manejar y limpiar 2. ;

. 13 »
Modelo CSC-20 - CT, dotado de SONDA TERMICA /Qoast_ beaf
Cocinado al vacio con CSC
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MOD. CSC-09

MOD. CSC-20

MOD. CSC-43

iFuncionamiento realmente simple!
e Se envasa al vacio el producto a cocer

e Se programa la temperatura y el tiempo deseados

e Se sumerge la bolsa en el agua de la cubeta

 Nos avisara automaticamente del final del proceso

e Posibilidad de trabajar con sonda al corazon (opcional)
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VENTAJAS:

e | a coccion al vacio resalta el sabor de los alimentos
¢ | os productos envasados al vacio se cuecen a baja temperatura (entre 56 y 95 °c)
o Sabores naturales, mantiene colores y aspecto de los alimentos.

e Sin pérdida de sustancias nutritivas.
e | as pérdidas de peso se reducen un 50%
e Ahorro de tiempo, por reestructuracion de la produccion

Vac-Star,conmasde 40 anos de experienciaenlafabricacionde envasadoras
al vacio es reconocida en el mundo entero.

Ahora su experiencia y colaboracién con ingenieros, jefes de cocina y Escuelas de Hosteleria suizas y el profesor
Dr. Thomas Vilgis, Max Planck del Instituto Meyence (Suiza) han desarrollado el nuevo aparato GSC.

MODELO LITROS - Capacidad - DIMENSIONES EXTERIORES (mm) VOLTAJE (v) POTENCIA (w)
CSC - 09 9 339 x 275 x 291 1x230 500

CSC-20 20 535 x 335 x 291 1x230 1000
CSC-43 43 665 x 535 x 291 1x230 2000

CSC -58 58 665 x 535 x 291 1x230 2400

CSC - 20 - CT con sonda 20 535 x 335 x 291 1x230 1000
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ROMAGSA

Termostato de inmersién
con agitador

COCCION AL VACIO CON TEMPERATURA CONTROLADA
Una técnica culinaria que ha irrumpido con furor por sus multiples ventajas
tanto en calidad del producto, ventajas econdmicas y de organizacion.

155

Panel con digitos de gran tamafio

Alarma y proteccion en caso de falta de agua.

Funcion tiempo de 1 minuto a 99 horas

Resistencia en acero inox

Pantalla LCD de alto contraste

Proteccion de sobre carga

Precision, gran estabilidad temperatura +/- 0,05°C

Rango temperatura: hasta 99°C

Utilizacion muy simple e intuitiva

Se adapta a cubetas G N

= 100% fabricado en UE ingenieria suiza

DATOS TECNICOS

- Potencia 1300 W

- Capacidad maxima 40 litros

- Circulacion bomba: 16 L/min.

- Voltaje 230V - 50Hz

- Peso 2,5 kg

- Dimensiones: 360x100x160 mm
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“SOUS VIDE” LA cocclion

SIEMPRE “AL PUNTO”

(por el profesor D. Thomas Vilgis, Max Planck Instituo Mayenne (Suiza)

PROCESO

El proceso es realmente muy simple:

- Salar ligeramente el producto (si es necesario).

Temperatura elevada y tiempo largo de coccion son la causa n® 1 de errores en la coccion
de alimentos ricos en proteinas. El pescado y la carne se desecan y quedan duros.

En coccién tradicional (contacto directo con el agua) el alimento puede modificar su
sabor y/o aroma.

Por tanto, para un control de la temperatura y una transmisién de calor precisa sin
contacto directo con el agua, la coccion al vacio es la mejor solucién. Con la técnica
“SOUS VIDE” (al vacio), es posible obtener resultados culinarios muy satisfactorios con
la adaptacion de bajas temperaturas de coccion (entre 50 °y 85 °C).

- Envasar al vacio
- Cocer en el Bafio Maria (temperatura controlada)... Pasado el tiempo requerido...

A la temperatura de coccion
en el centro del producto.

La temperatura del agua

-La carne se cocera a la temperatura deseada (de 55 °C, por ejemplo), segun el

grosor del alimento tardara mas o menos tiempo.

