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»10 co przekonato mnie do fusionchef, to jego prostota, precyzja i wysoka jakos¢.

Nasz statek ptywa na Swiatowych szlakach, dlatego zawsze chcemy oferowac naszym
gosciom najwyzsze standardy. Czyniac to, fusionchef wspiera nas idealnie w codziennej
pracy naszej kuchni. Nie wyobrazam sobie pracy bez niego.”

Stefan Wilke | Executive Chef | MS EUROPA



Technika Sous — Vide

Sir Benjamin Thompson, Hrabia Rumford byt pierwszym (w roku
1799), ktéry opisattechnike gotowania niskotemperaturowego.
Korzysci jakie daje ta metoda zostaty docenione we
Francji w potowie lat szesédziesigtych dwudziestego wieku
i wykorzystane do zmniejszenia ubytkéw gotowanych potraw.
Dzisiaj na catym Swiecie, Szefowie posiadajacy gwiazdki
Michelina stosujg te technike ze wzgledu na wiele korzysci
jakie ze sobg niesie.

Stosujac sous vide (tt.: ,w prozni”), swieze produkty takie
jak ryby, mieso lub warzywa s zapakowane prdzniowo,
a nastepnie gotowane w kapieli wodnej, o precyzyjnie
kontrolowanej temperaturze.

Korzyéci jakie daje metoda sous vide, to zdrowe
i petnowartosciowe dania, ktére zachowujg niepowtarzalnie
doskonaty smak, naturalny aromat i bogactwo witamin.

Technika sous vide utatwia przygotowanie odzywczych
i bogatych w witaminy potraw.

Stosujac metody tradycyjne, witaminy i aromaty zostajg
pochtoniete przez wode lub gorgce powietrze.

W przeciwienstwie do nich, w metodzie sous vide $wieze
produkty zapakowane sg prézniowo, co pozwala na zachowanie
ich petnego smaku i aromatu.

Sposob ten wrecz koncentruje i intensyfikuje smak gotowe;j
potrawy.

Swiezos¢, kolor i wyglad sktadnikéw pozostaje niezmieniony az
do chwili podania potrawy.

Zalety
e Utrzymanie wysokiej jakosci produktu
¢ Koncentracja smaku i aromatu

e Bezstresowe i wydajne gotowanie

¢ Minimalne ubytki

¢ Perfekcyjna powtarzalnos¢

¢ Brak mozliwosci przegotowania produktu

e Szybkie wydawanie potraw

e Wydtuzony czas przechowywania bez utraty jakosci
¢ Niskie koszty energii

¢ Wieksza zyskownos¢
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,Od dawna pracujemy z cyrkulatorem fusionchef, dlatego potrafimy doceni¢ jego wytrzymatosc i precyzje. Wielu Szeféw zna mozliwosci jakie daje metoda Sous Vide:
przyjemnosé z gotowania, obnizenie kosztdw, oszczednos¢ czasu, racjonalizacja codziennej pracy i wydtuzenie przydatnosci produktow przy zachowaniu ich petnej jakosci
organoleptycznej — cyrkulator fusionchef spetnia wszystkie stawiane mu kryteria. Urzgdzenie moze by¢ z fatwoscig przenoszone w dowolne miejsce i nie potrzebuje duzo

przestrzeni roboczej w kuchni. W naszej kuchni, to wiasnie cyrkulator fusionchef stat sie podstawowym urzadzeniem.”

Quique Dacosta / Chef / El Poblet / Hiszpania



Funkcjonalnos¢

1) Przygotowanie

Uzywaj wytgcznie swiezych i najlepszych produktéw. Stosuj tylko
surowe, nieugotowane surowce.

2) Pakowanie vacum

Wtéz surowe, schtodzone surowce do torebki nadajacej sie
do gotowania w Sous Vide i zamknij uzywajac pakowarki
prézniowej.

3) Gotowanie

Napetnij swojg wanne fusionchef ciepta wodg i podgrzej do wy-
maganej temperatury. Gdy temperatura zostanie osiggnieta,
zanurz w niej przygotowane produkty. Zawsze gotuj w niskiej
temperaturze lecz przez dtuzszy czas. Jezeli nie masz doswiad-
czenia w zakresie zalecanych temperatur i czaséw gotowania,
skorzystaj z ksigzki kucharskiej z przepisami dla Sous Vide.

