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Proste wedzenie.

Wedzenie bez koniecznosci zakupu dodatkowego pieca wedzarniczego?
VarioSmoker umozliwia jednoczesne gotowanie i wedzenie w jednym
urzadzeniu. Pozwala to zaoszczedzi¢ cenny czas i przestrzen. Zachecamy
do nadawania miesu, rybom i warzywom aromatycznego, wedzonego
smaku i wyjatkowych koloréw — zgodnie z upodobaniem.

W iCombi Pro sterowanie VarioSmoker przebiega za posrednictwem
portu USB. Po podtaczeniu VarioSmoker do urzadzenia w iCookingSuite
wyswietlaja sie Sciezki przyrzadzania zapewniajgce optymalne rezultaty.

W tym celu wystarczy potaczy¢ iCombi Pro z VarioSmoker za

pomocg USB, uruchomic¢ VarioSmoker i juz mozna kierowac praca

za posrednictwem inteligentnych Sciezek przyrzadzania. Po uptywie
krétkiego czasu rozgrzewania inteligencja iCombi Pro zagwarantuje
optymalny i profesjonalny rezultat gotowania i wedzenia. VarioSmoker
mozna stosowac réwniez we wszystkich piecach konwekcyjno-parowych
sprzed 1997 r., ale w trybie recznym.

Niniejszy podrecznik zastosowania zapewnia doskonate wsparcie
zarowno w przypadku korzystania z inteligentnych Sciezek przyrzadzania
potraw w iCombi Pro, jak i wedzenia recznego w piecach konwekcyjno-
parowych RATIONAL.

I'ID Wskazéwka:
| > Czas do momentu wytwarzania dymu wynosi 9 minut.

> Jesli dostepna jest opcja ,Nowa partia’, nalezy sprawdzi¢, czy konieczne jest
uzupetnienie zrebkéw drewnianych.

> Po zakonczeniu wedzenia zalecamy srednie czyszczenie. Dalsze wskazowki
dotyczace czyszczenia VarioSmoker mozna znalez¢ w instrukcji obstugi.

Podstawowe wskazowki dotyczace skutecznego
korzystania z VarioSmoker.

Sposob dziatania VarioSmoker.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drewnianymi, umiesci¢ w iCombi Pro
na poziomie nad lub pod produktem i zamknac¢ drzwi komory. W razie
korzystania z dolnego poziomu umiesci¢ nad VarioSmoker dodatkowy
pojemnik GN, aby nie ulegt on zabrudzeniom kapigcym ttuszczem.

Inteligentny tryb pracy
1. Wyjac z zasilacza ostonke portu USB.

2. Podtaczyc kabel USB do zasilacza i portu USB w urzadzeniu.

3. Podtaczyc¢ VarioSmoker do zasilacza. W iCombi Pro w iCookingSuite
wyswietlane sg Sciezki wedzenia.

4, a Aby wyswietli¢ wszystkie inteligentne sciezki wedzenia, nacisna¢
S przycisk wedzenia.

5. Uruchomi¢ wybrang sciezke przyrzadzania. VarioSmoker jest sterowany
automatycznie w ramach wybranej $ciezki przyrzadzania.

W razie usuniecia podczas pracy VarioSmoker kabla USB z zasilacza, na
ekranie pojawi sie komunikat. Inteligenta sciezka przyrzadzania bedzie
kontynuowana bez przerwania, a VarioSmoker zostanie wytgczony. Po
ponownym podfaczeniu kabla USB VarioSmoker uruchamia sie ponownie w
inteligentnej sciezce przyrzadzania.

Reczny tryb pracy
Podfaczy¢ VarioSmoker do zasilacza. VarioSmoker rozgrzewa sie i
rozpoczyna sie wedzenie.

Reczny tryb pracy w iCombi Pro

Po podtaczeniu i wiaczeniu VarioSmoker za pomoca kabla USB na
wyswietlaczu mozna witaczac i wytaczac urzadzenie. Dzieki temu mozna
obstugiwac VarioSmoker w dowolnym momencie.



Ogdlne informacje na temat
wedzenia.

Wedzenie to metoda urozmaicajgca smak potraw, a jednoczesnie
zwiekszajaca ich trwatosé. Tradycyjnie wedzi sie mieso i ryby. Szczegdlnie
dobrze sprawdzaja sie ryby i mieso bogate w ttuszcz. Klasyczne przyktady
to szynka, boczek, cate ryby, takie jak pstrag czy makrela.

Do wedzenia doskonale nadaja sie réwniez rézne kawatki wotowiny,
drobiu, jagnieciny, indyka lub kaczki. Mozna réwniez znalez¢ wspaniate
przykfady wegetarianskich alternatyw.

Ponizej przedstawiamy cenne wskazéwki i pomysty na ich wykorzystanie.
Zachecamy do zaczerpniecia inspiracji.

