N COCCION SOUS-VIDE: /4"
NUTRICION & TEXTURA PERFECTA

Preservando Sabores Mediterraneos con
Técnicas de Vanguardia para Catering

BANO DE AGUA CONTROLADO

CARNES TIERNA: PESCADOS JUGOSOS: | VEGETALES VIBRANTES:
55°C - 65°C 45°C - 55°C 85°C - 90°C
(020 ha20min. (D15 h a 30 min. (V15 h a 20 min.

&

CONSEJOS ESENCIALES PARA NUTRIENTES é‘

® o

Sella al Vacio Coccion Precisa Enfriamiento Rapido
= Retencion de = Preservacion de = Seguridad \
Nt Vitaminas Antioxidantes y Frescura
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Catering Contemporaneo e Innovacién Culinaria




