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Sous Vide betyder
i vakuum vilket éir
ingenting. Och
exakt detta ir vi
specialister pa!

Idén att tillaga vakuumpackade ravaror i vattenbad pa
lag temperatur utvecklades i Frankrike pa 1970-talet
— en teknik som vi sedan dess har foérfinat. Som trygg
leverantor av mort, lagtempat kott har vi i ndra fyra
decennier forvaltat ett hogt fortroende bland landets
professionella kockar. Fordelar som saftigt kott med
hog och jamn kvalitet och klassiska kottdetaljer med
bra varmhallningsférmdga har gjort oss till marknads-

ledare inom sous vide.

Vara nojda kunder aterfinns bland lunchrestauranger,
hotell & konferens, event & catering, café, a la carte-
restauranger samt inom offentlig sektor. Férdelar man

ser:

Inget steksvinn, ldtt att kalkylera
Smakrikt och mort

Jamn kvalitet

Ldng hdllbarhet

Vv WV WV VvV Vv

Tidsbesparande och mer tid for kreativitet

Pa sid 18 och framat presenterar vi stolt hela vart

sortiment.

SOUS VIDE

Spiinnande premiumnyhet

Signature Sous Vide ar for dig som vill servera trendiga
detaljer med mer naturlig smak och textur och med
sparsam kryddsittning. Ett helt nytt sortiment for
kreativ matlagning och ritter att sitta din signatur
pa. Fyra nya utvalda produkter att uppticka! Alla
med fantastisk smak och hog andel kétt — tillagade pa
ett dnnu renare och enklare sitt, utan tillsatt vitska.
Later det intressant? I denna produktfolder sitter vi
lite extra fokus pa var nyhet och énskar en inspirerande

lasning! >>>
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NYHET FRAN LITHELLS

SOUS VIDE

Sous Vide ar kott tillagat i vakuum, det vill saga ingenting — nagot
vi sarskilt tagit fasta pa i Signature: vart premiumsortiment och
senaste nyhet inom sous vide. Har finns ingenting annat an
saftigt, mort kott med naturliga smaker och ingenting som en

driven kock inte vill ha.

Vi tillfér ingenting annat an ett perfekt tillagat
stycke kott att jobba med. Som eftertraktad Pluma,
trendig Pork Brisket, lattrokta Shortribs av kalv

och absolut premium Kotlettrad. Ovrig magi

overlamnar vi till proffsen. Till dig som lagar mat!

I Lithells Signature Sous Vide finns darfoér ingenting som
onodiga tillsatser; bara forhojd kottsmak & textur utan tillsatt
vitska. Sparsam kryddning men ingenting som stor kottets
naturliga saft, kraft och din kalkyleringtrygghet. Ingenting
som begransar dig som ar ute efter trendiga kottdetaljer och

vill kunna sitta din signatur pa ritterna.

Fem foérdelar med Signature Sous Vide

Trendiga produkter
Utvalda detaljer med kotthalt pd minst 97 %
Ingen tillsatt vitska - kottet behdller sin unika textur och smak

Renare ingrediensforteckning

Vv WV V YV Vv

Naturell kryddning lamnar spelrum till kockens artisteri
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ROTLETTRAD
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ART. NR.

254920

En premiumkotlett utan tillsatt vitska vilket ger en hog kétthalt
pa 98%. Kotlettradens rena ingredienslista ger kottet en tydligare
textur och renare kottsmak och den ar varsamt kryddad med salt,
peppar samt farinsocker for fin stekyta. Ursprungsland pa kottet ar
Finland.



ART. NR.

254166

Revbensstek eller shortribs, en efterfrigad detalj med mort,
ljust kalvkott med 99% kotthalt. Langsamt tillagade for att ge ett
saftigt och smakrikt resultat. Littrokta i rokskap och varsamt
kryddad med salt, peppar samt farinsocker for fin stek-
yta. Vara Signature Shortribs innehaller ingen tillsatt vitska
vilket gor att kottet bibehaller sin naturliga smak och textur.

Kottets ursprung ar Sverige och Tyskland.
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192798

Ett benfritt revbenspjill av gris och en premium-produkt

med tydligare kottsmak och kéttextur, helt utan tillsatt vitska.
Kottet ar varsamt kryddat med salt och peppar. Kotthalten ar

97 % och kéttet kommer uteslutande fran Sverige.

i\




255992

En sedan linge uppskattad delikatess i det spanska koket, en saftig

och mor fjaderformad detalj fran grisens framdel. Detaljen sitter som
ett lock ovanpa karrén och kotletten. Pluma kallas ocksa i dagligt
tal for kotlettkappa. Ingen vitska ar tillsatt vilket ger var Pluma
Signature naturlig smak och textur. Kottet ar varsamt kryddat med
salt och peppar; det ar saftigt och med en marmorering som ger
mycket smak pa grillen. Pluman har en kétthalt pa 98% och kéttet

kommer uteslutande fran Sverige.