Sktadniki wydzielajgce dym.

Wedzony aromat: prawdziwy, oryginalny, indywidualny. VarioSmoker
dziata z wykorzystaniem wszystkich popularnych materiatdw
wedzarniczych, takich jak zrebki drewniane czy pellet. Wybdr materiatéw
do wedzenia, temperatury w komorze oraz odpowiednie przygotowanie
produktéw wptywaja na aromat i intensywnos¢ wedzenia.

Aby naniesc¢ na produkt aromatyczny i naturalny aromat dymu, mozna
uzy¢ m.in. zrebkdw drewnianych lub suszonych ziét i przypraw.
Woczesniejsze nhamaczanie drewnianych zrebkéw nie jest konieczne.
Prosimy zapoznac sie z przyktadowymi zastosowaniami réznych
rodzajow drewna, ktdre szczegdlnie dobrze pasujg do okreslonych
produktow.

W $ciezkach wedzenia mozna wybrac¢ dodatkowe wedzenie wstepne,
aby indywidualnie ustawi¢ intensywnos$¢ aromatu wedzenia.

5 poziomdéw wedzenia wstepnego

Ustawienie podstawowe: bez wedzenia wstepnego.
Do wyboru jest 5 stopni wedzenia po 20 minut. Przykfad: Poziom
wedzenia 3 = 60 minut.

Uzywac wylacznie odpowiednich i zatwierdzonych materiatéw do
wedzenia. Nalezy zapoznac sie réwniez z dotaczong instrukcja obstugi.

Prosimy dokfadnie przeczytac i przestrzegac zataczonej instrukcji
obstugi zawierajacej wskazowki ostrzegawcze oraz warunki
gwarancji.



Rgczne wgdzenie i programowanie. Teraz nalezy wybrac zadang karte programowania i umiescic ja jako krok
programu.

Programowanie reczne.

Aby wybra¢ VarioSmoker lub funkcje wedzenia z poziomu
programowania recznego, jezeli VarioSmoker nie jest podfgczony, nalezy
wykona¢ nastepujace czynnosci:

> Nacisna¢ przycisk: £ Ustawienia

> Nacisna¢ przycisk: "Bl Urzadzenie

> Nacisnac przycisk: £-VarioSmoker: ON

Gorace powi Zaladuj 2yw Gorgce p

Nacisna¢ przycisk: £~ , aby
aktywowac VarioSmoker dla
wybranego kroku programu.
Nalezy go aktywowac oddzielnie
dla kazdego kroku programu.

Nacisng¢ przycisk [/, aby przejé¢ do trybu programowania.

A\._ Nacisnac przycisk: ==, aby przejs¢ do obszaru wyboru
® ﬁ( dla dalszych dziatarl. Tutaj mozna np. zapisa¢ wskazowke,
Nacisna¢ przycisk: \ {, nastepnie €<Z | aby zapisac¢ swdj program reczny ktora okresla zatadunek VarioSmoker. Skutkuje to bardziej
za pomocg posiadanych kart programowania. szczegétowym etapem programu.

| VarioSmaker aplikacja aa

Aby zapisacd catg operacje po
nadaniu nazwy, nacisnac przycisk:

.\._, Czas rozgrzewania VarioSmoker wynosi 9 minut. Czas ten nalezy
uwzgledni¢ podczas recznego programowania.




Optymalne wytwarzanie dymu w recznym trybie goracego powietrza
Wedzenie w trybie recznym wymaga wysokiego poziomu wiedzy
specjalistycznej, aby uzyskac najlepsze mozliwe rezultaty. Alternatywnie
oferujemy funkcje wedzenia iCookingSuite zapewniajgce powtarzalne

i bezpieczne rezultaty. Zapewnia ona specjalnie dostosowane sciezki
wedzenia, aby zoptymalizowac i uprosci¢ caty proces.

Podstawy techniczne

Po podtaczeniu wedzarki VarioSmoker za pomoca kabla USB i wiaczeniu
jej, w trybie recznym oraz w trybie programowania dostepne s3 funkcje
wigczania i wyfaczania VarioSmoker.

Dla jakosci produktu koricowego kluczowe znaczenie ma kontrola
temperatury, wilgotnosci i predkosci wentylatora. Nieprawidiowa
regulacja wilgotnosci moze powodowac, ze dym nie jest optymalnie
zatrzymywany w komorze gotowania lub ulatnia sie zbyt szybko.

Zalecane ustawienia

Aby zachowac jak najwiekszg ilos¢ dymu w komorze gotowania,
zalecamy ustawienie wilgotnosci wtasnej w trybie goragcego powietrza
na 100%, tak aby klapa odprowadzania wilgoci pozostawata zamknieta.
Zapewnia to maksymalng gestos¢ dymu i poprawia tworzenie sie
aromatéw na produkcie.

