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Frischeprodukte
- Ausgewogen, vitalstoffreich und
purer Geschmack

GOBEL HOTELS

COLLECTION



fusgogen vl e

so kommen unsere Speisen in unseren Restaurants bei den
Gasten auf den Tisch. Mit unserer neuen modernen Zentralkiiche
,Food Culinar® unterstiitzen wir mit 50 Meniikomponenten die
Klchenteams in unseren eigenen Gobel Hotels sowie Gastrono-
miebetrieben und garantieren damit 100% Frische und gleich-
bleibend hervorragende Qualitdt der Speisen. Die |dee dazu kam
mir vor 7 Jahren: Warum sollte jeden Montagmorgen in all unse-
ren Kiichen zum Beispiel eine Demi Glace angesetzt werden, bei
unterschiedlich besetztem und qualifiziertem Team und bei wo-
moglich unterschiedlichem Geschmack eines jeden Kochs. Auch
wohlwissend, dass der immer grofier werdende Fachkraftemangel
zu einem Umdenken in der Gastronomie und Hotellerie flihren
muss. Unser Kichenchef Volker Gabel kocht genussvolle Menii-
komponenten von Schmorgerichten wie Rinderrouladen, Sauer-
braten, Ochsenbackchen, Tafelspitz liber Suppen, Saucen, Kohlge-
muse, Sous-vide-Gerichte bis hin zu veganer Linsen-Bolognese.
Alle Speisen werden schonend zubereitet, sodass Geschmack und
Nahrstoffe erhalten bleiben. Geschmacksverstarker und Konser-
vierungsstoffe kommen bei uns nicht in die Topfe. Stattdessen
bildet eine Auswahl an hochwertigen, saisonalen und soweit
maglich aus der Region stammenden Zutaten die Grundlage fiir
die Meniikomponenten; ,clean label“ heift das Genussrezept. Die
Produkte werden dann nach Bestellung mit dem eigenen Kiihl-
wagen in die Hotels und Gastronomien ausgeliefert. Die Koche in
den Restaurantkiichen erhalten somit frische hochwertige Menii-
komponenten und kdnnen diese dann mit ihrer personlichen Note
individuell durch Beilagen, Wirzung, Garnierung oder Erganzun-
gen fiir die Gaste weiterverarbeiten.
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»Unsere Qualitatsprodukte sind einfach
in der Zubereitung, einfach zu verfeinern

und schmecken fantastisch.
Einfach gut!*




Tomatensuppe
Artikelnummer: 1000

Kartoffelsuppe
Artikelnummer: 1001

Gulaschsuppe
Artikelnummer: 1002

Parmesansuppe
Artikelnummer: 1051

Erbseneintopf
Artikelnummer: 1005



Balsamico Salatdressing
Artikelnummer: 1007

Champignonsauce
Artikelnummer: 1009

Pfeffersauce
Artikelnummer: 1010

Demi Glace (Jus)
Artikelnummer: 1014



KOHLGEMUSE

Sauerkraut
Artikelnummer: 1026

Rahmwirsing
Artikelnummer: 1027

Rotkohl
Artikelnummer: 1030

Volker Gabel verarbeitet die frischen Zutaten beim Kochen zu den Meniikomponenten,
fiillt diese sofort luftdicht in Plastikschlauche ab und legt sie dann in den Schnellkiihler,
in dem die Ware von 80 °C auf 0°C in nur etwa 30 Minuten runtergekiihlt wird.

So bleiben Vitamine erhalten und die Qualitat gesichert.

Mit Etiketten versehen, auf denen Herstellungs- und Haltbarkeitsdatum sowie
Riickstellprobennummer ausgewiesen sind, warten die kostlichen Produkte
auf die Auslieferung in die Hotel- & Gastronomiekiichen; in denen sie
regeneriert werden und als genussvolle Gerichte mit Beilagen,

Garnierungen und Gewiirzen den Gasten schmecken.



Gepokelte Schweinebackchen Ochsenbackchen

Artikelnummer: 1025 Sous vide gegart
Artikelnummer: 1044

Rindergulasch

Artikelnummer: 1017

EXTRA ZART & EINZIGARTIGES GESCHMACKSERLEBNIS

Wir verarbeiten frisches Fleisch von unseren regionalen Lieferanten. Das Fleisch wird mit
einzigartigen Marinaden voller Gewiirze und frischer Krauter iibergossen, vakuumverpackt

und anschlief3end bei Niedrigtemperatur im Wasserbad gegart. Dank der Wassertemperatur
unter 80 °C bleibt das Fleisch schon zart und saftig.

Nach dem Sous-vide-Garen werden die Produkte sofort im Schnellkiihler runtergekiihlt
und haben eine Haltbarkeit von 20 Wochen nach dem Produktionsdatum,

wenn sie bei maximal 4°C gelagert werden.




Schweine-Spareribs
Sous vide gegart
Artikelnummer: 4001

Zubereitung: Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °Csind die
Spareribs in etwa 10 Minuten fertig.

*Tafelspitz
Sous vide gegart
Artikelnummer: 4052

*Vitello Tonnato
Sous vide gegart
Artikelnummer: 4060

*Rinderbraten
Sous vide gegart
Artikelnummer: 4075

Boeuf Bourguignon
Sous vide gegart
Artikelnummer: 4064

Zubereitung: Im 80°C warmen
Wasserbad oder unter Rihren in der
Pfanne auf 80°C erhitzen.
*Diese Produkte sind in geschlossenen
Verpackungen mindestens 1 Jahr haltbar
bei einer Gefrierlagerungstemperatur von
mindestens -18°C. Nur eine einfache und
schnelle Zubereitung erforderlich.



Kiiche 2.0
Clean Label *
Gleichbleibend hochwertige Qualitat *
Attraktive Arbeitszeiten
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