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Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

BACKRIBS RIND UND KALB

Ausgangsmaterial
100.000 kg Rinds Querrippe (mit Knochen) / Rindsfederstiick
oder

100.000 kg Kalbsbrust (mit Knochen)

Gewiirzlake fiir 15 - 20 % Einspritzmenge
90.000 kg Wasser (kalt)

5.000 kg Mischung HaxenlaKe.............eeeiiiiiiieiiie ettt s e e e e e e eneeeeeens Art.-Nr. G114
oder
5.000 kg Lakezusatz Braten .............c.coouiiiiiiiiiiii e Art.-Nr. 15892

5.000 kg Speisesalz
100.000 kg Lake

Gewiirze und Zutaten fiir Dekor pro Kilogramm

O TR == Voo 1V T To i 1o PSS Art.-Nr. 8108
und / oder
LRSI IR 1V (=1 = 1 o T= o (U =T o] o 1= U S Art.-Nr. 11049

Hilfsmaterial (gemass Sortiment ldnderspezifisch)

Stehboden-Beutel oder Kochbeutel (Sous-vide)
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung
1. Herstellen der Lake mit den oben genannten Zutaten in der Reihenfolge.

Das vorbereitete Rohmaterial 2-mal mit 10 % einspritzen.

Tumbeln. Vorschlag: 2 Stunden Gesamtzeit mit 6 Umdrehungen pro Minute.

Das getumbelte Fleisch entweder portioniert (ca. 500 g) oder am Stiick mit der Aussenwiirzung wiirzen.
In der Rauch- und Kochanlage trocknen und nach Geschmack goldgelb rauchern (optional).

Danach gut abkiihlen und in Sous-vide Beutel verpacken.

Produkt bei 70 °C fur 14 Stunden Sous-vide garen.

Danach wieder schnell abkihlen.

COF: CORSRIRN ORNOTRE-EENCORRID

Nach dem Etikettieren in den Handel bringen.

Zubereitung
Die fertigen Packungen kdnnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Alternativ kann das fertige Produkt im Backofen oder auf dem Girill erhitzt und glasiert werden.

Bemerkung
Als Beilage zu den Backribs passen Salate wie Coleslaw, Gemuse vom Girill wie Maiskolben oder Kartoffeln

mit Frischkase oder Sour-Cream-Fullung.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.
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Convenience Fleisch Ofen

BRISKET

Ausgangsmaterial

100.000 kg

Rinderbrust, zugeschnitten
ohne Knochen, ohne Knorpel, wenig Fett

Gewiirzlake fiir 10 % Einspritzmenge

88.500 kg
0.500 kg
5.000 kg
6.000 kg

100.000 kg

Wasser kalt

Maltodextrin GErauChErt ..........cccuiiiiiie e
LaKeZUSALZ Braten ........ccooiiiiiiiiiie e

Speisesalz
Lake

Gewiirze und Zutaten fiir Dekor pro Kilogramm

15-20g

L= P Ta T TN o U I =T o] o= U P

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

Stehboden-Beutel oder Kochbeutel (Sous-vide)
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung
1. Herstellen der Lake mit den oben genannten Zutaten.

© ool SIRSCORRUINSISRRCORIIN

Zubereitung

Das vorbereitete Rohmaterial 1-mal mit 10 % einspritzen.

Das injektierte Brustfleisch tumbeln. Vorschlag: 2 Stunden Dauerlauf mit 6 U/min.

In der Rauch- und Kochanlage trocknen und nach Geschmack goldgelb rauchern (optional).
Danach gut abkuhlen und in Sous-vide Beutel verpacken.
Produkt bei 70 °C fiir 14 Stunden Sous-vide garen.
Danach wieder rasch abkuhlen.

Nach dem Etikettieren in den Handel bringen.

Die fertigen Packungen kdnnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Alternativ kann das fertige Produkt im Backofen oder auf dem Girill erhitzt und glasiert werden.

