RATIONAL

Sous-vide- und Pasteur151e|;ungs K‘It

BELS Zubehor Fur mehr
S1cherhe1t

Keimfrei, haltbar und trotzdem
schonend gegart.

Hygienische Sorgfalt beim Umgang mit
Frischeiern, Fleisch, Fisch und Gefligel ist in

der professionellen Kiiche selbstverstandlich,

aber mit hohem Aufwand verbunden.

So greifen Verordnungen tief in die
Planung, Lagerung, Verwertung, HACCP-
Dokumentation und viele weitere Bereiche
der Kiiche ein.

Ein Beispiel: rohe Eier. Ist ihre
Pasteurisierung dokumentiert, kdnnen sie
bedenkenlos etwa als weiches Friihstiicksei
serviert werden.

Nur eines von zahlreichen Beispielen,

wie Kiichen ihr Speisenangebot deutlich
erweitern und damit mehr frische Gerichte
ohne Zusatzstoffe auf den Speiseplan

bringen. Das ist vor allem wichtig in Kiichen,

die G3ste mit schwachem Immunsystem,
wie Kinder und dltere Menschen versorgen.
Wiinsche und Bediirfnisse gerade dieser
Zielgruppe kénnen damit adaquat
bertcksichtigt werden.

© Der RATIONAL Sous-vide

Kerntemperaturfiihler
> Haltbar machen ohne Geschmacksverlust
> Ein Zubehor, unterschiedliche Anwendungen
> Einfach in der Handhabung
> Flexiblere Nutzung
(9 zusatzliche, intelligente Garpfade)
> Wissenschaftlich geprift und zertifiziert




Sous-vide mit Pasteurisieren.

Mit Sicherheit mehr
Flexibilitat.

Pasteurisierung - das Beispiel Hiihnerei

Werden mit dem iCombi Pro rohe Eier mit Hilfe der
intelligenten Regelung pasteurisiert, werden die
Keime weitgehend durch sanftes Erhitzen abgetdtet.
Dabei bleibt die EiweiRstruktur erhalten, das Ei
weiterhin fliissig. Qualitat und Geschmack bleiben,
die Haltbarkeit verlangert sich.

Ein Zubehor - Zwei Anwendungen

Sous-Vide:

Temperaturgenau, schonend gegart - mit Sous-vide
bleiben die natiirlichen Farben, Geschmacks- und
Aromastoffe der Lebensmittel erhalten. Das sorgt fir
leckeres und gesundes Essen.

Pasteurisieren:

Pasteurisiert stehen hausgemachte Convenience
Produkte wie Pasta, Fleischgerichte aber auch Suppen
oder Saucen fir die weitere Verarbeitung langer zur
Verfligung. Und die pasteurisierten Produkte sind
auch fiir das AuBer-Haus-Geschaft ein gutes Angebot.

> Mehr Lebensmittelsicherheit

> Langere Lebensmittehaltbarkeit
> Einfach reproduzierbar

> Flexible Lebensmittelverwertung

Ablaufe verbessern:

Mit der Pasteurisierung kann die Produktion
zeitversetzt stattfinden, etwa in Phasen mit
weniger Arbeitsbelastung. Gleichzeitig lassen
sich Gerichte entwickeln, die von jedem in der
Kiiche weiterverarbeitet werden kénnen. Eine
mengenoptimierte Vorproduktion oder die
Maéglichkeit von Angeboten im Rohwareneinkauf
langerfristig zu profitieren, spart Ressourcen und
Geld.
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