. HUCHENTECHNIK

Dras Modto , Sous Vide fiir die fiiih-
lingsleichie Gasthauskiiche™ kling

beschwingt. Bei einem Hutterer-
Kochkurs bedeutet das konkret:
hegeisterte Teilnehmer, einen mit-
reiblenden (liver Scheiblaver und

[rithlingshafic Sous Vide- Reseple.
Der 7. Sous Vide-Kochkurs war
erneut resthos ausgebucht, Die anf
Crastronomicrmsschinen und Girol3-
kichen speralisierte Firma Hutie-
rer hat es sich 2009 vorgenommen,
der Sous Vide- Spezialist Osterreichs
#u werden. Dass ein daliie korma-
pierter Kochkurs die Vision sinn-
voll flankieren wiirde, war fiir den

Cresamitausstatier logisch und hat
sich bewdhrL,

Das Motto der exklusiven Tages-
veranstaltung war ein weiteres Mal

der Gusthauskiche pewidmet, um

7u zedeen, dass Sous Vide nicht nur
ein Thema fur die gehobene
Ciastronomie ist,

Seus Vide, der Fruhling, -
Gemiise - und gute Laune

w0us Vide fir die frithlingsleichte

CGasthauskiche™ demonstrierte,
diass dicse Zubereitungsionm auch

oder sogar gerade - [ den tg-
lichen Gebrauch cine ideale Unter-
stiitzung in der Kiiche ist. Oliver
Scheiblaver, mehrfach susgezeich-
neter Koch und Mitgrimder baw.

-inhaber von Adventure Catening,
verlisst sich seit Jahren darauf und
soraie auch bei dicsern Termin aul-
erund seiner mitreilenden Perfor-
miance fiir Begeisterung.,

JMittlerweile haben war zivka 30

Prozent Wiederholungstiter™,
schmunzelt Dipl. Ing. Dueter Cra-

mer, Veranstalter und Hutterer In-
haber und Geschialisfithrer. Es
bt aufgrund unserer abwechs-
lungsreichen Themenschwerpunk-
te stindiz neve Tnspistion und b
den enen oder anderen Gerfil eine
technische Innovation, die Sous
Vide wieder ein Stiick attraktiver
und wirkungsvoller macht - das
wollen sich unsere Stammbesucher
nicht entgehen lassen.™
Diss im Frithling frisches Gemii-
se ins Zentrum riickt, kam dem
K.ochkurs sehr pelegen. Scheiblau-
er demonstrierte, wie gut die Gar-
methode fir vegetansche Speisen
emgesetzl werden kann. So bere-
tet er unter anderem Sous Vide ge-
sarten grimen und weiBen Spargel,
Zucchini und Sellerie zu. Fleisch-
liebhaber kamen nicht zu kurz und
bei Scheiblavers bertihmiter Heun-
senstelze <o nchtip aul thre Kosten.
www. hnitterer.ce

Das hollu-Plus fiir die Gastronomie —
Hygieneanalysen und -plane
Problemherd Kiiche? - Schluss damit! Das grofie hollu-Plus in Sa-
chen Sauberkeit beinhaltet detaillierte Hygiencanalysen und

-pline fiir jeden Betrieb— inklushve Umsetzung,

 Als Hygienespezialist mt ivber 100 Jahren Erfahrung und vielfach aus-
gezeichneter Expertise findet hollu flir jedes Problem in Sachen Sau-
berkeit eine saubere Losung - koordiniert vom personlichen hollu-
Fachberater vor Ort. Zusitzlich zum breiten Sortiment an mnovati-
wven leistungsstarken Reinigungsprodukten fiir jeden Bereich der Ho-
tellerie bew. Gastronomiie bietet das erfolgreiche Familienuntermeh-
- men holly einen umfassenden Top-Service, der den Arbeitsalltag er-
hebhich erlechtert.  Wir kgen erofiten Wert auf Produktqualitit. aber
- auch auf den entscheidenden Mehrwert, den wir mit unseren hollu-
Plus-Leistungen garantieren konnen, Dazu zihlt insbesondere die Er-
stellung von detaillierten HACCP-/GHP-Hygieneplinen, zupeschnit-
ten auf den jewetlisen Betrieb, samt Implementienang und Betreuung™,
erlautert hollu-Inhaber Werner Holluschek., v fuolfu at

Mit den Handgeraten lassen sich alle Fleischsorten gleich gut bear-
beiten (Bilder: Schnitzelmaster]

Meisterlich ,Mastern”

Der Schnitzelmaster, der das traditionelle Fleischklopfen ersetzt, ar-
beitet mit einem Verfahren zur Fleischmirbung, das sich , Mastem™
nennt. Dabei wird die Fleischfaser nicht pepresst oder gequetschr,
somdern pedehnt. Mit den Schnitzelmaster-Handgeriten lassen sich
alle Fleischsorten gleich gut bearbeiten.
e Vorteile des Schnitzelmasters:
@ 30 % Arbeszeieinspareng gegeniber dem Fleischklopler
@ Verkirzung der Garzeit um etwa 30 %,
@ die Flesschdicke st individuel] einstellbar
@ cinc exakt gleiche Fleischdicke sorgt fir eine stets gleiche Garzeit
@ hearbeitetes Fleisch bleibt saftiger
@ das Arbeiten mit dern Schnitzelmaster ist keise
@ das Arbeiten mit dem Schmtzelmaster ist hygienischer
@ leicht bedienbar
@ einfach zusammen 7u baven und zu zerlegen
@ in jeder pewerblichen Spilmaschine zu reinigen
® kein Aussaften — kein Gewichtsverhest — hoheres Verkaufsgewichi
@ nur, zemastertes”™ Fleisch ist mindestes 8§ Tage vakumiert halthar
@ suler Servace des Herstellers

wiw sehnitzelnsier.de