Bemerkung

> Sous-vide-Artikel

............. Art.-Nr.15046
............. Art.-Nr.15892

Art.-Nr. 11049

Das getumbelte Fleisch entweder portioniert (ca. 500 g) oder am Stiick mit der Aussenwirzung wirzen.

Als Beilage zum Brisket passen Salate wie Coleslaw, Gemuse vom Grill wie Maiskolben oder Kartoffeln

mit Frischké@se oder Sour-Cream-Fllung.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender

selbstverantwortlich zu prifen.




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

- 0SSO BUCO RIND

Ausgangsmaterial

10.000 kg Rindsbeinscheiben
350 bis 400 g / Stiick

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
0.200 kg  Grill MiX OG, OA ...ttt ettt ettt e bt e e b e s e e e st e e b e e ssbeessseeanteeanseeeaneeesanas Art.-Nr. G094

Gewiirze und Zutaten fiir die Sauce 30 %
2.700 kg Knochenbriihe ohne Salz
0.300 kg Rotwein
0.225 kg Wildpfeffer SAUCE.........oocuiiiii e Art.-Nr. 12057
0.225 kg PacC0O SAUCE DIaUN.........ooieiiiiiee et e e et e et e e s ee e e e ettt e e e anaaaeeetnaeeeessseeeeansnneaeennnes Art.-Nr. FO11
3.450 kg Gesamtmasse

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

Stehboden-Beutel oder Kochbeutel (Sous-vide)
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung
1. Die Beinscheiben mit dem Grill Mix wiirzen, eventuell anbraten und dann in die Sous-vide Beutel einwiegen.

Alle Zutaten fir die Sauce mit dem Stabmixer kraftig aufmischen und in die Beutel einwiegen.
Im Kombidampfer bei 72 °C fir 12—14 Stunden Sous-vide garen.
Danach rasch im Eiswasser oder Schockfroster abkuhlen.

o b DN

Nach dem Etikettieren gekuhlt in den Verkauf bringen.

Zubereitung
Die fertigen Packungen kénnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Bemerkung
Die Sauce kann mit Kimmel gemahlen abgeschmeckt werden.

Als Beilage zum Osso Buco empfehlen wird Polenta und Ofengemise.

m Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.




Convenience Fleisch Ofen

> Sous-vide-Artikel

PASTRAMI MOCKLI

Ausgangsmaterial
100.000 kg Rindshuftdeckel bzw. Tafelspitz
oder
100.000 kg Rinderbrust zugeschnitten
ohne Knochen, ohne Knorpel wenig Fett

Gewiirzlake fiir 30 % Einspritzmenge

7.500 kg Wasser
1.700 kg Eis

0.400 kg Lakezusatz Braten ..........ccccceeiuiiieiiiiiee et ee e

0.400 kg Nitritpokelsalz
10.000 kg Lake

Gewiirze und Zutaten fiir Dekor pro Kilogramm

1010 R A CO .V 1]i G I [ ————— S S | oo

und / oder

15g  Meélange du TrapPeUN........coccceeereiiiieeecie e e eeiee e e e e e e seeeseeneeeensneeens

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

Stehboden-Beutel oder Kochbeutel (Sous-vide)
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung
1. Herstellen der Lake mit den oben genannten Zutaten.

2. Das vorbereitete Rohmaterial 3-mal mit je 10 % einspritzen.
3. Uber Nacht betriebsiiblich tumbeln.

Vorschlag: 14 Stunden Gesamtzeit (10 min Arbeiten und 20 min Pause) mit 6 U/min.

Danach gut abkuhlen und in Sous-vide Beutel verpacken.

© N o o &

Danach wieder abktihlen.

Zubereitung

Die fertigen Packungen kénnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Alternativ das fertige Produkt im Backofen oder auf dem Girill erhitzen.

