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Ausgezeichnete Optik Und unschiagbarer Geschmack



Sous Vide - diese wunderbare Methode, Fleisch,
Fisch und Gemiise zuzubereiten, macht zu-
nehmend von sich reden. Auch jenseits von
Gourmet-Kiichen wird die Garweise immer
beliebter, bei der Rohwaren iiber Stunden
regelrecht weichgebadet werden. Kein Wunder,
denn schlieBlich sorgt das schonende Garen

im vakuumierten Beutel fiir ein einzigartiges
Ergebnis bei Konsistenz, Optik und Geschmack
von Speisen - und ist optimal im Convenience-
bereich vorzubereiten.

Zart & saftig

Grund dafiir sind Temperaturen des Wasserba-
des, die unterhalb des Siedepunktes bleiben.

Bei 62 °C beginnt die sogenannte Hydrolyse,

bei der das Muskelkollagen aufgespalten und

in Gelatine umgewandelt wird. Genau dieser
Prozess macht Fleisch z&h, es sei denn, man gibt
ihm viel Zeit. Bei der Sous Vide-Methode génnen
Koche ihren Speisen mehrere Stunden, in denen
die Strukturen sich komplett in Gelatine verwan-
deln. Das Ergebnis ist wunderbar zartes Fleisch.

Bei der Hydrolyse geht auch viel Wasser ver-
loren. Je starker Speisen erhitzt werden, umso
schneller tritt das Wasser aus. Deshalb ist Fleisch
beispielsweise nach dem Schmoren oftmals
trocken. Bei der Sous Vide-Methode hingegen
verbleibt das Wasser im Fleisch und sorgt damit
fir supersaftige Ergebnisse.

Ausgezeichnete 0ptik,
unschiagbarer Geschmack

Beim Garen im Wasserbad bleiben Karotten
orange und Brokkolir6schen griin. AuBerdem wird
Fleisch im Vakuumbeutel so gleichmaRig gegart,
dass der unappetitliche Farbverlauf von grauer
Oberflache zu roter Innenseite der Vergangen-
heit angehdrt. Neben der ausgezeichneten Optik
Uberzeugen Sous Vide-Produkte auch mit ihrem
Geschmack. Denn aus dem Vakuumbeutel kénnen
Aromen sich nicht verflichtigen und sorgen fir ein
ganz besonders intensives Geschmackserlebnis.
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Premium-Kéche schwdren schon lange auf die
Sous Vide-Methode, denn sie sorgt fiir exzel-
lente Ergebnisse bei den zubereiteten Speisen.
Jetzt revolutionieren Sous Vide-Produkte auch
den Conveniencebereich - mit Premiumproduk-
ten, die Produzenten und den Endverbrauchern
viele Vorteile bieten und einfach iiberzeugen!

Gelingsichere Garmethode

Bei Sous Vide handelt es sich um eine geling-
sichere Garmethode. Wenn die Wassertempe-
ratur und die Garzeit stimmen, ist es praktisch
ausgeschlossen, dass Speisen libergart werden —
weder vom Produzenten noch vom Verbraucher.

Lange Haltbarkeit

Im Vakuum gibt es kaum Sauerstoff. Und wo die-

Deshalb sind vakuumierte Speisen gegeniiber
frischen Produkten langer haltbar, wenn alle
Hygienevorschriften eingehalten wurden.

ser fehlt, wird das Bakterienwachstum gehemmt.

Geringer Energieverbrauch

Die gleichbleibende und niedrige Wassertempe-
ratur sorgt fiir einen geringen Energieverbrauch
beim Garen der Speisen. Da die Speisen vom
Verbraucher nur noch einmal kurz erhitzt werden
mussen, spart auch er sich eine Menge Energie.

Minimaler Zeitaufwand

Der Sous Vide-Garvorgang muss nicht Gberwacht
werden. So kdnnen Speisen ohne grofRen Zeitauf-
wand fir ein Geschaft oder auch fir alle Filialen
vorbereitet werden. Da der Verbraucher die
Speisen spater nur kurz erhitzen muss, erhalt er in
kiirzester Zeit exzellente Speisen.