4) Schtadzanie

Jezeli nie zamierzasz podac swojego dania zaraz po jego ugo-
towaniu, mozesz je schtodzi¢ i schowaé do chtodni. Pamietaj
aby schtodzi¢ swoje produkty do temperatury 3 °C w czasie nie
dtuzszym, niz 90 minut. Jezeli nie posiadasz schtadzarki szoko-
wej, mozesz to zrobi¢ w lodowej kapieli wodnej.

5) Przechowywanie

Wyjmij schtodzone produkty ze schtadzarki szokowej lub kapieli
wodnej i schowaj do chtodni. Przechowuj produkty w tempera-
turze nie wyzszej niz 3 °C.

6) Regeneracja

Przed podaniem odgrzej schtodzone produkty w kagpieli wodnej.
7) Podsmazanie

Aby nadac¢ smak i wyglad pieczonego dania, podgrzej na patelni
wyjetg z woreczka porcje. Zachowane w potrawie smaki i aro-
maty zostang natychmiast uwydatnione (reakcja Maillard’a).

8) Serwowanie
Wydaj przygotowang potrawe i ciesz sie z osiggnietego efektu.

Na zdjeciach pokazano filet
cielecy w sosie z mango przy-
gotowany przez Andreasa
Miessmer’a. Przepis znajduje
sie w naszej bazie receptur na
www.fusionchef.de



fuSION Cikg!

Pearl

Pearl gwarantuje stabilno$¢ temperatury na poziomie + 0.03 °C
w pojemnikach lub naczyniach do gotowania (garnki)
o pojemnosci do 58 litrow. Wyposazony w zintegrowang siatke
ochronng, w celu zabezpieczania ptywajacych workéw przed
bezposrednim kontaktem z elementem grzewczym cyrkulato-
ra, pompg i ptywakiem. Mocna pompa zapewnia optymalna

stabilnos¢ temperatury i cyrkulacji wody. Przyspiesza
nagrzewanie sie wody po zanurzeniu schtodzonych workéw
z zywnoscia.

Zainstalowany timer umozliwia tfatwe kontrolowanie
pozostatego czasu do zakoriczenia gotowania.

Dodatkowo Pearl zostat wyposazony w system zabezpieczajacy
przed wyparowaniem wody.

System ten ostrzega gdy poziom wody w naczyniu wymaga
uzupetnienia oraz zabezpiecza przed uszkodzeniem urzadzenia
przed zalaniem zgodnie z IPX4, gwarantujgc tym samym
bezpieczenstwo pracy.

Wykonana z higienicznej i odpornej na pozostawianie odciskéw
palcéw stali nierdzewnej pokrywa oraz jasny i czytelny
wyswietlacz zapewnig nowoczesny i odpowiedni design dla
Twojej kuchni.

({8 = pl

Diamond

Diamond posiada wszystkie funkcje Pearl ale dodatkowo
wyposazony zostat w innowacyjne funkcje, takie jak wstepnie
zaprogramowang pamiec¢ temperatur do obrébki miesa, ryb i
warzyw, jak réwniez podfaczenie do bazy danych HACCP i
kalibracje.

Uzywajagc sondy do pomiaru temperatury rdzenia potrawy,
Diamond wyswietla informacje, ze zadana temperatura zostata
osiggnieta. Specjalny software Easy fusionchef dostepny do tego
modelu daje Ci mozliwos¢ petnej kontroli i obserwacji trwajgcych
proceséw zgodnych z HACCP, przy podtaczeniu nawet 24 cyrkula-
torow jednoczesnie.

Trzy oddzielne timery moga by¢ uruchamiane oddzielnie,
co zawsze pozwoli Ci na petng kontrole pracy nawet, przy
najwiekszym ruchu w lokalu. Timer, ktéry wskazuje najblizszy,
konczgcy sie cykl jest wyswietlany jako nastepny. Sygnat
dzwiekowy i wizualny informuje Szefa, ze zadany cykl sie skoriczyt.
Timer zawsze odlicza czas do zera, dzieki czemu zawsze wiadomo
jak dtugo potrawa byta gotowana.

