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TYOKALUA

AJAN JA RAHAN

SAASTAMISEEN

Ravintola-alaa koskettaa raaka-aineidenja energian hintojen nousu seka hen-

kilb'kuntavaje. Siksi keittiaprosessia on mietittava uudelta kantiltaja etsittava
uusia vaihtoehtoisia ratkaisu_ja ammattikeittion ar_jen helpottamiseen.

Me Atria Foodservicella olemme koonneet sinulle arkea helpottavia ideoitaja
esimerkkeja, joiden avulla voit tehostaa keittiosi toimintaa laadusta ja asiakas-
tyytyvaisyydesta tinkimatta.

Valmiiksi kypsennettyja komponentteja ja viipaloituja seka savustettuja
tuotteita kayttamalla parannat tehokkuutta, mutta pidat kiinni myos omasta
kadenjaljestasi — tuotteiden viimeistely on helppo tehda, mutta aikaa ei kulu
esivalmistelu- ja kypsennysprosesseihin.

Myos kylmavalmistus kannattaa ottaa haltuun, silla se on oiva apu ruuhkapiik-
kien tasaamiseen ja aina toimivaan lopputulokseen. Tastakin loydat vinkkeja
kirjasemme sivuilta! Katso myos verkkosivumme - siella on sadoittain testat-
tuja ja maistuvia resepteja suunnittelusi tueksi.

Erinomaisia ideointihetkia!

Atria Foodservice
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VALMIIT
VITRIINITUOTTEET

Nopea sydminen on nyt suositumpaa kuin koskaan.
Asiakkaat etsivat jatkuvasti uusia nopeita elamyksid,
joten oikein rakennettu, valmiita tuoteratkaisuja
hyddyntéva vitriinituotteistus on takuuvarma
myynnin véline.

Aina kaikkea ei tarvitse tehda itse. Valmiit [ammitettavat
street food -henkiset tuotteet ovat erinomainen tapa
tehda lisamyyntia. Perinteisen vitriinituotteen rinnalla
kuumennettu calzone, panini tai burrito maistuu asiakkaan
arjen pieneksi hemmotteluksi, poydan aaressa tarjotta-
vaksi tai nosteessa nautittavaksi ja tarvittaessa katevasti
mukaan otettavaksi.

Painoparilan tai turbouunin kautta kayneessa taytelaisessa
ja herkullisessa leivassa on lisaarvoa, josta asiakas on valmis
maksamaan.

Rentoa, rouhea

runsasta ja selke

a,




Atria vumkg =

‘ MAUSTETUT
TUOTTEET

Sisalto ~ Jopa 95% Atrian Kokkibarometrin vastaajista on samaa mielt siit3, Valmiiksi maustetut
o o o ettd ammattitaitoisen tuovmman loytaminen on haastavaa. Siksi am- " tuotteemme takaavat
Tyokaluja ajan ja rahan saastamiseen.......2  mattikeittidiss etsitadn nyt ratkaisuja, joilla helpottaa keittisarjen ™., onnistumisen.
Valmiit vitriinituotteet ..............oooooeeerrsseee 3 prosesseja ja paikata ammattitaitovajetta. Valmiimmat ratkaisut, £ NG

~ kuten valmiiksi maustetut tuotteet ovat oiva apu ongelmaan.

ST AT Bae

Valmiiksi maustetut tuotteet ........cuu........ 4
Valmiit komponentit .................................. S Valmiiksi maustetut tuotteet helpottavat- :
et ja nopeuttavat valmistusta. Lisaksi ne
\/a|m||k5| VIIPa|OIdUt kypsat tuotteet ........ 5 ovat aina tasalaatuisia — el enaa Pametta
3 _ ~ tuotteen laadun heittelysta!
Yhdesta on moneksi ...ccoveeeeeiivieceiniennen. 6 -

o - Valmiiksi maustetut tuotteet riittavat
Valmiiksi kypsennetyt tuotteet ................ 7 i maustamaan ruoan sellaisenaan, mutta - %
o , ) halutessasi voit tuunata niita ravintolanjé

