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kuchnia
ROSLINNA

ODKRYJ ROSLINNE DANIA, Z KTORYMI TRAFISZ

g ah] , | IRAT ZAINTERESOWANIE KONSUMENTOW ZAMIENNIKAMI MIESA
W GUSTA MIESOZERCOW | ROSLINOZERCOW

ROSNIE W ZAWROTNYM TEMPIE!

Polki i Polacy s gotowi na kuchnie roglinng. Zmieniaja swoje zwyczaje zardwno w domu, jak i w restauracii. Jedza ) Polek i Polakdw sigga po dania 0 )
roslinnie, ograniczajg migso .Iub. nabiat, podda!a sig trepdom - wiaszcza tym zwazapym Z dbam'em 0 swoje.zdro'wm. w 100% roélinne regmamie,
To doskonata szansa dla Ciehiel Restauracyjne, cateringowe czy hotelowe menu nie potrzebuje radykalnej zmiany R i A3

CO najmniej raz W miesigeu. A '

— wystarczy kilka ciekawych propozycji dari, parg Swietnych produktdw i... odrobina Twojej kreatywnosci w taczeniu

i doprawianiu apetycznych i smakowitych propozycii. A jest 0 co i 0 kogo walczyc! Trend roslinny rosnie w Sitg i zostanie o —" e o
z nami na dtuzej. Warto sie do niego przygotowac. zamowien na wynos to dania Wegetar|ansk|e

Czym jest kuchnia roslinna?

Kuchnia roslinna to styl gotowania i konsumpcji, ktory bazuje na produktach pochodzenia roslinnego. Nie wyklucza spozycia
miesa i jest pojeciem roznigeym sig od weganizmu czy wegetarianizmu. Nie 0znacza rwniez poczatku korica przemystu
miesnego! Roslinne gotowanie to szansa, dzigki ktdrej otworzysz sig na gosci, ktdrzy w coraz wigkszym stopniu oczekujg
i wymagaja zielonych propozycji w menu - ze wzgledu na zdrowie, klimat, kwestie etyczne czy... mode.

0d czego zaczac?

Od Swietnych produktow. Warzyw, owocdw, przypraw, ale takze od rozwigzan, kidre sprawia, ze roslinne gotowanie
bedzie proste, szybkie, a takze rentowne, co obecnie jest nie lada wyzwaniem dla naszej branzy. Jestesmy przekonani, ze
dzigki naszym przepisom, a takze pomystom, inspiracjom i propozycjom produktowym stworzysz doskonate dania, ktdre
zasmakuja zaréwno gosciom na digtach roslinnych, jak i fleksitarianom i mito$nikom migsa. Kuchnia roslinna nikogo nie
wyklucza, a odpowiednio skomponowane dania zadowolg nawet najbardziej wymagajacych gosci.

V4

JEDEN Z NAJWIEKSZYCH TRENDOW OSTATNICH LAT

Smaczne dania roslinne w Twoim wydaniu!

Pokazemy Ci, jak w prosty sposdb wykorzystaé sktadniki, ktdre juz masz w swojej kuchni, aby przygotowac dania kolorowe,
atrakcyjnie prezentujace sie na talerzach oraz jak doprawiac je w sposdb, kidry zachwyci kazdego, nawet migsozerce.
A to wszystko bez zbednych rewolucji w Twojej kuchni i w organizacii pracy Twojego zespotu! Korzystaj z naszego portoflio
roslinnych produktéw, serwuj jedno danie dla wszystkich gosci i zachwycaj kazdego! Po prostu.
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KUCHNIA ROSLINNA

KUCHNIA ROSLINNA ROSNIE W SILE! CO | KOMU PODAC?

Ograniczenie spozycia migsa wsrod jego mitosnikéw to Swiatowy trend, Twdj lokal odwiedzaja goscie o roznych preferencjach zywieniowych. Czasami

ktdry coraz mocniej widoczny jest rawniez w Polsce. trudno potapac sie w gaszczu sktadnikow, ktorych dana osoba oczekuje na
swoim talerzu. W ponizszej tabeli prezentujemy wykaz sktadnikéw, ktdre s,
nie sg lub sporadycznie s3 spozywane przez poszczegolne grupy.

o )] 0 (2) 0 &)
I / 0 2 / o - 3 / o X BECIONALNIE MIESO  RYBY  JAA  MLEKO/NABIAL  MIOD
. Az oy DOZWOLONY | | | |

badanych Polakdw uwaza, ze odpowiednio badanych uwaza, ze najsilniejsza Przedstawicieli pokolenia Zet uwaza, ze to, FLEKSTARIANIZM 0
skomponowana dieta roslinna moze motywacjg przy przejsciu na diete co jedza, wptywa na Srodowisko WEGANIZM X
dostarczy¢ tych samych sktadnikow wegariska jest zdrowie WEGETARIANIZM

co dieta zawierajaca migso i nabiat
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THE VEGETARIAN BUTCHER
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REI.NE SMAKURBRCOPARTE
NARRODUKTACH POCHODZENIA

- ROSLINNEGO!

