12 argumentow dla PACOJET’a

1. Tradycyjne maszyny do lodéw wymagaja stosowania owocow obranych, rozdrobnionych 1
przefiltrowanych — zabiera to czas 1 utrudnia pracg.
Z Pacojet’em jest szybko 1 tatwo — §wieze owoce krojone sg w kostki (jablka, gruszki,
pomidory 1 inne owoce ze jadalng skorka — nie musza by¢ obierane) 1 po pokrojeniu
wrzucane do metalowego pojemnika. Pojemnik zalewany jest sokiem lub syropem,
zamykany pokrywkg i przechowywany minimum 24 godz. przy -20° C.
Z Pacojet’em nie uzywamy — konserwantéw, wzmacniaczy smaku, stabilizatorow
1 innych dodatkow chemicznych wystepujacych w sproszkowanych potproduktach.

2. Pacojet — inwestycja, ktora si¢ szybko sptaca.
Pacojet kosztuje potowe tego co zwykla 2 litrowa maszyna do lodow ale moze przez 1
godzine wyprodukowac 2 x wiecej, do tego w réznych smakach 1 rodzajach produktow.
Maszyna do lodow wymaga przygotowanie mieszanki owocowej z konserwantami i
stabilizatorami, a czesto rowniez z duzymi ilo$ciami cukru 1/lub tluszezu. Gotowy wsad
musi by¢ mieszany 12 — 15 min. i przelozony do odpowiedniego pojemnika. Przy zmianie
mieszanki maszyna musi by¢ gruntownie umyta. Gotowe lody przechowywane w witrynie
majg okreslong trwatos$¢ 1 nie moga by¢ dalej przetwarzane.
Maszyna do lodow wyprodukuje nam tylko lody 1 sorbety.
Pacojet umozliwia takze przygotowanie np. musu z wedzonej ryby, farszu do pasztetow lub
terin, tapenady (pasta kaparowo-oliwkowa z sardelami), pesto, koncentratow warzywnych i
ziotowych do produkcji zup i doprawiania soséw, masta i oliwy smakowej, past i wielu
innych ciekawych produktow.

3. Produkty zamrozone w pojemnikach zachowuja swiezo$¢ i aromat.
Swiezo kupione, szybko przetworzone i przechowywane w zabezpieczonych pojemnikach
przy -20° C, sa soczyste, zachuja naturalny aromat, kolor, witaminy, mineraty i
inne walory. Zamrozone produkty sa miksowane w temperaturze -20° C i nie tracg
witamin 1 mineralow, ktére moga by¢ tracone podczas rozmrazania.
Wykorzystanie Pacojet’a nie przerywa procesu utrzymania produktow w bezpieczne]
temperaturze, gdyz nawet po miksowaniu przy -20° C mozliwy wzrost temperatury
wynosi tylko kilka stopni 1 pojemnik z pozostalg iloscig zamrozonego produktu moze by¢
ponownie przechowywany w zamrazarce zachowujac dalej wszystkie walory smakowe 1
odzywcze.

4. Pacojet wzmacnia aromat i smak oraz objgtos$¢ porcjowanego produktu.
Przy miksowaniu nastepuje rozdrabianie produktu na mikroskopijne czastki - <2pm =
mniejsze niz 2/1000 mm, co gwarantuje wzmocnienie aromatu i smaku. Wykorzystujac
naturalng stodycz owocow, mozemy redukowaé dodatki cukru 1 thuszczu. Owoce mniej
stodkie moga by¢ zalewane lekkim syropem (np. 5 cz. wody i 1 cz. cukru) lub z dodatkiem
cukru gronowego, owocowego, miodu czy syropow.
Pojemniki z pokrojonymi produktami moga by¢ zalewane mlekiem, naturalnym jogurtem,
mleczkiem sojowym czy ryzem z mlekiem — aromat, smak, konsystencja gotowego
produktu otwiera nowe, nieograniczone mozliwosci w serwowaniu potraw.
Podczas miksowania w pojemniku wytwarzane jest nadci$nienie 1,2 bar. Gdy noz si¢
obraca nastgpuje napowietrzenie miksowanego produktu i jedna porcja moze powiekszy¢
swoja objetos¢ do 30%

5. Pacojet umozliwia przygotowanie zarowno 1 porcji deseru ,, a la minute’’ jak i rowniez
catego pojemnika — ok. 1 1.
Zmiksowana porcja lodow czy sorbetu ma jednorodng 1 kremowa konsystencje o idealne;j
temperaturze do serwowania -7 do -12° C.



