Kiichenkompetenz prasentiert durch...

Roger Scheidegger
Leidenschaftlicher Koch,
engagierter Nachwuchsforderer
und Grosskiichenberater bei
Aeschlimann

Marcel Blattler (Cello)
Genuss-Ingenieur und
Kiichenchef aus dem
‘Waldenburgertal
www.foom.kitchen

René Schulthess

Dynamischer Gastrovollprofi
mit grosser Fachkompetenz und
jlingster Verkaufsberater im
Aeschlimann Team

www.leuewaldenburg.ch
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Lernen fur den Erfolg!

Zusammen mit unseren Partnern RATIONAL, IRINOX, PACOJET und FOOM, ver-
mitteln wir Fachwissen zu den Produkten iCombi Pro, iVario Pro, Schnellkiihlern,
Pacojet und dem Rauchergerat. In unseren Themenseminaren bieten wir
individuelle Weiterbildungsmaoglichkeiten und Workshops mit klarem Nutzen,
damit Sie lhre Kiichenorganisation noch weiter optimieren kénnen.

RATIONAL Workshops iCombi Pro und iVario Pro
im Wert von CHF 150.- fiir unsere Kunden KOSTENLOS

Referenzbetriel

In unseren RATIONAL live-Workshops erfahren
Sie als Interessent wie die Gerdte iCombi Pro und
iVario Pro den Alltag in Ihrer Kiiche kiinftig verein-
fachen. Wir zeigen Ihnen die spielerische Hand-
habung und die erstaunliche Leistungsfahigkeit, die
faszinierende Garvielfalt und die enorme Arbeits-
erleichterung mit diesen Geraten auf.

Erfahren Sie in unseren RATIONAL Academy-
Workshops als stolzer Besitzer eines iCombi Pro
oder iVario Pro, wie Sie mit einigen Tipps und
Tricks bei der Bedienung dieser Gerdte und dem
richtigen Zubehor Ressourcen sparen, Ihre Arbeits-
abldufe optimieren und Zeit gewinnen.



Das Geheimnis ultimativer Geschmackserlebnisse: Klassische
Zubereitungsablaufe werden von Grund auf neu definiert. Beim
Pacossieren werden frische tiefgefrorene Lebensmittelzube-
reitungen ohne Auftauen mit Uberdruck mikropiiriert und sind
so per Knopfdruck portionenweise fiir den Service verfligbar.
Ein Pacojet-Experte zeigt Thnen die vielfachen Anwendungs-
moglichkeiten dieses Kultgerates und vermittelt Ihnen wert-
volle Tipps.

Mittwoch, 24. April 2024, 10.00-14.00 Uhr

Seminarkosten: CHF 150.—

Know-how und Technologie sind DIE Zutaten fiir den gastronomischen Erfolg.
Profitieren Sie von neuen Inputs und steigern Sie so die Effizienz in lhrer
Kiiche. Unser Wissen sowie unsere Ideen und Geschmackserlebnisse geben
wir lhnen in unseren Themenseminaren gerne weiter.

Gewohnen Sie sich das Rauchern an. Ob mildes, fruchtiges
oder blumiges Aroma - verzaubern und verbliiffen Sie Ihre
Gaste mit verschiedenen Variationen. Mit dem FOOM-Raucher-
gerat lassen sich Speisen und Getranke individuell und einfach
mit Kaltrauch aromatisieren. Marcel Blattler, der FOOM-Spezia-

