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Sorbets & Eiscremes Farcen & Mousses Suppen & Konzentrate Teige & Massen

Das Geheimnis U |t| mativer
Geschmackserlebnisse

Vom Geheimtipp der Spitzenkéche zum absoluten ,,Must-have”:

Der Pacojet hat sich weltweit in der erfolgreichen Profikiiche etabliert.
Denn dieses einzigartige Kochsystem verbindet grenzenlose
Kreativitdt mit Top-Ergebnissen und Wirtschaftlichkeit.

Beim Pacossieren® werden frische, tiefgefrorene Lebensmittelzubereitungen ohne
Auftauen mit Uberdruck mikropiiriert. So kénnen sich die Kompositionen in ihrer
reinen, nattirlichen Form bestmdglich entfalten. Eine Ergebnisqualitat, die Sie mit
allen Sinnen erleben kénnen:

- Als Geschmacksexplosion auf der Zunge:
Beim Pacossieren® vergroBert sich die Oberflache der Zutaten
um ein Vielfaches. Dies intensiviert die Aromen.

- Ein Feuerwerk der Farben:
Durch die spezielle Verarbeitung bleiben die natiirlichen,
frischen Farben der Lebensmittel erhalten.

- Cremig-zartes Mundgefiihl:
Beim Pacossieren® entstehen ulftrafeine, luftige Texturen.

Begeistern auch Sie lhre Gaste mit einzigartigen Gaumenfreuden!

Vielféltige Rezepte siehe www.pacojet.com/rezepte
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Die neue Einfachheit fur

erstklassige Gerichte

Beim Pacossieren® werden klassische Zubereitungsablaufe von
Grund auf neu definiert. Ausgangspunkt sind marktfrische Zutaten -
Kréuter, Gemiise, Fisch, Fleisch, Obst oder Friichte. Was immer
Sie daraus mit dem Pacojet herstellen - in drei einfachen Schritten
erreichen Sie lhr Ziel.

1. Vorbereiten > 2. Tiefkiihlen und Lagern > 3. Pacossieren®

« Arbeitsentlastung:
Zeitaufwéndige Aufgaben wie Schalen, Passieren, Eiswasserbad,
Blanchieren etc. entfallen.

- Verfiigbarkeit a la minute:
Die tiefgefrorenen Kreationen sind jederzeit frisch und schnell
abrufbar — das erhdht die Flexibilitat.

- Erfolgsrezepte mit Gelinggarantie:
Stets reproduzierbare Top-Ergebnisse in drei einfachen Schritten.

Vorbereiten und Befiillen: Tiefkiihlen und Lagern: Portionsweise Pacossieren®:
Einfache Zubereitung der frischen Mindestens 24 h bei -20°C Fiir den Service oder die Mise en Place
Zutaten (in Stlicke schneiden,

Flussigkeit zugeben)

Uberzeugen Sie sich selbst: So einfach kann die Zubereitung
von Top-Qualitat sein.
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Ein Maximum an Quahtat
und Wertschoptfung

Optimierter Wareneinsatz: Deutliche Zeitersparnis: Top-Ergebnisse:
Nahezu restlose Verwertung — Aufwéndige Arbeitsschritte Gelinggarantie fir zufriedene Géste,
weit Uiber die Filetstiicke hinaus. wie das Passieren oder Kiihlen die gerne wiederkommen.

im Eiswasserbad entfallen.

Wer sich fiir den Pacojet entscheidet, investiert in
ein Erfolgsmodell. Dieses Kochsystem maximiert die
Wertschépfung, reduziert den Arbeitsaufwand und
kennt weder Uberproduktionen noch Reste.

- Konservierte Marktfrische:
Frische Zutaten werden sofort verarbeitet und im Pacossier®-Becher
tiefgeklhlt gelagert.

* Restlose Verwertung:
Der Wareneinsatz wird optimiert — inklusive hochwertige
Geschmacks- und Nahrstofftrager wie Obstschalen und
Gemdsestrlinke.