Zur Herstellung der Sous Vide-Produkte ben6-
tigen Sie lediglich einen Vakuumierer und die
passenden Folienbeutel, auBerdem eine Mog-
lichkeit, Giber eine langere Zeit eine gleichma-
Rige Temperatur des Wasserbades zu erzeugen:
Dies kann beispielsweise mittels Sous Vide-
Stab oder Induktionsplatte mit Temperaturmes-
sung gewahrleistet werden.




Eine attraktive Verkaufsver-

packung steigert den Umsatz

und vermittelt die letzten einfa- %
chen Schritte der Zubereitung.

Abb.
Sous Vide-Produkte mitnahmebereit
fiir den Kunden in der Fleischtheke
vorbereitet. Nur noch per Pfanne,
Grill, Ofen oder Wasserbad erhitzen:
fertig!

RIND:

Die jeweilige Wassertemperatur im Kern des
Fleisches wird bei einer Dicke von beispiels-
weise 2,5 cm nach ca. 1 Stunde und 10 Minuten ,
erreicht, wenn das Fleisch anndhernd Zimmer- £ ;

temperatur hat. Um das Fleisch also medium zu A : - ﬁe“
garen, braucht es eine Wassertemperatur von L ) a “ io\ge“

55 ° C, die dann auch im Fleischkern erreicht e . “ . e
wird. Bei einer Dicke von 4 cm dauert es dan LR /2 " . e\ ﬁe“ s

knappe zwei Stunden usw.

SCHWEIN:

Die Temperatur des Wassers hat das Innere des 28} t / “\““ge“
Fleisches bei einer Dicke von 2 cm nach un- SNRE m ‘\te“
gefdhr einer Stunde angenommen. Bei einem // ! 0‘ geste
Schweineschinken von ca. 8 cm Dicke dauert es ) i“‘ ‘e \

fiinf Stunden. Spare Ribs miissen langere w i g' ﬂe -\ﬁﬂﬂ“ H

Zeit im Wasserbad verbringen, damit sich das ANAL )

Fleisch zart vom Knochen l6st. \

GEFLUGEL: ia dass @
; n S\e,
Pute und Huhn benétigt ca. 1,5 Stunden fiir pitte neaﬁ-\\\e ga“gs\e“\“e‘am"
2 cm Fleischdicke, Gans und Ente fiir die gleiche ' :
Dicke immer ca. 40 Minuten mehr. . ““ﬁ \\mt g d

FISCH:

Fiir das Garen eines 2 cm dicken Stiickes werden
nur ca. 30 Minuten benétigt. Dies variiert aber
auch sehr stark bzgl. Fischsorte.







