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(57) Abstract: The invention relates to flambéing pastes FP for grilling products, containing at least one gelling agent and/or thickener
which is swollen and/or gelled by pure alcohol, as well as pure alcohol in a concentration that it maintains the combustion until it is
entirely consumed; method for flambéing grilling products, in which a grilling sauce GS is simultaneously applied with a flambéing
paste FP layer by layer on the product to be grilled and ignites the flambéing paste FP; a dispenser 1 according to figure 1 for the
simultaneous, layered application of paste-like grilling sauces GS and flambéing pastes FP on the product to be grilled, comprising
a two- or multi-chamber system, wherein the volume or volumes of the chamber 1.1 or chambers 1.1, which contain(s) at least one
flambéing paste FP, is/are smaller than the volume(s) of the chamber 1.2 or chambers 1.2, which contain(s) at least one pasty grilling
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sauce GS; and a grilling product that is to be flambéed and has on its surface at least one layer of at least one grilling sauce GS and,
lying thereon, at least one layer of at least one flambéing paste FP.

(57) Zusammenfassung: Flambierpasten FP fiir Grillgut, enthaltend mindestens ein durch reinen Alkohol gequollenes und/oder ge-
liertes Geliermittel und/oder Verdickungsmittel sowie reinen Alkohol in einer Konzentration, dass er die Verbrennung bis zu seinem
vollstdndigen Verbrauch aufrechterhilt; Verfahren zum Flambieren von Grillgut, bei dem man eine Grillsauce GS gleichzeitig mit einer
Flambierpaste FP schichtweise auf das Grillgut auftrdgt und die Flambierpaste FP entziindet; Spender 1 gem&l Figur 1 zum gleichzeiti-
gen schichtfrmigen Auttragen von pastdsen Grillsaucen GS und Flambierpasten FP auf das Grillgut, umfassend ein Zwei- oder Mehr-
kammersystem, wobei das Volumen oder die Volumina der Kammer 1.1 oder der Kammern 1.1, die mindestens eine Flambierpaste FP
enthélt oder enthalten, kleiner ist oder sind als das Volumen oder die Volumina der Kammer 1.2 oder der Kammern 1.2, die mindestens
eine pastdse Grillsauce GS enthilt oder enthalten; sowie ein flambierbares Grillgut, das auf seiner Obertfldche mindestens eine Schicht
aus mindestens einer Grillsauce GS und darauf aufliegend mindestens eine Schicht aus mindestens einer Flambierpaste FP aufweist.
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Flambierpasten
Gebiet der Erfindung
Die vorliegende Erfindung betrifft Flambierpasten.
AuRerdem betrifft die vorliegende Erfindung ein Verfahren zum Flambieren von Grillgut.

Des Weiteren betrifft die vorliegende Erfindung einen Spender zur gleichzeitigen, separaten

Applikation von pastésen Grillsaucen und Flambierpastenin Schichten auf Grillgut.
Stand der Technik

Beim Flambieren in seiner einfachsten Form wird hochprozentiger oder reiner Alkohol tGber
das Flambiergut gegossen und mithilfe einer Ziindquelle entziindet. Der Alkohol, der sich
zuvor auf der Oberfliche des Flambierguts verteilt hat, entziindet sich und brennt mit einer
vergleichsweise kihlen Flamme ab. Nachteilig fiur dieses Verfahren ist, dass es eine
Gefahrenquelle fiir Verpuffungen darstellt und weder der Alkohol, seine Dosierung noch die
Ausbreitung der Flammen genau kontrolliert werden kénnen, so dass das Verfahren daher
viel Ubung und Erfahrung erfordert. Insbesondere eignet sich das Verfahren nicht fur die
Massenproduktion von flambierten Lebensmitteln wie zum Beispiel Grillgut, das
beispielsweise bei Volksfesten in groflen Mengen moglichst rasch mit hohem Durchsatz

hergestellt werden muss.

Es hat daher nicht an Versuchen gefehlt, Alternativen zu entwickeln, wie zum Beispiel
Handflambierbrenner oder Karamellisierer. Diese konnen aber nicht fir den vorstehend

geschilderten Zweck verwendet werden.

Verschiedene Verfahren zum Kochen von Lebensmitteln mit Brennspiritus sind auch
vorgeschlagen worden. So geht aué der Ubersetzung der européischen Patentschriften DE
60 2004 007 923 T2 ein Verfahren zum Kochen eines in einem Behalter angeordneten
Nahrungsmittels, bei dem auf das Nahrungsmittel ein vorbestimmtes Volumen denaturierten
Alkohols unter Beigabe von Aromaten geleert wird und der Alkohol entziindet und zur Génze
verbrannt wird. Die Verwendung von denaturiertem Alkohol wirft jedoch toxikologische

Probleme auf.