Bemerkung
Der Pastrami kann diinn aufgeschnitten werden als Sandwich-Einlage.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender

selbstverantwortlich zu prifen.

In der Rauch- /Kochanlage trocknen und nach Geschmack goldgelb rauchern (optional).

Produkt bei 72 °C fiir 14 Stunden pasteurisieren / Sous-vide garen.

Art.-Nr. 15892

........................... Art.-Nr. 8108

Art.-Nr. 11049

Das getumbelte Fleisch entweder portioniert (ca. 500 g) oder am Stiick mit der Aussenwirzung wirzen.




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

POT AU FEU (RINDFLEISCHTOPF)

Ausgangsmaterial

2.500 kg Rindfleisch mager vorgekocht, gewirfelt 2 x 2 cm (Siedfleisch)

T 0.600 kg Kartoffeln grob gewdrfelt
: 0.600 kg Karotten grob gewiirfelt

0.500 kg Kohl (weiss) geschnitten

0.500 kg Kohlrabi gewturfelt

0.300 kg Lauch grob geschnitten

5.000 kg Gemiisebouillon

10.000 kg

Gewiirze und Zutaten fiir Gemiisebouillon
0.100 kg GemuUsebouillon 0. SEIIEIIE .........ccccueieeeiee e Art.-Nr. 11519
4.900 kg Wasser
5.000 kg Gesamtmasse

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)
Stehboden-Beutel

Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Zur geschmacklichen Ergdnzung
20-25Qg  Streuwlrze NAUEIIE ..........oooiieiiee e e e e e e nrae e e e ennaeeas Art.-Nr. 9372

Arbeitsanleitung
1. Rindfleisch langsam (bei 80 °C) fuir ca. 10 - 12 Stunden ziehen lassen.

Gemuse schneiden, waschen und getrennt blanchieren.

Zutaten gut durchkiihlen und schichtweise in den Stehboden-Beutel einwiegen.
Mit Gemiisebouillon kalt aufgiessen und Beutel vacuumieren.

Bei 80 °C flr 30 Minuten im Kombidampfer nachpasteurisieren.

Im Eiswasser abkihlen und tUber Nacht bei 4 °C lagern.

SN RN OIS BN ORI

Beutel etikettieren.

m Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

PULLED BEEF

Ausgangsmaterial

100.000 kg Rinderhals
oder andere geeignete Muskeln

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
15 g  Pfeffer GEWUIrZMIX 0G, DA .....oeiieeiee et e e st e e nnee e s e naeeeean Art.-Nr. F813

Gewiirzlake fiir 10 % Einspritzmenge

88.500 kg Wasser
6.000 kg Speisesalz
5. 000 kg RIE Ak e ZUIS Atz B et S P - e o atien s bon e NN Art.-Nr. 15892
0.500 kg Maltodextrin QErAUCNEI ..........cooiiiiiiie e s Art.-Nr. 15046
100.000 kg Lake

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

Stehboden-Beutel oder Kochbeutel (Sous-vide)
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung
1. Lake in der Rezeptreihenfolge kraftig anrtihren.

2. Die vorbereiteten Fleischstlicke einmal mit 10 % injektieren.
3. Ca. 2 Stunden tumblen bei vollem Vacuum und 6 Umdrehungen pro Minute.
(Option nicht zwingend Notwendig)

4. Mit 15 g Pfeffer Gewlirzmix massig wirzen und in die Sous-vide Beutel verpacken.

5. Fur 16 Stunden bei 72 °C im Kombidampfer oder Kessel Sous-vide garen.

6. Danach rasch abkuhlen.

Zubereitung
Die fertigen Packungen kénnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Alternativ das fertige Produkt im Backofen oder auf dem Girill erhitzen.

Bemerkung
Das Pulled Beef mit BBQ-Sauce im Burger-Bun servieren.

