
  

  

 

Allfo-Kochbeutel

  

(Sous-Vide Beutel)

Lagerformate

 

Es ist ein sehr technischer Vorgang - die neue Küch e borgt sich Methoden 
aus der industriellen Nahrungsverarbeitung und wend et sie auf die Haute 
Cuisine an. "Sous Vide" (Französisch für "unter einem Vakuum") ist dabei 
die bekannteste und sicher auch erstaunlichste Inno vation. Dabei werden 
die Zutaten in kleine Kochbeutel gegeben und schlie ßlich vakuumverp ackt

. 

Anschließend wird der Beutel in warmem Wasser sehr lange   bei  niedriger  
Temperatur gekocht.[...] Hohe Temperaturen  beschädigen Nahrungsmittel. 
Die Zellwände von Fleisch, Fisch und Gemüse platzen auf und das so 
verdorbene Essen kann die Flüssigkeit, die es beim Kochen ausschwitzt, 
nicht wieder aufnehmen. Im Gegensatz dazu wird das Kochgut dank der 
niedrigen Temperatur beim "Sous Vide"-Verfahren ger adezu verwöhnt: 
Flüssigkeit tritt kaum aus. Wenn das doch passiert, hilft die 
Vakuumverpackung dabei, dass das Kochgut die Flüssi gkeit schnell wieder 
absorbieren kann.

 
 

Sous-Vide Verfahren
 

 Kochbeutel  

Heiß und kalt – das ist für unsere Kochbeutel der Normalzustand. S ie halten jede 
Temperatur aus, ohne Delamination, Dichtigkeitsverl ust, Knickbruch oder Streifenbildung. 
Das ist das A und O hochwertig gefertigter Kochbeut el, damit Ihre Produkte nach dem 
Kochen mit hohen Temperaturen auch gekühlt oder gar  schockgefrostet werden können. 
Entsprechend Ihren Anforderungen haben wir eine bre ite Palette an Kochbeuteln für den 
Einsatz in Gastronomie und Industrie entwickelt, di e im Extremfall eine 
Temperatu rbeständigkeit von -40°C bis +115°C aufweisen.  

Allfo  Kochbeutel  wurden  speziell für       das  Sous-Vide  Verfahren  entwickelt
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und können als Schrumpfbeutel oder PA/PE Beutel geliefert werden.