1
BESTATIGUNGSKOPIE
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Aus den beiden Gebrauchsmusterschriften DE 20 2015 007 804 U1 und DE 20 2015 004
434 U1 ist eine Anordnung zur Herstellung eines kakaohaltigen Getranks bekannt, das von
seiner Konfiguration an die Herstellung von Feuerzangenbowle erinnert. Hierbei wird ein
GefaR fir eine trinkbare Flussigkeit mit einem oberhalb der Flussigkeit positionierbaren
Trager zur Aufnahme eines in dem Getrank zu lésenden, essbaren Bestandteils versehen.
Innerhalb dieses ersten Bestandteils befindet sich ein mit hochprozentigem Alkohol
getrankter, zweiter essbarer Bestandteil, der durch Flambieren den ersten und den zweiten

Bestandteil verflissigt, so dass die Bestandteile in die Trinkfllissigkeit tropfen.

Aus der der Britischen Offenlegungsschrift GB 2387310 A ist eine Kochflussigkeit bekannt,
die hergestellt wird, indem demineralisiertes Wasser, gratulierter Zucker, Mettesoro,
Fruchtsafte, naturidentische Geschmacksmittel, Alkohol, Gemise, Kréuter und
Fruchtadditive in einer sterilen Umgebung vermischt werden. Die Kochflissigkeit ist flr die
Lagerung und Verpackung in einem Stahltank, Glasflaschen und anderen Containern
geeignet. Die Flussigkeit beschle'unigt den Kochprozess und reduziert das Risiko wahrend
des Flambierens. Die Kochfliissigkeit kann jeglichen kommerziellen oder hausgemachten
Saucen, Suppen, Hauptgerichten oder Desserts zugesetzt werden. Letztendlich muss sie
aber genau wie reiner Alkohol Uber die Lebensmittel geschiittet werden, was die Kontrolle

ihrer Verteilung in und auf den Lebensmittein erschwert.

Aus der deutschen Patentschrift DE 2162045 ist ein Verfahren zur Herstellung eines
genussfahigen alkoholhaltigen Feststoffs in Pulverform bekannt. Dabei wird eine Mischung
aus Alkohol, Wasser und einem genussfahigen wasserléslichen Material hergestellt und
sprihgetrocknet. So kann zum Beispiel Whiskypul'ver mit einer Kaugummigrundlage
vermischt werden und als Rohmaterial fir die verschiedensten SuRwaren, fir

Instantgetranke usw. dienen.

Aus der deutschen Offenlegungsschrift DE 2315672 sind ebenfalls alkoholhaltige
Pulvermassen bekannt. Der Alkoholgehalt der Pulver ist so hoch, dass sie entzindbar sind
und weiter brennen. Zum Beispiel kann man ein Pulver aus alkoholhaltigen Dextrin Gber ein
gegrilltes Steak streuen und anziinden. Das Material brennt mit geregelter blauer Flamme

und wird geldscht, bevor eine zu starke Verkohlung eintreten kann.

Allerdings weisen die alkoholhaltigen Pulver den Nachteil auf, dass sie nur schwer
gleichméaRig auf der Oberflache des Grillguts verteilt werden kénnen. So kann es zu lokalen

Ansammlungen von Pulvern kommen, die beim Flambieren besonders viel Hitze entwickeln

2
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und das Grillgut punktuell verbrennen. Auflerdem ist nicht bekannt, wie die bekannten
alkoholhaltigen Pulver mit pastésen Grillsaucen beim Flambieren zusammenwirken. Es ist
jedoch auch hier zu beflrchten, dass lokale Ansammiungen von Pulvern die Konsistenz und

den Geschmack der Grillsaucen stellenweise schadigen.

Zwei- und Mehrkammertuben sind seit langem bekannt und aus unserem Alltag nicht mehr
wegzudenken. Hierzu sei als Beispiel von vielen auf die Zahnpastatuben zu verweisen. Zum
druckschriftlichen Stand der Technik mdgen wenige Beispiele genugen: die amerikanischen
Patente 1,535,529 und 3,239,105, die deutsche Patentschrift Nr. 820 268 — oder aus
jlingerer Zeit — die internationalen Patentanmeldungen WO 98/14319, WO 02/051717 A1,
WO 2005/080215 A1 oder WO 2006/131163 A1.

