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Sous-vide technol(')gia a konyhéban

A sous-vide (vakuum alatti, alacsony hémérsékleten térténé hékezelés) az egyik legstabilabb
és legjobban kontrollalhaté konyhatechnoldégia a professziondlis vendéglatasban.
Lényege, hogy az alapanyagot vdkuumcsomagolva, pontosan bedllitott hémérsékleten,
hosszabb ideig készitik el, igy az étel nem szdrad ki, megdrzi természetes szaftossagdat,
allagat és izét. A technolbégia kuldndsen jol mukédik hasokndl, ahol a kollagén lebomlésa
és az egyenletes hdkezelés eredményeként omlds, mégis szaftos végeredmény szuletik.

A sous-vide legnagyobb elénye a kiszdmithatésdg és az allandd mindség. Nincs tdlsutés,
nincs veszteség a nem megfelelé hdkezelésbdl, igy minden adag ugyanazt a mindséget
hozza - fuggetlenul a mdszaktdl vagy a személyzettdl.

A technolbégia jelentés id6- és munkaer6-megtakaritdst is biztosit. Az elbkészitett,
sous-vide termékekkel lerévidul a konyhai folyamat: a séfnek mar csak
regenerdlni, kérgesiteni vagy tdlaini kell. Ez gyorsabb szervizt, jobb kapacitds-
kihaszndlast és kisebb hibalehetéséget jelent. Emellett a termékek jol tervezhetdek,
porciézhatdak, igy csodkken az alapanyag-veszteség és javul a koéltséghatékonysdag.

A sous-vide tovdbbi elénye, hogy sokoldaldan felhaszndlhaté: fine dining tdlaldsban
éppugy megdllja a helyét, mint bisztr6, street food vagy bufé jellegt kindlatban.
A készre hoékezelt husok gyorsan beillesztheték kulénbdéz8 koncepcidkba Ilegyen
sz6 tanyéros ételrdl, szendvicsrél vagy akdr nagy volumenu kdzétkeztetésrol.

Osszességében a sous-vide technolégia a modern konyhdk egyik alapmegolddsa: prémium
mindséget, stabil mukdédést és hatékonyabb konyhai folyamatokat biztosit, pontosan azt,
amire a HoReCa partnereknek ma sztkséguk van.
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Miert ajanljuk?

A Kukta Gold sous-vide hasokkal a konyha nem kockdztat, hanem stabilan teljesit. Ezek
a termékek olyan alapanyagok, amelyekkel egyszerre lehet prémium mindséget hozni
és gyorsitani a mukédést.

1. Allandé mindség, minden adagban
A szarvasnyak, marha oldalas, pulled beef, malac csdszdar, csuldk és pecsenyeka-
csa mind kontrollalt kéralmények kézott készilnek. Nincs tulkészités, nincs szérds
— a vendég mindig ugyanazt az éiményt kapja.

2. Idétsporol a konyhan
A hossz(Q, 6rdkig tartd hékezelés mar megtdrtént. A konyhdn csak regeneraini, pi-
ritani, talalni kell. Ez kalédnésen jOl jon csucsidében vagy munkaeréhidny mellett.

3. Kevesebb veszteség, jobb kalkulacio
Nincs tisztitasi veszteség, nincs zsugorodds miatti bizonytalansag. Pontosan por-
ciézhat?, jol tervezhetd — igy a food cost is kézben marad.

4. Sokoldalifelhasznalas
Ugyanaz az alapanyag tébb koncepcidban is mukddik:
- pulled beef: burger, szendvics, taco
- marha oldalas és csuldk: tdnyéros fogds, street food
- pecsenyekacsa: bisztrd, prémium menu
- szarvasnyak: szezondlis, fine dining ajanlat

Valodi BBQ élmény tartositoszer, izfokozo vagy egyéb adalékanyag nél-
kal.

Egyeduldll, innovativ hibrid technoldgia (BBQ & sous-vide), amelynek sordn a BBQ
rubbal fUszerezett hdsok el8szér hagyomdanyos modon, PIT BOX szekrény szmdkerekben
készllnek. A sutés dél-amerikai fehér télgy faszénen és eurbpai vords tolgy fustoldfa
felhnaszndlasaval térténik, 4-7 6rdn keresztul. Ez adja meg a termék jellegzetes BBQ ka-
rakterét: a smoke ringet, az édeskésen fUstoés izt és illatot, valamint a mély, természetes
szint.

Ezt kdvetéen a hUsok vikuumcsomagolva, statikus sous-vide kddakban kapnak kimé-
letes hékezelést, amig el nem érik a kivant, szaftos és omlds dllagot. Fontos hangsu-
lyozni, hogy ez valdban faszénen és flstoléfaval készult BBQ termék, nem pedig folyé-
kony fusttel, kizdrolag sous-vide eljarassal eldédllitott ,BBQ jellegl” megoldds.