Iy

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

- PULLED PORK

Ausgangsmaterial

100.000 kg Schweinehals
oder dicke Schweineschulter

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
15 g  Pfeffer GEWUrZmixX 06, OA .....oo ittt ettt e b e bt e e b e e saae e aabee e Art.-Nr. F813

Gewiirzlake fiir 20 % Einspritzmenge
78,800 kg Wasser

10.000 kg Eis
6.000 kg Speisesalz
5.000 kg LaKeZUSALZ Braten ..........cccoicuiieeiiiiieeeiiiee et e et e e e et e e s s e e e e st eeeaannneaeeeneeeeens Art.-Nr. 15892
0.200 kg Maltodextrin QErAUCKNENT ..........ooiiiiie et e e e e seeee e Art.-Nr. 15046

100.000 kg Lake

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

Stehboden-Beutel oder Kochbeutel (Sous-vide)
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung
1. Lake in der Rezeptreihenfolge kraftig anriihren.

2. Die vorbereiteten Fleischstlicke 2 mal mit 10 % schonend injektieren, damit die Fleischfasern
nicht zu sehr auseinander gerissen werden.

3. Mit 15 g Pfeffer Gewlrzmix massig wirzen und in die Sous-vide Beutel verpacken.

4. Fir 12 Stunden bei 72 °C im Kombidampfer oder Kessel Sous-vide garen.

5. Danach rasch abkihlen.

Zubereitung
Die fertigen Packungen kénnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Alternativ das fertige Produkt im Backofen oder auf dem Girill erhitzen.

Bemerkung
Das Pulled Pork mit BBQ-Sauce im Burger-Bun servieren.

m Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

RINDERBRATEN BRASATO

Ausgangsmaterial
100.000 kg Rinderbratenstiicke

Beize fiir 15 % Einspritzmenge
67.000 kg Wasser
20.000 kg Rotwein 4
10.000 kg Wildmix KOMPIETE .....cooieeieeeee ettt e ee s Art.-Nr. 10538 B
3.000 kg Speisesalz ‘ -
100.000 kg Beize

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)
Stehboden-Beutel M
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia
C-PET Schalen

Arbeitsanleitung
1. Herstellung der Beize: Wasser und Rotwein im Eimer vorlegen.

2. Wildmix Komplett und Speisesalz einrthren.
3. Bratenstlicke injektieren und in den gekuhlten Tumbler geben.
4. Tumbeln 2 Stunden Dauerlauf mit vollem Vacuum und 6 Umdrehungen pro Minute.
5. Die Bratenstlicke in Sous-vide Beutel einpacken und bei 70 °C fir 12 bis 14 Stunden Sous-vide garen.
6. Danach rasch abkuhlen.
Kochanleitung
1.000 kg Kochsaft aus Beutel
01060lkgEa\WildpfeffelgSatiCe. ... .. . o S NSNS (ARSI s SRR o b 0 1 Art.-Nr. 12057
0.060 kg Paco Sauce braun.... Art.-Nr. FO11
oder
0.120 kgIRacoISalCEIbraten.. ... .. SN SRS LEIS C SRS e S Art.-Nr. 19580
1. Kochsaft aus dem Beutel in einen Topf giessen und Paco Sauce braun und Wildpfeffersauce einrGhren.
2. Aufkochen und nach eigenem Geschmack verfeinern.
3. Die fertige Sauce zu den regenerierten Bratentranchen servieren oder:
4. Abgekihlte Fleischstiicke in Tranchen schneiden und in C-PET Schalen einwiegen. '“
(z.B. 60 % Tranchen mit 40 % Bratensauce) w E
5. Verpackungen bei 80 °C im Kombidampfer fiir 20 min nachpasteurisieren und rasch abkihlen. T
6. Die Verpackungen etikettieren und in den Verkauf bringen. :

Zubereitung
Die fertigen Packungen kénnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Bemerkung
Als Beilage empfehlen wir Polenta mit Parmesan und Petersilie.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