W The Vegetarian Butcher™ prawdziwe klasyczne wyroby migsne zastapilismy przepysz-
nymi produktami opartymi na sktadnikach roslinnych! Smak i tekstura naszych produktow
sprawiaj, Ze ulegajg im nawet najbardziej zatwardziali migsozercy, a szeroki asortyment
pozwala odpowiedzie¢ na kazde gusta.

The Vegetarian Butcher™ jest dzis firmg o $wiatowym zasiggu, ktdéra powstata w 2010
roku w wyniku doswiadczenia, kunsztu i specjalistycznej wiedzy. Marka opracowata
oparte na produktach roslinnych aternatywy dla miesa, ktdre dzi§ mozna znalez¢ zaréwno
w supermarkecie, jak i w kartach dar wielu topowych restauracji. Produkty The Vegetarian
Butcher™ zostaty stworzone we wspotpracy z Szefami kuchni i s3 odg do prawdziwego migsa.
Zgodnie z naszg misjg, zostaty wyprodukowane przez wielbicieli migsa dla wielbicieli miesa.

_-—
NUGGETS -

v we  JAK BURQER SUPREME
M The Vegetarian Butcher Jak Burger Supreme
(Raw No Beef Burger) 2,26 kg
pizskg Egijl
Qéo\u\sb/.,,og
T me Vs JAK NUQGETSY

The Vegetarian Butcher Jak Nuggetsy
(No Chicken Nuggets) 1,75 kg

eo"o\N‘EDN/"(y
[ 2 e JAK KURCZAK
Pl The Vegetarian Butcher Jak Kurczak
1 ‘ (No Chicken Chunks) 1,75 kg
;_\.'rskgv- ; 2
I JAK MIELONE
The Vegetarian Butcher Jak Mielone
= (No Mince) 2 kg
T JAK KLOPSIKI
| = & H The Vegetarian Butcher Jak Klopsiki
. (No Meatballs) 2 kg
-

y
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D)

S

JAK KNRCZAK

o WEGAW

worne® | W CHRNPIACE) PANIERCE

The Vegetarian Butcher Jak Kurczak

o4l w Chrupigcej Panierce
(Crispy No Chicken Burger) 1,8 kg

- Soczysty burger - oda do weganiskiego, Swiadome-

go stylu zycia.

- Kusi pysznym smakiem migsa i niesamowitym

aromatem.

- Przyciaga i inspiruje  wszystkich mitosnikdw

klasycznych burgercw!

- Jak Nuggetsy w chrupigcej panierce, zupetnie jak

zkurczaka, ale w 100% wegariskie.

- Sktadniki pochodzenia roslinnego, ziota i przypra-

wy, ktérych aromat zachwyci kazdego konesera
drobiu.

- Smakosze w kazdym wieku nie bedg mogli wyjs¢

7 podziwu!

- 100% weganiskie kawatki, jak te z kurczaka.
- Taka sama rdznorodnos¢ zastosowania jak w przy-

padku klasycznych kawatkdw drobiu.

+ |dealne do dan duszonych w sosach, do dan z woka,

satatek lub wrapow.

+ Innowacyjne i przepyszne!

« Zupetnie jak mielone, ale w 100% wegariskie.
- Iwarta tekstura i rewelacyjny smak, ktorego poszu-

kuja mitosnicy migsa.

+ Idealne do sos6éw, makaronu oraz potrawek lub jako

farsz do wrapdw i cukinii.

- Soczysty zamiennik migsa mielonego - hezmigsna

przyjemnos¢ w najlepszym wydaniul!

- Weganiskie klopsiki na bazie soi, do typowych dan

kuchni wtoskiej i polskiej.

- Podawaj je z makaronem i sosem pomidorowym

[ub kremowym.

- Sprawdzg sie jako samodzielne przekaski typu

tapas.

- Wegariski, panierowany burger, oddajacy smak

i teksture migsa drobiowego, dodatkowo wzhogacony
o witaming B12i zelazo.

- Najlepszy wybdr, gdy chcesz zastapic lub ograniczy¢

migso w Twojej kuchni oraz urozmaicic menu
0pozycje wegariskie.

- Jak Kurczaka w Chrupigcej Panierce mozesz piec,

przygotowac we frytkownicy badz na patelni.
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

SKLADNIKI WYKONANIE

Olej 0,070 e Na oleju zasmaz pokrojone w kostke ziemniaki
Ziemmiaki 0,350 kg i por tak, aby zachowaly jasny kolor.
Por, biada czgs¢ 0,250 kg e Podlej wodg, dodaj zupe szparagowq i gotuj na
Woda 2,2001 wolnym ogniu, a2 warzywa zmigkng.
Zupa krem ze szparagéw Knorr 0,180 kg o Zupe zmiksuj na gladki krem, dodaj Smietane.
Smietana roslinna 0,100 e Calos¢ dopraw do smaku solg, cukrem i sokiem
S6l, cukier Do smaku 2 cytryny.
Sok z cytryny Do smaku

PODANIE:
PO . e Podawaj z grzankami, kleksem ze Smietany i esencjq

pd koperkowq oraz ulubionymi ziotams lub sezonowo

Esencja koperkowa Do smaku - 2 kawalkami szparagow.

