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Good food - better mood.
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Atrias sous vide-produkter garanterar perfekt resultat varje gang.

2022-05-12 00:00 CEST

Jamn och hog kvalitet varje gang med
Atrias sous vide-produkter

| sparen av pandemin och laget i varlden just nu har det blivit allt viktigare
for restauranger och servicehandeln att hitta kostnadseffektiva losningar. Har
kommer Atrias sous vide-produkter in i bilden som garanterar perfekt resultat
varje gang, oavsett bemanning i koket.

- Pandemin har slagit hart mot branschen. Nedskarningarna har lett till att
kunnig personal letat sig till andra branscher och ldmnat tomrum som ar
svara att fylla med ratt kompetens. Vi tror att sous vide-produkterna kan gora



dagen valdigt mycket enklare i koken. De kan enkelt hjalpa till att spara tid
och se till att det alltid blir en jamn kvalitet och samma resultat till gasterna
varje gang, sager Stina Leire, marknadschef pa Atria Foodservice.

Behall smak och textur med sous vide

Sous vide-metoden tar vara pa ravarans naturliga vatska, vilket gor att
smaker och dofter stannar i kottet och det behaller sin textur. Traditionellt
satt har fardiglagade sous vide-produkter bestatt av framst not- och flaskkott
men Atria har sett i sina undersokningar att kyckling borjar bli alltmer
populart. Ett klimatsmart protein som ar latt att variera.

- Med sous vide-metoden blir kycklingen saftig och ar dessutom perfekt for
kok som inte kan hantera ra kyckling. Vi jobbar med 100 procent svensk
kyckling och har koll pa hela produktionskedjan, sager Stina.

Flera sous vide-nyheter fran Atria

Under varen lanserar Atria tva olika sorters kycklingspett, den ena naturell
och den andra med smak av Tikka Massala, samt en kycklingfilé som koken
kan satta sin egen pragel pa.

- Vi har aven lanserat ett Kamben BBQ och en Bistrobringa. Alla dessa
produkter passar bra i flera olika sammanhang och kan anvandas i flera olika
innovativa koncept och trendiga ratter.

5 fordelar med sous vide:

1.Jamn och hog kvalitet varje gang.

2. Lang hallbarhet och mindre svinn.

3. Mojlighet att forbereda till manga men servera per portion.
4. Tidsvinst som ger utrymme for kreativitet.

5. Latt att kalkylera portionspriset.

Artiklar:

800480 Kycklingspett Tikka, sous vide

800479 Kycklingspett Original, sous vide
800617 Kycklingfilé, sous vide

800487 Kamben BBQ, sous vide

800481 Bistrobringa, Signature, skivad, sous vide

For mer information kontakta:



Stina Leire, Marknadschef Atria Foodservice.

E-post: stina.leire@atria.com tel: +46 (0)702306903

Atria Sweden dr ett av norra Europas ledande matforetag med vilkdnda
varumdrken som Lonneberga, Sibylla, Ridderheims, Lithells och Pastejkoket. Vi
tror pd "Good food - better mood”. For oss innefattar detta hela livsmedelskedjan
- frdn primdrproduktion till konsumentens bord. Vi levererar trygg mat som
producerats pad ett ansvarsfullt satt och som ger vilmdende och inspiration till
vdra kunder och konsumenter. Atria Sweden har ca 810 medarbetare, sju
produktionsanldggningar och en omsdttning pa ca 3 Mrd SEK. Foretaget ingdr i
den bérsnoterade finska koncernen Atria Group med 4 450 anstdllda och en
omsdttning pd ca 15 Mrd SEK.
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