TORUS PAK

redefining dining

Once regenerated, pull removable
base away from Torus Pak® to serve

Cut on labour cost, food waste and
energy consumption an enhance the
meal experience with Torus Pak®
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BENTO BOX

JAPANESE SOUL 'N" FOOD


https://youtu.be/m_LQjBSL3pQ
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https://youtu.be/L89Ob6BKuB8
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Vegetarische Cannelloni mit
herzhafter Spinat-Ricotta-Fullung
in heller Sauce verfeinert mit

Cranberries und Nussen (520 g)

v Frische Gerichte
v Einfache Handhabung

v’ Sauberes Anrichten

v Ohne Geschmacksverstérker

v Ohne Farbstoffe

. v Regionale Produkte

v Cook & Chill

www.dom-lecker.de

i 5 Dom-Lecker i

i Zubereitung:

1. Deckelfolie der Menuschale 2-3 Mal
mit einer Gabel einstechen

2. Bei 120 °C (HeiBluft) fiir 30 Minuten
in den Backofen stellen oder
Menuschale auf einen Teller stellen
und bei 800 Watt 3,5 Minuten in der
Mikrowelle erhitzen

3. AnschlieBend die Bodenfolie an der
Lasche wegziehen
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Vegetarische Cannelloni mit

herzhafter Spinat-Ricotta-Fillung

in heller Sauce verfeinert mit

Cranberries und Nussen (520 g)

v’ Frische Gerichte

v’ Einfache Handhabung

v’ Sauberes Anrichten

v Ohne Geschmacksverstarker

v" Ohne Farbstoffe

v’ Regionale Produkte
v Cook & Chill

www.dom-lecker.de

Zubereitung:

. Deckelfolie der Menischale 2-3 Mal

mit einer Gabel einstechen

. Bei 120 °C (HeilSluft) fiir 30 Minuten

in den Backofen stellen oder
Menuschale auf einen Teller stellen
und bei 800 Watt 3,5 Minuten in der

Mikrowelle erhitzen

. AnschlieRend die Bodenfolie an der

Lasche wegziehen

800 Watt

3,5 Minuten 120°C
30 Minuten
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FRESH FOOD SERVICES Cook & Chill

FRESH FOOD SERVICES

+++ Bestell-Hotline: 0800-337-8326 +++

FRISCHEMENUS 4 WOCHEN SPEISEPLAN

Die brandheifie
Losung fur Ihr
Mittagsgeschaft.

Mit Cook & Chill ganz einfach frische Mahlzeiten servieren

W

FRESH FOOD SERVICES

FRISCH. FLEXIBEL. SCHNELL.

So wird Ihre Mikrowelle
zum Chefkoch.

Im Backerei-Business gewinnt das Mittagsange-
bot stark an Bedeutung. Wachsender Zeitdruck
sowie ein verandertes Ess- und Konsumverhalten
zieht Verbraucher mittags zunehmend in Backe-
reien. Doch klassische Mahlzeiten werden dort
bisher nur selten angeboten.

Das Problem:

Um einen abwechslungsreichen Mittagstisch
anzubieten, fehit es den meisten Backereien an
qualifiziertem Personal, Know-how und entspre-
chender Ausstattung.

Die Losung:

Mit Cook & Chill hat Fresh Food Services ein ein-
zigartiges Konzept entwickelt, mit dem praktisch
jede Backerei das Mittagsgeschaft optimal aus-
schopfen kann. Ein Klhlschrank, eine Mikrowelle
sowie Teller und Besteck geniigen. Damit wird Ihr
vorhandenes Equipment zum Chefkoch - und Ihr
Geschaft zum appetitlichen Hotspot fiir wahleri-
sche Kunden!

Bieten Sie Ihren Kunden ein wechselndes
Menl an leckeren warmen Mahlzeiten.

Fresh Food Services macht es mit
Cook & Chill im Handumdrehen mdglich!

Innovative Meniischale mit
Deckel- und Bodenfolie

1. Deckelfolie zwei bis drei
Mal einstechen

2. Auf einem Teller fur
3,5 Minuten bei 800 Watt in
der Mikrowelle erwarmen

3. Die Bodenfolie mit der
é Zuglasche einfach abziehen

‘ und den Rahmen abheben

Fertig - schon ist Ihr Essen appetitlich
auf dem Teller angerichtet!

