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TRADISJONELL TILBEREDNING TRADISJONELL TILBEREDNING
[hata: 23072009

Prove ID: 20092313 1. Bland pulver og vaeske. Rer godt til alt er opplaest. 1. Bland pulver og veeske. Rer godt til alt er opplast. . .l-' .
2. Kok opp under omraring. 2. Kok opp under omrering. '
ANALYSERESULTATER 3. Tilsett lettstekt kjott i terninger/strimler og la det 3. Tilsett ra fisk i terninger og la det smakoke
smakoke 20 minutter. Rer av og til. 10 minutter. Rer forsiktig av og til.

Retter produsert 29/6-09, avkjelt og lagret pd 2-3°C tom 200709

5 . SOUS VIDE TILBEREDNING SOUS VIDE TILBEREDNING
Provemottak- 170709 Analyseperiode: 300708 - 230709

1. Bland pulver og vaeske. Rar godt til alt er opplast. 1. Bland pulver og vaeske. Ror godt til alt er opplast.
2069-29] 3-2 Matrett div.v/kjolelagring Tatt ut 007 04 P . 9 . 9 PP P . 9 . 9 PP
La grytebasisen svelle 5 minutter. Rar om. La grytebasisen svelle 5 minutter. Rar om.

Merking: Kaldron fiskegryte/varmebeh 30 min

. _ _— - 2. Ha strimlet/ternet ratt kjott i sous vide pose. 2. Hara fisk i terninger i sous vide pose. Hell gryte

Paramscier Moux! o 2 N . . « . N .

Aerobe mikroorganismer 30°C NMEL 8 82 i) ehulg (ml) Hell grytebasisen i posen og vakuumer. basisen i posen og vakuumer. Fordel fisken jevnt i -

Folif bakieric MMEL 44 10 cfu'g (ml . . . . . : ! . .

Staphyloooocus mureus i e el (i) Fordel kjgttet jevnt i posen. Kok i kombidamper/ posen. Kok i kombidamper/steamkijele, 30 minutter, N

Bacillus cereus NMKL 67 <100 clu/g (ml) steamkjele, 1 t. 20 min., 100 °C (ev. 2 timer, 85 °C). 100°C (ev. 45 minutter, 85°C). - ,

ostridium perfringens NMEKL 95 =10 clw'g (ml) s "
Salmonella leteen (VIDAS) Ikke pivist 25 g
- -

2009-2013-3 Matrett div.v/kjelelagring T 200709 Antall posj. Pulver Liter Liter Antall pos;j. Fisk Pulver Liter Liter
Merking: Kaldrart siroganofffvarmebeh. 45 min a300g vann flote a300g vann  creme fraiche

Paramster Metinde Reuultat Esihct 120 g (2 d) ' ' 669 (1,4d)

Aerobe mikroorganismer 30°C MMKL 26 LRI clw'g (ml}) 600 g (10 dl) ) ) 3309 (7 dl)

Koliforme bakterier NMEL 44 <10 cfw'g (ml) Hele boksen , , Hele boksen

Staphylococcus aurcus NMEL 66 = JiM) cfw'g (ml)

Bacillus ¢ereus NMEL 67 < 1y cfw'g (ml} -

Salmaonella Intern (VIDIAS) Ikke pavisi 25 ¢

Modifisert potetstivelse, tomat, lok, salt, sukker, paprika, potetstivelse, Modifisert potetstivelse, gulrot, salt, potetstivelse, sellerirot, aroma, fisk,
sjampinjong, aroma, hvetemel, farge (ammonisert karamell, paprika- maltodekstrin, vegetabilsk fett, skalldyr, spinat, ok, hvitlok, sitron,

Med vennlig hilsen ekstrakt), vegetabilsk fett, sennepsfra, krydder, hvitlok, syre (sitronsyre), gulrotekstrakt, vinpulver, gresslok, krydder, dill, sukker, farge (betakaroten).
' gjeerekstrakt.
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NZARINGSVERDIER Pr. 100 g Pr. porsjon (300 g) % GDA* (300g) NZARINGSVERDIER Pr. 100 g Pr. porsjon (300 g) % GDA* (300g)

Jorunn Rasch

Ingenipr mikrobiologh Energi 507 kJ 1521 kJ 18 % Energi 399 kJ 1196 kJ 14,3 %
(121 kceal (864 kcal)) (96 kcal (287 kcal)

Protein 10,09 30¢g 60 % Protein 789 239 47 %
Karbohydrat 4,39 139 4,8 % Karbohydrat 25¢9 749 2,8 %
- herav sukker 20g 6,09 6,7 % - herav sukker 0,69 1,89 2,0 %
Fett 71g 21g 30 % Fett 6,19 189 26,0 %
- herav mettet 4,19 129 62 % - herav mettet 369 119 54 %
Fiber 0,49 1,39 52 % Fiber 0,29 0,649 22 %

Vurdering av analyseresultat for prever analysert hos Labora AS med ID 2009-2913. Salt 069 1.99 31 % Salt 049 1,39 22 %