Podczas wedzenia z wtaczonym VarioSmoker nie zaleca sie ustawiania
wilgotnosci 0% w trybie gorgcego powietrza. W przeciwnym razie w
procesie zoptymalizowanego osuszania caty dym zostanie wydmuchany
z komory gotowania, a zawartos¢ tlenu moze zosta¢ nadmiernie
zwiekszona. W potaczeniu z wysokim poziomem wentylatora moze

to negatywnie wptywac na jakos¢ procesu wedzenia i ewentualnie
prowadzi¢ do krétkotrwatego zaptonu widréw wedzarniczych.
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Zalety sciezek przyrzadzania wedzenia iCookingSuite

> Zautomatyzowane procesy: Wstepnie zdefiniowane $ciezki
przyrzadzania zapewniaja niezmienng jakos¢ potraw bez koniecznosci
recznej regulacji.

> Ufatwiona obstuga: Nawet bez obszernej wiedzy na temat wedzenia
uzytkownicy moga uzyskiwac optymalne rezultaty.

> Wydajnos¢ energetyczna: Ukierunkowana regulacja wilgotnosci,
predkosci wentylatora i otwarcia przepustnicy optymalizuje zuzycie
energii.

Osuszanie produktow
Czy uwedzone produkty majg zosta¢ osuszone? W tym celu nalezy
wytaczy¢ VarioSmoker w trybie recznym przy ustawieniu wilgotnosci 0%.

Podsumowanie

Podczas gdy wedzenie w trybie recznym wymaga rozlegtej wiedzy
specjalistycznej, iCookingSuite oferuje proste i skuteczne rozwigzanie
zapewniajace powtarzalne, doskonate rezultaty w iCombi Pro. Optymalna
kontrola wilgotnosci, wentylatora i temperatury zapewnia doskonate
rezultaty. Swiadome korzystanie z tych funkcji gwarantuje wysokiej
jakosci wedzenie w kuchniach profesjonalnych.

11



Przyk’rady 7astosowa ﬁ r@cznego Zeberka (przepis patrz strona 32 + 33)
p rog ramowa n-l 3 Tutaj widac wyciag z przyktadowego programowania w iCombi Pro.

Pulled Pork (przepis patrz strony 30 + 31)

W ramach recznego programowania nalezy pamietac, ze
« \ do rozgrzania VarioSmoker wymagane jest ustawienie
wczesniejszego kroku programu. Trwa to ok. 9 minut.

4
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Skora zabarwiona na ztotozoétty kolor dymu, w
tym mieso o charakterystycznym aromatycznym
smaku.

Przyktady przyrzadzania ryb.

O jakosci wedzenia decyduje wybrana ryba. Nie kazda ryba smakuje jako
wedzona. Sposéb rozwoju aromatu wedzenia zalezy od zawartosci biatka
i thuszczu oraz indywidualnego smaku. Wysoka zawartos¢ ttuszczu jest

z zasady pomocna, poniewaz wtedy ryba zachowuje soczystos¢ nawet
po wedzeniu. Wedzenie chudych ryb wymaga wyjatkowego wyczucia,
poniewaz niezwykle istotne jest precyzyjne potaczenie przygotowania i
temperatury.

Do wedzenia nalezy w miare mozliwosci uzywac ryb swiezych lub
mrozonych. We wszystkich zastosowaniach nalezy doktadnie usung¢
skrzela i tuski oraz dokfadnie oczyscic rybe.

Przed wedzeniem nalezy umiesci¢ rybe w solance lub posypac sola. Do
solanki mozna dodac przyprawy, takie jak li$¢ laurowy lub jagody jatowca.
S6l oczyszcza i przyczynia sie do charakterystycznego smaku. Wytwarza
charakterystyczng stong nute i typowa wedzong skorke.

W mieszance soli do posypania mozna tez wykorzysta¢ nowoczesne
kompozycje przypraw, takie jak bazylia, imonka, pomararicza lub swieze
liscie laurowe.

14

Ponizsza tabela zawiera podsumowanie mozliwosci wstepnego

przygotowania ryb.

Metoda Solenie na sucho Solenie na mokro

Przygotowanie Posypac ryby solgod  Przygotowac roztwor
wewnatrz i z zewnatrz  soli fizjologicznej
iwtozy¢ do wanienki.  5-8%. W tym celu
Podczas tego procesu  rozpusci¢ 50-80 g
sol, ktora staje sie soli kuchennej na 1 litr
ptynna, musi miec wody. Przygotowac
mozliwos¢ odptywu. wystarczajacg ilos¢

solanki, aby ryby
swobodnie lezaty w
roztworze.

Czas Czas solenia wynosi
1-2 godziny.

Ryby pozostaja w
roztworze przez
okoto 12 godzin
w temperaturze
pokojowe;j.

