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VRECKO NA SUCHE ZRENIE MASA

Navod na pouzitie

1. DOLEZITE INFORMACIE

Zrenie alebo starnutie mdsa vo vakuu pomocou
vrecka na suché zrenie (Dry-Aging) s vonkaj$im
uzaverom funguje len vtedy, ak pouzijete prilozeny
material zo Strukturovanej fdlie!

2. VYBER SPRAVNEHO MATERIALU

Vyberte si kus mésa s mramorovanou struktarou,
napr. Ribeye, rostenka, hovéadziu pecienku, v
idedlnom pripade steak z plemena Heifers. Mdso by
malo mat v kuse 2 az 8 kg. Vyhnite sa ale vyzrievanie
jednotlivych steakov. Méso by malo byt pekne
mramorované s vrstvou tuku, ktory zabrarnuje stratdm
kvalitného masa zo svalu. Maso by nemalo byt vopred
osetrené mokrym zrenim (mokré vyzrievanie vo
vakuovom vrecku), ani by nemalo byt dlho
skladované v chladiacej komore. Pamitajte, Ze pocas
kazdého tyzdna suchého zrenia moze dojst k strate az
10% hmotnosti. K dal$im stratam hmotnosti
dochadza, ak z mésa odkrojite povrchovy tuk.

3. HYGIENA

NeZ zacnete so surovym masom akokolvek nakladat,
vzdy si umyte ruky. Len Cistota moZze zabranit
neziaducej kontamindacii mésa.

4. PRIPRAVA

Pripravte kus maisa, ktory vloZite do vrecka. Maso
pred uloZenim do vrecka neumyvajte ani nevysusujte.
Nesnazte sa zbavit méso stavy - pocas procesu zrenia
je nesmierne dolezita. Cim viac maso akymkolvek
sposobom oSetrujete a upravujete, tym vacsie je riziko
zanesenia choroboplodnych zarodkov do mésa a ich
nasledné mnozZenie.

5. NAPLNENIE VRECKA

Cast okolo uzéveru vrecka musi byt tiplne such4, len tak
dojde k dokonalému utesnenie vrecka. Otvoreny koniec
vrecka vyhnite smerom dozadu, tak zabranite kontaktu
s tekutinami pocas plnenia vrecka. Akonahle bude
vsetko méso vo vrecku, ohnuty koniec otocte spat a
vytlacte vSetok prebytocny vzduch von z vrecka.

6. KONECNA UPRAVA SACKU

Na hornej hrane vrecka nechajte priblizne 8 cm velku
medzeru. Ak je potrebné, odstranite prebytocnt cast
masa.

7. VYTVORENIE VAKUA A UZAVRETIE VRECKA

PretoZe vreckd na suché zrenie midsa LAVA nemaju
pozadovanu struktiru pre externé vdkuovanie, prisli sme s
vlastnym rieSenim: Do vreciek sa pridaju struktiirované
pasy, ktoré sa umiestnia na hornom konci vrecka, aby bolo
mozné vytlacit z vrecka vsetok vzduch. (vid. obrazky na
zadnej strane.) Dolezité upozornenie: Ked z vrecka
odstranite vSetok vzduch a uzavriete ho, vykonajte este
druhé zatavenie vrecka. Odstrihnite vSetky prebytocné casti
Strukturovaného pasu, ktoré vytréaju z hornej casti vrecka.
Potom poloZzte vrecko na zatavovaciu listu, nie do priestoru
vakuovania a vykonajte druhé zatavenie vrecka.

8. SUCHE ZRENIE MOZE ZACAT

Miso vo vakuovom vrecku na suché zrenie umiestnite do
najchladnejsej casti chladnicky, najlepsie na policku. Teplota
by mala byt +1 az max.+ 4 ° C. Najlepsi vysledok dosiahnete
pri cca + 3 ° C. Zaistite, Ze je v chladnicke dostatok miesta,
aby mohlo dochadzat k dostato¢nému prudeniu vzduchu.
Presvedcte sa, Ze sa vrecko s masom nedotyka inych
produktov uloZenych v chladnicke, rovnako tak neukladajte
ni¢ na vrchnt stranu vrecka s masom. Chladnicka musi byt
zbavena nanosov l'adu - len tak docielite perfektny vysledok.
Vyborné vysledky zrenia mozete dosiahnete aj pri pouziti
beznych chladniciek.

9. PROCES SUCHEHO DOZRIEVANIE

Pocas prvych 3 az 5 dni materidl vrecka LAVA A-Vac
zacne maso pevne obopinat a prilne k nemu. Pokial
chcete mat dokonale vyzreté méso, mali by ste zabranit
akémukolvek pohybu vrecka. Podla vasich preferencii na
chut masa, mdzete maso nechat dozrievat az 28 dni.
Dlhsia doba zrenia nie je nutna a chut masa uz zmeni len
minimélne. Odpora¢ame dobu zrenia v dizke cca 21 dni.

10. OBREZANIE POVRCHU MASA

Ked docielite pozadovanej zrelosti mésa, vyberte médso z
vrecka. Mdso by malo byt tmavsie ako na zaciatku zrenia
a na jeho povrchu by mala byt tvrda vrstva. Vona by
nemala byt neprijemna. Pred konzumaciou odportacame
horna tvrda vrstvu odrezat a pouzit pri vareni inych
pokrmov.

Prajeme co najlepsi kulinarsky vysledok!
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VRECKO NA SUCHE ZRENIE MASA
Kvalitné maso vyrobené doma

1 Vyhnite otvoreny koniec vrecka na suché zrenie
" mdésa tak, aby zostala cast, kde sa vrecko

uzatvara, tplne ¢istd a sucha. Ked vlozite cely
kus maésa do vrecka, vyhnuty koniec ohnite spaét.
Do vrecka nedavajte prilis velky kus mésa. Pri
hornom okraji nechajte nezaplneny priestor v
diZke 8cm. Ak je potrebné, odrezte Cast mésa,
ktora do tohto priestoru zasahuje.

2 Teraz vlozte material zo Struktirovanej folie do
* stredu vrecka tak, aby vytfcal z otvoru. Tento
koniec vlozte do vakuovacky, ktora sa uz postara o
vSetko ostatné. Odporticame pouZit vykonni
vakuovacku LAVA.

3 Cez struktirovanu féliu v otvore sa odvedie
n

vsetok vzduch zvnutra vrecka a nakoniec dojde k
zataveniu otvoru. Ked bude tento proces
dokonceny, opatrne vyberte vrecko z vakuovacky
Lava a odstrihnite pripadnt prebyto¢nu
Struktirovana foliu. Vrecko vlozte znovu do
vakuovacky Lava a eSte raz okraj zatavte.

POZOR: Na tesniacu listu polozte hornti cast
vrecka. Odsatie vzduchu nerobte dvakrat.

Hotovo! Chladnicka uz ¢aka ...
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