L Natrium 0,39 0,89 34 % J L Natrium 0,29 0,69 26 % )

Vurdering av analyseresultatene er gjOr’[ ut fra Mikl’ObiO|OgiSke retﬂiﬂ93|iﬂjer, 12.1 * Guideline Daily Amounts. Veiledende daglig inntak av energi og neeringsstoffer * Guideline Daily Amounts. Veiledende daglig inntak av energi og neeringsstoffer

Tabe” 1 . Mlkroblologlske kra\/ og retn|ngs||ner ta|verd|a|’ Og fotnotar Pr@vene er for en voksen person - mer info. www. foodservice.no for en voksen person - mer info. www.foodservice.no

analysert etter analyseparametere som er oppgitt i Mikrobiologiske retningsliner for

det aktuelle produktet. TORO Stroganoff Gryte multibasis TORO Lofoten Fiskegryte multibasis

2 spanna 12| 2 spanna 20|
EPD: 1 942 929 - ~ EPD: 1 943 067

L1 LAEA

melkefri melkefri  glutenfri

e &S9N Postboks 987 Sentrum
Rleber 5808 Bergen

~ Telefon: 800 30 980
food service www.foodservice.no

Prove ID: 2009-2913-2 provetype: Kaldrort fiskegryte/varmebehandlet 30 min.
Alle analyseresultatene ligger innenfor kravet i Mikrobiologiske retningsliner.

Prgve ID: 2009-2913-3 provetype: Kaldrort stroganoff/varmebehandlet 45 min.
Alle analyseresultatene ligger innenfor kravet i Mikrobiologiske retningsliner.

Jorunn Rasch
Ass. fagleder mikrobiologi
Bode 07.08.2009




To nye gryter tilpasset
sous vide produksjon

Enklere kan det ikke bli Multibasisene forenkler hverdagen

Grytebasisene er beregnet spesielt for
storkjokken hvor sous vide er en foretrukket
produksjonsmetode.

| korthet er dette prinsippet for TORO sine

to nye multibasis gryter.

Ror ut multibasisen kald, hell i sous vide posen,
tilsett ratt Kjott eller fisk og vakuumér. Varme-
behandles og avkjoles for mellomlagring pa kjal.

Du sparer mange arbeidsoperasjoner og det blir
ikke noe svinn i tilberedningen.

Multibasisene fra TORO er spesielt

tilpasset de nye produksjonsmetodene pa

det moderne kjokkenet der det ofte er en
kombinasjon mellom det tradisjonelle kjokkenet
0g sous vide produksjon.

Det gir god gkonomi, full fleksibilitet og et

bredt anvendelsesomrade.

Disse to smakfulle grytene passer like godt
til begge produksjonsmetodene.

TORO gryte multibasis - sous vide produksjon

Trinn for trinn...

BEDRE OGKONOMI FOR SLUTTBRUKER
- MINDRE SVINN
- MINDRE ARBEIDSKREVENDE

e Basisen rores kaldt og has i sous vide pose
o Ratt Kjott eller fisk i terninger tilsettes posen
e Forsegles og varmebehandles, rask nedkjaling
e Mellomlagring pa kjel, oppvarming og servering

TORO gryte multibasis - tradisjonell produksjon

o Kjott eller fisk skjeeres i terninger ; : : .
« Basisen rares ut kald og kokes opp Lite arbeidskrevende, rask og enkel tilberedning

e Lettstekt kjott tilsettes og kokes sammen Intet svinn, full kostnads- og ravarekontroll
med gryten Fleksibel i bruk

e Eller ra fisk i terninger tilsettes mot slutten Enkelt lagerhold
av koketiden Prisgunstig

Ingen steking av kjott/fisk
TORO gryte multibasis — produksjon i GN-form

o Ratt ternet kjott, fisk eller grannsaker has
i GN-form

e Basisen rores ut kald og helles over

e Stekes, gratineres eller dampes i ovn

Sous vide* - bedre skonomi og gkt matglede
Tilbered multibasisen etter anvisningen. Tilsett kjott eller fisk. Legg alle ingrediensene

Sous vide bevarer ingrediensenes neeringsinnhold La svelle i 5 minutter, og ha i sous vide posen. i posen og forsegl den. Bland rdvarene godt
og smak best mulig, noe som kommer gjestene i posen.

dine til gode. Sous vide tilbyr dessuten

Bevarer smak og konsistens
Alle vitaminer og neeringsstoffer bevares
Forlenger holdbarheten

Utsokt kvalitet

muligheten for betydelige kosthadsbesparelser
ved mindre svinn (gkt holdbarhet og fleksibilitet),
mindre arbeid og mer optimal utnyttelse av
arbeidskraft ved at produksjon styres til miere
hektiske perioder. . . -~
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* fransk for “under vakuum”.

Varmebehandl posen, avkjel raskt og sett pa Kjal. Posen varmes for servering.