Roztwér moze

nie zapewnia by¢ uzyty tylko raz
réwnomiernego (z powodu krwi i
rozprowadzenia soli. pozostatosci Sluzu).
Zastosowana ilos¢

soli nie ma statego

stosunku do masy ryb.

Uwaga Metoda ta

Przed wedzeniem rybe nalezy optukac i osuszy¢.

Sole nasycajace na
mokro

Rozpuscic taka
ilo$¢ soli w wodzie,
aby osiagnac
poziom nasycenia.
Zawartos¢ soli
wynosi — w
zaleznosci od
temperatury —
27-33 procent.

Wystarczaja ok.
2 godziny.

Roztwér moze

by¢ uzyty tylko raz
(z powodu krwi i
pozostatosci $luzu)

15



Sktadniki
do przyrzadzenia
64 pordji

> 8 potéwek tososia

> Solanka 3%: 120 g
soli,
4 litry wody

> Starta skoérka z
cytryny, estragon i
koperek

> Zrebki z drewna
jabtoni
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Przyktady przyrzadzania ryb.

Wedzony t0sos.

Sposdb przyrzadzenia

Wiozy¢ potdwki tososia do solanki dzien
wczesniej na 8 godzin. Po zamarynowaniu
ryby nalezy jg doktadnie osuszy¢ i pozostawic
do wyschniecia na 12 godzin w chtodni.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drewnianymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie nad

lub pod produktem i zamkna¢ drzwi komory.
Wybra¢ odpowiednie ustawienie dla danego
urzadzenia. Program w iCombi Pro uruchamia
sie automatycznie.

W miedzyczasie przyprawic tososia starta
skorka z cytryny, estragonem i koperkiem, a
do przyrzadzania uzy¢ odpowiedniej blachy do
smazenia i pieczenia.

Gdy VarioSmoker zacznie dymi¢, a piec
konwekcyjno-parowy RATIONAL wezwie
do zatadunku, umiesci¢ fososia w komorze i
zamknac drzwi komory.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

< Wedzenie ryby temp

14:16

Ustawienia iCombi Classic

Wedzenie wstepne Etap 1
— = —_—1 \ -
= 0 6 = = 6 S

30°C 20 min. 30%  Poziom2  80°C 54°C 100%  Poziom 3

Wyposazenie dodatkowe

> Blacha do smazenia i pieczenia
RATIONAL

17



Sktadniki
do przyrzadzenia
16 pordji

> 8 pstragéw

> Solanka 3%: 120 g
soli,
4 litry wody

> jagody jatowca,
liscie laurowe, ziarna
pieprzu, ziarna ziela
angielskiego

> Zrebki drewna
bukowego, zrebki
drewna hikory

18

Przyktady przyrzadzania ryb.

Pstrag, makrela wedzona
na goraco.

Sposdb przyrzadzenia

Dzien wczesniej wtozy¢ pstragi do solanki na 8
godzin. Po zamarynowaniu ryby nalezy ja doktadnie
osuszyc i pozostawic¢ do wyschniecia na 12 godzin w
chtodni.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drewnianymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie nad

lub pod produktem i zamknac¢ drzwi komory.
Wybra¢ odpowiednie ustawienie dla danego
urzadzenia. Program w iCombi Pro uruchamia sie
automatycznie.

W miedzyczasie mozna doprawic¢ pstragi wedtug
upodobania i do przyrzadzania wykorzystac ruszt.

Gdy VarioSmoker zacznie dymi¢, a piec
konwekcyjno-parowy RATIONAL wezwie do
zatadunku, umiescic tososia w komorze i zamknac
drzwi komory. Rybe mozna utozy¢ na ruszcie CNS
lub zawiesi¢ na haczyku w komorze.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

Ustawienia iCombi Classic

Wedzenie wstepne Etap 1

= 0 6 Fr = o6 Fu

30°C 20 min. 30% Poziom2 150°C 65°C 100%  Poziom 3

Wyposazenie dodatkowe
> Ruszt CNS RATIONAL

19



Ustaw aromaty i intensywnos¢ zgodnie z
wiasnymi zyczeniami.

Przyktady przyrzadzania drobiu.

Do drobiu zaliczajg sie kurczaki, kaczki, gesi, gotebie, przepidrki i indyki.
Ze wzgledu na niska zawartosc ttuszczu i stosunkowo wysoka zawartosc
biatka, dréb jest popularnym wyborem na talerzu. Jednak chude mieso
drobiowe ma tendencje do wysychania.

Delikatny proces przyrzadzania w potaczeniu z VarioSmoker jest wiec
optymalny do jego przyrzadzania.

21



Sktadniki
do przyrzadzenia
24 porgdji

> 12 kurczakéw z rozna

> 50 g cukru
trzcinowego

> 30 g papryki stodkiej

> 30 g cebuli w proszku

> 30 g musztardy w
proszku

> 20 g czosnku w
proszku

> 30 g tymianku

> 50 g soli morskiej

> 30 g zmielonego
czarnego pieprzu

> Zrebki z drewna wisni
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Przyktady wedzenia drobiu.