- RINDERROULADEN

Ausgangsmaterial
2.800 kg Rinderrouladen = 10 Stuick
ror Hausgemacht ohne Holzspiesse

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
20 g Grll MIX OG, OA ...ttt ettt et a et he e e ettt en e ee e ene e neeneeenne s Art.-Nr. G094

Gewiirze und Zutaten fiir die Sauce

1.100 kg Knochenbriihe (ohne Salz)
0.100 kg Rotwein

0.080 kg Paco SAUCE DraUN........cuuiiieiiiee ettt e e e e e e e e e e e s e e e e enneeeenan Art.-Nr. FO11
0.080 kg WilAPFEffer SAUCE ....cccuueiiiiiiiie et e e e ee s Art.-Nr. 12057
Kimmel gemahlen (nach Geschmack) ............cccooiiiiiiiiiiiicee e Art.-Nr. 6018

1.360 kg Gesamtmasse

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)
Stehboden-Beutel
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung
1. Die vorbereiteten Rinderrouladen mit Grill Mix wiirzen, von allen Seiten kurz anbraten und dann abkuhlen.

Nach dem Abkiihlen in die Sous-vide Beutel einwiegen.
Die Zutaten fiir die Sauce mit dem Stabmixer kraftig mischen und zu den Rouladen dazu wiegen.

Danach vacuumieren oder mit dem Siegelbalken verschweissen.

AR E R ORI

Im Kombidampfer bei 72 °C fur 12 Stunden Sous-vide garen, danach rasch im Eiswasser oder
Schockfroster abkihlen.

6. Nach dem Etikettieren gekuhlt in den Verkauf bringen.

Zubereitung
Die fertigen Packungen kénnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Bemerkung
Dazu empfehlen wir klassisch Rotkraut und Knodel.

m Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.

e
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Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

RINDSGULASCH / RAGOUT

Ausgangsmaterial

7.000 kg

Rindergulasch aus der Wade oder Schulter
2 x 2 cm Wairfel

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

2049

(]| LY PR I (0Y A\ cnnnnmmmmommonnnonsnnsnnonnonnnonanoasonsassaaaooonnseoooonoonsd R0t RO A EaohoRana Art.-Nr. G094

Gewiirze und Zutaten fiir die Sauce 30 %

2.700 kg
0.300 kg
0.225 kg

0.225 kg

3.450 kg

Knochenbrihe (ohne Salz)

Rotwein

RacolSaliCE]Driau] rMuuu_—— =" S——— S I———— | U 0 Art.-Nr. FO11
(Wildpie kS 21UI o Nuuu—_———————. """ S S, S O, Art.-Nr. 12057
Gesamtmasse

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

O RO ERECORN

Stehboden-Beutel
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanweisung
1.

Das Gulaschfleisch mit dem Grill Mix oG, oA wiirzen und anteilsmassig in die Sous-vide Beutel

einwiegen (70 %).

Alle Zutaten flr die Sauce mit dem Stabmixer kraftig aufmischen und in die Beutel einwiegen (30%).

Danach vacuumieren oder mit einem Siegelbalken verschliessen.

Im Kombidéampfer bei 72 °C fiir 14-16 Stunden Sous-vide garen.

Danach rasch im Eiswasser oder Schockfroster abkihlen.

Nach dem Etikettieren gekuihlt in den Verkauf bringen.

Zubereitung
Die fertigen Packungen kénnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Bemerkung
Dazu empfehlen wir Reis oder Teigwaren und Gemise.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

SAUERBRATEN RIND

Ausgangsmaterial
6.000 kg Rinderbratenstiicke

S Beize (Aufgusslake)

2.530 kg Wasser
0.200 kg Tafelessig
(optional kann V4 Tafelessig durch Rotwein ersetzt werden)
0.200 kg Sauerbratenmix KOMPIEtt............coiiiiiiiiiiiee e e Art.-Nr. F612
0.070 kg Speisesalz
3.000 kg Beize

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)
Beizkessel 10 |
Gittereinsatz
Deckel
Stehboden-Beutel / Sous-vide Beutel
C-PET oder PP-Schalen

Arbeitsanleitung
1. Herstellung der Beize: Wasser und Essig im Eimer vorlegen.