Die Aufgabe der vorliegenden Erfindung

Der vorliegenden Erfindung lag die Aufgabe zu Grunde, eine neue alkoholhaltige Paste zum
Flambieren bereitzustellen, deren Alkoholgehalt genau eingestellt werden kann, so dass der
Alkohol auf den zu flambierenden Grillsaucen — sowohl was die Menge als auch den Ort
betrifft — genau dosiert werden kann und daher keine Sicherheitsprobleme mehr aufwirft.
Aulerdem soll die neue alkoholhaltige Flambierpaste die Nachteile der alkoholhaltigen
Pulver nicht mehr langer aufweisen, sondern sie soll als separate Schicht gleichmafig auf
Grillsaucen verteilt werden kénnen, gleichmafig abbrennen und so Brandschaden und

Verkohlungen an den Grillsaucen und dem Grillgut verhindern.

AuRerdem liegt der vorliegenden Erfindung die Aufgabe zu Grunde, neue Kombinationen
von pastésen Grillsaucen und Flambierpasten zu finden, die zuvor, wenn Gberhaupt, nur

schwierig herstellbar, lagerbar und applizierbar sind.

Des Weiteren lag der vorliegenden Erfindung die Aufgabe zu Grunde, neue Spender zur
gleichzeitigen, separaten Applikation von Flambierpasten und pastésen Grillsaucen in '
Schichten auf Grillgut zu finden, die unter anderem grof’e Umsétze z.B. auf Volksfesten und

Feiern erméglichen.

Nicht zuletzt lag der vorliegenden Erfindung die Aufgabe zu Grunde, ein Flambierverfahren

fur Grillgut bereitzustellen, das keine Sicherheitsprobleme aufwirft.

Die erfindungsgeméaRe Losung

3
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Demgemal wurden die Flambierpasten fur Grillgut gefunden, die mindestens ein durch
reinen Alkohol gequollenes und/oder geliertes Geliermittel und/oder Verdickungsmittel sowie
reinen Alkohol in einer Konzentration, dass er die Verbrennung bis zu seinem vollstandigen

Verbrauch aufrechterhalt, enthalt.

Im Folgenden werden die Flambierpasten als »erfindungsgeméRe Flambierpasten«

bezeichnet.

AuRerdem wurde ein Verfahren zum Flambieren von Grillgut gefunden, bei dem man
mindestens eine pastdse Grillsauce gleichzeitig und separat mit mindestens einer
erfindungsgeméfen Flambierpaste auf das Grillgut auftragt, sodass — in dieser Reihe
Ubereinanderliegend - mindestens eine separate Schicht aus mindestens einer
Flambierpaste und zugleich mindestens eine separate Schicht aus mindesten_s einer
pastésen Grillsauce resultieren,und die erfindungsgeméfe Flambierpaste mit einer

Zlindquelle entzindet.

Im Folgenden wird das Verfahren zum Flambieren von Grillgut als »erfindungsgeméafies

Flambierverfahren« bezeichnet.

Nicht zuletzt wurde ein Spender zum gleichzeitigen Auftragen von pastésen Grillsaucen und
erfindungsgemaRen Flambierpasten auf das Grillgut gefunden, der ein Zwei- oder
Mehrkammersystem umfasst und mit dem mindestens eine pastése Grillsauce gleichzeitig
und separat mit mindestens einer erfindungsgemaRen Flambierpaste auf das Grillgut
auftragbar ist, sodass — in dieser Reihe Ubereinanderliegend — zugleich mindestens eine
separate Schicht aus mindestens einer pastésen Grilisauce und mindestens eine separate

Schicht aus mindestens einer Flambierpaste herstellbar ist.
Im Folgenden wird dieser Spender als »erfindungsgemafier Spender« bezeichnet.
Vorteile der Erfindung

Im Hinblick auf den Stand der Technik war es Uberraschend und fir den Fachmann nicht
vorhersehbar, dass die Aufgabe die der vorliegenden Erfindung zu Grunde lag, mithilfe der
erfindungsgeméRen Flambierpasten, dem erfindungsgeméfRen Flambierverfahren und dem

erfindungsgemafiien Spender gelést werden konnte.

4



10

15

20

25

30

35

WO 2017/182121 PCT/EP2017/000496

Insbesondere konnte der Alkoholgehalt der erfindungsgemafen Paste genau eingestellt
werden, so dass der Alkohol auf den zu flambierenden Grillsaucen — sowohl was die Menge
als auch den Ort betrifft — genau dosiert werden konnte und daher keine Sicherheitsprobleme

mehr hervorrief.