Wedzony kurczak z
rozna.

Sposdb przyrzadzenia
Przygotowac mieszanke przypraw, a nastepnie
natrze¢ nig kurczaka wewnatrz i na zewnatrz.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drewnianymi,
umiesci¢ je w iCombi Pro na poziomie nad lub
pod produktem i zamkng¢ drzwi komory.

Wybra¢ odpowiednie ustawienie dla
danego urzadzenia. Program uruchamia sie
automatycznie w iCombi Pro.

Do przyrzadzania nalezy uzy¢ rusztu
Superspike do kurczakdw.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

Ustawienia iCombi Classic

Rozgrzewanie Etap 1
©E 6 T &= 6 v Fa
160°C 60%  Poziom2 150°C 90% 72°C  Poziom 3
Etap 2
= ¢ v R

150°C 40% 88°C  Poziom 3

Wyposazenie dodatkowe

> Ruszt Superspike do
kurczakéw

23



Sktadniki
do przyrzadzenia
24 porgcji

> 2,4 kg piersiindyka

> 6-procentowa solanka:

4 | soku jabtkowego,
120 g solj,
120 g cukru

> Skorka niepryskanej
cytryny i pomaranczy,
1 peczek natki
pietruszki (dodac do
solanki)

> 3 tyzki pieprzu,
czarnego

> 1 tyzka mielonego
anyzu

> 40 g papryki stodkiej

> 2 tyzki mielonych
ziaren gorczycy

> 3 tyzki cukru
bragzowego

> 8 zgbki czosnku

> Chipsy z drewna
laurowego
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Przyktady wedzenia drobiu.
Wedzona piers indyka.

Sposdb przyrzadzenia
Zagotowac solanke i schtodzi¢ j3. Umiescic

piers indyka na 12 godzin w solance w chtodni.

Nastepnie wyjac piers indyka z solanki. Suszy¢
ja w chtodni przez kolejne 6 godzin.

Przygotowac mieszanke przypraw z mielonej
kolendry, pieprzu, anyzu, papryki, mielonych
ziaren pieprzu, bragzowego cukru i Swiezego
czosnku.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drzewnymi,
umiescic je w iCombi Pro na poziomie

nad lub pod produktem i zamkna¢ drzwi
komory. Wybra¢ odpowiednie ustawienie dla
danego urzadzenia. Program uruchamia sie
automatycznie w iCombi Pro.

W miedzyczasie przyprawi¢ piers indyka

mieszanka przypraw i do przyrzadzania uzy¢
rusztu CNS.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

x» Wedzenie indyka temp

I 0i1:25

Ustawienia iCombi Classic

Wedzenie wstepne

—d
= 0 ¢
—

30°C 20 min. 30%

Etap 2

—

= 6

110°C 72°C 80%

Wyposazenie dodatkowe
> Ruszt CNS RATIONAL

AR

\

Etap 1

—
——
—_—

120°C

Poziom 2

25



Sktadniki
do przyrzadzenia
6 pordji

> 6 piersiindyka

> Solanka
3-procentowa:
12 | soku
pomarariczowego, 1/2
| wody,
30 gsoli

> Skoérka niepryskanej
pomaranczy (doda¢ do
solanki)

> Rozmaryn

> Zrebki debowe,
drewna pomaraniczy

26
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Przykiady wedzenia drobiu.
Wedzona piers kaczki.

Sposdb przyrzadzenia

Umiesci¢ piers kaczki w solance na 12 godzin.
Po zamarynowaniu wytozy¢ na ruszt CNS i
pozostawic¢ do wyschniecia ha powietrzu na 2
godziny.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drzewnymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie

nad lub pod produktem i zamkna¢ drzwi
komory. Wybra¢ odpowiednie ustawienie dla
danego urzadzenia. Program uruchamia sie
automatycznie w iCombi Pro.

W miedzyczasie przyprawic piersi kaczki
swiezym rozmarynem i do przyrzadzania uzyc
ruszt CNS.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

Ustawienia iCombi Classic
Wedzenie wstepne Etap 1

= O 6 T+ &= ¢ ®

30°C 20 min. 30% Poziom2 190°C 80% 3 min. Poziom 3

Etap 2

= é b
L

150°C 80% 68°C  Poziom 3

Wyposazenie dodatkowe
> Ruszt CNS RATIONAL

N

N
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Sktadniki
do przyrzadzenia
10 pordji

> 10 udek kurczaka

> 6-procentowa
solanka: 120 g soli,
2 I wody

> sol, cukier puder,
madras curry oraz
papryka w proszku
(stodka)

> Zrebki z drewna
jabtoni
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Przyktady wedzenia drobiu.

Marynowane udka
kurczaka.

