Mutfaktaki Yaraticih§inizi Ifade Etmenin
Yeni Yollarini Kesfedin

titslleme. vakumda pisirme.
The Smoking Gun™ =3 SousVide™ Professional
* Bitirme notu olarak soguk

tiitsiileme uygulayiniz, Ascilik repertuarinizda diger

Hickory

« Sivilari, deniz mahsulerini, tekniklerden daha fazla kontrol

gikolata ve kokteylleri titsuleyin, imkanina sahip giiclu bir arag
¢ Ozgun bir sofra tecriibesi olusturun. * Eskiden akla dahi gelmeyen 1si
zaman ve sikistirma kontrolu.
* Tatlari ve sululugu arttirir. SousVide:
. . PolyScience*
hizli-dondurma. * Sasirtici doku ve tek duzenlilik
ol Nea L . of e . .
The Anti-Griddle™ At~ - \ * Hassas proteinler, ikinci kesimler
+-34.5°C de hizl tek yon|ii BEEEmsss———— ve yesil olmayan sebzeler igin
I ANT/GRIDDLE W ’
dondurma, idealdir,
¢ [ster baharatl ister tatl g * %100 tekrarlanabilirlik,
olsun, cezbedici dokular * Genisletilmis zaman penceresi
yari-dondurulmus kremsi merkezler ve sayesinde tam pismislik ayarinda
karmasik sekiller. tutun.

Pahali et pargalarinda daha az
biuzisme, ikinci kesimlerde daha

buharlastirma. iyi sonuglar, dengeli calisma yiklii
’

Rotary Vacuum Evaporator ™ mikemmel porsiyon kontroli ve

e Sivilar1 arindirin ve tatlari

daha az urun ziyani ekonomik

yogunlastirin, faydalari arasinda sayilabilir.

* Esansiyel yaglar elde edin,

* Asilayin ve yogunlastirin.
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vakumda pisirme Kkiti. ORKA

Sous Vide Cooking Kit™
« Istenilen sicakhga hizh

“Yaraticihga Dair Profesyonel Coziimler”

erisim saglayan 3 on ayar f*iU- A **“ﬁ Topgular Kisla Caddesi
dugmesi, 5 ' No: 69/41 Eyiip Istanbul Tiirkiye
* Sivi isinmasini 300 °F % Tel : 0212 565 77 62

(150°C)'ye kadar kontrol, Fax: 0212 565 77 82
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