





1. Dieideal portionierten Schalen 2. Fur das Regenerieren wird eine 3. Schale ca. 2 Minuten ziehen
a 1.8 kg sind tiefgekihlt Mikrowelle mit 2100 respektive lassen und vor dem Servieren
(Gemuse a 1.5 kg geklhlt). 3200 Watt Leistung benotigt. noch etwas schwenken.

GdurmetSteam verkUrzt die Zubereitungszeit der Gerichte enorm.

1N'och r_‘wié_ war es so einfach, leckere Gerichte in kleinen oder grossen
~ Mengen absolut «punktgenau» zu servieren. Ob Take-away, Freeflow,
~Catering od.er traditionelle Gastronomie: GourmetSteam ist fur

% _ver_sé_hiede.nsté Einsatzzwecke bestens geeignet.




Eine grosse Auswahl an kreativen
Menuideen ganz schnell zubereitet.

Mit GourmetSteam erweitern Sie im Handumdrehen Ihr Menu-

angebot. Noch nie war es so einfach, eine grosse Auswahl

an Gerichten in héchster Qualitat anzubieten. Unser Sortiment,

welches standig erganzt wird, umfasst zurzeit Gber 50 verschie-

dene Gerichte und Beilagen. Ideal portioniert erhalten Sie die

GourmetSteam-Produkte in Schalen a 1.8 kg oder 1.5 kg. So —
kdnnen Sie lhre Menuplanung sowohl mengen- wie angebots-

massig optimal auf die Gastenachfrage ausrichten. S
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hochstem

dem neuen Dampfga

system flr die Mi krowelle.




. WHHHHHIHN
‘?. Kurz und blndig.

- Mehr Geschmack ung Vitamine dank
schonendem Dampfgarsystem

- Gelingt immer ei
: = ein Verkochen j
nicht méglich .

- Sehr schnel| Zubereitet

- Hohe Flexibilitst pe; der Menuplanung

- Keine Geruchsimmissionen und
absolut hygienisch

. Braycht minimale Infrastruktyr
8geringer Platzbedarf ’

Sié wollen mit geringem zeitlichem Aufwand hochste Qualitat servieren?
_LS'ie .on:Ie'n g'-rc'jsstmbgliche Flexibilitéat bei der Menugestaltung? Sie wollen
~ optimal auf die unterschiedliche Nachfrage Ihrer Gaste reagieren?
- Sie wollen die Effizienz Ihrer Klche steigern, ohne gross zu investieren?

% GOt_Jr'r_nét_Stearh, das neuartige Dampfgarsystem von Bischofszell

~_ Culinarium bietet Ihnen das alles und noch viel mehr.



Teigwaren-Gerichte

GrSt Alpler-Hornli

Eierteigwaren, Kartoffeln, Zwiebeln, Kase, Speck.

Fettgehalt: 9%.

Zubereitung Elj 1 aufgetaute Schale: 4 Min./3200 Watt
2 aufgetaute Schalen: 8 Min./3200 Watt

1 aufgetaute Schale: 6 Min./2100 Watt
Mind. 12 Std. im Kuhlschrank auftauen lassen.

Tiefgekiinit N*1708.621 " 4X1.8KE (1.5 kg 4 Port)

GrSt Hornli Bolognese

Eierteigwaren, Rindfleisch, Tomatensauce.

Fettgehalt: 1.5%.

Zubereitung Eﬂ 1 aufgetaute Schale: 4 Min./3200 Watt
2 aufgetaute Schalen: 8 Min./3200 Watt

1 aufgetaute Schale: 6 Min./2100 Watt
Mind. 12 Std. im Kuhlschrank auftauen lassen.

Tiefgekiinlt (N°1704:634 "4X1:8KE (1 5 g - 4 Port)

GrSt Pizzoccheri alla valtellinese

Buchweizenteigwaren, Wirsing, Karotten, grine Bohnen,
Kése, Kartoffeln. Fettgehalt: 4.5%.
Zubereitung E 1 aufgetaute Schale: 4 Min./3200 Watt

2 aufgetaute Schalen: 8 Min./3200 Watt

1 aufgetaute Schale: 6 Min./2100 Watt
Mind. 12 Std. im Kuhlschrank auftauen lassen.

Tiefgekiinit IN°1703:917 " 4X18Kg (1 5 kg=4Port) vegetarisch () 0LV

GrSt Spatzlipfanne

Eierspatzli, Karotten, Wirsing, Rahm, Blattspinat,

Zwiebeln, Speck. Fettgehalt: 4.5%.

Zubereitung Elj 1 aufgetaute Schale: 4 Min./3200 Watt
2 aufgetaute Schalen: 8 Min./3200 Watt

1 aufgetaute Schale: 6 Min./2100 Watt
Mind. 12 Std. im Kuhlschrank auftauen lassen.

Tiefgekiinit N°1702:598 " 4X1.8Kg (1 51g - 4 Port)

4 .Tiefgekiihlt . Frisch/gekiihlt



Italienische Teigwaren-Gerichte

GrSt Conchiglioni Carbonara

Eierteigwaren, Speck, Schinken, Kase.

Fettgehalt: 10%.

Zubereitung Elj 1 aufgetaute Schale: 4 Min./3200 Watt
2 aufgetaute Schalen: 8 Min./3200 Watt

1 aufgetaute Schale: 6 Min./2100 Watt
Mind. 12 Std. im Kuhlschrank auftauen lassen.

Tiefgekiinit N1702.258 " 4X1.8KE (15 kg -4 Port)

GrSt Gnocchi-Pfanne

Gnocchi, Rindfleischbéllchen, Karotten, Wirsing.

Fettgehalt: 4%.

Zubereitung Eﬂ 1 aufgetaute Schale: 4 Min./3200 Watt
2 aufgetaute Schalen: 8 Min./3200 Watt

1 aufgetaute Schale: 6 Min./2100 Watt
Mind. 12 Std. im Kuhlschrank auftauen lassen.

Tiefgekiihit (N°1704:633" " 4X1:8KE (1 5 kg = 4 Port)

GrSt Linguine ai gamberi

Eierteigwaren, Crevetten, Tomaten.
Fettgehalt: 6%.

Zubereitung E 1 aufgetaute Schale: 4 Min./3200 Watt
2 aufgetaute Schalen: 8 Min./3200 Watt
1 aufgetaute Schale: 6 Min./2100 Watt
Mind. 12 Std. im Kuhischrank auftauen lassen.

Tiefgekiinit IN°1702.173 " 4X1.8Kg (1 5 g - 4 port)

GrSt Linguine con verdure

Eierteigwaren, Zucchetti, Tomaten, Peperoni, Blattspinat.
Fettgehalt: 5%.
Zubereitung Elj 1 aufgetaute Schale: 4 Min./3200 Watt

2 aufgetaute Schalen: 8 Min./3200 Watt

1 aufgetaute Schale: 6 Min./2100 Watt
Mind. 12 Std. im Kuhlschrank auftauen lassen.

Tiefgekiihit (N°1702:251° " 4Xx1.8kg (1 5 kg=4Port.) vegetarisch ’M\. ov

GrSt Orecchiette ai funghi

Teigwaren, Pilze, Sauce.

Fettgehalt: 7%.

Zubereitung Eﬂ 1 aufgetaute Schale: 4 Min./3200 Watt
2 aufgetaute Schalen: 8 Min./3200 Watt

1 aufgetaute Schale: 6 Min./2100 Watt
Mind. 12 Std. im Kuhlschrank auftauen lassen.

Tiefgekiintt N®1703:921°"4X1:8Kg (1 5 kg=4Port.) vegetarisch @ v











