Sposdb przyrzadzenia

Umiesci¢ udka kurczaka w solance na
24 godziny. Po zamarynowaniu przez
12 godzin pozostawi¢ udka kurczaka do
wyschniecia na ruszcie CNS w chtodni.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drzewnymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie

nad lub pod produktem i zamkna¢ drzwi
komory. Wybra¢ odpowiednie ustawienie dla
danego urzadzenia. Program uruchamia sie
automatycznie w iCombi Pro.

W miedzyczasie przyprawic udka kurczaka
sola, cukrem pudrem, madras curry oraz
papryka w proszku i do gotowania uzy¢ blachy
do smazenia i pieczenia.

Ustawienia iCombi Pro
sciezka przyrzadzania
=

«» Wedzenie drobiu temp

24:29

Ustawienia iCombi Classic

Wedzenie wstepne Etap 1

= 0 6 = = A

30°C 20 min. 30%  Poziom2 140°C 84°C 100%  Poziom 4

Wyposazenie dodatkowe

> Blacha do smazenia i pieczenia
RATIONAL
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Dzieki specjalnemu sposobowi przyrzadzania
mozna uzyskac¢ wyjatkowo delikathe migso o
dymnym smakau.

Przyktady przyrzadzania miesa.

Zasadniczo kazde mieso mozna wykorzysta¢ do wedzenia.

Wyjatek stanowi mieso peklowane, ktdre nie powinno by¢ grillowane
ani przetwarzane w wysokiej temperaturze ze wzgledu na zawarte w nim
sole peklujace. Do wedzenia czesto uzywa sie wotowiny, wieprzowiny,
drobiu i jagnieciny.

Szarpana wieprzowina, mostek wotowy i zeberka to obecnie
najpopularniejsze wedzone potrawy miesne. W ostatnim czasie coraz
wiekszg uwage zwraca mostek wotowy, czyli Beef Brisket.

W tym celu przygotowuje sie i wedzi mostek wotowy. To czas sprawia, ze
mostkowi wotowemu nie mozna sie oprzec. Pulled pork to wieprzowina
szarpana. Réwniez w tym przypadku to czas zapewnia pyszny rezultat.
topatka wieprzowa jest gotowana w urzadzeniu nawet przez 11 godzin.
Spareribs nazywane s3g rowniez zeberkami baby back. Sg delikatne

i miesiste i sg rowniez gotowane przez kilka godzin w urzadzeniu i
wedzone za pomocg VarioSmoker.
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Sktadniki
do przyrzadzenia
18 porgiji

> 3 kg karkéwki/topatki

wieprzowej

60 g papryki rézanej

2 tyzeczki pieprzu

kajenskiego

> 4 tyzeczki czosnku

granulowanego

2 tyzeczki pieprzu

czarnego

2 tyzeczki soli

2 tyzki cukru

bragzowego

> 2 tyzeczki kminu
rzymskiego

> 2 tyzeczki
granulowanej cebuli

> 1tyzeczka imbiru w
proszku

> Zrebki drewna hikory,
debowe

vV

v

vV
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Przyktady przyrzadzania miesa.

Karkéwka/topatka
wieprzowa (Pulled Pork).

Sposdb przyrzadzenia

Wymieszac wszystkie sktadniki i rbwnomiernie
natrze¢ nimi wieprzowine. Mieso przechowujemy
w loddéwce przez 12 godzin.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drzewnymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie nad lub
pod produktem i zamkna¢ drzwi komory. Wybrac
odpowiednie ustawienie dla danego urzadzenia.
Program uruchamia sie automatycznie w iCombi
Pro.

Do przyrzadzania uzy¢ pojemnika emaliowanego
W marmurek”.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

Duszenie | wedzenie

02:54

Ustawienia iCombi Classic

Wedzenie wstepne

= 0 ¢
—

30°C 20 min. 30%
Etap 2

= >

110°C 83°C 100%

Wskazowka:

Poziom 2

Poziom 3

Przyrzadzanie reczne:
Mozliwe réowniez

przyrzadzanie metoda

Delta-T.

——
= 0 o
150°C 20 min. 80%
Etap 3

¥ = 0 ¢

110°C 60 min. 100%

v'-.‘

Poziom 4

Poziom 3

Wyposazenie dodatkowe

> Pojemnik RATIONAL
emaliowany ,w marmurek”
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Sktadniki
do przyrzadzenia
12 porcji

12 zeberek

12 tyzek srednio

ostrej musztardy

12 tyzek sosu

Worcester

12 tyzeczek grubej

soli morskiej

> 12 tyzeczek cukru
trzcinowego

> 12 tyzeczek chili w
proszku

> 6 tyzeczek czosnku w
proszku

> 6 tyzeczek swiezo
zmielonego czarnego
pieprzu

> Zrebki z drewna

jabtoni

vV

v

v
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Przyktady przyrzadzania miesa.

Wedzone
zeberka Spareribs.