Szczegdtowe dane techniczne do mode-
li Pearl & Diamond, zdjecia i opis funkcji
znajdujg sie na: www.fusionchef.de




Pearl - Diamond

Rozwigzania dla réznych wymagan :

o Pearl — podstawowy cyrkulator

o Diamond — cyrkulator dla profesjonalistow
Zestawienie parametréw:

Pearl
Stabilizacja temperatury +0.03 °C
Moc grzewcza 2 kw
Wydajnos¢ pompy 14 1/min
Zakres temperatur 20-95 °C
Ostrzezenie o niskim poziomie wody +
Timer 1
Obudowa z higienicznej stali nierdzewnej +
Odporny na zalanie panel
Wyswietlacz
Wskazanie temperatury w °C lub °F

Zabezpieczenie przed wyparowaniem wody

Siatka ochronna uktadu grzewczego i pompy

Mozliwosé podtaczenia sondy temperatury
Sygnat sondy

Pamiec¢ zapisywania danych dla HACCP
Podtaczenie do komputera

Pamiec z wstepnie zaprogramowanymi
temperaturami (ryby, miesa, warzywa)
Jednoczesne wyswietlanie temperatury
docelowej i aktualnej, temperatury wewnetrznej
na sondzie, aktywowanego timera

Auto kalibracja z przewodnikiem dla
uzytkownika

Diamond
10.01°C
2 kw
14 1/min
20-95 °C
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Pearl 9FT1000
tatwy do zamocowania na kazdym naczyniu, Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys. 133 x212 x 330 mm
w zestawie z uchwytem mocujgcym. Waga 4.8 kg
Prosty w obstudze. Idealny do transportu. Gtebokoé¢ zanurzenia 165 mm
Pearl Z 9FT1113
Wyposazony w rozsuwany most, do Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys. 335 x 190 x 330 mm
" zamontowania na dowolnym pojemniku — Waga 6.1 kg
E:; poscease naczyziu. Prosty w obsfudze. Mostek po rozsunigciu szer. x dt. x wys. 680 x 190 x 330 mm
E‘g suse H BRI CURTERER, Gtebokos¢ zanurzenia 150 mm
Fiah

£




Pearl XS 9FT1B13

Kompaktowe rozwigzanie — cyrkulator ze stabilnym GN2/3, gtebokos¢ 150 mm
mostem, dwuscienna wanna o poj. 13 litréw, Wymiary zewnetrzn szer. x dt. x wys. 332 x 398 x 374 mm T
wytrzymate uchwyty, pokrywa wanny i zawor Waga (bez wody) 11.6 kg -

spustowy wody.

Pearl S 9FT1B20

Kompaktowe rozwigzanie — cyrkulator ze stabilnym GN1/1, gtebokos$é 150 mm
mostem, dwuscienna wanna o poj. 19 litréw,

Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys. 332 x 577 x 374 mm
wytrzymate uchwyty, pokrywa wanny i zawér

Waga (bez wody) 13.8 kg
spustowy wody.
Pearl M 9FT1B27
Kompaktowe rozwigzanie — cyrkulator ze stabilnym GN1/1, gteboko$¢ 200 mm
mostem, dwuscienna wanna o poj. 27 litréw, Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys. 332 x 577 x 424 mm
wytrzymate uchwyty, pokrywa wanny i zawor Waga (bez wody) 15.1 kg
spustowy wody. i
Pearl L 9FT1B44
Kompaktowe rozwigzanie — cyrkulator ze stabilnym GN2/1, gtebokos$¢ 150 mm

mostem, dwuscienna wanna o poj. 44 litréw,
wytrzymate uchwyty, pokrywa wanny i zawor
spustowy wody.

Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys. 537 x 697 x 374 mm
Waga (bez wody) 20.8 kg

Pearl XL 9FT1B58

Kompaktowe rozwigzanie — cyrkulator ze stabilnym GN2/1, gtebokos¢ 200 mm

mostem, dwuscienna wanna o poj. 58 litrow, Wymiary zewnetrzne szer. x df. x wys. 537 x 697 x 424 mm
wytrzymate uchwyty, pokrywa wanny i zawér Waga (bez wody) 22.3kg

spustowy wody.




fuson

Diamond 9FT2000

tatwy do zamocowania na kazdym naczyniu, Wymiary zewnetrzne szer. x df. xwys. 1 33 x212 x 330 mm

w zestawie z uchwytem mocujgcym. Waga 5 kg

Prosty w obstudze. Idealny do transportu. Gtebokoé¢ zanurzenia 165 mm
Diamond Z 9FT2113

Wyposazony w rozsuwany most, do Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys. 335 x 190 x 330 mm
zamontowania na dowolnym pojemniku — Waga 6.3 kg

naczyniu. Prosty w obstudze.

