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Atria, Foodservice presenterar Arets
sous vide-kock 2013

2013
Pithells

JRETS SOUS VIDE-Rog,

TR

| host startar Atria Foodservice tavlingen Arets sous vide-kock i samarbete med
Segers och Global. Tre finalister gér upp om titeln " Arets sous vide-kock 2013”
pa Restaurangexpo den 30 januari 2013 pa Kistamassan.

Tavlingen riktar sig till alla yrkesverksamma kockar som har méjlighet att skicka in ett
tavlingsbidrag senast den 30 november. Tavlingsbidraget ska besta av ett eget kreerat recept
dar huvudkomponenten ar en artikel ur Lithells sous vide sortiment.

— Var ambition &r att driva marknaden for sous vide produkter inom kategorin kétt. Som en del i
den satsningen startar vi Arets sous vide kock. Det &r premiar for tavlingen nu i hést och den
aterkommer arligen framover! sager Maria Adolfsson, kategorichef for sous vide pa Atria
Foodservice.

En jury kommer att vélja ut de tre bésta bidragen. Finalisterna gor sedan upp i finalen den 30
januari 2013 pa Restaurangexpo om forstapriset, en Smart Car.

— Det ar smart att laga mat med sous vide darfér valde vi sjalvklart ett smart pris, en Smart Car,
sager Maria Adolfsson. De senaste aren har vi sett en okad efterfrigan av produkterna hos
saval storhushall som restauranger darfor kanns det otroligt kul att vi kor igang tavlingen.

Atria Foodservice var forst med att introducera sous vide produkter pa den svenska marknaden
redan 1979. Idag innehaller sortimentet 28 olika produkter. Den skonsamma tillagningen ger en
hog kvalité pa kottet och samtidigt behaller man naringsamnena. Den laga
tillagningstemperaturen gor att man far mindre svinn av vatska och darmed ockséa en saftigare
produkt.

For mer information om tavlingen kontakta:
Maria Adolfsson, Produktchef Atria Foodservice, Tfn: 010 482 39 89, maria.adolfsson@atria.se

Besok garna var hemsida fér mer information; www.atriafoodservice.se
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Sous vide ar franska och betyder "i vakuum". Namnet kommer sig av att man tillagar maten i en lufttat
plastpase for att pa sa séatt bevara rdvarans naturliga smaker, arom, saftighet och vikt. Det var kocken
Georges Pralus som pa 1970-talet uppfann sous vide-tekniken nar han arbetade pa restaurangen
Troisgros i Frankrike. Det borjade med en foie gras som tack vare sous vide behdll sin form och textur pa
ett bra satt. Resten &r mathistoria.

Bra tryck i kdket!

Atria Foodservice ingdr i Atria Scandinavia, ett av Sveriges ledande livsmedelféretag med produktion av
forddlade kétt- och charkprodukter, delikatesser och mdltidslésningar. Atria arbetar med vdélkédnda
varumdrken som Lithells, Sibylla, Pastejkéket, Lénneberga, Ridderheims och Falbygdens Ost med en
vision om att skapa Skandinaviens mest framgdngsrika och spénnande matféretag.
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