Tyovoima- ja raaka-ainelaskelmat ............ 8 erilaisten ruokien makumaailmaan sopi-
_ , viksi. Kokeile vaikka trendikasta Tex-Me-
Esimerkkilaskelmat ..coceeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn 9 i3 tai tamaisia ruckia ja tarjoa AR I
. ) lesi makumatka eri maailmoihin.
Kylmavalmistus ..., 9 :

Mestari Forsman -
parempaa valmisruokaa ..cveeeeeeeeeeeeennn, 10

Mestari Forsmanin
kustannustehokas |ounaskonsepti .......... 10

Valmiiksi testatut ruokaohjeet ................. 11 RAA'AT MAUSTETUT TUOTTEET

Helppokayttoiset tyokalut verkossa ....... 11

“KYPSAT MAUSTETUT TUOTTEET

6644  Atria Kypsa Kanan Reisileike Mexican 1xn2kg
5397  Atria Kypsa Maustettu Back Ribs pakaste (9 kpl) n4,5kg/n500g
6699  Atria Kypsa Kanan Filee Maustettu n1,8kg/n100g
5169 Mestari Forsman Piri Piri Broilerin Nuijat 2,5kg
6620  Atria Kypsa Marinoitu Kanan Fileesuikale n2kg

1464  Atria Kanan Reisileike Thaibasilika;Sitruunaruoho' 3kg
Yhteystiedot ..o, 12 1463  Atria Kanan Filee Valkosipuli-Persilja 3kg

| 2392  Atria Viljaporsaan Kassler Tryffeli n2,8kg

610030 Atria Kanan Siipi Maustettu n3kg

1N Atria Kalkkunapihvi Marinoitu n3kg/n150g it . w P
991 Atria Kanan Paistileike Californiamarinoitu tilajaljitettava n3kg/n80g : ;:;';.i _ . N _r ’ 5761 Atria Kypsa Crispy Kanaleike paistista pakaste 4kg/n60g
612031 Atria Marinoitu Possun Kasslerpihvi n2,4kg/n120g .' 5 : 2 G Vs : 5760 Atria Kypsa Kanan Crispy Paistipala pakaste 4kg/n20-40g
1150 Atria Kanan Fileesuikale Hunajamarinoitu 3kg : : 1706 Atria Kypsa Kanan Crispy Fingers Fileesta pakaste 4kg/n40g
3315 Atria Murekemassa pakaste 7kg/1,75kg 5 : 1713 Atria Kypsa Kanan Crispy Filee pakaste 4kg/n100g

10 VINKKIA AMMATTIKEITTIOARJEN HELPOTTAMISEEN
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VALMIIT
KOMPONENTIT

Kiireisessa keittiosséd valmistelujen maara kan-
nattaa suhteuttaa kédytettavissa olevaan aikaa )
ja budjettiin. Kun valmistat ruoan alusta asti ét
juuri haluamasi lopputuotteen, mutta prosessi

vie reilusti aikaa. Puolivalmisteista saat tuoreena
paistetun tuotteen, jota voit halutessasi muokata
ravintolan konseptin mukaiseksi. Yalmiista kom-
ponenteista ruoka syntyy kdden kdanteessa ja
valtyt lahes taysin havikilta.

Valmiista komponenteista erinomainen esimerkki on kypsat jauhelihatuotteet, joista
Atrialta loytyy oikeanlainen vaihtoehto jokaiseen tarpeeseen. Sydanmerkki-tuotteet
auttavat ravitsemuksellisesti paremman aterian kokoamisessa ja paahdetut tuotteet
puolestaan antavat mahdollisuuden tuotteiden viimeistelyyn maustetahnoilla tai kas-
tikkeilla. Kauniin paistopinnan omaavat paistetut tuotteet voit huoletta kayttaa myos
sellaisenaan.