Sposdb przyrzadzenia

Wymieszac sktadniki pasty z przyprawami

i rbwnomiernie natrzec nig zeberka,
przyprawiajac przy tym strone miesa bardziej
niz strone kosci.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drzewnymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie

nad lub pod produktem i zamkna¢ drzwi
komory. Wybra¢ odpowiednie ustawienie dla
danego urzadzenia. Program uruchamia sie
automatycznie w iCombi Pro.

Do przyrzadzania uzy¢ rusztu do zeberek.
Wyija¢ VarioSmoker z iCombi w celu
zapieczenia.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

Duszenie i wedzenie

02:07

Ustawienia iCombi Classic

Wedzenie wstepne Etap 1

= @ o6 S+ & 0 o6
30°C 20 min. 30% Poziom2 120°C 150 min. 50% Poziom 3

Rozgrzewanie Etap 2

Roztadowac A = A —
zeberka i &E ‘ S \%E . ‘ = "'.‘
zamarynowac.
Wyja¢ VarioSmoker
z komory 260°C 40% Poziom4 255°C 15min. 40% Poziom 4
gotowania.
Wyposazenie dodatkowe
> Ruszt do zeberek RATIONAL
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Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania
(]

= Wedzenie w niskiej ...

Przyktady przyrzadzania miesa.

Wedzony mostek

WOtOWY.
Sktadniki Ustawienia iCombi Classic
gg prozliljizqdzenia Sposéb przyrzadzenia Wedzenie wstepne
pord] Natrze¢ mostek wotowy solg i zmielonym = . ¢ =_—v‘i‘

pieprzem.

> 7 kg mostka 30°C 20 min. 30%  Poziom 2

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drzewnymi,

wotowego (Point i e . S Etap 1 Etap 2
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie
Flat) nad lub pod produktem i zamkna¢ drzwi = s é R = s é Sa
, . — = o0 — = o0
> SO, pieprz , . L - - - 50
. ) komory. Wybra¢ odpowiednie ustawienie dla
> Zrebki drewna hikory 140°C 60°C 100% Poziom2 110°C 72°C 80%  Poziom 2

danego urzadzenia. Program uruchamia sie
automatycznie w iCombi Pro.

Do przyrzadzania uzy¢ pojemnika

: , Wyposazenie dodatkowe
emaliowanego ,w marmurek”.

> Pojemnik RATIONAL
emaliowany ,w marmurek”

Wskazoéwka:

Przyrzadzanie reczne:
Mozliwe réwniez

przyrzadzanie metoda
Delta-T.
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Sktadniki

> 1 kg batatéw

> SOl

> Zrebki z drewna
jabtoni
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Przyktad przyrzadzania warzyw.

Pieczone bataty.

Sposdb przyrzadzenia

Obra¢ bataty i pokroi¢ w kostke. Najpierw
ugotowac na parze przez 15 minut. Po
ugotowaniu na parze pozostawic¢ do
ostygniecia, aby odparowac wilgoc.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drzewnymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie

nad lub pod produktem i zamkna¢ drzwi
komory. Wybra¢ odpowiednie ustawienie dla
danego urzadzenia. Program uruchamia sie
automatycznie w iCombi Pro.

Do przyrzadzania uzy¢ pojemnika
emaliowanego ,w marmurek”.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

Ustawienia iCombi Classic

Wedzenie wstepne Etap 1

— -— o —

— K J — . ‘ -9
b= )

— . ‘ '. — =]

30°C 20 min. 30% Poziom2 140°C 20 min. 100%  Poziom 3

Wyposazenie dodatkowe
> Pojemnik RATIONAL

emaliowany ,w marmurek”

Wskazoéwka:

Przyrzadzanie reczne:
Mozliwe réwniez

przyrzadzanie metoda
Delta-T.
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Sktadniki

> 10 pomidoréw

> 3 cebule

> 150 g czerwonego
chili

> 5 zabkéw czosnku

> po 3 zdtte i czerwone
papryki

> Olej stonecznikowy

> SOl

> Zrebki z drewna
jabtoni
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Przyktad przyrzadzania warzyw.

Kolorowe wedzone
warzywa.

Sposdb przyrzadzenia

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drzewnymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie

nad lub pod produktem i zamkna¢ drzwi
komory. Wybra¢ odpowiednie ustawienie dla
danego urzadzenia. Program uruchamia sie
automatycznie w iCombi Pro.

Warzywa pokroic lub przekroic na poti
doprawic solg i olejem stonecznikowym.

