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Fresh bread
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Plats réchauffés Regeneration Riattivazioni Aufwarmen (Regenerieren) Reactivaciones
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Plats réchaufiés Regeneration
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Plats réchauffés Regeneration Riattivazioni Aufwarmen (Regenerieren) Reaclivaciones
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Plats réchauffés Regeneration Riattivazioni Aufwé@rmen (Regenerieren) Reactivaciones
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Vakuumzubereitungen

Cocciones en Vacio
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Cuissons sous-vide
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Vakuumzubereitungen
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Cocciones al vacio
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Cuissons sous-vide

Vacuum cooking

Cotture sotto vuoto

Vakuumzubereitungen

Cocciones al vacio
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Artichauts en Iameﬂes

2@ o 1
& @

Alcachofas en rebanad_as

_cneur_s_d'a_rtir;hal;t
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vacuuim cooking Cotture sotto vuoto Vakuumzubereitungen Cocciones al vacio
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Vacuum cooking

Cuissons sous-vide
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Vakuumzubereitungen

Cocciones al vacio

Rumpsteak  Chuletadebuey

70 c | 25030 58/60° C

Pré-prifler & Mwirieur, paaser rapicament fa lemp2mbare, conditionner saus vide Pre-grighare estemzmends, abbastimento mparaturd, confingnare sobtoviodo
Vorgrillen, schnell-abkiilen beesen, vakmumyverpacken
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Lombata di vitello
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Frerosciare, abbattzre lemperatun, con®asicnzre softovupic
Anbrdunen, schoell-zbkihlen lassen, vakuumverpacken

Preasar axlernameant?, baizr rapsdamanda L am-
perahur, envasar al vacio

Pie_rna de_uurd_e[u

Lammkeu_lg

80° C 2h 78°C

Repgar previamiaris, bajar rapidameqle la bam perlura, envasar al vacio

Ealhslenuenbraien Lomo de ternera
|
it o 2530 &R0 C



LuIssuns sous-vide Vacuum cooking Cotture sotto vuoto Vakuumzubereitungen Cocciones al vacio
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Pré-risseler, baisser rapicement |2 terepératyre, conditionner sous vide  Prerosclare, abhabiere lamperaiuma, comledonzre sattovugts Reogar previamiente, baiar rapidaments la t2 miperaturs, emasar al vatio
Brcwm, quick chill, vaczum-pack Anbrianzn, schnll-abkih'an lissen, vakyumverpacken
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Pri-rissaler, baisser rapidemant la tampdrature, condifionner s0us vide  Prerosolare, abbatters bemperatura, conbezionare soriovaaty Feagar previzmiante, bajar rapidzmente |z emperaiun arvazar al vacke
Erown, quick il vatumm-pack Anbriuren, schnell-zhkiihien assen, vakuumverpacken



Cuissons sous-vide Vacuum cooking Cotture sotto vuoto Vakuumzubereitungen Cocciones al vacio
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Pré-nssoler, batser rapidement [ bempérature, condit-onmes soms vid:  Prerpsolire, abbattese temperatura, conferonars sotiovuoto Reogar previamiente, bajar rpecdamante b lemperatur, envesar al vacin
Anbriunen. schnoll-abahion ssan, wakuumanmatsan

Manzanas en octavos

({43




LUISSONS SOUS-Vide Vacuum cooking Cotture softo vuoio Vakuumzubereitungen Cocciones al vacio
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