5 SYYTA VALITA ATRIAN VALMIIT
JAUHELIHATUOTTEET RUOKALISTALLESI

1. Valmistamisen nopeus

2. Monikéayttdisyys — sopii pienelld vaivalla moneen

3. Kierratettdvyys lounaspoydista lautasannoksiin ja
katuruokiin

4. Vastuullinen, kotimainen tuotanto

9. Edullisuus

VALMIIKSI

VIIPALOIDUT
KYPSAT TUOTTEET

Valmiiksi viipaloidut kypsat tuotteet

ovat erinomainen vaihtoehto kiireisessa
ammattikeittididen arjessa. Sulatetut
tuotteet on nopea kuumentaa uunin
yhdistelméatoiminnolla ja viimeistelld
kastikkeilla. Liséksi valmiiksi viipaloidut
kypsat tuotteet sddstavat energiaa koska
CEERETITEN ECRERTC R ETE
helpottaa tydntekijdiden tyokuormaa ja
vahentaa kiiretta.

Valikoimistamme loydat
kattavan sarjan kypsia
viipaloituja tuotteita
arkeen ja juhlaan.

VALMIIKSI VIIPALOIDUT KYPSAT TUOTTEET

6798
6670
6630
6638
6661

6710

5687

Atria Kypsa Viipaloitu Naudan Niska pakaste (2kpl) n3,2kg/n1,6kg
Lithells Kypsa Viipaloitu Naudan Paahtopaisti pakaste 3xn2kg
Atria Kypsa Viipaloitu Possun Rinta pakaste n3kg/nlkg

Atria Kypsa Viipaloitu Possun Kassler pakaste n4kg/n2kg

Atria Kypsa Viipaloitu Possun Ulkofilee Pakaste 3xn3kg

Atria Kypsa Viipaloitu Possun Sisafilee pakaste n4kg/n2kg

Atria Kypsa Viipaloitu Gluteeniton Lihamureke pakaste 6kg/50g
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YHDESTA ON MONEKSI

Viisas valitsee tuotteet ja ruokaohjeet, jotka on helppo valmistaa, tarjota ja hyddyntaa
pitkin viikkoa. Suunnittele ruokalistasi siten, ettei mitddan mene hukkaan: kéayté ker-
rallaan isompi erd sellaisenaan tai kierréta tuotteisiin edellisen péivén jo kertaalleen
maustetut tuotteet — luonnollisesti hygienia- ja viranomaisohjeet huomioiden.

Kypsd kana on kiireisen paivan pelastaja

Kana maistuu monelle - se taipuu maailman eri keittioiden makumaailmoi-
hin, muokkautuu helposti lounaspoydan arki-herkusta illallisen keskipisteeksi
tal katuruoaksi. Lisaksi terveellisen ruokailun trendi vauhdittaa vaharasvaisen
ja runsasravinteisen kanan suosiota. Kypsa kana sopii erityisen hyvin kiireisen
ovat pienet. Atrian kypsissa kanatuotteissa yhdistyvat maku, kyky muuntautua
erilaisiin ruokatuotteisiin seka ennen kaikkea helppous ja nopeus.

Hyddynna Atrian
kypsda kanaa:

e Aamun leivissd ja munakkaiden taytteissa

 Lounaalla pihveind, padoissa, kastikkeis-
sa, piirakoissa ja keitoissa

* Nopean sydmisen katuruoan klassikoissa
maailmalta

* |llallisen annosherkkuina aina Aasiasta
Euroopan bistroklassikoihin

Innosta asiakkaita uudella

Asiakkaat kaipaavat vaihtelua ruokatuotteisiin,
vaikka valikoimaan oltaisiinkin tyytyvaisia. Pyo-

omia suosikkiannoksia ole tarpeen taysin muut-
taa. Mutta pienetkin muutokset perusvalikoiman
rinnalla riittavat tuottamaan asiakkaalle tunteen
siita, etta ravintolassa on tarjolla aina jotain vahan
uutta.