Do przyrzadzania uzy¢ blachy do smazenia

i pieczenia RATIONAL. Wybra¢ podane
ustawienia. Gdy VarioSmoker zacznie wedzic¢ i
urzadzenie RATIONAL wezwie do zatadunku,
wtozy¢ warzywa do komory gotowania i
zamkna¢ drzwi komory. Podawac warzywa
jako dodatek lub przygotowac z nich salse.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

Ustawienia iCombi Classic

Wedzenie wstepne Etap 1

— " ] —_—
— =ote ——] ‘ =
— . ‘ = '. P— = o

30°C 20 min. 30% Poziom2 150°C 100% 20 min. Poziom 3

Wyposazenie dodatkowe

> Blacha do smazenia i pieczenia
RATIONAL
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Konserwowanie, aromatyzowanie,
uszlachetnianie zywnosci.

Przyktady wedzenia w niskie]
temperaturze.

Z wykorzystaniem VarioSmoker mozna wedzi¢ produkty juz w
temperaturach od 30°C do 40°C. Wentylator obraca sie wtedy bardzo
powoli i nie jest stosowane nagrzewanie.

Zaleta: w ramach tej delikatnej metody przyrzadzania potrawy nie traca
sktadnikéw odzywczych, produkty sg dtuzej przydatne do spozycia i
zyskuja typowe aromaty wedzone.

Wskazéwka:
Aby od samego poczatku zapewnic niska temperature w
EB komorze gotowania, iCombi Pro przeprowadza ,Cool-Down".
Aby osiagnac jeszcze nizszg temperature, na najnizszym
poziomie zatadunku mozna umiesci¢ pojemnik z lodem.
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Sktadniki
do przyrzadzenia
64 pordji

> 8 potdwek tososia

> Solanka 3%: 120 g
soli,
4 litry wody

> Skorka z niepryskanej
cytryny, limonki i
pomaranczy

> Zrebki z drewna
jabtoni
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Przyktady przyrzadzania ryb.
Wedzony tosos.

Sposdb przyrzadzenia

Dzien wczesniej wtozy¢ potdwki tososia do
solanki na 8 godzin. Po zamarynowaniu dobrze
wysuszyc i pozostawi¢ do wyschniecia w
lodéwece na 12 godzin.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drzewnymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie nad
lub pod produktem i zamkna¢ drzwi komory.
Wybra¢ podane ustawienia. Program
uruchamia sie automatycznie w iCombi Pro.

W miedzyczasie doprawic tososia nacierka

i dodac inne przyprawy wedtug wiasnych
upodoban, a do przyrzadzania uzy¢ blachy do
smazenia i pieczenia RATIONAL.

Gdy VarioSmoker zacznie dymi¢, a piec
konwekcyjno-parowy RATIONAL wezwie
do zatadunku, umiescic tososia w komorze i
zamkna¢ drzwi komory.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

Wyposazenie dodatkowe

> Pojemnik RATIONAL ze stali
szlachetnej
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Sktadniki
do przyrzadzenia 6 porcji

> 6 piersiindyka

> Solanka 3-procentowa:
172 | soku
pomaranczowego,
12 | wody,
120 g soli

> Skorka niepryskanej
pomaranczy

> Rozmaryn

> Zrebki z drewna
jatowca, drewna
pomararficzowego
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.
Przyktady wedzenia drobiu.

Wedzona piers kaczki.

Sposdb przyrzadzenia

Umiesci¢ piers kaczki w solance na 12 godzin.
Po zamarynowaniu wytozy¢ na ruszt i
pozostawic¢ do wyschniecia na powietrzu przez
2 godziny.

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drewnianymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie nad

lub pod produktem i zamkna¢ drzwi komory.
Wybra¢ podane ustawienia. Program w
iCombi Pro uruchamia sie automatycznie.

W miedzyczasie przyprawic piersi kaczki
Swiezym rozmarynem i do gotowania
wykorzystac ruszt CNS.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

Wedzenie

01:30

Wyposazenie dodatkowe
> Ruszt CNS RATIONAL

47



Sktadniki

> Ser lub tofu

> Zrebki z drzewa
jabtoni, drzewa
oliwnego
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Przyktad zastosowania mleka/
mleka sojowego.

Wedzony ser lub tofu.

Sposéb przyrzadzenia

Napetni¢ VarioSmoker zrebkami drewnianymi,
umiescic¢ je w iCombi Pro na poziomie nad

lub pod produktem i zamkngac¢ drzwi komory.
Wybrac¢ podane ustawienia. Program w
iCombi Pro uruchamia sie automatycznie.

W miedzyczasie doprawic ser lub tofu wedtug
upodobania. Na przyktad rozmarynem,
tymiankiem lub szatwia.

Gdy VarioSmoker zacznie dymic, a piec
konwekcyjno-parowy RATIONAL wezwie do
zatadunku, umiescic¢ ser lub tofu w komorze i
zamkna¢ drzwi komory.

Do przyrzadzania uzy¢ blachy do smazenia i
pieczenia.

Ustawienia iCombi Pro

sciezka przyrzadzania

Wyposazenie dodatkowe

> Pojemnik RATIONAL ze stali
szlachetnej
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