AulRerdem boten die erfindungsgemaRen Flambierpasten die M®oglichkeit, neue
Kombinationen von pastésen Grillsaucen und Flambierpasten zu finden, die zuvor, wenn

Uberhaupt, nur schwierig herstellbar, lagerbar und applizierbar waren.

Des Weiteren ermoglichte der erfindungsgeméfien Spender ohne Sicherheitsprobleme hohe

Umséatze von flambiertem Grillgut, z.B. auf Volksfesten und Feiern.
Ausfiihrliche Beschreibung der Erfindung

Die erfindungsgemaRe Flambierpaste fiir Grillgut enthalt mindestens ein durch reinen
Alkohol gequollenes und/oder geliertes Geliermittel und/oder Verdickungsmitte!.

Im Rahmen der vorliegenden Erfindung sind unter Pasten fliessféhige Materialien zu
verstehen, die in ihren Eigenschaften zwischen Feststoffen und Flussigkeiten liegen. Man

kann sie auch als hochviskose Flissigkeiten bezeichnen.

Beispiele fiir Grillgut sind Lebensmittel wie Fleisch, Wirste, Fisch, Krustentiere und Gemise

zu verstehen.

Reiner Alkohol ist Alkohol, der kein Vergéallungsmittel enthalt. Er kann aber Wasser,
Aromastoffe, lebensmittelrechtlich zugelassene Farbstoffe und andere Stoffe, die auf dem

Gebiet der Spirituosen (blicherweise verwendet werden, enthalten.

In den erfindungsgemaRen Flambierpasten ist der Alkohol in einer Konzentration enthalten,
dass er die Verbrennung bis zu seinem vollstandigen Verbrauch aufrechterhalt. Die Menge
des Alkohols kann dabei stark variieren und daher hervorragend den Erfordernissen des
Einzelfalls, wie zum Beispiel geschmacklichen Vorlieben, angepasst werden. Die Mengen
kénnen durch einfache Vorversuche ermittelt werden. Im Allgemeinen liegen sie, bezogen

auf die Gesamtmenge der erfindungsgemaen Flambierpasten, bei 5 bis 50 Gew.-%.
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Vor der Zugabe des Alkohols kénnen die Geliermittel und/oder Verdickungsmittel mit Wasser

angequollen werden.

Im Grunde kénnen alle lebensmittelrechtlich zugelassene Geliermittel und/oder
Verdickungsmittel verwendet werden. Vorzugsweise werden die Geliermittel und/oder
Verdickungsmittel aus der Gruppe, bestehend aus Gelatine, Alginsdure, Natriumalginat,
Kaliumalginat, Calciumalginat, Propylenglykolalginat, Agar-Agar, Carrageen, Furcelleran,
Johannisbrotkernmehl, Guarkernmehl, Traganth, Gummiarabicum, Xanthan, Karaya,
Tarakernmehl, Gellan, Pektine, amidierte Pektine, mikrokristalline Cellulose, Methylcellulose,
Ethylcellulose, Hydroxypropylcellulose Hydroxypropylmethylcellulose, Methylethylcellulose,
Carboxymethylcellulose, Natriumcarboxymethylcellulose, Gliadin, Secalin, Avenin, Hordein,
Zein, Oryzin und Kafirin sowie den modifizierten Stérken E 1400, E 1401, E 1402, E 1403, E
1404, E 1405, E 1410, E 1412, E 1413, E 1414, E 1420, E 1421, E 1422, E 1423, E 1430, E
1440, E 1441, E 1442, E 1450 und E1451, ausgewahlt.

Dartiber hinaus kénnen die erfindungsgemaflen Flambierpasten Gewirze, Aromastoffe,
lebensmittelrechtlich zugelassener Farbstoffe und/oder zerkleinerte, vorzugsweise pastose,

Lebensmittel wie Zwiebelpaste als Geschmackstréger enthalten.

Bei dem erfindungsgemaRen Flambierverfahren wird mindestens eine pastdse Grillsauce
gleichzeitig und separat mit mindestens einer erfindungsgemaen Flambierpaste
schichtweise auf das Grillgut aufgetragen, sodass — in dieser Reihe Ubereinanderliegend —
mindestens eine separate Schicht aus mindestens einer Flambierpaste und zugleich
mindestens eine separate Schicht aus mindestens einer pastésen Grillsauce resultieren,
wonach die erfindungsgemaRe Flambierpaste mit einer Zindquelle entziindet wird.
Geeignete Zlndquellen sind Gasbrenner, deren Flammen geruchslos und ohne

RufRentwicklung brennen.

