


THE 

PERFECT 

SCHNITZEL

Perfektion ist kein Zufall. Sie ist eine Er�ndung.

Der Österreicher Franz Josef Steiner ist gelernter Koch und Gastronom.
 Er führte mehrere Restaurants � mit einer großen Liebe zur österreichischen  

Tischkultur.  Und er stellte sich der Frage, die Köche seit jeher nervt:
 

Warum braucht ein Schnitzel so viel Platz, macht so viel Verunreinigung  
und frisst so viel Zeit � und ist am Ende doch nicht konstant�  

Weil Methoden variieren � Qualität natürlich auch.

Steiner tat, was Tüftler tun: Probieren. Verwerfen. Verfeinern. Und nicht aufgeben.
 Bis das Ergebnis stimmte. So entstand das SOUFFRY System � eine patentierte  

Methode, die in Deutschland mit ascobloc zur Perfektion entwickelt wurde.  
Konstant. Reproduzierbar. Berührend gut.

Klingt zu schön, um wahr zu sein�  Viele zweifeln � bis sie es sehen und verkosten.

 Danach spricht kein Argument lauter als der Geschmack.
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Das Erlebnis
Goldbraun. Zart. Wiederholbar schön.

Das SOUFFRY System verändert das Ergebnis am Teller: 
Außen souf�iert, innen saftig.

Kein Ölgeschmack.  
Keine Schwankungen.

Kein Zufall.

Alles gelingt. Immer.

Kalb Fisch Gemüse

Der Moment
Manchmal �ießt eine Träne, wenn alles stimmt.  
Diese  Stille, bevor der Teller die Küche verlässt.  

Wenn Routine zu Gänsehaut wird.
Wenn Technik unsichtbar bleibt � und Geschmack spricht.

Das ist der Moment, für den  
das SOUFFRY System gebaut wurde.

Für Menschen, die Kochen fühlen.

Schwein Huhn
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