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Tips och tricks
for anvandning av Pacojet

Allmanna tips och tricks

Kontrollera temperaturen i din frys.

Placera en termometer i frysen under 24 timmar och kontrollera att temperaturen i
frysen ar -20 °C.

Undvik for hoga temperaturer i frysen

Om innehéllet i pacotizing®-bégaren inte &r tillrackligt kallt kan kvaliteten pa
resultatet paverkas negativt. Slutproduktens konsistens blir fér grov eller for fin.

For laga temperaturer i frysen kan orsaka skador.

For kallt (under -23 °C) innehall i pacotizing® -béagaren kan leda till att apparaten
Ooverbelastas och skadas.

Lat inte innehallet i pacotizing®-bagaren tina.

Vid pacotizing® maste pacotizing®-bagarens innehall vara solid annars kan
apparaten skadas.

Undvik ojamna ytor

Om frukt eller grénsaksbitar har kommit upp till ytan under infrysningen, tack dessa
med vatska igen och still tillbaka pacotizing®-bégaren i frysen. Jamna till ytan pa
innehallet i en pacotizing®-bagare som delvis har anvénts innan du fryser den igen.

OBS: Fyll inte pacotizing®-bagaren déver market.
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Frysningsprocessen kommer att orsaka en liten kupol i mitten.

Sa lange kupolen ar i mitten kan du pacotisera® bégarens innehall, eftersom det
stérsta trycket under pacotisering® appliceras pa mitten av pacotizing®-kniven. Om
en kupol uppstar pé sidan av pacotizing®-bagaren ska du antingen slata ut den med
vitska eller férbereda pacotizing®-bégaren pa nytt.

Undvik att 6verfylla pacotizing®-béagaren

Innehallet i pacotizing®-b&Agaren far inte 6verskrida den maximala
fyliningslinjen. Dela upp innehallet i flera bagare.

Sa har identifierar du om ditt pacotizing®-blad fortfarande fungerar

Knacka pacotizing®-kniven mot en jamn yta. Bladet ska gunga fram och tillbaka. Om
det tippar at ena sidan &r det bojt och maste bytas ut. Kontrollera regelbundet om det
finns hack pa kniveggen.

Forlang livsldngden pé ditt pacotizing®-kniv

Torka pacotizing®-kniven efter rengdringen och smdrj sedan in den med en
livsmedelsgodkand olja.

Forlang livslangden pé din Pacojet

Lat din Pacojet servas minst en gang per ar, eller vid behov, av en officiell
servicepartner. For att géra detta, behall originalférpackningen och
polystyreninsatserna for frakt.

Undvik att overfora smaker och farger

Rengdr din Pacojet mellan anvandning for s6ta och salta livsmedel, och efter starkt
fargrod mat som rodbetor, eller livsmedel med stark lukt som vitlok, eller recept med
ratt kott eller fisk.

Undvik "pulversno"

Justera antalet gadnger du pacotize® eller hill lite av en lamplig vatska éver det
frysta bagareinnehallet innan du pacotize®.

Anvand livsmedel av hog kvalitet

Pacotizing® intensifierar smak, farg och arom. Det ar darfér mycket viktigt att de
ingredienser du anvander ar av mycket hog kvalitet och farska.
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Bearbetning av farska orter

Vid pacotizing® av farska orter frigors nastan alla eteriska oljor fréan bladen. Smak
och arom blir otroligt intensiva.

Bearbetning av farsk frukt

Overmogen frukt kan ge en intensiv smak i glass och sorbet. Kokning med
sockerlag fore infrysning minskar syran och aktiverar pektinet (t.ex. rabarber).

Skapa sno eller pulver

Om du minskar mangden socker eller fett i ett recept blir den pacotized®
slutprodukten mer pulveraktig. Skapa yoghurtsnd med yoghurt med lag fetthalt och
mycket lite socker.

Veganska eller laktosfria ratter att servera nar som helst

Genom att forvara vid -20 °C kan du alltid ha veganska eller laktosfria
livsmedelsberedningar tillgangliga vid behov.

Tips och tricks for soppor

Tillaga soppor med din Pacojet

Skapa kramiga, delikata soppor fulla av smak med farska ingredienser. De naturliga
fargerna bevaras och intensifieras.