Fiur das erfindungsgemaRe Flambierverfahren sind zahlreiche pastése Grillsaucen und
Wiirzsaucen geeignet. lhre Auswahl richtet sich nach den geschmacklichen Vorlieben des

Konsumenten des gegarten Grillguts. Beispiele geeigneter Grillsaucen und Wirzsaucen sind

- A1' Steaksauce
- Austernsauce
- BBQ-Sauce

. Classic
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. Spicy
. Roasted Garlic
. Honey
. Sweet

. Smokey and firey
Chilisauce

Chimichumi

Chutney
Cumberland-Sauce
Fischsauce
Fruchtsenfsauce

Garum

Hoisin Sauce

HP - Sauce

Ketchup

. Curry

. Chili mit verschiedenen Scharfegraden
. Gewlrze

. 50% weniger Zucker
. Bio

Maggi-Wirze

Pesto

Relish

Sambal

S - chug

Senf

Sriracha - Sauce
Sojasauce
Tabascosauce
Teriyakisauce
Worcestershiresauce
Sweet and hot

Peri Peri

Spanish Creamy and spicy
Pommes Frites Sauce
Drei Pfeffer

PCT/EP2017/000496
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- Cocktailsauce

- Knoblauchsauce

- Exotic Sauce

- Curry — Mango Sauce

- American Sauce

- Hot Sauce

- Asia — Su} — Sauer

- Currysauce

- Griner — Pfeffer Sauce

- Honig - Senf - Dill Sauce

- Karibiksauce

- pikante Tomatensauce

- Schaschliksauce

- Mexican Sauce

- Chili — Mango Sauce

- Knoblauchsauce Wasabi Style
- Knoblauch Jalapefio Sauce

- Burger Sauce

Die oben genannten Saucen enthalten meistens Lebensmittelzusatzstoffe, welche
geschmacksgebend sein koénnen und/oder andere Funktionen haben. Des Weiteren
enthalten viele Saucen weitere Lebensmittelzusatzstoffe, wie Konservierungsmittel,

Vefdickungsmittel, Saureregulatoren, Farbstoffe und/oder Stabilisatoren.

Vorzugsweise wird fir das erfindungsgemafRe Flambierverfahren der erfindungsgemaiie
Spender verwendet, da mit ihm die pastésen Grillsaucen und die erfindungsgeméfen
Flambierpasten gleichzeitig und separat auf das Grillgut aufgetragen werden kénnen. Das
gleichzeitige, separate Auftragen kann mit dem erfindungsgemalen Spender sehr gut

kontrolliert werden.

Der erfindungsgemafe Spender umfasst ein Zwei- oder Mehrkammersystém, bei dem das
Volumen oder die Volumina der Kammer oder der Kammern, die mindestens eine
erfindungsgeméaRe Flambierpaste enthalt oder enthalten, kleiner ist oder sind als das
Volumen oder die Volumina der Kammer oder der Kammern, die mindestens eine pastdse

Grillsauce enthéalt oder enthalten.
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Die mindestens eine, insbesondere eine, Kammer der mindestens einen, insbesondere
einen, Flambierpaste und die mindestens eine, insbesondere eine, Kammer der mindestens
einen pastdosen Grillsauce konnen Uber eine Iuftdicht verschlieBbare, gemeinsame
Austrittsdlse verfi]gén. Die gemeinsame Austrittsdiise kann eine Dise mit einem
kreisrunden oder ovalen Austrittsloch sein. Die Austrittsdise kann aber auch eine

Breitschlitzdiise sein

Bei dieser Ausfihrungsform des erfindungsgemafRen Spenderé ist mindestens eine,
insbesondere eine, Kammer, die mindestens, insbesondere eine, eine pastése Grillsauce
enthalt, von mindestens eine Kammer, die mindestens eine Flambierpaste enthalt, umgeben,
wodurch der austretende Pastenstrang den gewlinschten Schichtaufbau hat, bei dem eine
Schicht aus mindestens einer, insbesondere einer, Flambierpaste einen Strang aus

mindestens einer, insbesondere einer, Grillsauce umhilit.