2. Sauerbratenmix Komplett und Speisesalz einrthren.

3. Bratenstuicke einlegen.

4. Gittereinsatz in den Eimer klemmen, das Fleisch soll mit der Beize bedeckt sein, und mit
dem Deckel verschliessen.

5. Fleisch mindestens 8 Tage in der Beize kiihl lagern.

Kochanleitung

0.300 kg Beize / Kochsaft aus Beutel
0.700 kg Wasser
0.120 Kg PaCO SAUCE DIaUN.........eeeiiiiiie e eiee et eeee e e e e ettt e e s e e e enneeeeennneeeeannnneaennnnen Art.-Nr. FO11 =

1. Braten aus der Beize nehmen und mit Kiichenpapier abtupfen.
2. Fleisch in der Pfanne ca. 10 Minuten von allen Seiten anbraten, herausnehmen und abkuhlen
(optional)
3. Fleischstiicke in Sous-vide Beutel verpacken und bei 80 °C fiir mind. 5 Stunden erhitzen.
4. Kochsaft aus dem Beutel mit Wasser und Paco Sauce braun vermischen, aufkochen und abkdhlen.
5. Abgekihlte Fleischstlicke in Tranchen schneiden und in die C-PET Schalen einwiegen
(z.B. 60 % Tranchen mit 40 % Bratensauce).

6. Verpackungen bei 80 °C im Kombidampfer fir 20 Minuten nachpasteurisieren und rasch abkdihlen.

Zubereitung
Die fertigen Packungen kénnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Bemerkung
Als Beilage empfehlen wir Kartoffelgerichte, Knédel, Spatzle oder frische Pasta.

m Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

SCHWARZBIERBRATEN UND
-HAXEN

Ausgangsmaterial ;
100.000 kg Schweinebraten (Hals oder Schulterstiicke) - : 5
oder :
100.000 kg Schweinehaxen , aus der Keule portioniert (ca. 600g)

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
158320 I G i | LV 1 X4 (G I O T . U W Art.-Nr. G094 N

Gewiirzlake fiir 20 % Einspritzmenge
20.000 kg Schwarzbier
69.000 kg Kaltes Wasser
00  (VIEEUNG) [MEBCRIEN G o000 e o P T p e RO et et e i Art.-Nr. G114
6.000 kg Speisesalz
100.000 kg Gesamtmasse

Gewiirze und Zutaten fiir die Sauce

3.000 kg Schwarzbier

7.000 kg Kalte Knochenbriihe

(OH10[0) [[¢e) A PETSI TS (ST conooccont PR Ak o e T P e O o SO PCe up Art.-Nr. FO11

(OH51000) [ %e) & W [ ol el S B ono00m00c00hooti e e s e PP R PP TR L e ET B Pt 00o0 oot oo OO A e e e B Art.-Nr. 12057
11.200 kg Sauce

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)
Stehboden-Beutel
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung
1. Lake nach Rezept erstellen und gut aufrihren.

20 % der Lake auf das Fleischgewicht einspritzen.

Die gespritzten Fleischstiicke kénnen lber Nacht in der Lake durcharomatisieren. o
Im Tumbler 2 Stunden mit 6 Umdrehungen pro Minute tumbeln. §
Mit dem Grillmix dezent wiirzen. %

Von allen Seiten anbraten und dann in Quickbeutel / Sous-vide Beutel verpacken.

S il e Gl T

Braten: Im Sous-vide Beutel bei 68 °C ca. 8 Stunden Sous-vide garen.
Haxen: die Haxen bei 72°C fiir 12 Stunden Sous-vide garen.