- La ventaja fundamental indiscutible de la coccion sous vide:
- El procedimiento y el resultado de la coccion se consiguen ya que es un método fisicamente

exacto, muy simple y eficaz para conseguir la temperatura deseada del producto.

FiSICA DE LAS PROTEINAS EN LA COCCION AL VACIO “Sous Vide”

La carne y el pescado estan compuestos en lo esencial de diferentes proteinas que realizan sobre el animal vivo las funciones biologicas: los musculos para el movimiento,

tejidos conjuntivos para estabilizar, mioglobina para el transporte de oxigeno, etc.

La proteinas son moléculas “sensibles” que reaccionan al calor con reacciones importantes sobre la forma molecular, por tanto es muy importante actuar con precision. La
disposicion molecular de las proteinas de la carne es un delicado equilibrio, ligeras modificaciones de temperatura rompen ese equilibrio.

Un exceso de temperatura desnaturaliza las proteinas y los jugos de la carne se separan de los tejidos. La carne se pone dura, el pescado de deseca, etc.

Con la coccion sous vide a baja temperatura la inmensa mayoria de proteinas se conservan perfectamente.

Igualmente interesante para la coccion de verduras, frutas, etc. conservan su color natural por la ausencia de oxigeno, productos como las manzanas, las alcachofas, etc. no

Se ponen negras, su estructura celular permanece estable.
Las pectinas no se disuelven, se mantienen como las hemicelulosas y las glicoproteinas en

la estructura de celulosa. Esta técnica sous vide nos abre nuevas puertas, permiten

por ejemplo que las patatas se puedan precocer (para freir posteriormente) a 60-65 °C —segun la variedad de la patata- sabiendo su porcentaje de contenido de pectina y
almidon respecto a las proteinas. La estructura celular se mantiene y las patatas fritas realizadas seran muy crujientes.

IMPORTANCIA DE LA
TEMPERATURA CONTROLADA

ETAPAS DE COCCION, TIEMPOS
DE COCCION Y PASTEURIZACION

Es imprescindible mantener una temperatura constante para Tipo coccién Temperatura corazon

obtener una coccion perfecta, variaciones de solo + - 1° C. £0 0

. . L . . Muy poco hecha 46-50°C Importante: después de la

tienen efectos negativos, de ahi la importancia de la precision de Sangrante 51-53°C e o

nuestros aparatos para coccion al vacio. Al punto 54-57 °C pastveun%a(':lon es imprescindible

Por ejemplo: Si observamos un trozo de salmén, hasta una Medio 58-61 °C enfriar rap|d.amente la temperatura
o . con un abatidor de temperatura (en

temperatura constante de 49 °C. el color no cambia en absoluto, B hacha 62-75C

su defecto agua muy fria).

el agua no se evapora, esta tierno y consistente y la sensacion
en boca es perfecta. Si se sobrepasan los 50 °C, la albimina

se coagula en la superficie y aparecen puntos blancos que
desmerecen la presentacion del producto.

= Temp. corazén 55 °C, Temp. agua de 55 °C

Tabla de tiempos y pausteurizacion

Temperatura de inicio: 5 °C

== Temp. corazdn 60 °C, Temp. agua de 60 °C = Pasteurizacion 65 °C, Temp. agua

TABLA DE COCCION

En funcién al grosor del producto los tiempos varian segin la

/

tabla adjunta £
Grosor (mm) Tiempo (minutos) E
10 330
g
30 2 K]
-
60 128 £
£

90 195

Valores indicativos para tiempos de coccion de la carne cocinada
al vacio en bafio maria a 60 °C.

///

La carne rica en colagenos (carne magra, jarretes y otros productos
de este tipo) precisan tiempos mas largos, hay diferentes tipos de

colagenos y las temperaturas varian de 55 a 68 °C, llegado a este 0o
punto los coldgenos se transforman en gelatinas.

30 35 40 a5 50 60

Grosor en mm

65 70 75 80 85 90 95

Pasteurizacion (linea verde) : La pasteurizacion es posible a partir de 60 °C.

69

ROMAGSA Catalogo tarifa 2021