Kokeile kypsaa kanaa vaikkapa suomalaisille
tuttuihin italialaisklassikoihin. Pyorayta edellisen
paivan risotto kanapulliksi ja friteeraa. Paivita
annos lisukkeita ja kastikkeita vaihtamalla. Luo
annokselle uusi esillepano - kanapata muuttuu
piirakaksi helposti taikinakannella!

Kettera kana

o Mausta uudelleen

e Jalosta hapankerma- ja majoneesipohjai-
siin tahnoihin ja mousseihin uuniperunoi-
den tai suolaisten lettujen kanssa

o Kokeile uusia kanamakuja esim. Cae-
sar-salaatissa

o Kierrata jadnnokset paellaan, rikastuta
makua vield vaikka ylijadneilla maustei-
silla makkaroilla ja katkaravuilla

o Mausta GN-vuoassa valmistettu pannu-
pizza ylijaaneilld kanoilla ja juustoilla



Atria

PERHETILOILTA VUODESTA 1903

Sisalto

Tyokaluja ajan ja rahan saastamiseen ........ 2
Valmiit vitriinituotteet .......ccoeveeveereennennee. 3
Valmiiksi maustetut tuotteet .................... 4
Valmiit komponentit ..o, S5
Valmiiksi viipaloidut kypsat tuotteet ........ 5
Yhdesta on moneksi ......cocveveveeererennnne. 6
Valmiiksi kypsennetyt tuotteet ................ 7/
Tyovoima- ja raaka-ainelaskelmat ............ 8
Esimerkkilaskelmat .......coevvevvenreieicinnee. 9
Kylmavalmistus ..., 9

Mestari Forsman -
parempaa valmisruokaa weveeeeeeeeeeeeenn, 10

Mestari Forsmanin

kustannustehokas lounaskonsepti .......... 10
Valmiiksi testatut ruokaohjeet ................. 11
Helppokayttoiset tyokalut verkossa ....... 11
Yhteystiedot ..o, 12

10 VINKKIA AMMATTIKEITTIOARJEN HELPOTTAMISEEN

VALMIIKSI

KYPSENNETYT
TUOTTEET

Valmiiksi kypsennetyt tuotteet

nopeuttavat ja tehostavat keittidsi

prosesseja. Lisaksi voit reagoida asiakas-

maaran muutoksiin, oli asiakkaita sitten enem-

man tai vahemman kuin oletit. Tdma myds sadstaa

aikaa ja tydturvallisuutta. Ei enda esivalmisteluita, ruskis-
tamista, haudutusta tai jadhdytysta. Se merkitsee helpotusta
henkilokuntapulaan — vdhemmaénkin kokenut tekija selvida
keittiossdsi. Energiaakin kuluu vdhemman, eika kattila-, pata- ja
pannutiskid kerry entiseen malliin.

Vakioresepteilla valmistetut tuotteet ovat aina tasalaatuisia eika ruoan makua, kypsyytta tai
rakennetta tarvitse jatkuvasti tarkkailla — rivikokin taidoilla tulee keittiomestarin lopputulos,
Josta asiakaskin tykkaa! Vakioidun tuotteen ymparille on ravintolasi helpompi rakentaa oma
prosessi esimerkiksi esillelaittoon tai lammitykseen.

