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Das SousVide-Verfahren

Seit vielen Jahren ist das SousVide-Verfahren in der Spitzengastronomie eine
sehr beliebte und sicher die spektakularste Methode, um Lebensmittel mit der
jeweils richtigen Temperatur gradgenau zu garen.

Es handelt sich um ein “Niedertemperatur-Vakuum-Garverfahren”. Dazu wird
das Gargut in einem Vakuumbeutel eingeschweit, aus dem zuvor mithilfe ei-
ner Vakuumpumpe die Luft herausgesogen wurde. Dieser Luftentzug ist na-
mensgebend, der Begriff “SousVide” steht im franzdsischen fiur “vakuumver-
packt”.

Gleich ob Fisch oder Fleisch, Gemise, Obst oder Getreideprodukte: fiir jedes
Nahrungsmittel gibt es ideale Temperaturen. Wohlgeschmack, volles Aroma
und perfekte Textur sind nur bei Erreichung exakter Produkttemperaturen
moglich. SousVide-Garung zielt genau darauf ab.

Natirlich erfordert die Methode ein gewisses Umdenken bei bisher gewohnten
Arbeitsablaufen. Sie kdnnen aber vollig unbesorgt sein, den dieses Umdenken
flhrt in die richtige Richtung: zu einer verbesserten Organisation in der Kiiche,
zu jederzeit perfekten Ergebnissen (mit Geling-Garantie) und 6ffnet die Tir zu
einer Koch-Performance, wie sie von den Profis schon lange geschatzt wird.

SousVide ist mehr als nur eine neue Garmethode, es handelt sich um eine epo-
chale Entwicklung, die jederzeit Ergebnisse in bisher nicht gekannter Perfektion
hervorbringt und dabei die Zubereitung auch noch vereinfacht.

Die Vorteile:

+»» Perfekte Ergebnisse durch gradgenaues Garen

+»» Der Vakuumbeutel schiitzt das Gargut vor dem direkten Kontakt mit
Wasser oder heiller Luft. Nichts kann austrocknen, nichts kann abgewa-
schen werden. Samtliche Aromen bleiben vollumfanglich erhalten und es
entfaltet sich innerhalb des Vakuumbeutels eine sanfte Marinierwirkung,
Aromen heben und verstarken sich gegenseitig

¢ Durch die relative niedrige Zubereitungstemperatur sind die Garverluste

aullerst gering. Ein Rindersteak verliert im SousVide-Verfahren weniger
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als 5% seines Gewichtes, bei konventioneller Zubereitung waren es ca
25%. Es ist nicht nur der geringere Garverlust, der hier dem Produkt zu-
gute kommt, sondern alle Lebensmittel bleiben dadurch natirlich safti-
ger, zarter und wohlschmeckender

Die Methode entspannt die oftmals stressigen Momente, in denen fir
einen Teller bspw. Fleisch, Gemise, Kartoffeln und Sol3e gleichzeitig heild
und gleichzeitig gar sein sollen. Aufgrund der sehr niedrigen Zuberei-
tungstemperaturen kann nichts Gbergaren, eine Uberschreitung der ein-
gestellten Gardauer ist somit vollig unproblematisch

Die verpackten Lebensmittel sind bereits bei der Lagerung vor Oxidation
und Fremdgerilichen geschitzt. Gleichzeitig sind sie grundsatzlich langer
im Kuhlschrank haltbar und kénnen, sofern sich das Lebensmittel dazu
eignet, problemlos mitsamt dem Beutel eingefroren werden.
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