Mostek po rozsunieciu szer. x dt. x wys. 680 x 190 x 330 mm
Wygodny do transportu.

Gtebokosc¢ zanurzenia 150 mm



Diamond XS 9FT2B13

Kompaktowe rozwigzanie — cyrkulator ze stabilnym
mostem, dwuscienna wanna o poj. 13 litréw,
wytrzymate uchwyty, pokrywa wanny i zawor
spustowy wody.

Diamond S 9FT2B20

Kompaktowe rozwigzanie — cyrkulator ze stabilnym
mostem, dwuscienna wanna o poj. 19 litréw,
wytrzymate uchwyty, pokrywa wanny i zawér
spustowy wody.

Diamond M 9FT2B27

Kompaktowe rozwigzanie — cyrkulator ze stabilnym
mostem, dwuscienna wanna o poj. 27 litréw,
wytrzymate uchwyty, pokrywa wanny i zawor
spustowy wody.

Diamond L 9FT2B44

Kompaktowe rozwigzanie — cyrkulator ze stabilnym
mostem, dwuscienna wanna o poj. 44 litréw,
wytrzymate uchwyty, pokrywa wanny i zawor
spustowy wody.

Diamond XL 9FT2B58

Kompaktowe rozwigzanie — cyrkulator ze stabilnym
mostem, dwuscienna wanna o poj. 58 litréw,
wytrzymate uchwyty, pokrywa wanny i zawér
spustowy wody.

GN2/3, gteboko$¢ 150 mm
Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys.
Waga (bez wody)

GN1/1, gtebokos$é 150 mm
Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys.
Waga (bez wody)

GN1/1, gtebokos¢ 200 mm
Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys.
Waga (bez wody)

GN2/1, gteboko$¢ 150 mm
Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys.
Waga (bez wody)

GN2/1, gtebokos$é 200 mm
Wymiary zewnetrzne szer. x dt. x wys.
Waga (bez wody)

332 x 398 x 374 mm
11.8 kg

332 x 577 x 374 mm
14 kg

332 x 577 x 424 mm
15.3 kg

537 x 697 x 374 mm
21 kg

537 x 697 x 424 mm
22.5 kg




“W konicu widzimy postep w jakosci produkowanych urzadzen produkcyjnych. Kto by sie spodziewat, ze niemiecki producent sprzetu
laboratoryjnego bedzie pomocny w naszej codziennej pracy? Doskonale precyzyjny instrument stworzony dla przemystu cateringowego
na catym Swiecie. Jest lekki, solidny, bardzo tatwy w uzyciu przy jednoczesnie niskim poziomie zuzycia.

Eksperymentowanie z réznymi smakami jest wyjgtkowo interesujgce”.

Markus Schumacher | Chef de Cuisine | Kafer Service GmbH | Niemcy




Akcesoria

fusionchef jest dostepny wraz z szerokim asortymentem dodat-
kowego wyposazenia, jaki mozesz potrzebowaé do gotowania
metodg Sous Vide. Wszechstronny, niezbedny, praktyczny.

Wiecej informacji o dostepnych akcesoriach na:
www.fusionchef.de

Siatka oddzielajgca XS-XL

Podziel swojg wanne na oddzielne sekcje, ktdre utatwig Ci
kontrole nad réznymi czasami gotowania przygotowywanych
produktéw.

dla modeli XS/S 9FX1121 dla modeli L 9FX1123
dla modeli M 9FX1122 dla modeli XL 9FX1124

Siatka dociskowa XS-XL

Zapakowane w vacum lekkie produkty takie jak np. warzywa
moga wyptywac na powierzchnie podczas gotowania. Nasze
siatki zapewnig ich petne i doktadne zanurzenie.

dla modeli XS (1 szt.) 9FX1127
dla modeli S/M (2 szt.) 9FX1125
dla modeli L/XL (2 szt.) 9FX1126

Uchwyt do syfondw iSi

Pozwalajg tatwo i wygodnie zawiesi¢ syfony na krawedzi
wanny, utrzymujac je w stabilnej pozycji podczas gotowania

w kapieli wodnej.