8. Danach rasch abkihlen.

Zubereitung

Braten auspacken und unter dem Salamander oder im geschlossenen Grill (bei ca. 200°C) grillen bis zur gewlinschten
Kruste und Farbe.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender m
selbstverantwortlich zu prifen.




Convenience Fleisch Ofen > Sous-vide-Artikel

SPARE RIBS / ST. LOUIS RIBS

Ausgangsmaterial
100.000 kg Schweinebauch mit Knochen ohne Schwarte (I1angs- gesagt)
oder
r Spareribs

Gewiirzlake fiir 15 - 20 % Einspritzmenge
91.000 kg Wasser (kalt)
5.000 kg LakeZUSAtZ Braten .........c.coeeiiiiiieiiiiiee e e e e e e et e e s e e e ees Art.-Nr. 15892
0.200 kg Maltodextrin GEraUChErt .............cooiiiiii e Art.-Nr. 15046
4.000 kg Speisesalz
100.200 kg Lake

Gewiirze und Zutaten fiir Dekor pro Kilogramm

80-100g Spare Ribs Marinade SENSIa .........cccoiiuiiiiiiiiiieeiii et e e e e e rneeeeeens Art.-Nr. 17575
oder
80-100g HOt Marinade SENSIA.......cceiiuuiiiiiiiiie et e e e e e s e e e eeeenn Art.-Nr. 15568

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)
Stehboden-Beutel oder Kochbeutel (Sous-vide)
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung
Herstellen der Lake mit den oben genannten Zutaten.

Das vorbereitete Rohmaterial 2-mal mit je 10 % einspritzen oder in die Lake einlegen.

Tumbeln. Vorschlag: 2 Stunden Gesamtzeit (10 min Arbeiten und 20 min Pause) mit 6 U/min.

Das getumbelte Fleisch entweder portioniert (ca. 500 g) oder am Stliick marinieren.
Danach gut abkihlen und in Sous-vide Beutel verpacken.

Produkt bei 72 °C fiir 12 Stunden pasteurisieren / Sous-vide garen.
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Danach wieder abkiihlen.

Zubereitung
Die fertigen Packungen kénnen im Wasserbad oder im Topf erhitzt werden.

Alternativ das fertige Produkt im Backofen oder auf dem Grill erhitzen.

Bemerkung
Dazu passen typische Barbecue-Beilagen wie gebackene Kartoffeln, gegrillte Maiskolben oder

Weisskabissalat (Coleslaw).

m Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender
selbstverantwortlich zu prifen.




Convenience Fleisch Ofen

> Sous-vide-Artikel

WILDPFEFFER

Ausgangsmaterial

100.000 kg Wildragout
Wiirfel 2 x 2 cm

Wildpfeffersauce

60.000 kg Knochenbriihe (vorzugsweise Wild)
20.000 kg Rotwein
5.000 kg Tomatenmark

8.000 kg Mischung Wildpfeffer SQUCE .........c.ceeveiviieeiiiiiee e
7.000 kg Paco SauCe Braun ............cccceoiiiiiiiiiiiiiesiee e

100.000 kg Sauce

Hilfsmaterial (gemass Sortiment landerspezifisch)

Stehboden-Beutel
Schmuckkarton Ardesia
Kartonreiter Ardesia

Arbeitsanleitung

1. Knochenbriihe, Rotwein, Tomatenmark und das Saucenpulver mit dem Stabmixer anrthren.
. 60 % Fleisch mit 40 % abgekuihlter Bratensauce in den Sous-vide Beutel fiillen und vacuumieren.

2
3. Beutel bei 70 °C im Wasserbad oder Kombidampfer fiir 12 bis 14 Stunden Sous-vide garen.
4

. Danach rasch im Eiswasser abkiihlen.