Skapa soppkoncentrat

Genom att anvanda pacotizing® bagarfylining som smakfdrstarkare kan du ocksa
producera stora mangder av en bassoppa.
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Tips och tricks for fars, korvblandningar och tartar

Skapa tidsbesparande fars

Om du pacosserar® farsen utelamnar du arbetskravande steg som att passera
genom en sil eller kyla over ett isvattenbad.

Pacossera® farsen upprepade ganger

Flera pacosseringar® gor farsen dnnu krdmigare, battre blandad och lamplig for
att aterstélla den till optimal bearbetningstemperatur och konsistens.

Skapa luftig eller kompakt fars

Pacossering® med overtryck gor farsen latt och luftig. Du kan producera mer
kompakta farser for terriner och patéer genom att pacossera® vid normalt tryck.

Se upp nar du pacosserar® fars

Vid pacotisering av fars med overtryck kan volymen 0ka avsevart. Du bor darfor
minska mangden i pacosserings®-bagaren i enlighet med detta.

Skapa fars med hjalp av Pacojet Coupe Set

Pacojet Coupe Set 6verfor inte varme, eftersom kniven bearbetar maten fran topp till
botten och uppnar perfekta, jdAmna resultat pa ett extremt skonsamt satt.

Tillagning av tartar med Pacojet Coupe Set

For att uppna ett optimalt resultat rekommenderas normalt tryck och anvandning
av fastare kott, t.ex. oxbringa eller innanlar.

Tillverka korvkott med hjalp av Pacojet Coupe Set

Korvkéottet blir mer kompakt och haller ihop béttre vid stekning om 6vertryck
anvands under bearbetningen. Kryddor och orter fordelas jamnt genom
korvblandningen nar den bearbetas med Coupe Setet.
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Tips och tricks fér deg och smet

Degar och smetar alltid till hands

Om du foérvarar degar och smeter vid -20 °C har du dem alltid redo for crépes, kakor
etc. och vid behov aven for enstaka portioner.

Producera latta degar och smetar

Upprepad pacossering® av degar och smetar ger sarskilt latta resultat. Du kan
darfér avsta fran att tillsatta jast for t.ex. blinier.

Pacotized® smaksatt smdr/bredbara palagg

Upprepad pacossering® intensifierar inte bara smaken p& smér och bredbara
produkter, den gér ocksa att de sprids och smélter mycket jamnt, utan att
separera.

Tips och tricks for koncentrat, pastejer och oljor

Gor kramiga notkramer

Upprepad pacossering® av t.ex. notkram kan avsevart forkorta processtiden eftersom
den langa och besviérliga conchningen (upp till 24 timmar) inte langre ar nédvandig.
Resultatet blir finare och kramigare genom djupfrysning och upprepad pacossering®.

Tillverkning av s6t notkram

Om nétterna dessutom rostas latt fére pacossering® forstarks deras smak. Pa
grund av den latta karamells6tman ar dessa notkramer perfekta for soéta ratter
eller som péléagg pa brod.

Forhoj fargen pa pacosserade®-orter

Orter bor blancheras en kort stund for att stabilisera fargen och konsolidera
klorofyllet. Om orterna fryses med olja, smor eller fett kommer fargen att stabilisera

sig.
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Tips och tricks for sorbet och glass

Sorbet med farsk frukt istallet for puré

Om du anvéander farsk frukt forbattrar pacosseringen® fiber stabiliteten och ger
samtidigt en finare, kramigare konsistens och intensiv smak.

Sorbet/glass for mjuk?

Varje gang processen upprepas blir massan varmare och darmed mjukare. Om
resultatet r fér mjukt rekommenderar vi att glassen atergar till frysen fére
servering for att uppna dnskad konsistens.

Mer volym i sorbeter/glassar

Vid upprepad pacossering® med 6vertryck tillfors mer luft och volymen 6kar. Detta
bibehalls om glassen omedelbart fryses igen och fortsatter om glassen pacosserars®
ytterligare.

OBS: Fyll inte pacosserings®-bagaren 6ver market om du fryser den igen.

Tillredning av laktosfri och vegansk glass

Mjolkalternativ kan anvandas for att enkelt producera laktosfri och vegansk glass
med Pacojet.