In einer weiteren Ausfiihrungsform kénnen die mindestens eine, insbesondere eine, Kammer
der mindestens einen, insbesondere einen, Flambierpaste und die mindestens eine,
insbesondere eine, Kammer der mindestens einen, insbesondere einen, pastdsen Grillsauce
Uber jeweils eine eigene luftdicht verschlieRbare Austrittsdiise verfligen. Vorzugéweise sind
die mindestens zwei, insbesondere zwei, Austrittsdlisen konische Hohlkegel, wobei sie
vorzugsweise ein kreisrundes oder ein ovales Austrittsloch haben. Die Austrittsdiisen knnen
aber auch Breitschlitzdiisen sein. Sie sind vorzugsweise gleich lang. Dabei kann die
mindestens eine, insbesondere eine, Austrittsdiise fiur die Flambierpaste einen kleineren
Durchmesser als die Austrittsdise fiir die mindestens eine, insbesondere eine, Grillsauce
haben. AuRerdem kdénnen die mindestens zwei, insbesondere zwei Austrittsdisen parallel

zueinander angeordnet oder gegeneinander geneigt sein.

Jede Austrittsdiise kann ihren eigenen Verschluss haben oder aber es wird ein Verschluss
verwendet, der mindestens zwei, insbesondere zwei, Austrittsdisen gleichzeitig

verschlieRen kann.

Fur die schichtférmigen Applikation der mindestens einen, insbesondere einen
Flambierpaste, und der mindestens einen, insbesondere einen, pastdsen Grillsauce wird der
Spender so gehalten, dass sich die mindestens eine, insbesondere eine, Austrittsdlse flr
die mindestens eine, insbesondere eine, Flambierpaste oberhalb der Austrittsduse fur die
mindestens eine, insbesondere eine, pastdse Grillsauce befindet. In dieser Weise resultiert
ein flachiger schichtformiger Aufbau, bei dem die Schichten wie folgt Gbereinander liegen:
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Oberflache des Grillguts/pastése Grillsauce/pastése Flambierpaste,
wenn der Spender Uber das Grillgut hinweg bewegt wird.

Der gleichzeitige separate Austritt der mindestens einen, insbesondere einen, Flambierpaste
und der mindestens einen, insbesondere einen, pastésen Grillsauce kann durch den Aufbau
von &uRerem und/oder innerem Druck auf die Kammern und/oder in den Kammern
hergestellt und geregelt werden. Zu diesem Zweck kann der erfindungsgemafie Spender aus
flexiblen Materialien, vorzugsweise Kunststoffen, die zusammen gedrickt werden konnen
und gegebenenfalls in ihre urspringliche Form zuriickkehren, aufgebaut sein. Wenn ein
innerer Druck aufgebaut werden soll, ist der erfindungsgeméafie Spender vorzugsweise aus

Metall aufgebaut.

Die nachstehend beschriebenen Ausfihrungsformen sind nur beispielhaft und nicht
abschlieRend aufgefiihrt. Die Beispiele sollen demnach die Vielfalt der Mdoglichkeiten
verdeutlichen, und der Fachmann kann aufgrund seines allgemeinen Fachwissens ohne
Weiteres weitere Méglichkeiten angeben. Es versteht sich daher, dass die vorstehend
genannten und nachstehend ndher erlduterten Merkmale nicht nur in den angegebenen
Kombinationen und Konfigurationen, sondern auch in anderen Kombinationen und
Konfigurationen oder in Alleinstellung einsetzbar sind, ohne den Rahmen der vorliegenden

Erfindung zu verlassen.

Beispiel 1

Flambierpaste FP mit pastdser Grillsauce GS

Zur Herstellung der Flambierpasten FP wurde Gelatine und Alkohol gemischt. Zu diesem
Zweck wurde die Gelatine wahrend 10 Minuten in Wasser angequollen. Der Alkohol wurde
leicht erwarmt und in die angequollene Gelatine eingerihrt, bis eine homogene Mischung
entstanden war. Das Mischungsverhaltnis konnte beliebig angepasst werden, je nachdem,

wie fest bzw. viskos man die Flambierpaste FP einstellen wollte.

Parallel dazu wurde eine Barbecuesauce als Grillsauce GS hergestellt.
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Die Flambierpaste FP und die Grillsauce GS wurden in eine Kunststoffflasche (Spender 1)
mit zwei Kammern 1.1 und 1.2, die eine gemeinsame, luftdicht verschlieRbare
Austrittséffnung aufwiesen, eingeflilt. Die Kammer 1.1 der Flambierpaste FP war kleiner als
die der Grillsauce GS (Kammer 1.2), da die Flambierpaste FP nicht eins zu eins mit der
Grillsauce GS dosiert werden sollte. Durch Driicken der Flasche konnte die Sauce GS mit
der Paste FP auf das gewunschten Grillgut wie beispielsweise Steaks als Strang, bei dem
die Flambierpaste FP die Grillsauce GS umbhiilite, appliziert werden. Durch das Anzinden
der Flambierpaste FP wurde die Grillsauce GS flambiert, und der Zucker, der sich in der
Grillsauce befindet, wurde karamellisiert. Hierdurch entstand ein weiterer Geschmackstrager,

der das gegarte Grillgut besonders schmackhaft machte.