Teilnahmebedingungen und Kosten

list durch und durch, zeigt IThnen im FOOM-Raucherkurs, wie Damit das Wissen konzentriert weitergegeben werden kann, nehmen max. 15 Personen an unseren
GROSS die Bandbreite der Anwendungen sein kann. Seminaren teil. Die Anmeldungen werden nach Eingangsdatum beriicksichtigt. Bei den Themensemina-
Dienstag, 06. Februar 2024, 10.00-14.00 Uhr ren ist die Anmeldung definitiv, sobald die Kursgebiihr einbezahlt ist. Abmeldungen sind bis 14 Tage vor
Mittwoch, 13. November 2024, 10.00-14.00 Uhr dem jeweiligen Seminartermin ohne Kostenfolgen moglich. Erfolgt die Abmeldung spater, konnen wir
Seminarkosten: CHF 150.— Thnen das Kursgeld nicht zuriickerstatten. Alle Seminare finden in unserem Showroom in Bleienbach

statt. Die RATIONAL Workshops sind kostenlos. Alle Seminare sind inkl. Kursunterlagen und Verpfle-
gung. Bei zu geringer Teilnehmerzahl behalten wir uns das Recht vor, Veranstaltungen kurzfristig abzu-
sagen. Bei Absagen unsererseits, ist die Riickerstattung garantiert.

Qualitat wie frisch gekocht. Dank zuverldssiger, hochmoderner B N
Kiichentechnik konnen Sie garfrisch servieren und sind den-
noch flexibel in der Zubereitung. Im Seminar erfahren Sie, wie
man Lebensmittelkosten senken, Uberproduktion vermeiden
und die Haltbarkeit der Produkte verlangern kann. Die Kombi-
nation der richtigen Gerate bringt den entscheidenden Vorteil.

/= bitte gewlinschten Kurs und Datum ankreuzen

Nutzen Sie diese Synergien. RATIONAL live-Workshop FOOM-Ré&ucherkurs
Dienstag, 19. Marz 2024, 10.00-14.00 Uhr [0 Dienstag, 20. Februar 2024, 14.30-16.30 Uhr [J Dienstag, 06. Februar 2024, 10.00-14.00 Uhr
Dienstag, 26. November 2024, 10.00-14.00 Uhr [ Dienstag, 14. Mai 2024, 14.30-16.30 Uhr [J Mittwoch, 13. November 2024, 10.00-14.00 Uhr
Seminarkosten: CHF 150.- [ Dienstag, 03. September 2024, 14.30-16.30 Uhr Schnellkiihlen - go fresh
[0 Dienstag, 05. November 2024, 14.30-16.30 Uhr [ Dienstag, 19. Médrz 2024, 10.00-14.00 Uhr
RATIONAL iCombi Pro Academy [J Dienstag, 26. November 2024, 10.00-14.00 Uhr
[ Dienstag, 23. Januar 2024, 15.00-18.00 Uhr Revival des Klassikers «Pacojet»
[0 Montag, 03. Juni 2024, 15.00-18.00 Uhr [ Mittwoch, 24. April 2024, 10.00-14.00 Uhr
Holen Sie bereits das Optimum aus Ihrer Kiiche heraus? Wir [0 Mittwoch, 11. September 2024, 15.00-18.00 Uhr Kiichenorganisation im Wandel
zeigen IThnen neue Wege auf. Steigende Energiepreise, fehlen- RATIONAL iVario Pro Academy [ Dienstag, 23. April 2024, 13.00-17.00 Uhr
des Fachpersonal und gestiegene Warenkosten — das aktuelle [0 Mittwoch, 24. Januar 2024, 15.00-18.00 Uhr [J Dienstag, 27. August 2024, 13.00-17.00 Uhr
Weltgeschehen stellt uns vor neue Herausforderungen, die wir O Mittwoch, 12. Juni 2024, 15.00-18.00 Uhr
so bisher noch nicht kannten. Wir zeigen Thnen, wie Sie im Ver- [ Dienstag, 08. Oktober 2024, 15.00-18.00 Uhr

bund mit verschiedenen Kochsystemen energieeffizienter arbei-
ten, Randzeiten fiir die Vorproduktion effizient nutzen und den
Personalbedarf optimieren konnen.

Dienstag, 23. April 2024, 13.00-17.00 Uhr

Dienstag, 27. August 2024, 13.00-17.00 Uhr
Seminarkosten: CHF 150.—