Zubereitung

Der fertige Wildpfeffer im Beutel oder in einer Pfanne erwarmen und nach eigenem Geschmack mit Rahm, Sauerrahm oder

weiteren Zutaten wie Pilzen, Silberzwiebeln und Krautern verfeinern.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die lebensmittelrechtliche Situation ist durch den Rezeptverwender

selbstverantwortlich zu prifen.

........................... Art.-Nr. FO11

Art.-Nr. 12057




Art.-Nr. 21057

At N [Bereichnung | Abmessungen | Kartoneinheit

Schmuckkarton Ardesia

Attraktiver Schmuckkarton im Schiefer-Design.
I Umkarton fir abgepackte Vacuum-Kochbeutel
I Moderne Schieferoptik fir eine
ansprechende Auslage
I 4 praktische Kartongréssen
Art.-Nr. 21059

Art.-Nr. 21060 Art.-Nr. 21058

21057 Schmuckkarton Ardesia 185 x 140 x 50 mm 50 Stk.
21058 Schmuckkarton Ardesia 185 x 140 x 100 mm 50 Stk.
21059 Schmuckkarton Ardesia 240 x 140 x 70 mm 50 Stk.
21060 Schmuckkarton Ardesia 390 x 120 x 40 mm 50 Stk.

Kartonreiter Ardesia
Art.-Nr. 21061

Praktische Reiter im Schiefer-Design.

B Werden bei fertig, abgepackten Stehboden-Beutel am Beutelkopf eingesetzt

I Aufklebbare Reiter mit Euroloch fiir eine einfache Aufhdangung
in den Kihlvitrinen

I Dient zur Beschriftung des Artikels inkl. Deklaration

B Kihl- und tiefkihltaugliches Klebeband
Art.-Nr. 21062

Art.-Nr. 21063

Art.-Nr. 21064

T = === N ===

21061 Kartonreiter Ardesia, mit Euroloch 110 x 100 mm 100 Stk.
21062 Kartonreiter Ardesia, mit Euroloch 130 x 100 mm 100 Stk.
21063 Kartonreiter Ardesia, mit Euroloch 180 x 100 mm 100 Stk.

21064 Kartonreiter Ardesia, mit Euroloch 205 x 100 mm 100 Stk.



Stehboden-Beutel Art.-Nr. 10817

Transparent und neu auch in Schwarz!

I Praktische Stehboden-Beutel

B 4 Grossen von 250 ml bis 2000 ml

Il Hygienisch geschrumpfte Unterverpackung
M Individuell etikettierbar

ENTDECKEN SIE
AUCH UNSERE

KOCHBEUTEL!

Art.-Nr. 21109

10815 Stehboden-Beutel 250 ml 112 110 x 185+ 70 mm 1000 Stk. (10 x 100 Stk.)
10816 Stehboden-Beutel 500 ml 112 130 x 225+ 75 mm 1000 Stk. (10 x 100 Stk.)
10817 Stehboden-Beutel 1000 ml 112 180 x 290 + 100 mm 1000 Stk. (10 x 100 Stk.)
10818 Stehboden-Beutel 2000 ml 112 205 x 310 + 120 mm 1000 Stk. (10 x 100 Stk.)
21109 Stehboden-Beutel, blacky 250 ml 112 110 x 185+ 70 mm 1000 Stk. (10 x 100 Stk.)
21110 Stehboden-Beutel, blacky 500 ml 112 130 x 225+ 75 mm 1000 Stk. (10 x 100 Stk.)
21111 Stehboden-Beutel, blacky 1000 ml 112 180 x 290 + 100 mm 1000 Stk. (10 x 100 Stk.)

21112 Stehboden-Beutel, blacky 2000 ml 112 205 x 310 + 120 mm 1000 Stk. (10 x 100 Stk.)



Pacovis AG
Grabenmattenstrasse 19
CH-5608 Stetten

t +4156 48593 93

f +4156 48593 00
verkauf@pacovis.ch
pacovis.ch
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Happy to Serve.





