
















ソフトスチームのメリット

1.均一・安定した下処理済なので、調理時間が大幅に

短縮できます。

2.煮崩れせず、食感が楽しめます。

3.真空パックに入れて急速冷蔵/冷凍してあるので

長期保存ができて、生野菜と比べて量が減るため

輸送コストが軽減可能です。など、使い勝手が大変

よい食材です

■特徴■

・素材の良さをそのままいかす

・栄養素を残して加工

・野菜の旨みが引立つ

・固さは自由に加工

■用途■

・温野菜サラダ

・カレー用野菜キット

・煮物、炒め物、付合せ用

・マッシュでスィーツやアイス、ジュースの

原材料（ソフトスチーム加工した野菜を

粉砕しペースト状に加工）



お問合せ先

株式会社ヴェルデ

〒151-0063 東京都渋谷区富ヶ谷2-29-10-321

TEL：03-5465-2513    FAX：03-5465-2514

加藤みどり

E-mail：mkato@verde-net.co.jp

ソフトスチーム®1次加工をお受けします

ソフトスチーム®

１００℃以下（20℃～98℃）の飽和水蒸気に
よる低温スチームで、素材を壊さないように
素材ごとに温度と時間をコントロールして蒸
します。

ソフトスチーム®加工の魅力

沸騰させていないので、食材が持っている栄養素の損失が最小
限ですみ、食材の旨味成分をとじこめ、素材本来の自然な味を
引き出すことができ、甘味が増します。

こだわりのジュース、ジャム、アイスクリームの原料を作るの
に最適です。

安心安全な国産冷凍野菜・果実の加工をお手伝い致します。
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