+ Kostengiinstige Eigenproduktionen:
Wichtige Meniikomponenten werden vorab hergestellt
und sind a la minute verfligbar.

- Portionsweise abrufbar:
Verarbeitet werden genau die Mengen, die tatsachlich
bendtigt werden, der Rest bleibt tiefgefroren.

» Mehr Wertschépfung:
Mit Top-Ergebnissen zu héherer Kundenzufriedenheit.

Eine Investition, die sich lohnt: Mit dem Pacojet steigern Sie
die Effizienz in lhrer Kiiche nachhaltig.

pacojet

Mehrwert schaffen mit Pacojet

Musterkalkulation Brokkolisuppe

Konzentrat aus Brokkolistriinken

€/kg Gesamt

0,4 kg Brokkolistrunk 2,00 0,80
0,31 Gemusebrihe 1,00 0,30
Ergibt 1 Pacossier®-Becher

Basissuppe

0,51 Sahne 2,40 1,20
0,71 Brihe 1,00 0,70
Gewlirze 1,00 1,00
Wareneinsatz 4,00

Ergibt 2 Liter Suppe = 10 Portionen

Wareneinsatz/Portion
Mé&gl. Verkaufspreis/Portion

0,40€
5,00€

Brokkolisuppe aus Striinken ist ein

Beispiel fir Mehrwert made by Pacojet.
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Setzen Sie |lhre Kreativitat

perfekt in Szene!

Sein zentraler Mehrwert ist die programmierbare Wiederholfunktion. Jede Rezeptur wird nach Bedarf
mit Uberdruck mehrfach automatisch pacossiert®. Punktgenaue kulinarische Sensationen werden
a la minute mit maximaler Zeitersparnis hergestellt. Das Verschlusssystem des Pacossier®-Fliigels
»Gold-PLUS" vereinfacht zudem die sichere Handhabung.

Exzellente Ergebnisvielfalt a la minute

Die programmierbare automatische Wiederholfunktion des

Pacojet 2 PLUS erweitert die Gestaltungsmdglichkeiten beim

Pacossieren® in einzigartiger Ergebnisqualitt.

+ Konsistenzen kénnen noch cremiger und luftiger verarbeitet und
a la minute auf die gewlinschte Serviertemperatur gebracht werden —
fiir ein unvergleichliches, facettenreiches Mundgefiihl.

« Emulsionen erreichen ein hohes Qualitatsniveau, werden besser
verbunden und stabiler gehalten, Pasten und Farcen noch feiner
und perfekter durchmischt.

+ Die natiirlichen, frischen Farben der Lebensmittel konnen dank
mehrfachem Pacossieren® intensiviert werden.

pacojet

Zeitersparnis ohne Kompromisse

Der Pacossier®-Prozess kann wahlweise ein- oder mehrfach, becher- oder portionsweise wiederholt

werden - flir eine maximale Zeitersparnis.

+ Erneutes Einfrieren zwischen den Pacossier®-Vorgangen entfillt.

+ Das hervorragende Ergebnis wird effizient a la minute produziert.

- Gesteigerte Wirtschaftlichkeit durch programmierte Automatisierung des bis zu 9-fachen Wiederholvorgangs.
Gerateauslastung und Personaleinsatz werden optimiert.