Beispiel 2

Spender 1 mit Flambierpaste FP und pastéser Grillsauce GS

Die Figur 1 zeigt einen Langsschnitt durch einen Spender 1 mit zwei Kammern 1.1, 1.2.
In der Figur 1 haben die Bezugszeichen die folgende Bedeutung:

1 Spender aus Kunststoff

11 Kammer fir die Flambierpaste FP

1.1.1  Kammerwand

1.1.2 Konische Austrittsdise

1.1.3 Kreisrunde Austrittséffnung

1.2 Kammer fir die pastése Grillsauce GS

1.2.1 Kammerwand

1.2.2 Konische Austrittsdlise

1.2.3 Kreisrunde Austrittséffnung

1.3 Trennwand

1.4 Gewinde

1.5 Aufschraubbarer Trager der Austrittsdiise 1.1.2 und 1.2.2
2 Abnehmbare Verschlusskappe flr beide Austrittsdisen 1.1.2und 1.2.2
FP Flambierpaste

GS Pastdse Grillsauce
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Der Spender ‘1 war eine oben offene Standflasche aus flexiblem Kunststoff mit flachem
Boden. Er war insgesamt 30 cm lang und sein groRter Durchmesser lag bei 12 cm. Die
Wandstarke seiner Kammerwéande 1.1.1 und 1.2.1 und seines Bodens betrug 3 mm. Der
horizontale Umriss jeder Kammerwand 1.1.1 und 1.2.1 war ein entsprechend
dimensioniertes Kreissegment. Der Spender 1 wurde durch eine bezlglich der beiden
Austrittsdiisen 1.2.2 und 1.1.2 mittig angeordnete Trennwand 1.3 aus dem flexiblen
Kunststoff in eine Kammer 1.1 fUr die Flambierpaste FP des Beispiels 1 und in eine Kammer
1.2 fir die Grillsauce GS des Beispiels 1 unterteilt. Das Volumenverhaltnis von Kammer 1.1
zu Kammer 1.2 lag bei 1:10. Die Kammerwand 1.2.1 verjlingte sich in Richtung des
Gewindes 1.4, sodass sich die mittige Anordnung der Trennwand 1.3 ergab. Die beiden
konischen Austrittsdiisen 1.1.2 und 1.2.2 waren jeweils 1 cm lang und wiesen jeweils eine
kreisrunde Austrittséffnung 1.1.3 und 1.2.3 auf. Sie wurden mithilfe des aufschraubbaren
Tragers 1.5 auf die gefillte offene Standflasche geschraubt (Gewinde 1.4). Die beiden
Austrittsoffnungen 1.1.3 und 1.2.3 waren mithilfe der abnehmbaren Verschlusskappe 2

verschlossen.

Vor dem Gebrauch des Spenders 1 wurde die abnehmbare Verschllusskappe 2
abgenommen und bei dem Gebrauch der Spender 1 so Uber das Grillgut gefiihrt, dass die
Austrittsdiise 1.1.2 oberhalb der Austrittsdiise 1.2.2 angeordnet war. Durch Druck auf die
Kammerwande 1.1.1 und 1.2.1 wurden die Flambierpaste FP und die Grillsauce GS
gleichzeitig schichtweise flachig auf das Grillgut appliziert. Die Flambierpaste FP wurde
entzindet und die Grillsauce flambiert. Dadurch wurde der Zucker, der sich in der Grillsauce
befand, karamellisiert, wodurch ein weiterer Geschmackstrager resultierte, der das Grillgut

ganz besonders schmackhaft machte.
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Patentanspriche

Flambierpasten FP fir Grillgut, enthaltend mindestens ein durch reinen Alkohol
gequollenes und/oder geliertes Geliermittel und/oder Verdickungsmittel sowie reinen
Alkohol in einer Konzentration, so dass er die Verbrennung bis zu seinem

vollstandigen Verbrauch aufrechterhalt.

Flambierpasten FP fir Grillgut nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass, sie
bezogen auf inre Gesamtmenge, 5 bis 50 Gew.-% reinen Alkohols enthalt.

Flambierpasten FP fir Grillgut nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet,

dass sie Wasser als Gelierhilfsmittel enthalt.