DENNIS SAWSTROM

Tva géanger deltagare i Arets kock och bakgrund som
kékschef pé saval restaurang I'Ecurie i Falkenberg som
restaurang Akvarell i Tylésand. Praktiserat pa restaurang
Bagatell i Oslo samt arbetat pad legendariska restaurang
Daniel i New York. Driver Kreativ Mat i Halmstad, dar han
lagar avsmakningsmenyer tillsammans med géaster i deras hem.

2016  Arets Sous Vide-kock
2015  Arets Kock Semifinal " (

2013  Arets Kock 2:a chansen




Halmstadsonen Dennis Sawstrém ar en mangsidig och dventyrslysten kock som
inte nojer sig med nagot annat dn hdgsta kvalitet. Nar han lagar mat hemma hos
folk tar han ofta med sig sin egen sous vide-maskin, da med fisk som specialitet.
Nar det géller kott ger han Signature Sous Vide tummen upp efter att ha fatt
testa de nya produkterna.

o
— Pluman ar en himla rolig styckningsdetalj att
I I V jobba med och som jag definitivt rekommenderar
till storre restauranger. Detaljen dr dessutom ny

for mig vilket jag, som alskar att upptacka nytt,
gar igang pa.

Sin nya bekantskap behandlar Dennis girna lite
rustikt.

— Pluman har naturlig smak och ar perfekt att
kryddas upp efter din smak. Jag gor girna en glaze
av nedkokt kycklingbuljong med vin som jag

e h a g penslar in kottet med och sen in i ugnen.

NYA OCH GAMLA FAVORITER

Signatures kotlettrad ger han efter sin provlagning
omdomet “Saftig, precis som man vill ha den”
— och sous vide som teknik tycker han ar

outstanding:

' IWM, Storsta aha-upplevelser med
an’wT l , Signature ar att det inte ar
ROTLETTRAD nagra tillsatser och ingen tillsatt

—LIKA BRA vatska. De ar saftiga anda!”
VARM SOM RALL

—Det ger enravarasomar saftig och god. Exempelvis
ar Lithells oxbringa sous vide en gammal favorit,
den ar i varldsklass och lika bra som om jag gjort
den sjilv. Dessutom spar du tid och tid ar jatte-
viktigt i ett kok, dar det ar valdigt manga moment
som madste utforas pa utsatt tid. Tiden jag sparar
pa att anvanda sous vide lagger jag pa att istallet

briljera med sas och tillbehor.

RENHET SKANKER
TROVARDIGHET

Saftig sous vide utan tillsatser ar det allra basta

En felbehandlad kotlettrad kan bli torr
men Lithells sous vide &r fantastisk.

Krydda upp den som du vill, exempelvis

med en god glaze och sen in i ugnen med Signature menar Dennis.
en stund pad ldg viarme och servera — Att se en ren innehallsforteckning ar fantastiskt
ljummen, trancherad, ihop med varma och ar en trend som hir for att stanna. For mig

rostade gronsaker. Den gér sig &ven personligen 4r det en forutsittning for att jag
bra som kallskuret da jag skivar den . L . . B
. . ska sitta min signatur pa ritten. For det kravs en
jattetunt och steker i en kryddblandning

med sting. Jattegott! riktigt bra ravara for att komma langt!
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Daniel Pembert har lagat Nobelmiddag, vunnit Kock VM-guld och deltagit tva

ganger i Arets kock. Han &r en av Sveriges mest meriterade kockar — och som

vinnare av Arets Sous Vide-kock 2015 dger han dessutom stor kunskap och

erfarenhet av lagtempat kott.

Arlig mat
varar langst.

— Nya sortimentet Signature Sous Vide ger stora

mojligheter for en bred malgrupp proffs att ut-

veckla arlig matlagning med naturliga smaker.

Vid valet av gronsaker liter Daniel Pembert garna
sdsongens smaker styra.

—Nar det galler kott sa brinner jag for rena smaker!
Signature Sous Vide kidnnetecknas av en arlig,
naturlig kottsmak. Du kanner det redan pa lukten

nir du 6ppnar forpackningen.

REDO ATT FORADLAS
Signature Sous Vide dr spannande kottdetaljer
tillagade i vacuumpase —ilag temperatur och under

en langre tid helt UTAN tillsatt vatska.