6. Pacojet to praktyczne i przyjazne w obstudze urzadzenie, ktére oszczedza czas, ulatwia
prace 1 przynosi oszczednosci. Pojemniki z produktami mogg by¢ przygotowywane w
dowolnym czasie oraz ilosci 1 przechowywane w zamrazarce. Wedle potrzeb mozna
miksowac 1 porcje lub caty pojemnik.

Mozemy kupowac swieze 1/lub sezonowe produkty (dobra cena) w wigkszych ilosciach i
zamrazac je na zapas.

7. Szybka 1 wydajna praca.
Miksowanie produktu odbywa si¢ szybko 1 w pelni automatycznie. Jedna porcja (ok. 100
g) jest gotowa w ciggu 20 s — caly pojemnik (ok. 1 1) w czasie do 4 min. Do
przygotowania porcji ,,la minut’> mozna zaprogramowa¢ dowolng ilo$¢ porcji.
Pacojet zmiksuje zadang iloé¢ porcji do wydania w temperaturze ok. -10° C a
pozostata w pojemniku reszta produktu ma dalej temperature ok. -20° C.
W ciggu godziny mozemy przygotowaé w Pacojet do:
* 15 litrow sorbetu lub lodow;
* 15 rodzajow 15 kg puszystych musoéw, kremoéw czy farszow
* 15 kg koncentratéw warzywnych, ziotowych lub przyprawowych
* 150 porcji zupy w 15 rodzajach

8. Pacojet zwigksza zyski kazdej restauracii.
Oszczedno$¢ czasu i efektywna praca podnosi wydajnos¢ 1 obniza koszty materialowe.
Minimalizujemy straty na eliminowanych produktach. Karta menu moze by¢ szybko
aktualizowana z nowymi dodatkami i daniami. Kreatywne polaczenia smakéw i aromatow
otwieraja nowe mozliwosci serwowania - sprzedazy potraw.
OszczgdnoSci przy przygotowaniu pojemnikow (mniej obierania, rozdrabniania,
przecierania), wykorzystanie produktéw mniej wartosciowych — np. widknisty rdzen
ananasa, koncéwki odcinanych szparagdw oraz mozliwo$¢ dalszego wykorzystania
napoczetych pojemnikow — takie mozliwosci zapewnia tylko Pacojet.
Dzicki prostej i szybkiej obstudze maszyny oraz tatwej wymianie pojemnikow —
r6znorodnos¢ produktow, mozemy w oszczedny sposob przygotowac 1 utrzymywac
cickawg oferte w naszej karcie menu.

9. Pacojet zapewnia wysoka jakos¢ 1 statg konsystencje przetwarzanych produktow.
Nawet napoczete pojemniki moga by¢ ponownie wykorzystane a ewentualne zmiany jakie
mogg zachodzi¢ w strukturze przechowywanego produktu — np. krystalizacja, s
niwelowane przez ponowne miksowanie.

10. Urzadzenie dla kazdego - dla Pacojet’a nie ma za matlej lub za duzej restauracji.
Dzigki duzej wydajnosci 1 mozliwosci uzycia dowolnego pojemnika (produktu) w
dowolnym czasie system Pacojet sprawdza si¢ w kazdych warunkach. Niektore restauracje
uzywaja np. 60 pojemnikow a inne tylko kilka lub kilkanascie.

11. Wszechstronno$¢ zastosowania — z pomocg Pacojet’a przygotujemy przekaski zimne 1
gorace, dodatki do dan 1 desery. Miksujac r6zne produkty odkrywamy nowe smaki.

12. Pacojet mozna fatwo 1 szybko umy¢ — cykl mycia trwa tylko 60 s. 1 przebiega
automatycznie.

Ponad 40000 Pacojet’6w na catym $wiecie od ponad 10 lat potwierdza kazdego dnia, ze sg
niezbednym wyposazeniem nowoczesnej 1 kreatywnej kuchni!