Valmiiksi kypsennetyt, lisaaineettomat tuotteet tayttavat myos korkeimmat hygieenisyys-
vaatimukset — esimerkiksi vakumoinnin taso seka |é'mp6ti|ojen tarkka kontrolli valmistuk-
seka aistittavan laadun kannalta. Korkeatasoinen hygienia seka alhainen sailytyslampotila
ovat valttamattomia tuotteen turvallisuuden kannalta. Vakuumiin pakattu tuote on myos
keittiossa hygieeninen, koska siina ei ole avonaisia pintoja.
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TYOVOIMA- JA RAAKA-AINELASKELMAT:

HUOMIOITHAN, ETTA LASKELMIEN HINNAT OVAT ESIMERKKIHINTOJA. LISAAMALLA ESIMERKKIHINTOJEN TILALLE OMAT HINTASI, SAAT TARKAN LASKELMAN OMALLE TOIMIPAIKALLESI.

COOCK & CHILL. HAMPURILAISPIHVI, TAVOITE 35 KG VALMISTA TUOTETTA

Tuote Esivalmistusaste ~ Tyovaihe 1 Tyovaihe 2 Tyovaihe 3 Tyovaihe 4 Tyovaihe 5 Tyovaihe 6 Tyovaihe 7 Kypsennys-ja  Paino kypsa Kokonaisaika Tyckulu 28 € h Raaka-ainehinta kg  Raaka-ainehinta  Kokonaishinta kypsa Kypsa lopputuote tyovoi-
ja kilotarve muu havikki kg kypsa kg lopputuote 35 kg makuluineen 35 kg
4006 Atria Nauta Lajitelma Jauhaminen  Massan valmistus ~ Muotoilu (150 g)  Paisto 30 min  Jaahdyttaminen  Pakittaminen Kuumennus 150 °C 35% 35 415 min 6,9 h 193,20 € 7,87 € 121€ 423,77 € 616,97 €
Leikko 20% 1xn4kg N2 54 kg 90 min 55 min 100 min 225°C 90 min a3kg30min  yhdistelmd uuni 50 %
kosteus 20 min
614004 Atria Naudan Raaka jauheliha Massan valmistus ~ Muotoilu (150 g)  Paisto 30 min  Jaahdyttaminen  Pakittaminen Kuumennus 150 °C 30 % 35 305min5h 140,00 € 9,28 € 13,26 € 464,00 € 604,00 €
Jauhettu Burgerliha 20% 2kg 50 kg 45 min 90 min 225°C 90 min a3 kg30min  yhdistelma uuni 50 %
kosteus 20 min
4250 Atria Naudan Raaka jauheliha Massan valmistus ~ Muotoilu (150 g)  Paisto 30 min  Jaahdyttaminen  Pakittaminen Kuumennus 150 °C 30 % 35 305min5h 140,00 € 9,08 € 12,97 € 454,00 € 594,00 €
N1 jauheliha 17 % 2 kg 50 kg 45 min 90 min 225°C 90 min a3 kg30min  yhdistelma uuni 50 %
kosteus 20 min
4262 Atria Nauta-Sika Raaka jauheliha Massan valmistus ~ Muotoilu (150 g) ~ Paisto 30 min  Jaahdyttaminen  Pakittaminen Kuumennus 150 °C 30% 35 305min5Sh 140,00 € 7,60 € 10,86 € 380,00 € 520,00 €
jauheliha 15 % 2 kg 50 kg 45 min 90 min 225°C 90 min a3 kg30min  yhdistelma uuni 50 %
kosteus 20 min
4665 Atria Angus Hampurilais-  Raakapakaste Paisto 30 min  Jaahdyttaminen  Pakittaminen Kuumennus 150 °C 25% 35 170 min2,75h 77,00 € 13,12 € 17,49 € 612,27 € 689,27 €
pihvi pakaste 7,2 kg / 160 g 47 kg 225°C 90 min a3 kg30min  yhdistelma uuni 50 %
kosteus 20 min
5741 Atria Jattipihvi Kypsa Pakittaminen Kuumennus 150 °C 5% 35 50 min 0,8 h 22,40 € 7,55€ 795€ 278,16 € 300,56 €
pakaste Skg/113g 37kg a3kg30min  yhdistelmad uuni 50 %
kosteus 20 min
5654 Atria Paahdettu Kypsa paisto- Pakittaminen Kuumennus 150 °C 5% 35 50 min 0,8 h 22,40 € 812€ 8,55€ 299,16 € 321,56 €
Jauhelihapihvi pakaste Skg/63g  raidoitettu 37 kg a3 kg30min  yhdistelma uuni 50 %
kosteus 20 min
