30 lat szwajcarskiej
technologii
gotowania

Pacotizing® - wyrdzniaj sie
niezapomniang jakosciq.

Zapewnij niepowtarzalne
doSwiadczenia kulinarne
dla Twoich gosci.

Mniej pracy dla Ciebie
i Twojego zespotu
kuchennego.
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prafesjonalne rozwn nia
dla szeféw kuch s




Nieograniczona réznorodnosé
wysokiej jakosci dan

Pacojet® 4 mozesz wykorzystaé na wiele sposobow: do sorbetow, lodow,
musow, zup, koncentratéow, ciast i wielu innych.

Specjalny proces pacotizing® wzmacnia smaki sktadnikéw i zachowuje
ich Swieze, naturalne kolory. Rezultatem sq ultradrobne, lekkie tekstury
- wyjatkowe doznania smakowe, ktére mozesz odtworzyé w dowolnym
momencie za naciSnieciem przycisku.




Doswiadcz Pacojet® 4
wszystkimi zmystami

__

Eksplozje smaku na jezyku
Pacotizing® znacznie zwigksza
powierzchnie sktadnikéw.

To wzmacnia ich smaki.

Fajerwerki kolorow
Specjalny proces pacotizing®
pozwala zachowac Swieze,
naturalne kolory zywnosci.

Kremowe, delikatne
odczucie w ustach

Poniewaz pacotizing® mikrorozdrabnia
sktadniki i wtgcza do nich cisnienie
powietrza do ok. 1 bara, powstajg
niezwykle drobne i lekkie tekstury.




Pacojet® 4 Twéj niezawodny partner

Od tajnej broni najlepszych szeféw kuchni po absolutnie niezbedng pomoc
kuchenng: Pacojet® 4 stat si¢ niezbednym wyposazeniem profesjonalnych kuchni
na catym Swiecie - od restauracji prowadzonych przez wtascicieli

po firmy cateringowe i branze gastronomiczng.

Pacotizing® polega na mikro-przecieraniu
Swiezej, gteboko zamrozonej zywnosci przy
uzyciu nadcisnienia bez rozmrazania.
pacojet Dzieki temu zywnoS¢ moze btyszcze€

W najczystszej, najbardziej naturalnej formie.

Unikalny system gotowania tgczy w sobie
nieograniczong kreatywnos$¢ z doskonatymi
wynikami i oszczednosciqg kosztow.




Pacotizing® Prosty i szybki proces
zapewniajgcy doskonate rezultaty

Pacotizing® to unikalna metoda przetwarzania Swiezej, gieboko zamrozonej zywnosci
w ultradelikatng konsystencje bez rozmrazania. Bez wzgledu na to, co zdecydujesz sig
przygotowac¢ za pomocq Pacojet, wystarczq 3 proste kroki. Innowacyjna technologia
pacotizing® zapewnia najwyzszej jakosci rezultaty przy minimalnym czasie i wysitku.

Napetnij zlewke Pacotizing®
Swiezymi sktadnikami

Gieboko zamroz i przechowuj
zlewke Pacotizing®

Pacotize® na porcje




Maksymalna jakosé i tworzenie
wartosci dzigki Pacojet® 4

Nieograniczona
kreatywnos¢ i réznorodnosc
abys mogt wyczarowaé
niepowtarzalne dania

Wydajne procesy pracy
ktére nie wymagajg
czasochtonnych czynnosci,
takich jak obieranie

Wrazenia smakowe, ktére

z pewnoscig zrobig wrazenie
ktére mozna tatwo odtworzyé
w dowolnym momencie

za nacisnigciem przycisku

Zréwnowazona, ekonomiczna
produkcja

bez odpadéw i bez
nadmiernej produkcji

Elastyczno§é w kuchni

Optacalna inwestycja
aby$§ mogt wyczarowac
niepowtarzalne dania

dzigki wykorzystaniu mrozonej zywnoSci,
ktéra jest przygotowywana z wyprzedzeniem
i dostepna w kazdej chwili, Swieza i szybka,
gdy jest potrzebna do podania



Pacotizing® Sekret wyjgtkowych
wrazen smakowych

Pacotizing® na nowo definiuje od podstaw
tradycyjne metody przygotowywania zywnosci.
Wszystko zaczyna sie od swiezych sktadnikow
dostepnych na rynku - ziét, ryb, migsa, owocow
i warzyw.