T-Bone

Art.-Nr. 484100 Mirakel Red Fire Roast free

Cote de Boeuf

Art.-Nr. 1642800 Lafiness Black Garlic Premium

Flank Steak

Art.-Nr. 808050 Lafiness Roasted Jalapeno Premium

EntIECOte : @ 70 Minuten bei ﬂé 54° Celsius

Art.-Nr. 871850 Lafiness Chimichurri



Porterhouse

Art.-Nr. 807850 Lafiness Pfeffer free

plcanna : = @ .4S.tunc_ien bei ﬂg 54° Celsius =

Snﬂltlﬂm e Nl @ 8 Stunden bei &E 85 ° Celsius

Art.-Nr. 876750 Lafiness Rodizio

schaufelstick i s

Art.-Nr. 847500 Rouladensauce K free




Rlndelbackcnen . | i @ 12 Stunden bei ﬂg 85 ° Celsius I

Art.-Nr. 989700 Dunkle Bratensauce 0G

Kalbskotelett

Art.-Nr. 1931050 Lafiness Black Aged Pepper Premium

80 ° Celsius

Kalbs"ppe @ 5 Stunden bei

Art.-Nr. 1127000 Rub fiir Spare-Ribs

ussonuco @ 10 Stunden bei ﬂé 85 ° Celsius

Art.-Nr. 579800 Kuefer Steak free
Art.-Nr. 498150 Wiirzsauce Tomate mild



Iwiebelrostbraten

Art.-Nr. 989700 Dunkle Bratensauce ohne Glutamat i ' 11 _Stunde_n I?ei &: Qe
Art.-Nr. 740105 Zwiebeln in Scheiben, getrocknet A T e R )

Art.-Nr. 1150600 Rouladenfiillung Hausfrauen
Art.-Nr. 847500 Rouladensauce K free

RUUHUEH ' i 3 ® 6_$'funden bei ﬂg 80°Ge:_lsius

zungenlago"" - ~ S : @ Ganz; Zunge 10 Stunden vorgaren, @E 80 ° Celsius

Art.-er." 37792.00 WurzsaucePortwem & dann 2 Stunden in der Sauce

KalbsgescnIIEtze"es ® 4 Stunden bei ﬂg 85 ° Celsius

Art.-Nr. 832650 Maritop Premium Pepper



Rindergeschnetzeltes S I

Art.-Nr. 278850 MariTop Waldpilz Style

Art.-Nr. 2741551 Feine Wiirzsauce Stoverij

RIHGEIQ"“ascn - ® 8 Stunden bei &E

85 ° Celsius

Rindergulasch @ 8stondenbes

Art.-Nr. 961300 Gulaschsauce , K"

80 ° Celsius







Rlbeue S : - e ® 40 Minuten bei ﬂg 57°C_elsius

Art.-Nr. 2817400 Lafiness Smcl)ked Bell F_‘epperl Premium

spare Ribs

Art.-Nr. 462250 Marinade Honey BBQ

75 ° Celsius

M"“naxe : @ 8 Stunden bei

Art.-Nr. 484800 Grill-Roll-SpieBbraten Gewiirzsalz free

It

KIUStenDlaten @ 10 Stunden bei ﬂé 70 ° Celsius

Art.-Nr. 055300 Krustenbraten/Rahmbraten




Presa

Art.-Nr. 482150 Lafiness Arizama_ free

Art.-Nr.482050 Lafiness Alabama free

lungscnwelne'ucken @ i‘o Siétljrllden bei §. 68 ° Celsius

SEG[EtU o : i A2 | B8 . @ 2 Stunden bei @E 70 ° Celsius

Art.-Nr. 1829400 Hot Smokey Rub -

BOSton Blltt ® 12 Stunden bei &E 80 ° Celsius

Art.-Nr. 1829300 Smokey Rub



scnwe"]egesch'IEtze"es - @ 4 Stunden bei @:E 85 ° Celsius

Art.-Nr. 500250 MariTop Waidmanns Style




Chili con Carne @)+ stiicn

Art.-Nr. 835150 Feine Wiirzsauce Chili con Carne
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Bolognese

Art.-Nr. 835050 Feine Wiirzsauce Sauce Boldér{ese




lammscI]UItEI ez ® 12 Stunden bei &5

Art.-Nr. 522750 Lafiness Rhodos free

69 ° Celsius |

lammKEUIe @ 20 Stunden bei @E

Art.-Nr. 807750 Lafiness Mediterrane Krauter Premium

58 ° Celsius

Lammkarree - (O 30Minuten bei ﬂ:

Art.-Nr. 558350 Lafiness Rosmarin free

58 ° Celsius



Rehkeule

56 ° Celsius
Art.-Nr. 527550 Lafiness Burgund free ;
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Wildschweinriicken

Art.=Nr. 847950 Lafi ness Zwiebel Rotwein

65 ° Celsius
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Hasenkeule

Art.-Nr. 528650 Wiirztopping Pilz & Co.