Laskelmien hinnat ovat esimerkkihintoja. Lisaamalla esimerkkihintojen tilalle omat hintasi, saat tarkan laskelman omalle toimipaikallesi.
COOCK & CHILL. LIHAPULLA, TAVOITE 35 KG VALMISTA TUOTETTA
Tuote Esivalmistusaste  Tyovaihe 1 Tyovaihe 2 Tyovaihe 3 Tyovaihe 4 Tyovaihe 5 Tyovaihe 6 Kypsennys-ja  Paino kypsa Kokonaisaika Tyokulu 28 € h Raaka-ainehinta kg  Raaka-ainehinta  Kokonaishinta kypsa Kypsa lopputuote tyovoi-
ja kilotarve muu havikki kg kypsa kg lopputuote 35 kg makuluineen 35 kg
4262 Atria Nauta-Sika Raaka jauheliha Massan valmista-  Muotoilu Paisto 30 min Jaahdytys 90 min  Pakittaminen 17 pakkia a Kuumennus 140 °C yh- 30 % 35 465min7,75h 217,00 € 7,60 € 10,86 € 380,00 € 597,00 €
jauheliha 15 % 2 kg 50 kg minen 60 min 240 min 200 °C 3kg 30 min distelma paisto kosteus
60 % 15 min
3315 Atria Murekemassa Raaka maustettu Muotoilu Paisto 30 min Jaahdytys 90 min  Pakittaminen 16 pakkia a Kuumennus 140 °C yh- 25% 35 385 min 182,00 € 8,12€ 10,83 € 378,93 € 560,93 €
pakaste 7kg/1,75kg jauhelihamassa 220 min 200 °C 3kg 30 min distelma paisto kosteus 6,50 h
47 kg 60 % 15 min
5711 Atria 5 kg Paistettu Kypsa lihapulla Pakittaminen 12 pakkia a Kuumennus 140 °C yh- 5% 35 30min0,5h 14,00 € 8,07€ 8,49 € 29732 € 31,32 €
lihapyerykka 16 g pakaste 37kg 3kg 15 min distelma paisto kosteus
60 % 15 min
Laskelmien hinnat ovat esimerkkihintoja. Lisaamalla esimerkkihintojen tilalle omat hintasi, saat tarkan laskelman omalle toimipaikallesi.
COOCK & CHILL. KASLER, TAVOITE 35 KG VALMISTA TUOTETTA
Tuote Esivalmistusaste ~ Tyovaihe 1 Tyovaihe 2 Tyovaihe 3 Tyovaihe 4 Tyovaihe 5 Tyovaihe 6 Kypsennys-ja  Paino kypsa Kokonaisaika Tyckulu 28 € h Raaka-ainehinta kg  Raaka-ainehinta ~ Kokonaishinta kypsa Kypsa lopputuote tyo-
ja kilotarve muu havikki kg kypsa kg lopputuote 35 kg voimakuluineen 35 kg
2454 Atria Viljaporsaan Raaka 50 kg Suolaaminen  Ruskistus (Kypsennys 120 °C Jaahdytys 90 min  Viipalointi ja pakittaminen  Kuumennus 30 min 30 % 35 200 min,3,5h 98,00€ 6,48 € 9,26 € 324,00 € 422,00 €
Kasleri 1xn2,5kg 20 min kippipannu 480 min ei huomioitu a3 kg 60 min 160 °C yhdistelmapaisto
30 min kokonaisajassa) kosteus 50 %
2195 Atria Leppisavustettu Pintasavustettu (Kypsennys 120 °C Jaahdytys 90 min  Viipalointi ja pakittamine Kuumennus 30 min 30 % 35 180 min, 3 h 84,00 € 8,15€ 1,64 € 407,50 € 491,50 €
Viljaporsaan Kasleri 1xn2,5kg 50 kg 480 min ei huomioitu a3 kg 60 min 160 °C yhdistelmapaisto
kokonaisajassa) kosteus 50 %
6785 Atria Ylikypsa Viljaporsaan Kypsa kokonainen Viipalointi ja pakittaminen  Kuumennus 30 min 20 % 35 80 min, 1,3 h 36,40 € 10,61 € 13,26 € 46419 € 500,59 €
Kasleri n2kg 44 kg a 3 kg 5O min 160 °C yhdistelmapaisto
kosteus 50 %
6638 Atria Kypsa Viipaloitu Vilja-  Kypsa viipaloitu Pakittaminen Kuumennus 30 min 10 % 35 50 min, 0,8 h 22,40 € 12,08 € 13,42 € 469,78 € 49218 €
porsaan Kasleri pakaste 2xn2kg 39kg a3 kg 20 min 160 °C yhdistelmapaisto
kosteus 50 %