Ihre Vortéile mit
Cook & Chill

* Kostliche Mahlzeiten fir
jeden Geschmack

* Von herzhaft-deftig tiber leicht
oder vegetarisch bis saisonal

+» Kein Fachpersonal und kein Spezial-
equipment erforderlich

* Ganz ohne Risiko den
Durchschnittsbon erhéhen

* Problemlose Bestellung
und Vorratshaltung

« Einfach im Kuhlischrank zu lagern
= Schnell in der Mikrowelle zu erhitzen
* Bequem und appetitlich anzurichten

>

INEEREE00REAPERNOANE6H®?

d Kontakt

1. Woche

Geschnetzeltes ,,Ziiricher Art” mit Schweinefleisch und Champignons, dazu Spatzle

Allergene
A (Weizen), C, G
Hausmacher Schweinefrikadelle mit Kartoffel-Mohrenstampf "biirgerlich" A (Weizen), C, F, G
Rinderbraten mit Sauce, dazu Blumenkohl und Salzkartoffeln F,G
Thai-Curry Hahnchenbruststreifen in einer exotischen Sauce mit Gemiise, dazu Reis A (Weizen), G
Gebratenes Seelachsfilet an Senfsauce, Blattspinat und Dampfkartoffeln A (Weizen), F, G, )

Drei Spinatknddel in Butter geschwenkt in Schmelzkdsesauce an Gemisedreierlei A (Roggen, Weizen), C, F, G

AELE & E

Geschwenkte Gnocchi mit Grillgemise c

2. Woche

Schweinenackensteak mit Schaschliksauce und Drillingen

SpieBbraten auf Schmorzwiebeln mit Kartoffelpiiree G
Spaghetti Bolognese mit Rindfleisch, Tomatenwdirfeln, Zwiebeln und Gemuse A (Weizen), |
Gegrillte Hahnchenbrust an Estragonsauce, dazu Leipziger Allerlei und Kartoffelpiiree G
Gebackenes Hokifilet auf Paprika-Zwiebelragout, dazu Reis A (Weizen), D

Vegetarische Soja-Bolognese mit Gemuse und Spaghetti A (Gerste, Weizen), F, |

QU YcTdd

Waldpilzragout in Rahm mit Semmelknodel A (Roggen, Weizen), C, G

3. Woche

Kasslerschinkenbraten mit Sauerkraut und Kartoffelpliree G, I

Grobe Bratwurst mit Bratensauce, Brechbohnen und Salzkartoffeln F,G
Rinderpaprikagulasch in eigenem Saft geschmort, dazu Spiralnudeln A (Weizen), C, G

Hahnchenbruststreifen in Pfirsich-Currysauce, dazu Reis A (Weizen), F, G, J

Schlemmerfischfilet ,Bordelaise” auf Gemusereis A (Weizen), D, F, |

Gemiise-Frikadelle auf cremiger Kasesauce, dazu Kaisergemiise und Kartoffelpiiree A (Weizen), F, G, |

Vegetarisches Thaicurry mit Milchflakes, dazu frisch gebratenes Gemiise in

‘s v A (Hafer, Weizen), C, G, K, J
roter Currysauce mit Mi-Nudeln

MEEEEE

4. Woche

Saftiger Schweinebraten in Bratenjus, dazu Vichykarotten und Salzkartoffeln G,

Big Rib Schweinehacksteak mit Balkangemise, auf Djuwetsch ACF,J
Hausgemachte Rinderroulade gefiillt mit Speck und sauren Gurken, G,

dazu Senfsauce, Rotkohl und Salzkartoffeln

Huhnerfrikassée mit Erbsen und Mohren in Rahmsauce, dazu Reis A (Weizen), G

Gebratenes Rotbarschfilet mit Dillsauce, Brokkoligemise und Bandnudeln A (Weizen), D, F, G

Cannelloni Ricotta-Spinaci auf Tomatenpulpe A (Weizen), C, G

Qe Y cizd d

Vegetarisches Milchschnitzel ,,Toskana“ auf Blattspinat mit Kartoffelpiiree A (Ger., Haf., Weiz.), C, F, G, |