Uchwyt do syfonu iSi o poj. 0.5 litra 9FX1130
Uchwyt do syfonu iSi o poj. 1 litra 9FX1131
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Tasma uszczelniajaca
Niezbedna dla zapewnienia szczelnos$ci woreczka gdy uzywana
jest sonda do pomiaru temperatury wewnetrznej produktu.

Uszczelniajgca tasma klejaca, rolka 4 mb 9FX1141

Tasmy do identyfikacji czasow gotowania
Umozliwiajg tatwa i szybka identyfikacje gotowanych
produktéw w zaleznosci od ustawionych czasow na
kolorowych timerach w modelach Diamond.

Tasma czerwona 9FX1145 Tasma z6tta 9FX1147
Tasma niebieska 9FX1146

Sonda temperatury wewnetrznej produktu (Pt100)

Ta sonda zostata zaprojektowana do uzycia razem z modelami
Diamond. Pozwala na bardzo precyzyjne ustawienie i kontrole
parametrow gotowanych potraw.

dla modeli Diamond 9FX1150

Reczny termometr elektroniczny
Ten wysokiej klasy termometr pozwala na wtasciwy pomiar
temperatury wszystkich produktéw w trakcie gotowania.

Reczny termometr elektroniczny 9FX1151

Kulki redukujace parowanie

Zestaw specjalnych kulek, ktére redukuja emisje ciepta

i pary wodnej, gdy cyrkulator zamontowany jest na naczyniu
bez pokrywy.

1000 sztuk, srednica 20 mm 9FX1142



Uchwyt mocujacy

Szeroki i stabilny uchwyt mocujacy pozwala na tatwe
zamontowanie cyrkulatorow Pearl i Diamond na duzych
pojemnikach i garnkach (o grubosci $cianki do 60 mm).

dla modeli Pearl i Diamond 9FX1119

Software Easy fusionchef

Specjalnie opracowany software Easy fusionchef pomaga
kontrolowac i obserwowac przebieg pracy cyrkulatora oraz
zapisywac dane ze wszystkich proceséw gotowania Sous Vide,
zgodnie z wymogami HACCP.

dla modeli Diamond 9FX1160

Przejsciowka do podtaczenia USB
Pozwala na podtaczenie cyrkulatora do komputera przez USB,
gdy korzystasz z programu Easy fusionchef.

dla modeli Diamond 9FX1161

Przej$ciowka RS232
Pozwala na podfaczenie cyrkulatora do komputera, gdy
korzystasz z programu Easy fusionchef.

dla modeli Diamond 9FX1162

Walizka

Sposob na wygodne podrézowanie z catym zestawem Pearl lub
Diamond, wraz ze wszystkimi pozostatymi akcesoriami.
Wymiary zewnetrzne: 520 x 435 x 230 mm

Walizka 9FX1190




“Postep technologii Sous Vide, ktory umozliwity cyrkulatory
nowej generacji — fusionchef, pozwala na uzyskanie
doskonatych rezultatéow, a tym samym gwarantuje naszym
gosciom nowe doswiadczenia smakowe”.

Steffen Mezger | Chef | Atelier Bayerischer Hof | Niemcy




Piers kaczki Mulard na puree z burakéw,
gruszka i botwing

Autor: Heiko Antoniewicz

Zapakuj prézniowo kacza piers z dodatkiem piotunu, zanurz j3
w 62 °C / 20 minut uzywajac wanny fusionchef, wyjmij i podsmaz
az skérka bedzie chrupigca. Pokrdj na réwne kawatki.
Pozostaty w woreczku sos zredukuj do odpowiedniej gestosci,
dorzu¢ ziarna kawy i odstaw na 5 minut; odced? i zage$¢ maka
arrarutowg (marantowa).

Ugotuj buraki w dobrze osolonej wodzie, z dodatkiem kminku
i octu winnego. Obierz, gdy beda jeszcze ciepte i cze$¢ z nich
pokréj w 3 mm kostke. Jesli chcesz, mozesz zglazurowaé je na
masle. Pozostate buraki zmiksuj na puree, dodajac rosét drobiowy.
Dopraw do smaku.

Zagotuj biate wino z dodatkiem cukru, przypraw i odstaw na
kilka minut. Po chwili zagotuj jeszcze raz. Zage$¢ xantanem.
Gruszke podziel na réwne czesci nadajac im dekoracyjny wyglad.
Zanurz je we gotujgcym sosie winnym. Zblanszuj botwine z dodat-
kiem masta i dopraw do smaku.