Laskelmien hinnat ovat esimerkkihintoja. Lisaamalla esimerkkihintojen tilalle omat hintasi, saat tarkan laskelman omalle toimipaikallesi.
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ESIMERKKILASKELMAT

HUOMIOITHAN, ETTA LASKELMIEN HINNAT OVAT ESIMERKKIHINTOJA. LISAAMALLA ESIMERKKIHINTOJEN TILALLE OMAT HINTASI,
SAAT TARKAN LASKELMAN OMALLE TOIMIPAIKALLESI.

Tarve 65 g lihaa / henkilo valmiissa kastikkeessa

Naudansuikalelihakastike,
tuore liha, 100 annosta

Nauta E-suikale, tuore 15,00 €/kg (ALV 0)
6,5kg + painohavikki 35%= 8,8 kg tuoretta lihaa
Lihan hinta/annos 1,32 €

KASTIKKEEN VALMISTAMINEN, TUORE LIHA, 2,5 TUNTIA

Rakeistaminen

KYLMAVALMISTUS

Isoissa tuotantokeittidissa suosittu kylmavalmistusmenetelma tuo ketteryytta
myds ravintolakeittion tydprosesseihin, kuten lounaiden valmistukseen. Keittio-
tydn ruuhkahuiput helpottuvat, koska ruoan voi esivalmistaa edellisend pdivana

Lihat uunipellille Ruskistaminen Lihat pataan Hauduttaminen Kastikkeen
n. 3kg/vuoka é é éz h valmistus

Vuokatiski

Valmiiksi
kypsen nettyjen
tuotteiden kaytto

Naudansuikalelihakastike,
kypsa liha, 100 annosta

saastaa aikaaja lisaa
kustannustehokkuutta

Nauta E-suikale, kypsa 19,00 €/kg
6,5 kg + painohavikki 20%= 7,8 kg kypsaa lihaa
Lihan hinta/annos 1,48 €

KASTIKKEEN VALMISTAMINEN, KYPSA LIHA, 40 MINUUTTIA

6-7 pussia lihaa Lihojen esikuu- Kastikkeen Lihat pataan Kastikkeen
reikdvuokaan mennus hdyryssa évalmistus é kuumennus

kypsennysté vaille valmiiksi.

Kylmavalmistuksessa ruoka valmistetaan kokoa-
malla kylmat komponentit vuokaan ja lisaamalla
massan joukkoon kylmaliukoista suurustetta sisal-
tava kastike tai liemipohja. Taman jalkeen ruoka
laitetaan kylmioon odottamaan tarjoiluvaiheessa
tapahtuvaa kuumennusta.