Donidh Vi ipsol

MANGSIDIG

SIGNATURE PLUMA

En lattarbetad produkt som smakar ratt.
Jag grillar den gérna hart — den ar andé

saftig inuti.

Du kan helgrilla eller skdara upp i bitar
eller varfér inte ugnsbaka den i sin pase

och sen skéra ner.

,’ Det ar en produkt jag
kan sta for! Sen ar det

helt upp till mig att satta
min touch: krydda, glacera
och vilja tillagningsmetod.
Sous Vide Signature ger mig
utrymme att lagga energi pa
tillbehoren!”

— Fordelen for mig ar att jag sjalv slipper foradla
ravaran men far samma arlighet som om jag
gjort grundarbetet sjilv. Dessutom dr koéttet mort

och fint.

RATT I STORT OCH SMATT

Sous Vide ar redan tillagat kott sa den vikt man
koper kommer utan steksvinn vilket gor det
enklare att planera, menar Daniel.

—Nar jag lagar mat for stora bankettmiddagar ar sous
vide ovarderligt. Och for a la carte-ritter 4r mojlig-
heterna obegransade. Signature Sous Vide ar rent
kott vilket ar forutsattningen for mig for att kunna

servera drliga produkter.




DANIEL PEMBERT

Driver eget inom mat, event och catering,
Pembert & Gustafsson, samt ar kreativ ledare
féor Malmoé massrestauranger.

Arets kock semifinal Sista chansen
Arets Sous Vide-kock

VM-guld i Luxemburg med Skane Kulinar

Finalist Arets Sous Vide-kock

Nobelmiddagen

Arets foretagsrestaurang

Arets Kock Semifinal
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PRODUKTER

FLASKKOTT

255992 Pluma, Signature
Griskott (pluma) (98 %), salt, svartpeppar. Mangd sky: ca 20%

Vikt/kartong: ca 5,5 kg Kylvara, 0 - 4°C

254920 Kotlettrad, Signature

Griskott* (kotlettrad) (98 %), salt, farinsocker, svartpeppar. “Fott, uppfétt och

slaktat i Finland. Mingd sky: ca 5 %

Vikt/kartong: ca 9 kg

Kylvara, O - 4°C

492728 Pork Brisket Signature

Griskott (97 %) (benfritt revbensspjill), salt, svartpeppar.
Mingd sky: ca 13 %

Vikt/kartong: ca 6 kg Kylvara, 0 - 4°C



568584 Flaskbog rimmad med sky
Griskott (79%) (bog), vatten, salt, druvsocker,
glukossirap, stabiliseringsmedel (E407, E451), socker,
antioxidationsmedel (E301), konserveringsmedel (E250).
Mingd sky: ca 32 %

Vikt/kartong: ca7,5kg Kylvara, 0 - 4°C

651844 Flaskfilé persilje-
och vitléksmarinerad, skivad

Flaskfil¢, vatten, rapsolja, salt, vitvinsvinager,
vitlok, kryddor och kryddextrakt (svartpeppar),
druvsocker, l6karom (arom, maltodextrin
(potatis)), kapris, persilja. Kottmangd: 86 %

Vikt/kartong: ca 8 kg Djupfryst -18°C eller kallare

144543 Flaskfilé naturell med sky
Flaskfilé, vatten, salt, glukossirap, druvsocker, kryddor
och kryddextrakt (svartpeppar), lokarom (arom,
maltodextrin (potatis)).

Ko6ttmangd: 89 %. Mangd sky: ca 10 - 15 %

Vikt/kartong: ca 5,5kg Kylvara, 0 - 4°C

867416 Flaskfilé naturell, skivad
Flaskfilé, vatten, salt, glukossirap,
druvsocker, kryddor och kyddextrakt
(svartpeppar), 16karom (arom, maltodextrin
(potatis)). Kéttmangd: 93 %

Vikt/kartong: ca 8 kg Djupfryst, -18°C eller kallare

589655 Flaskfilé med Ridderheims pomamore,

basilika och parmesan, skivad

Flaskfilé (65 %), pomamore (27 %) (tomater (41%), rapsolja, basilika (11 %), olivolja, vitlok,
solrosolja, parmesanost (2 %) (MJOLK, lpe), salt, vitvinsviniger, citronsaft, antioxidationsmedel
(E300), konserveringsmedel (E200, E211), vatten, koksalt, kryddor och kryddextrakt (svartpeppar),
glukossirap, druvsocker, lokarom (arom, maltodextrin). Kéttmangd: 65 %

