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Metos Sous Vide -altaat

Product information

SKU METOSSOUSVIDE
Productnaam Metos Sous Vide -altaat
Afmetingen mm

Description

Metos sous-vide -altaat kypsennykseen ja jaahdytykseen

Raataldidyt sous-vide-ratkaisut

Sous-vide- eli lamp6dhaudekypsennys tarjoaa ammattikeittidille monenlaisia hyotyja. Sous-
vide- eli ampodhaudemenetelma kypsentaa ruoan vakuumissa, mika lisaa tuotteen
sailyvyyttd. Ammattitaidolla valmistetut Metos sous-vide -laitteet on tehty harjatusta
ruostumattomasta teraksesta ja ovat siten helppoja puhdistaa. Kaikkia toimintoja ohjataan
helppokayttdisen kosketusnaytén avulla.

Miten sous-vide toimii?

Sous-vide -menetelmassa tuote kypsennetaan tyhjiépakattuna.Ruoka valmistetaan ja
suljetaan vakuumiin, minka jalkeen se asetetaan vesihauteeseen ja kypsennetaan haluttuun
lampdtilaan saakka. Jos lihan pinnasta halutaan rapea, se kaytetaan pannulla, uunissa tai
grillissa kypsennyksen jalkeen.

Menetelman etuja

Vaikka sous-vide -menetelma kehitettiinkin laboratoriossa, sen avulla valmistetussa ruoassa
ei ole mitaan keinotekoista. Vakuumissa kypsennetyt tuotteet sailyvat pitempaan, minka
lisdksi pussin sisalla olevat aromit antavat ruoalle laadukkaan, tayteldisen maun. Sous-vide
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-menetelman ansiosta liha on aina mureaa palasta riippumatta.

Etuja ammattikeittidssa

Ammattikeittidille sous-vide -menetelma tarjoaa ainutlaatuisia keittion toimintaan liittyvia
etuja. Se mahdollistaa ruoanvalmistuksen suurina maarina ja lisaa tuottavuutta. Tuotteen
parempi sdilyvyys antaa tilaisuuden erottaa valmistusaika ja tarjoiluaika toisistaan ja lisaa
siten ty6skentelyn joustavuutta. limatiiviin pakkauksen ansiosta tuotteisiin ei paase
epapuhtauksia kasittelyn aikana.

Tuotantoprosessi voidaan rakentaa esim. seuraavasti: Aamulla valmistettavat pataruoat
voidaan annostella kuumana padasta suoraan sous-vide -pusseihin annostelupumpun
avulla. Annostelupumppu annostelee halutun maaran joko vaa’alla tai tarkalla teho/aika
maarityksella. Haluttu maara saadaan tarkasti yhdella tyévaiheella. Pussin sulkemisen
jalkeen pakkaus jaahdytetaan tehokkaassa sous-vide -jaahdytysaltaassa +3 C°asteeseen.
Ensimmaisen pataruoan jaahdytyksen aikana valmistetaan toinen pataruoka tai
vaihtoehtoisesti uunissa sous-vide -pussissa liharuoka. Kun jaahdytysallas on jadhdyttanyt
ensimmaisen eran, se siirretdan kylmidéon sailytykseen ja seuraava era pataruokaa tai sous-
vide -uuniruokaa jaahdytetaan altaassa.

Tyobvuoron lopussa pakataan vakumiin esikasitellyt pitkdan kypsytettavat paistit, kuutiolihat
tai liha-annospalat. Lihat laitetaan koreissa sous-vide -altaaseen sisalampoétilamitarin
kanssa. YOn aikana laite kypsentaa hellavaraisesti esivalitun ohjelman avulla tuotteen ja sen
jalkeen jaahdyttaa automaattisesti tuotteen +3°C.

Seuraavan paivan tyévuoron alkaessa tuotteet ovat kypsia ja jdahdytettyja ja ne voidaan
koreineen siirtda suoraan kylmiédn sailytykseen. Metos sous-vide -jaahdytysallas on heti
valmis seuraavaan jadhdytykseen. Esimerkiksi Metos SelfCooking Centerissa yon yli
kypsytetyt sous-vide -tuotteet voidaan siirtaa jaahtymaan altaaseen.

Sous-vide-menetelmassa maut sailyvat
Takaa lihan mureuden

Pitaa ruoan aromikkaana ja laadukkaana
Pidentaa sailyvyytta

Ei nestehukkaa

Sous-vide-jarjestelman etuja:
Saastavat aikaa

Ovat joustavia

Helpottavat tyénkulkua
Tuotteet hygieenisempia
Lisaa tuottavuutta

50 reseptin tallennus
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