Valmistustapa edistaa tyoturvallisuutta ja ergo-
nomiaa. Raaka-aineita ei tarvitse kasitella kuu-
mina ja kun ruoan komponentit kootaan kylmina
suoraan tarjoiluvuokiin, jaavat myos keittaminen
ja raskas patatiski pois.

Kuumennusta vaille valmiit ruoat sailyvat kylmas-
sa oikein s'aiilytettynéijopa 3 vuorokautta. Nain
tarjoiluvaiheessa ruokaa voit kuumentaa nopeasti

|in_jastoon myynnin mukaan_ja hallita samalla
ruokahavikkia.

Kylmavalmistustapa soveltuu lahes kaikenlaiseen
ruoanvalmistukseen cook-serve -menetelman ta-
paan. Ruokia voi maustaa monipuolisesti ja omaan
tyyliin soveltuen. Kun ruoka valmistetaan laaduk-
kaista raaka-aineista testattujen ruokaohjeiden
mukaisesti, on lopputulos aina tasalaatuinen.
Katso sivustoltamme kylmavalmistukseen sopivia
resepteja — saat kauttamme myos koulutusta!

Atria Murea irtopakasteet
— oiva tuotesarja
kylmavalmistukseen

Kylmé'valmistuksessa kriittista on |émp6ti|an hal-
linta. |rtopakastetui||a Murea-tuotteilla helpotat
valmistettavan ruokamassan |é'mp6ti|an hallintaa.

Atria Murea -tuotteet ovat mehukkaita ja ir-
tonaisia seka nayttavat painoaan runsaammilta

Ei kalvoja, rustoja tai sattumia, vain valmiiksi kyp-
saa, mureaa ja irtonaista lihaa ilman pakkauksessa
olevaa nestetta!

Tuoreena ja pakasteena myytavat tuotteet ovat
turvallinen ja havikiton ratkaisu - ne sopivat erin-
omaisesti niin buffet- kuin annosruokailuun. Atria
Murea on 100 % suomalaista lihaa!

HELPPO JA NOPEA

KYLMAVALMISTUS!

P
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MAtria G

TESTATUT
RUOKAOHJEET

Verkkosivuiltamme loydat yli 650 testattua herkullista ruokaohjetta niin arkeen kuin
Tyokaluja ajan ja rahan saastamiseen erilaisiin juhlahetkiin ja sesonkeihin. Ruokaohjeemme ovat helposti muokattavissa
oman asiakaskunnan mukaisesti niin annosten kokojen kuin maarienkin suhteen. Helppokayttoiset

tyb’kalut verkossa

Sisalto

Valmiit vitriinituotteet

Valmiiksi maustetut tuotteet Testatuilla ja toimivilla resepteilla:

Valmiit komponentit

www.atria.fi/foodservice

» Hallitset kustannuksia oikeilla raaka-ainevalinnoilla ja -maarilla
Valmiiksi viipaloidut kypsat tuotteet o Varmistat hygienisyyden
o Optimoit kypsennyksen ja kuumennuksen

Yhdesta on moneksi o Huolehdit tasaisesta laadusta

Valmiiksi kypsennetyt tuotteet
Tyovoima- ja raaka-ainelaskelmat
Esimerkkilaskelmat
Kylmavalmistus

Mestari Forsman -
parempaa valmisruokaa

Mestari Forsmanin
kustannustehokas |ounaskonsepti

Valmiiksi testatut ruokaohjeet

Helppokayttoiset tyokalut verkossa

Yhteystiedot
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VINKIT JA
RUOKAQHJEET
VERKOSSA

ATRIA.FI/FOODSERVICE

Foodservice

PL900, 60060 Atria
Vaihde puh. 020 472 8111

Foodservice -myynti
puh. 010 316 8712, 0800 198 500

www.atria.fi/foodservice

0 atriafoodservicesuomi

atriafoodservice_suomi
o Atria Foodservice
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