Vikt/kartong: ca 4 kg Djupfryst -18°C eller kallare

145151 Flasklagg med sky

Griskétt, vatten, salt, druvsocker, antioxidationsmedel
(E301) och konserveringsmedel (E250).
Kottmangd: 92 %. Miangd sky 15-20 %

Vikt/kartong: ca7,5kg Kylvara, 0 - 4°C

145128 Kamben (loin ribs)

Kamben fran gris (96 %), salt, kryddor och értkryddor
(chili, ingeféra, koriander, paprika, peppar, spis-
kummin, vitlok, oregano, timjan), farinsocker,

socker, druvsocker, 16k, tomat, kryddextrakt

(peppar, paprika), arom, antioxidationsmedel

(E330). Kottmangd: 96 %

Vikt/kartong: ca 5,5kg Kylvara, 0 - 4°C

144568 Kotlettrad med sky

Kotlettrad av gris, vatten, salt, glukossirap, druvsocker,
kryddor och kryddextrakt (svartpeppar), lokarom
(arom, maltodextrin (potatis)).

Kottmangd: 89 %. Miangd sky: ca 12 %

Vikt/kartong: ca 9 kg Kylvara, 0 - 4°C




613562 Kotlettrad, skivad 236315 Kotlettrad, skivad, ekologisk

Kotlettrad av gris, vatten, salt, glukossirap, druvsocker, =~ Griskott® (benfri kotlettrad) (90 %), vatten, salt, socker”, svartpeppar™.
kryddor och kryddextrakt (svartpeppar), lokarom * Ekologiska ingredienser fran jordbruk inom/utanfor EU.

(arom, maltodextrin (potatis)).

Kottméngd: 90 % Vikt/kartong:ca 5 kg Djupfryst, -18°C eller kallare

Vikt/kartong: ca 5 kg Djupfryst, -18°C eller kallare

624163 Skinkstek, skivad 480699 Ortagardsstek med sky
Skinkfransyska, vatten, salt, glukossirap, druvsocker, kryddor Skinkfransyska (90 %), vatten, salt, kryddor och

och kryddextrakt (svartpeppar), lokarom (arom, maltodextrin (potatis)). ortkryddor (paprika, peppar, vitlok, koriander,

Till 100 g fardig vara har anvants 104 g kott. lagerblad, rosmarin, timjan, basilika, kyndel, oregano,

persilja), 16k, socker, kryddextrakt (paprika),

Vikt/k : ,2kg Djupfi -18°C eller kall
ikt/kartong: ca 3,2kg  Djupfryst-18°C eller kallare surhetsreglerande medel (E330). Mangd sky ca 20-25 %

Vikt/kartong: ca7,5kg Kylvara, 0 - 4°C

435156 Ortagardsstek, skivad
Skinkfransyska (90 %), vatten, salt, kryddor och
ortkryddor (paprika, peppar, vitlok, koriander,
lagerblad, rosmarin, timjan, basilika, kyndel, oregano,
persilja), 16k, socker, kryddextrakt (paprika),
surhetsreglerande medel (E330).

Vikt/kartong: ca 5,7 kg Djupfryst -18°C eller kallare




PRODUKTER

NOTKOTT

Yithells

’

SOUS VIDE

254466 Lattrokta Shortribs av kalv, Signature

Kalvspjall (99 %), salt, svartpeppar, farinsocker, rokarom.
Mingd sky: ca 12 %

Vikt/kartong: ca 4,8 kg Kylvara, 0 - 4°C




108969 Hogrevskidrna med sky 171918 No6tstek med sky 616094 Notstek, skivad

Notkott (hogrevskarna) (89 %), vatten, salt, Notfransyska, vatten, salt, glukossirap, Notfransyska, vatten, salt, glukossirap, druvsocker,
glukossirap, druvsocker, svartpeppar, arom druvsocker, kryddor och kryddextrakt kryddor och kryddextrakt (svartpeppar), lokarom
(arom, maltodextrin, salt), svartpepparextrakt. (svartpeppar), 16karom (arom, maltodextrin). (arom, maltodextrin).

Mingd sky: ca 20 %. Kottmangd: 89 % Mangd sky ca: 17-22 % Till 100 g fardig vara har anvints 100 g nétkott.
Vikt/kartong: ca 5 kg Kylvara, O - 4°C Vikt/kartong: ca 8 kg Kylvara, 0 - 4°C Vikt/kartong: ca 6 kg Djupfryst, -18°C eller kallare

145169 Oxbringa, rimmad, med sky 613554 Oxbringa, rimmad, skivad 216614 Oxfilé med sky

Notkott (bringa) (79 %), vatten, salt, druvsocker, Notkott (bringa), vatten, salt, druvsocker, Oxfil¢, vatten, salt, glukossirap, druvsocker,
glukossirap, stabiliseringsmedel (E407, E451), glukossirap, stabiliseringsmedel (E407, E451), kryddor och kryddextrakt (svartpeppar),
antioxidationsmedel (E301), konserveringsmedel antioxidationsmedel (E301), konserveringsmedel (E250). lokarom (arom, maltodextrin).