1 x pacossiert® 5 x pacossiert® 5 x pacossierte® Textur

Das revolutionére Verschlusssystem
Das Verschlusssystem ermdglicht eine sichere Verankerung des Pacossier®-Fliigels ,,Gold-PLUS"” auch bei
wiederholtem Pacossieren®.
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Optionales Zubehor
Pacojet Isolierbox
Pacossier®-Fliigel ,Gold-PLUS" (fir 4 Becher) nur fir Chromstahl Farbige Becherdeckel

Becher fUr Becher Pacossior®.Becher

ein Gewinn

Boch - T ——— Mit Titannitrid gehartet Lieferung ohne Pacossier®Becher  Becherdeckel zur Kiichenorgani-
e Rl el e S PO und ohne Deckel sation, Set a 10 Sttick pro Farbe

Mousses/ | Konzentrate |Suppen/ |Teige/ | Eiscremes | Sorbets | Spezielle Reinigung | Reserve | Benétigte

Farcen Piirees | Massen Zubereitungen Becher
Sitzplatze Anzahl Becher pro Einsatzgebiet gesamt Pacojet 2 PLUS Coupe Set (Messerzange, Schlagscheibe, 2-Klingen-Messer, 4-Klingen-Messer)
bis 20 2 2 4 2 6 4 2 1 1 24
20-60 3 4 6 3 9 6 3 1 1 36 Mit der Entscheidung fir Pacojet 2 PLUS Coupe Set Messerzange zur sicheren Mon-
60-90 4 4 8 4 12 8 4 1 1 46 ein Coupe Set wird der tage der scharfen Klingen-Messer
90-120 6 6 12 6 18 12 6 1 1 68 Einsatzbereich des

Pacojet 2 PLUS um die
Verarbeitung nicht-gefrorener
Lebensmittel erweitert.

Wie gewinnbringend mit dem Pacojet Kochsystem gearbeitet werden kann, entscheidet auch die Anzahl
der verfiigbaren Pacossier®-Becher. Der Bedarf richtet sich nach der durchschnittlichen Anzahl der Géste
und den Einsatzgebieten. Wir beraten Sie gerne bei der Ermittlung der optimalen Ausstattung.

Der Pacojet 2 PLUS. Auf einen Blick.

Schlagscheibe 2-Klingen-Messer 4-Klingen-Messer
Pacojet 2 PLUS: Standard-Lieferumfang Sahne, EiweiB, Friichtecremes, Grob Gehacktes wie Krauter, Feine Texturen: Farcen, Plrees,
Milchshakes u.v.m. Gemiise, Fleisch, Fisch Mousses (z.B. Terrinen, Pasteten)

¢ Pacojet 2 PLUS Gerit ¢ 1 Pacossier®Becher ¢ Pacossier®-Fliigel

zum Pacossieren® tiefgefrorener aus Chromstahl mit dicht ,Gold-PLUS"*

Lebensmittelzubereitungen mit verschlieBenden Deckeln Titannitrid gehértet

Wiederholfunktion und neuem ¢ Schutzbecher ® Bedienungsanleitung

Fligel-Verschlusssystem e Spritzschutz
*Der Pacossier®-Flugel ,Gold-PLUS" sowie das Pacojet 2 PLUS-spezifische Coupe Set sind nicht mit Pacojet 1,

Pacojet Junior und Pacojet 2 kompatibel.

Technische Daten

Nennleistung 950W

Netzspannung (Varianten) 220-240V/50-60Hz

100-120V/50-60Hz

Abmessungen (mm) 498 x 182 x 360mm (Hx B x T)

Nettogewicht 15,7kg

Becher-Kapazitat 1,21 (H: 135mm, @ 130mm)

Maximales Becher-Fullvolumen 0,81 = 10 Portionen

ltidef‘ZI:frzarzzsesILe;Z_;mesr:fi)t(te;thSLiur;itungen -20°C Feine Himbeercreme Frisch zubereitetes Tatar mit Guacamole Luftiges Riucherlachs-Mousse

Uberdruck ca. 1bar

Weitere Infos zum Coupe Set unter www.pacojet.com oder fordern Sie unsere Broschiire an.
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Entdecken Sie die ganze Vielfalt
an Einsatzmoglichkeiten

Sorbets & Farcen & Suppen & Teige &
Eiscremes Mousses Konzentrate Massen

Pacojet International AG
6300 Zug | Schweiz
info@pacojet.com

www.pacojet.com pacotizing® excellence since 1992
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