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Information vedrørende 

opvarmning af køle-vakuummad
for boenheder og cafeer

Emballagetyper:


Den plastemballage som maden leveres i er 2 forskellige typer:


Hvid eller sort: hedder C-pet, tåler temperaturer fra minus 40° + 200°.

Gennemsigtig: hedder A-pet, tåler temperaturer fra minus 40 ° til 65 °.


             (ingen opvarmning).Anvendes mest til kolde desserter og forretter.

Hott fill poser: (kraftige plastposer), tåler temperaturer op til 115 °

            Anvendes fortrinsvist til alle flydende retter.

Inden opvarmning.


Kontroller altid inden opvarmning, at bakkerne stadig er vakuumerede.


Dette kan I gøre ved at se om kanten af bakkerne er limet hele vejen rundt.

Termometer.


Det er nødvendigt, at hver afdeling har et digitaltermometer så temperaturen kan kontrolleres under opvarmningen.

Temperaturkontrol under og efter opvarmning:
Maden opvarmes til mindst 75 grader og højest 80 grader.

Brug altid digitaltermometer.

Håndtering af rester:

Madservice Kronjylland anbefaler ikke at genopvarme rester som en gang har været varmet.


Opvarm hellere mindre portioner ad gangen.
Er der problemer så kontakt Madservice Kronjylland på Tlf.: 8915-8652

Mulige opvarmningsmetoder.
Det er planen at nedennævnte metoder skal kombineres afhængigt af hvilket udstyr der er til rådighed de enkelte steder, samt hvordan menuen sammensætte.


Speciet vedr. hott-fill poser, se særskilt opvarmnings-og håndteringsmateriale.

1. Komfur.


Bruges som supplement eller i stedet for ovnopvarmning.

2. Varmluftovn.


(Anvendes en almindelig husholdningsovn uden varmluft må der kun være 1 lag ad gangen)


Før opvarmning er det MEGET vigtigt at ovnen ALTID er forvarmet.

Meget kølemad ind på en gang i en kold ovn vil påvirke opvarmningstiden.


Det er vigtigt at fordele maden sådan i ovnen, at der kan cirkulere luft mellem alle bakkerne.


Som start anbefales ca. 30 - 45 min. ved 140 grader.


Før opvarmning i ovn skal der prikkes hul i filmen.


Er det retter som f.eks. frikadeller, flæsk, stegt fisk eller lignende kan hele filmen med fordel fjernes, for at give en bedre stegeskorpe. 

      
Meget kompakte retter, f.eks. gryderetter skal have længere tid.



Følg instruktion i ovnens brugsanvisning.


.

3. Micro ovn, lille som til hjemmeboende.


Bruges fortrinsvis til enkeltportioner, f.eks. diæter.


Vedrørende opvarmningsmetode: se vedlagte bilag.

4. Micro ovn. Evt. Panasonic Stor model. (findes i nogle boenheder).

Husk stor portion tager længere tid at varme end lille portion.


Før opvarmning i ovn og mikroovn skal der prikkes hul i filmen.

Ved flydende retter i bakker, omrøres der nogle gange under opvarmning.

            
Varm hellere for kort tid, og giv så hellere lidt extra tid hvis det ikke er varmt nok.


Lav evt. selv jeres egen liste med tider og temperaturer på de forskellige retter.

Følg instruktion i brugsanvisningen. 

	Eksempel på "hjemmelavet" opvarmningsskema fra en boenhed.
	

	
	
	
	
	
	
	

	Produkt
	Kold ovn
	Varm ovn 
	Ovnens 
temperatur
	Stegetid
	Kerne-
temperatur
	Bemærkninger

	Rå svinekam
	Ja
	 
	175°
	ca. 2 timer
	85°
	Hviler 10 min.

	Færdigstegte flæskesvær
	 
	Grill
	250°
	ca. 10 min.
	 
	 

	Kalkungryde
	Ja
	 
	175°
	ca. 45 min.
	75°
	 

	Skinkefarsbrød- tilberedt
	ja
	 
	175°
	ca. 70 min.
	75°
	 

	Sejfilet
	Ja
	 
	175°
	ca. 40 min.
	75°
	 

	Kogt torsk i hvidvin
	Ja
	 
	175°
	ca. 65 min.
	75°
	 

	Fiskeret fra Skagen
	Ja
	 
	175°
	ca. 45 min.
	75°
	 

	Paprikakoteletter
	Ja
	 
	175°
	ca. 50 min.
	75°
	 

	Porreterrine
	Ja
	 
	175°
	ca. 70 min.
	75°
	 

	Fiskefrikadeller
	Ja
	 
	175°
	ca. 20 min.
	75°
	 

	Grønkålssuppe
	Ja
	 
	175°
	ca. 60 min.
	75°
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 


OPVARMNING AF KØLEVAKUUMMAD.