Flambierpasten FP flr Grillgut nach einem der Anspriche 1 bis 3, dadurch
gekennzeichnet, dass das Geliermittel und/oder Verdickungsmittel aus der Gruppe,
bestehend aus Gelatine, Alginsaure, Natriumalginat, Kaliumalginat, Calciumalginat,
Propylenglykolalginat, Agar-Agar, Carrageen, Furcelleran, Johannisbrotkernmehl,
Guarkernmehl, Traganth, Gummiarabicum, Xanthan, Karaya, Tarakernmehl, Gellan,
Pektine, amidierte Pektine, mikrokristalline Cellulose, Methylcellulose, Ethylcellulose,
Hydroxypropylceliulose Hydroxypropylmethylcellulose, Methylethylcellulose,
Carboxymethylcellulose, Natriumcarboxymethylcellulose, Gliadin, Secalin, Avenin,
Hordein, Zein, Oryzin und Kafirin sowie den modifizierten Starken E 1400, E 1401, E
1402, E 1403, E 1404, E 1405, E 1410, E 1412, E 1413, E 1414, E 1420, E 1421, E
1422, E 1423, E 1430, E 1440, E 1441, E 1442, E 1450 und E1451, ausgewéhit sind.

Flambierpasten FP fir Grillgut nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch
gekennzeichnet, dass sie Gewirze, Aromastoffe, lebensmittelrechtiich zugelassene
Farbstoffe und/oder zerkleinerte und/oder pastose Lebensmittel enthalten.

Verfahren zum Flambieren von Grillgut, dadurch gekennzeichnet, dass man
mindestens eine Grillsauce GS gleichzeitig mit mindestens einer Flambierpaste FP

gemalR einem der Ansprliche 1 bis 5 in der Reihenfolge

Oberflache des Grillguts/pasttse Grillsauce(n) GS/pastdose Flambierpaste(n) FP
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schichtweise auf das Grillgut auftragt und die Flambierpasten mit einer Zindquelle

entz{indet.

Spender 1 zum gleichzeitigen Auftragen von pastésen Grillsaucen GS und
Flambierpasten FP auf das Grillgut, umfassend ein Zwei- oder Mehrkammersystem,
wobei das Volumen oder die Volumina der Kammer 1.1 oder der Kammern 1.1, die
mindestens eine Flambierpaste FP gemaf einem der Anspriiche 1 bis 5 enthalt oder
enthalten, kleiner ist oder sind als das Volumen oder die Volumina der Kammer 1.2
oder der Kammern 1.2, die mindestens eine pastése Grillsauce GS enthalt oder

enthalten.

Spender 1 nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass die mindestens eine
Kammer 1.1 der mindestens einen Flambierpaste FP gemaR einem der Anspriiche 1
bis 5 und die mindestens eine Kammer 1.2 der mindestens einen pastdsen Grillsauce

GS Uber eine luftdicht verschlieBbare, gemeinsame Austrittsdise verfugen.

Spender 1 nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, dass die mindestens eine
Kammer 1.1 der mindestens einen Flambierpaste FP gemaR einem der Anspriche 1
bis 5 und die mindestens eine Kammer 1.2 der mindestens einen pastdsen Grillsauce
GS uber jeweils eine eigene luftdicht verschlieRbare Austrittsdise 1.1.2 und 1.2.2

verfligen.

Spender 1 nach einem der Anspriiche 7 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass der
gleichzeitige separate Austritt der mindestens einen Flambierpaste FP gemal einem
der Anspriiche 1 bis 5 und der mindestens einen pastdsen Grillsauce GS durch
Aufbau von duferem und/oder innerem Druck auf die Kammern 1.1 und 1.2 und oder

in den Kammern 1.1 und 1.2 hergestellt und geregelt ist.

Spender 1 der Anspriche 7 bis 10, dadurch gekennzeichnet, dass fur den
gleichzeitigen separaten Austritt der mindestens einen Flambierpaste FP geman
einem der Anspriche 1 bis 5 und der mindestens einen pastésen Grillsauce GS die
Austrittsdiise 1.1.2 mit der Austrittséffnung 1.1.3 oberhalb der Austrittsdise 1.2.2 mit

der Austrittséffnung 1.2.3 angeordnet ist.

Flambierbares Grillgut, dadurch gekennzeichnet, dass es auf seiner Oberflache
mindestens eine Schicht aus mindestens einer Grillsauce GS und darauf aufliegend
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mindestens eine Schicht aus mindestens einer Flambierpaste FP gemal einem der

Anspriiche 1 bis 5 aufweist.
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