80 ° Celsius




Entenbrust

Art.-Nr. 552950 Lafiness a 'Orange

* Entenbrust

Art.-Nr. 2213801 Gourmetgewdrz fiir Enten- und Génsebraten

E"teHKEUIe ] @ 4 Stunden bei ﬂé 70 ° Celsius

Art.-Nr. 2213801 Gourmetgewdirz fiir Enten- und Génsebraten



Entenfligel

Art.-Nr. 2213801 Gourmetgewiirz fiir Enten- und Gansebraten

75 ° Celsius

Hahnchenbrust mit Haut | @ ssumsne

Art.-Nr. 588450 Lafiness Mango-Chili

Hahnchenkeulen

Art.-Nr. 1453700 Mirakel Mama Afif_ica;1 Rub

= 80° Celsius
Art.-Nr. 555150 Lafiness Grillbutter

Malsnanncnen ® 2,5 Stunden bei ﬂg



Gt e | @ 2,5 Stunden bei ﬂ: 80 ° Celsius

Label Rouge

Art.-Nr. 807750 Lafiness Méai'tuérr"ane I(fédter' brer'nium"

~ Pulled chicken aus der Brust

Art.-Nr. 807010 Hahnchen Gewiirzsalz free

85 ° Celsius

Gefliigelgulasch ,Balkan"

Art.-Nr. 515850 MariTop Balkan Style -

85 ° Celsius

Gefliigelgulasch ,India”

Art.-Nr. 892550 MariTop India Style




Art.-Nr. 522650 Lafiness Avignon

DOIade : ' @ 40 Minuten bei liL; 66 ° Celsius

laCHanle"e _ 7 v,; A ' : ® 1 Stunde bei Jllg 4.7°Celsius

Art.-Nr. 1162350 Lafiness Dijon

Art.-Nr. 541950 Lafiness Honig-Senf

Lachs @ 30 Minuten bei ﬂ?

52 ° Celsius



Seeteufel

Art.-Nr. 566850 Lafiness Pféi;'fér' free .

: 65°Celsius

@ 30 Minuten bei @_

Art.-Nr. 527050 Lafiness Mexicana

lacobsmuscne'" @ 15 Minuten bei ﬂé 50 ° Celsius

Art.-Nr. 564050 Lafiness Barlauch free

® 15 Minuten bei ﬂi 50 ° Celsius

Garnelen

Art.-Nr. 812050 Lafiness Krduterbutter




Art.-Nr. 2439000 Lafiness Safran Premium

spalgel glun : | ® .25 Mihluten.b'eilgg 85 ° Celsius.

spalgel WEIB _ L .-:.': el sc I : ® 35 Minuten bei &E 85 ° Celsius

Art.-Nr. 2285500 Lafiness thronenpfeffer ;

80 ° Celsius
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Mﬂhlerl @ 1 Stunde bei

Art.-Nr. 484500 Mirakel Pueblo free



FE"C“E' | Ch s : e @ 30 Minuten bei ﬂé 85 ° Celsius

Art.-Nr. 555150 Lafiness Grillbutter

~ Kartoffeln e

Art.-Nr. 558350 Lafiness Rosmarin free

@ 40 Minuten bei ﬂé 55 ° Celsius

Flaschenkirbis

@ 25 Minuten bei [||= 83 ° Celsius
Art.-Nr. 187750 Lafiness Chakalaka



84° Celsius

SiBkartoffel

Art.-Nr. 1045 75_(5_Laﬁne:ss Thai Kokos

B"ne : @ :_Z’}O Mi'h'ufen_kei &E 8b_nglsi_q;,_. i

Art.-Nr. 565050 Wiirztopping Tropicana

® 30 Minuten bei ﬂg 80 ° Celsius

Ananas

Art.-Nr. 585650 Wiirztoppin ba

Apf9| @ 30 Minuten bei ﬂ_ 80 ° Celsius

Art.-Nr. 544850 Gourmet Marinade Ontario
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