Prémium végeredmeény, egyszerti kivitelezéssel

A sous-vide technoldgia kihozza a hUsok természetes izét és dllagat. A konyhdn mar
csak a karaktert kell hozzdadni: kérgesités, szosz, kdret.



1 . Pecsenyekacsa

A kacsahuUs érzékeny alapanyag: kénnyen kiszarad, ha nem jél készul. Sous-vide

technolégidval a hds szaftos marad, a bdr pedig a konyhdn ropogésra pirithato.

Miért j6 a konyhan:
- biztos szaftossdg, nincs tulsutés
- gyors befejezés, idedlis szervizhez
- prémium megjelenés, magasabb kosdarérték

- fél pecsenyekacsa: kénnyen standardizélhaté adag

Felhasznalas:

azsiai fogdsok, bisztré ajanlatok, szezondlis menuk.

ekacsa padthgqi tésztaval wok zéldségekkel




2 Pulled beef
" (natar és BBQ)

A pulled beef az egyik legsokoldalUbb street food alapanyag, de klasszikusan hosszu
6rakig készul. Sous-vide formdaban azonnal haszndlhatd, egyenletesen omlds és szaf-

tos.

Miért j6 a konyhan:
- azonnal adagolhatd, nincs elékészités
- gyors szerviz, minimdlis hibalehetéség
- j6l fiszerezhetd, kénnyen varialhatd
- kivaléan tarthaté melegen minéségromlas nélkul

- faszénen és fustoléfaval készitve a valdédi BBQ éiményért

Felhasznalas:

burger, szendvics, taco, wrap, télas ételek; egy alapanyag, tébb fogds.

BBQ Pulled beef szepa Vi




3 BBQ Angus
*marha oldalas

A marha oldalas tipikusan az a has, ami lassu sutéssel vagy fustéléssel adja ki magat,
viszont ez id6- és kapacitdsigényes. Sous-vide valtozatban a his egyenletesen omiés,

szaftos és kénnyen kezelhetd.

Miért j6 a konyhan:
- nincs tobb 6rds sutés, el6készitve érkezik
- egységes dllag, nem szarad ki
- j6l porciézhatd, kiszadmithatb kihozatal
- gyors regeneradlds, idedlis pérgds szervizhez

- faszénen és fustoléfaval készitve a valdédi BBQ éiményért

Felhasznalas:

bisztré fogdsok, BBQ jellegl kindlat, street food (pl. loaded talak).




4. Malac hatso
csulok

A csUl6k az egyik legkedveltebb alapanyag. Sous-vide technolégidval alapbdl szaf-
tos-omlds a hus beldl, igy mér csak a végeredményre kell koncentrdini, hogy egy

ropogods bér réteget kapjunk.

Miért j6 a konyhan:
- nincs hossz( fézés/sutés
- stabil minéség, nincs talkészités
- j6l regenerdlhatd, akar elére tervezhetd

- nagy adagokndl is kiszdmithatd mikédés

Felhasznalas:

klasszikus csUlkos ételek, streetfood kinalatba.

Malac csulék bajor kaposztaval piritott burgonydaval és barconmorzsaval




5 . Csaszarhus

A cs@szarhis az egyik legkedveltebb azsiai alapanyag, amely akkor j6, ha puha,
szaftos, de a bdre roppands, ezt klasszikusan nehéz jol idéziteni. Sous-vide alapndl a

has mar tokéletesen elkészitett, a konyhdn csak a kérgesités marad.

Miért j6 a konyhan:
- biztosan omlés belsé, nincs kiszaradas
- csak rapiritas kell, gyors talalés
- j6l porciézhatd, egységes szeletek

- kevesebb selejt, jobb kihozatal

Felhasznalas:
bisztré fogdsok, streetfood (pl. bao, szendvics), klasszikus magyar ételek modern

kivitelben.

aszarhds fusgot burgonyapdurével téltétt tocsnival sdlt romai salataval




6. Szarvasnyak

A szarvasnyak egy klasszikusan iddigényes, nehezen kontrollalhaté alapanyag, amit
sous-vide technolégidval stabilan lehet hozni. A hosszUl, alacsony hémérséklet
hékezelésnek készénhetéen a has omlds, mégis szaftos, nem szarad ki és megérzi

karakteres, vad izét.

Miért j6 a konyhan:
- prémium alapanyag, magasabb arfekvési fogasokhoz
- nincs tébboras eldkészités és felligyelet
- stabil minéség, nincs talkészités kockézata

- kénnyen regenerdlhatg, jol szeletelhetd

Felhasznalas:

fine dining tdnyéros fogasok, szezondlis ajanlatok, vadételek egyszerlbb kivitelezés-

sel.
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