Eksempler fra modtagekøkkener.
	RETTENS NAVN.
	OPVARMNINGS-TID.
	OVN(damp)

TEMPERATUR.
	BEMÆRKNINGER.

	Kartofler.
	25 – 30 min.
	98 – 100 C
	

	Kartofler stuvede
	ca. 90 min.
	120 C
	

	Alm. sovs.
	35 – 45 min.
	120 C
	Med film.

	Porreterrine
	
	
	

	Gratin / runde
	ca. 30 min.
	160 C
	Uden film

	Stg. Fiskefilet
	10 min.

10 min. 
	100 C

160 C stegepro.
	Med film

Udenfilm

	Kogt rå torsk
	20 min.
	100 C
	Uden film, væde og låg

	Frikadeller
	30 – 40 min.
	120 C

evt. stegepro. 

170 C
	Evt. uden film de sidste 5 min.

	Paneret flæsk
	30 min.
	100 – 120 C

stegepro. 170 C
	De sidste 5 –10 min uden film.

	Andebryst
	45 min.
	120 C
	Med film.

	1/1 kyllinglår (stor)
	45 min.
	120 C
	Med film.

	Flæskesvær
	10 min.
	220 C stegepro.
	I bradepande m. bagepapir.

	Revelsben.
	60 – 70 min.
	120 C
	Med film.

	”Kompakte” stuvninger
	45 – 1 time 15 min
	120 C
	Med film.

	Okse – Stroganoff.
	1 time – 1 time 15 min.
	120 C.
	Med film.

	Irsk stuvning.
	1 time 30 min.
	120 C
	Med film.

	Gryderetter m. svinekød.
	45 min – 1 time.
	120 C
	Med film.

	Benløse fugle / bankekød.
	1 time – 1 time 30 min.
	120 C
	Med film.

	Bøf i løgsovs.
	1 time – 1 time 15 min.
	120 C
	Med film.

	Kogt steg i skiver (tynde skiver, kam, hamb., okse/kalv).
	25 – 30 min.
	100 – 120 C
	Med film.

	Steg i skiver (tykke skiver, rullesteg, tykkam).
	40 – 45 min.
	100 – 120 C
	Med film.



	Lever i sovs.
	1 time – 1 time 15 min.
	120 C
	Med film.

	Gule ærter
	1 time 15 min.
	120 C
	Med film.

	Færdigstegte flæskesvær
	Ca. 10 min
	Grill 250 C
	Uden film

	Pæretærte / æbletærte.
	6 min.
	100 – 120 C
	Med film.

	Choko-orange kage.
	6 min.
	100 – 120 C
	Med film.

	Mælkemad små bakker, 4 portioner.
	30 – 40 min.
	120 C
	Med film.

	Mælkemad store bakker, 8 portioner.
	40 – 60 min.
	120 C
	Med film.

	Grøntsagssupper
	30 – 45 min.
	120 C
	Med film.

	Klar suppe m. boller.
	25 – 30 min.
	98 – 100 C
	Med film.

	Pandekager 

(foldet).
	5 – 10 min.

5 – 10 min.
	100 C

170 C stegepro.
	Med film.

Uden film.

	Enkelt portioner
	30 min.
	120 C
	Med film.

i konvektionsovn.

	
	
	
	

	
	
	
	


TEMPERATUREN KONTROLERES ALTID EFTER CA. 20 – 30 MIN.
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Opvarmning i lille mikroovn.
· Anbring maden i bakken på en tallerken.

· Prik 3-4 huller i filmen.

· Sæt tallerknen i mikroovnen.

· Sæt programvælgeren på 750-850 w.

· Ved alm. portion, 450g. sættes uret på 3½-4½ min.

· Ved lille portion, 350g. sættes uret på 2½-3 min.

· Ved for/efterret sættes uret på ca 2 min. 

· dog pandekager, æbleskiver og vafler kun 1 min .

· Dessertkage/tærte bliver lækker hvis den lunes ca. 20 sekunder.

· Ovnen startes.

· Tag retten ud - lad den hvile ½-1 min. 

· Træk filmen af og omrør i sovs og flydende retter.
· Anret maden på en tallerken.
Opvarmning i ovn.

Varmluftovn indstilles på 125°

Almindelig ovn indstilles på 140°

· Varm ovnen op.

· Prik hul i filmen.

· Hovedretter varmes ca. 30-35 min.

· For/efterretter varmes ca. 20 min.

· Tag retten ud - lad den hvile ½-1 min. 

· Træk filmen af og omrør i sovs og flydende retter.
· Anret maden på en tallerken.
God appetit.......
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