Perfekt konsistens foér sorbet/glass varje gdng med Jet mode®

Om Jet Mode® anvands kan en pacosserad® sorbet eller glass som har blivit for fast
aterstallas till 5nskad konsistens.

Gor fastare sorbet

Du kan ocksé blanda sockerlagen till dina sorbeter kallt, tills sockret har I6sts upp.
P& sa sitt blir sorbeterna fastare an om de gors med kokt sockerlag. Ett annat
alternativ ar att minska andelen socker i sockerlagen.
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Gor glass och sorbet for servering

For att kunna servera glass och sorbet under flera timmar utan att de blir for fasta,
kan du férvara de pacosserade® varianterna i t.ex. ett frysskap vid ca -12 °C.
OBS: Om du pacosserar® glassen eller sorbeten igen méaste bagaren djupfrysas till
-20 °C.

Hantera farsk och évermogen frukt

For att behalla starka smaker kan frukt bearbetas for glass och sorbet, aven om den
ar overmogen. For vissa frukter och bar ar det en fordel att koka dem i sockerlag
innan de djupfryses. Detta minskar syran och aktiverar pektinet (t.ex. rabarber).
Proportioner av sockerlag: Tva delar vatten till en del socker &r lampligast.

Det kan vara nédvandigt att justera andelen socker beroende pé fruktens syra och
s6tma.

Inkorporering av crunch och flingor

Om farska, ofrysta ingredienser som choklad, notter, flingor etc. tillsatts pa den
frysta ytan fore pacossering®, kommer de att finnas kvar som bitar i massan.
OBS: Fyll inte pacosserings®-bagaren over market.

Uppna ett jamnt resultat i hela pacosserings®-bagaren

Frukt kan flyta upp till toppen och kryddor sjunka till botten av bagaren under
infrysningsprocessen. Vid séddana recept bor hela bagaren pacosseras® for att
blanda ingredienserna jamnt.

Producera storre kvantiteter med Pacojet

Vid tillverkning av stora mangder av ett recept kan massan blandas en kort stund
innan den halls i badgaren. Detta ger ett enhetligt resultat i alla pacosserings®-bagare.

Uppné en jamn textur med inblandning av fetter

Eftersom fettet i en mycket kramig beredning kan stiga upp till ytan under
frysprocessen, bor allt innehall i pacosserings®-bagaren pacosseras® efter frysning.
Detta resulterar i en jamn konsistens med fettet blandat. Du kan sedan aterfora
beredningen till frysen foér att pacossera® enskilda portioner igen vid behov.
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Bearbetning av fiberrika livsmedel

For att uppnd ett annu finare resultat vid bearbetning av mycket fiberrika
livsmedel, som majs, popcorn etc., rekommenderar vi att hela bagaren
pacosseras®, fryses igen och sedan pacosseras® igen.

Maximal sockerhalt

Andelen socker far inte dverstiga 150 g per pacosserings®-bagare, annars blir
massan inte tillrackligt hard nar den fryses och resultatet blir darmed fér mjukt.

Atbara skal, stammar och stjélkar

Atbara skal bearbetas ultrafint i Pacojet och tack vare fargpigmenten i skalen
forstarks den naturliga fargen hos den pacosserade® beredningen. Vardefulla
grénsaks- och fruktstjalkar kan ocksé bearbetas i Pacojet. De fiberrika
egenskaperna hos de atbara stjalkarna ger en sarskilt kramig konsistens.

Tips och tricks for drycker

Sarskild hantering av alkohol

Alkohol fryser inte vid -20 °C. Tillsatt hogst 20 ml alkohol per pacsserings®-bagare,
mer kan hallas direkt dver det frysta innehallet innan pacossering®.

Sank temperaturen i frysen for recept som innehaller alkohol

Fryspunkten sénks genom att tillsatta alkohol. Receptet méste frysas vid -23 °C for
att uppna ett optimalt resultat.
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Tips och tricks for mousse/skum

Pacossera® mousser upprepade ganger

Upprepad pacossering® gér moussen &nnu lattare och den kan aterga till optimal
serveringstemperatur och konsistens.
OBS: Notera fyliningsvolymen pé grund av hur moussen expanderar.

Gor skum utan att sila

For det mesta kan Pacojet-recept hallas i sifonflaskan omedelbart efter
pacossering® och sedan kondenseras. Detta innebar att de inte behdver silas.