Allergene: A = enthdlt Gluten, B = enthélt Krebstiere, C = enthalt Eier, D = enthélt Fisch, E = enthalt Erdnusse, F = enthalt Soja, G = enthalt Milch, H = enthalt
Schalenfriichte (Nusse), | = enthélt Sellerie, J = enthélt Senf, K = enthalt Sesam, L = enthélt Schwefeldioxid/ Sulfite, M = enthilt Lupine, N = enthalt Weichtiere
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Unsere Kunden Compass
und Sodexo sind die
vertraglichen Partner dieser

Krankenhduser. Figure 4. Meal preparation at Medirest. Figure 9. Meal boxes put in a fridge at a ward at S:t Gérans hospital.
Generell kommt die )

Mahlzeit aus einer zentralen )
Produktion. Die Patienten KAROLINSKA V YQEITSEEESBTS%\II\ISG

werden aus der
Stationskuche serviert. S:T ERIKS :’*g" DANDERYDS SJUKHUS

OGON SOPH?A HEMNIET
SJUKHUS

RKRAN SEV

“" Capio S:t Gorans Sjukhus
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GROSSBRITANNIEN

Anglia’ Crown

created with care

Anglia Crown, ein Teil der Bakkavor Group,
hat den Crown Advantage auf Basis des
Torus Pak® fur den britischen
Krankenhausmarkt im Jahr 2014
erfolgreich eingefiihrt. Torus Pak wird in
mehr als 100 NHS-Krankenhausern in
GroRbritannien eingesetzt. Die wichtigsten

sind:

Derby Hospitals m | IVERPOOL
MHS Foundation Trust HDSP'TAI_

The Hillingdon Hospitals NHS'

MHS Foundation Trust
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The Food Delivery Solution For
Unrivalled Patient Care



https://youtu.be/3EEYY_pHv3E

O REFERENZEN GESUNDHEITSWESEN

AUSTRALIEN UND NEUSEELAND

VionashHealth

In  Neuseeland ist Torus Pak derzeit
erfolgreich in Auckland implementiert.

Der Vertrag umfasst alle  Bezirks-
Gesundheits-Boards und Torus Pak wird
derzeit Region flr Region umgesetzt.
Unser Kunde Compass entwickelt in den
kommenden Jahren sein Konzept
"Steamplicity".

|
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AUCKLAND

DISTRICT HEALTH BOARD

Te Toka Tumai

Steamplicity meals gets ‘thumibbs up’ from nurses

There's no such thing as a free lunch, but for the 120 nurses and healthcare assistants
(HCAs) who attended Steamplicity™ meal demonstrations during April and May, it was a
delicious change from their usual lunchtime fare.

During six ward-based tasting and Q and A sessions, they sampled a range of dishes,
including butter chicken, herb omelette, vegetarian bean casserole and chocolate
pudding, all from the Steamplicity patient meal service. Feedback on the meals’ taste,
visual appeal and selection was overwhelmingly positive, with one nurse joking that with
meals this good, patients would not want to leave.

Steamplicity is a steam-based meal service, cooked from raw ingredients, that provides
excellent flavour and retains high vitamin content. The meals are steamed on the ward for
four minutes then served and plated hot.

The new service will give our patients greater meal choice, flexibility and a personalised
service. Meal orders will be taken by a catering assistant using an electronic tablet and
spoken menu. This allows patients to ask questions about their meals before they order.

The new service will be rolled out in spring, initially to around half of Auckland City Hospital.
Other wards and services, including Starship Hospital, will also have newly designed menus
and continue with a Cook-Chill meals service, prepared in the hospital kitchens.

Visit the Food and Nutrition Service Transition project
page on the Auckland DHB intranet to learn more.

What our people

,ading is delicioys
xe
o"o\’o
&

X
/{Q’b
N
3 |

S @

»* COMPASS

G ROUP

b

=

Ward staff sampling Steamplicity Meals
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DEUTSCHLAND

UniversitatsKlinikum Heidelberg

GENESIG:

. Gemeinniitzi
KI 1N |(L| m St-G EORG neue ggﬂﬁ&%&iﬁ?{haﬁ in Solingen

St. Marien-Hospital Hamm m
Akad. Lehrkrankenhaus der Westf. Wilhelms-Universitat Minster SChu bert

Ein Unternehmen der WISAG

Torus Pak wird auf verschiedene Weise verwendet: Spezielle
Mahlzeiten, Privatpatienten und Stationskichen.