Gteboko mrozona zywno$¢ przygotowana ze Swiezych
sktadnikdéw jest poddawana mikro-przecierowi

pod ciSnieniem bez rozmrazania. Dzigki temu zywno$¢
moze btyszcze€ w najczystszej, najbardziej naturalnej
formie. Rezultatem sq dania petne smaku

i charakteryzujgce sie wyjgtkowo delikatng, przewiewng Py
konsystencjq. Ten specjalny proces pozwala zachowaé
Swieze, naturalne kolory i sktadniki odzywcze zywnoSci.




Przyktady aplikacji

Nowosé
Tryb Jet® w Pacojet® 4

Wybierz pomigdzy pacotizing® z klasycznym
trybem Pacotize® w 4 minuty lub trybem Jet®
w 90 sekund.

Tryb Jet® umozliwia bardzo szybkie przygotowanie
niektorych przepiséw o duzej zawartosci cukru

i ttuszczu (np. lody). Oznacza to, ze mozesz
jeszcze bardziej zwiekszy€ swojqg produktywnoseE.

Sorbet z mlecznej czekolady

Funkcja powtarzania
pacotizing®

Dzigki programowalnej, automatycznej funkciji
powtarzania Pacojet® 4, wynik pacotizing® mozna dalej
optymalizowaé zgodnie zwymaganiami pod wzgledem
mieszania, konsystencji, stabilnosci i koloru.

W zalezno$ci od przepisu proces pacotizing®

mozna powtdrzy€ do 10 razy w zlewce lub porcji,

bez uwalniania nadci$nienia. Oszczedza to czas,
poniewaz nie sq wymagane zadne etapy przejéciowe,
takie jok wielokrotne zamrazanie.




Swiat inspiracji. Przepisy Pacojet® 4

Swiat przepiséow Pacojet® oferuje mnéstwo
pomystow i inspiracji, ktore pomogq Ci uwolnié
peiny potencjat Twojego Pacojet®.

Dzieki Pacojet® 4 mozesz przygotowac szerokq game
elementéw menu. Dzieje sig tak dlatego, ze ten
wyjgtkowy system gotowania jest bardzo wszechstronny
i oferuje praktycznie nieograniczone mozliwosci
zastosowania. Gwarantujemy, ze kazde danie bedzie
czystq perfekcjg. Dodaj to je ne sais quoi do swoich
potraw i uwolnij swojg kreatywnos¢!

Zeskanuj kod QR telefonem
i sprawdz petnq liste przepiséw

Przepisy dostgpne w angielskiej
wersji jezykowej



Nowe, innowacyjne funkcje zapewniajgce
efektywne doswiadczenie pacotizing®

Tryb Jet® - wybierz pomigdzy pacotizing®
z klasycznym trybem Pacotize® w 4 minuty
lub trybem Jet® w 90 sekund. Tryb Jet®
umozliwia bardzo szybkie przygotowanie
niektérych przepiséw o duzej zawartosci
cukru i tluszczu (np. lody). Oznacza to,

ze mozesz jeszcze bardziej zwigkszy¢
swojg produktywno$¢. Rozszerzony

tryb automatycznego powtarzania.

Pacotize® powtarzane do 10 razy - daje
to szczegdlnie lekkie i kremowe konsystencje
przy maksymalnej wydajnosci czasowe;j.

Praca przy nadci§nieniu lub normalnym

ci$nieniu - Przy nadci$nieniu Pacojet pracuje przy
cisnieniu do 1 bara. Powoduje to zwigkszenie objetosci
0 ok. 20-30%. Idealnie nadaje sie do tworzenia
potraw typu musy o kremowo-lekkiej konsystencji
oraz do intensyfikacji smakow.

zapewnia intuicyjne prowadzenie
uzytkownika dzigki animowanym
funkcjom pomocy. Interfejs uzytkownika
jest przeznaczony do uzytku

w profesjonalnych srodowiskach
kuchennych.