(E250). Till 100 g fardig vara har anvints 115 g nétbringa. Kottméngd: 89 %. Mangd sky: 10 - 14 %

Mingd sky: ca 32 % Bestillningsvara minimum 500 kg.

Vikt/kartong: ca ca 7,5 kg Djupfryst, -18°C eller kallare
Vikt/kartong: ca 8 kg Kylvara, O - 4°C Vikt/kartong: ca10 kg  Djupfryst, -18°C eller kallare

208579 Porterstek med sky

Notkott (margpipa), vatten, farinsocker, salt, porter
(KORN), buljongpulver (salt, 10k, tomat, druvsocker,
farinsocker, pepparextrakt, antioxidationsmedel (E330),
timjan), glukossirap, kryddor (vitlok, timjan, svartpeppar),
lokarom (arom, maltodextrin), druvsocker,
svartvinbarskoncentrat, smalt socker, ginarom.
Kéttmangd: 85 %. Mangd sky: 25 - 30 %

Vikt/kartong: ca 8 kg Kylvara, O - 4°C




624171 Porterstek, skivad

Notkott (margpipa), vatten, farinsocker, salt, porter (KORN), buljongpulver (salt, 16k, tomat,
druvsocker, farinsocker, pepparextrakt, antioxidationsmedel (E330), timjan) glukossirap,
kryddor (vitlok, timjan, svartpeppar), lokarom (arom, maltodextrin), druvsocker,
svartvinbarskoncentrat, smalt socker, ginarom.

Till 100g fardig vara har anvints 104 g kott.

Vikt/kartong:ca 2,8 kg  Djupfryst, -18°C eller kallare

589481 Pulled beef - riven oxbringa med bbqg-sas 063206 Rostbiff med sky

Nétbringa (69 %), glaze (socker, tomatpure, vatten, svart sirap, ananasjuice, rékarom av hickory, Notkott (89 %) (margpipa), vatten, salt, jastextrakt,
modifierad majsstarkelse, tamarindjuice, rodvinsvinager, attika, salt, SELLERI, svartpeppar, maltodextrin, svartpeppar.

vitlok, 16k, spiskummin, chipotle chilipeppar, syra (E330), stabiliseringsmedel (E415), Kottmangd: 89 %. Mangd sky: ca 10-15 %

konserveringsmedel (E202, E211), vatten, salt, glukossirap. Vikt/kartong: ca 8 kg Kylvara, 0 - 4°C TS

Vikt/kartong: ca 6 kg Djupfryst, -18°C eller kallare

028985 Rostbiff skivad 568576 Ryggbiff
Notkott (margpipa) (96 %), salt, jastextrakt, maltodextrin, Ryggbiff av not, vatten, salt, glukossirap, druvsocker, kryddor och
svartpeppar, stabiliseringsmedel (E451). kryddextrakt (svartpeppar) lokarom (arom, maltodextrin (potatis)).

Kottmangd: 90 % Mangd sky: 12 - 14 %

Vikt/kartong: ca 8 k Djupfryst, -18°C eller kall > o
: artong: ca®ke Juptrys eflerkallare Bestdllningsvara, minimum 500 kg.

Vikt/kartong: ca12kg  Djupfryst, -18°C eller kallare




Norrland:

Norra Svealand, norra Stockholm:
Ostra Svealand, sédra Stockholm:

Viastra Svealand:

Vasta Gotaland, Géteborg:
Ostra Gétaland:

Skéne, Halland:

Joérgen Blomdahl
Lars Myckelberg
Robert Fors
Jahn Bergqvist
Magnus Bruce
Peter Andersson
Stefan Anderson

070-67377 00
070-283 86 06
070-643 43 40
070-593 27 47
070-514 62 42
070-67132 63
070- 675 98 84

ATRIA

Good food — better mood.

Tel: 010-482 30 00 | www.atriafoodservice.se

KONTAKTA VARA SALJARE FOR
ETT BRA PROVA-PA-ERBJUDANDE:

jorgen.blomdahl@atria.com
lars.myckelberg@atria.com
robert.fors@atria.com
jahn.bergqvist@atria.com
magnus.bruce@atria.com
peter.andersson@atria.com
stefan.anderson@atria.com