Natéz na talerz kacza piers uktadajac jg na glazurowanych koste-
czkach burakéw; dodaj buraczane puree i utéz na nim kawatki
gruszki. Udekoruj ptatkami migdatéw i botwing. Na koniec dodaj
przygotowany wczesniej sos kawowy.

Ten przepis zostat przygotowany dzieki uprzejmosci Pana Heiko
Antoniewicz.
Inne przepisy znajdziesz na naszej stronie www.fusionchef.de.

Sciagnij ten lub wiele innych prze-
pis6w na swaj telefon komérkowy,
a dzieki temu bedziesz miat zawsze

pod reka gotowaq liste zakupow.

Sktadniki
2 piersi kaczki Mulard

1 gatazka piotunu
100 ml nie zageszczonego sosu z kaczki
10 g ziaren kawy Arabika/Robusta

Maka arrarutowa (marantowa)

50 ml drobiowego rosotu

100 g burakéw

kminek

odrobina biatego octu winnego

20 g masta

1 gruszka Williams
150 ml biatego wina
40 g cukru

1 gwiazdka anyzu

1 nasienie kardamonu
% ziaren z laski wanilii

% miarki xantanu

100 g botwiny
20 g masta
ptatki migdatéw do przybrania

Czas przygotowania: 90 minut
Czas gotowania: 20 minut




“Mam doswiadczenie z wieloma réznymi modelami i producentami cyrkulatorow
lecz nie chce innego! Ten cyrkulator jest idealnie przystosowany do typéw dan jakie
serwujemy w Mozaic, ale rowniez Swietnie sie sprawdza w naszej szkole gotowania.
Jest wystarczajaco maty by nadawat sie do przenoszenia, a jednoczesnie wystarczajgco
wydajny. Gtéwnaréznicaw stosunkudoinnych cyrkulatorow lezyw precyzjiidoktadnosci
termostatu — kluczowego elementu gdy dazymy do perfekcji w przygotowaniu
naszych dan. Szczerze polecam model Diamond M produkcji fusionchef i nie bede
uzywat jakiejkolwiek innej marki”

Chris Salans | Chef | Mozaic | Bali




Internet

Szukasz wiecej informacji o Sous Vide? Odwiedz naszg strone
internetowa i korzystaj z regularnie aktualizowanych zagadnien
zwigzanych z technikg gotowania w Sous Vide.

Potrzebujesz nowych inspiracji ?

Dostepne na naszej stronie filmy video, rekomendacje i recenzje
ksigzek oraz kursy gotowania sprawig, ze bedziesz chciat uzywac
swojego zestawu fusionchef codziennie. Czytaj i ogladaj nasze
materiaty, ktore pomogg Ci doskonali¢ swojg prace z uzyciem Sous
Vide.

Czemu nie zaoszczedzic pieniedzy?

Nasze urzadzenia pozwalajg na jednoczesne uzyskiwanie
wspaniatych wynikdw zaréwno co do smaku potraw, jak
i réwniez zyskownosci. Rozdziat ,,FAQ” wyjasnia detale, ktdre
mogg by¢ niedostrzegane na pierwszy rzut oka. Czy wiesz, ze
uzywajgc naszych cyrkulatoréw oszczedzasz energie?

Sprawne planowanie w znaczacy sposéb zredukuje ubytki
i straty. Przeczytaj w jaki sposéb mozesz zaoszczedzic¢ pienigdze
w swojej kuchni uzywajac naszych urzadzen.

Nie masz ochoty na gotowanie dzisiaj?

Nie jestes dzisiaj w nastroju do gotowania, a moze jestes$ na wa-
kacjach i szukasz restauracji, w ktorej serwujg dania przygotowa-
ne w Sous Vide? Nie ma problemu! Lista restauracji fusionchef
zapewnia doskonate rozwigzanie. Wyjdz na miasto i delektu;j sie
kulinarnymi wspaniatosciami na catym swiecie, niezaleznie od
tego gdzie jestes.

Przytacz sie do nas na www.fusionchef.de
i badz czescig kulinarnej rewolucji.

Przydatne porady
doswiadczonych Szefow oraz
ciekawe filmy video znajdziesz
na YouTube
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