Zapisywanie i tadowanie ustawieh
przygotowywania ulubionych
przepiséw sprawia, ze Twoja kuchnia
jest jeszcze bardziej wydajna.

Funkcja wykrywania narzedzia gwarantuje,
ze wtasciwe narzedzie zostato prawidtowo
zamocowane.

Funkcja wykrywania ostony przeciwpryskowej
- masz pewnos¢, ze ostona jest prawidtowo
ustawiona.

Funkcja wykrywania poziomu napetnienia
powiadamia Cie, gdy zlewka Pacotizing® jest
zbyt petna.

Funkcja WIFI - podtiqgczenie Pacojet przez WIFI
pozwala centrum serwisowemu Pacojet szybko
i tatwo wykry€ zrédta btedow.

Funkcja czuwania - podczas dtuzszych okreséw
bezczynnosci Pacojet przetqcza sie

W energooszczedny tryb czuwania

(czas bezczynnosci mozna regulowaé),

a mimo to jest natychmiast gotowy do uzycia
po dotknieciu wyswietlacza.

Dzieki programowi czyszczenia
sterowanemu przez wyswietlacz mozesz
bardzo tatwo wyczysci¢ urzqdzenie Pacojet
za naci$nieciem jednego przycisku

i bez uzycia duzego sprzetu.

do tatwego i higienicznego czyszczenia




Dane techniczne Pacojet® 4

Niezbedne urzgdzenie w profesjonalnej kuchni

System Pacojet tgczy w sobie nieograniczonq kreatywnosS¢ z najwyzszg
jakoscig wynikdw i maksymalng efektywnosciqg kosztowa.

Nominalny pobdér mocy: 1500 W
pacojet Potqczenie sieciowe: 802.11b/g/n 2,4 GHz
Wymiary (mm): 497 x 204 x 365 (wys. x szer. x gt.)
Masa netto: 22,5kg
Nadcisnienie: ok. ok.1bar
Emisja dzwieku: 76,4dB (A)

Napiecie sieciowe (warianty): 220-240V [ 50-60 Hz




Zestaw Pacojet® Coupe

Rozszerzona funkcjonalnos¢ Pacojet

Mielenie, siekanie, przecieranie, spienianie lub miksowanie: dzieki zestawowi Pacojet®
Coupe funkcjonalno$¢ Pacojet® 4 zostaje rozszerzona o przetwarzanie niezamrozonej
zywnosci. Unikalna technologia Pacojet® prowadzi ostrza od gory zlewki do dotu,
przetwarzajqc Swiezq zywno$§¢ bardzo delikatnie i rbwnomiernie, zapewniajgc
najwyzszq jakos¢ rezultatow.

»

P ot

Zestaw nozy Coupe idealnie nadaje sie do siekania Tarcza do ubijania nadaje sie do przetwarzania
miesa, ryb, warzyw, ziét, owocoéw, orzechow itp. ptynnych produktéw spozywczych, takich jak $mietana
i biatka jaj, kremy owocowe i koktaijle.

Pojemniki syntetyczne Pacotizing® (0,8I)

z dopasowanymi pojemnikami ochronnymi sq niezbedne w przypadku pacotizing®,
stanowiq jednostke miary dla wszystkich receptur Pacojet® 4 i sq niezbedne

do prawidtowego gtebokiego mrozenia i sprawdzonych, najwyzszej jakosci wynikow
Pacojet® 4. Ich specyficzna konstrukcja gwarantuje doskonatq precyzje.

s —
Pojemniki ze stali chromowanej Pacotizing® (0,8l) \ '
z dopasowanymi pojemnikami ochronnymi sq niezbedne w przypadku pacotizing®,

stanowiq jednostke miary dla wszystkich receptur Pacojet® 4 i sq niezbedne

do prawidtowego gtebokiego mrozenia i sprawdzonych, najwyzszej jakosci wynikéw b { 1
Pacojet® 4. Ich specyficzna konstrukcja gwarantuje doskonatq precyzje.

Zamoéw on-line Zamoéw Zamoéw Nasze social media Oficjalny dystrybutor

darmowq dostawq przez telefon przez e-mail in f o ))\. ProChef
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