Koperek swiezy 0,030 kg
Olej 2 pestek winogron 0,070 1

ZUPA KREM ZE SZPARAGOW KNORR
Masa netto: 1,05 kg

Z€ Szparagow
Spargeju krémzupa
S &l

riub

Wykwintna zupa o wyrazistym smaku i gtadkiej, kremowej
konsystencji. Zapewnia mozliwos¢ cieszenia sig szlachet-
nym smakiem biatych szparagdw przez caty rok, niezalez-
nie od sezonu. Znakomita jako baza lub przyprawa do zup
i innych dari z dodatkiem szparagdw. Produkt bez dodatku
glutaminianu sodu, bez konserwantdw, bez sztucznych
barwnikdw. Odpowiedni dla wegan i wegetarian.
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SKLADNIKI

GAZPACHO:
Polparicca di Pomodoro
Knorr Professional
Woda

Razowy chleb
Primerba bazyliowa
Knorr Professional
Ocet winny czerwony
Oliwa z oliwek
Czosnek, roztarty z solg
Sok z limonki

Cukier

Pieprz czarny mielony
Chili mielone

Sl

1,800 kg
0,200 [
0,100 kg

0,020 kg
0,0301
0,100 [
0,010 kg
0,020
0,020 kg
0,001 kg
0,001 kg
Do smaku

O~ SKEADNIKI NA: @ 0ZAS PRZYGOTOWANIA:
10 PORCII . 20min.
N/,

DODATKT: : ,

Oliwki czarne 0,050 kg
Ogdrki zielone 0,100 kg
Seler naciowy (obrany z widkien) 0,050 kg
Cebula czerwona 0,050 kg
Szczypiorek 0,005 kg
Grzanki Knorr 0,100 kg

WYKONANIE

i 2miksuj.

o Dodaj Primerbg, przyprawy i pozostale skiadniki. Calos¢
dokladnie wymieszaj v62gq.

e Dopraw do smaku.

e Polowe oliwy pozostaw do skropienia przy serwowaniu.

DODATKI:

szczypiorek posiekaj. Catos¢ wymieszaj.

e Gazpacho nalezy mocno schlodzic. Podawaj ukiadajgc
na wierzch pokrojone warzywa skropione oliwg.

e Opcjonalnie mozna do smaku dodaé kminu rzymskiego
i posypac swiezq kolendrg.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

PRIMERBA BAZYLIOWA KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania potraw, kidrej podstawe
stanowi $wieza bazylia konserwowana w olejach roslinnych z sola.
Zapewnia bogaty, skoncentrowany smak i aromat $wiezej bazylii przez caty
rok. Polecana do wszelkich dan gorgcych

(zup, sos6w, ryb i owocdw morza, mies,

warzyw, makaronow) i zimnych (safa-

tek, dipow, soséw vinaigrette, sktadnik

marynat i farszy). Produkt bezglute-

nowy, bez laktozy, bez konserwantéw

i bez sztucznych barwnikdw. Produkt od-

powiedni dla wegan i wegetarian.
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

SKLADNIKI WYKONANIE

Mix sadat 0,500 kg o Mix salat przeldz do miski, wymieszaj z pokrojonymi
Pomidorki koktajlowe, mix 0,200 kg pomidorkami i ogdrkiem.
Ogdrek zielony 0,200 kg e Na grillowej patelni, przesmarowanej olejem, usmaz
Jak Kurczak (No Chicken Chunks) kawalki ,,Jak Kurczaka”. Nastepnie przeldz na
The Vegetarian Butcher 0,500 kg recznik papierowy i odstaw do wystygniecia.
Awokado, pokrojone 0,300 kg e Salate z warzywami przetoz na gleboki talerz
i udekoruj grillowanym ,,Jak Kurczakiem” oraz

SOSIDO BALATRE o = 0 Sosh pokrojonym w kostkg awokado.
Olej 0,070 1
Sos satatkowy Ogrodowy Knorr 0,035 kg SOS DO SALATKI:
Zimna woda 0,3001 o Wszystkie skiadniki sosu (opricz oleju) zmiksuj
Natka pietruszki, posiekana 0,015 kg blenderem. Przelej do miski i dodaj olej, mieszaj do
Koperek, posiekany 0,015 kg polgczenia.
Sok z cytryny 0,010
Sol, Pieprz czarny mielony Do smaku PODANIE:

e Calos¢ polej sosem i udekoruj ulubionymi ziolami.

7

SALATKA

SOS SAtATKOWY OGRODOWY KNORR
Masa netto: 0,5 kg
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Sos safatkowy ogrodowy Knorr dzigki swojej sprawdzongj
recepturze, klasycznemu smakowi, uniwersalnosci i tatwosci
uzycia, moze hy¢ wykorzystany jako klasyczny sos vinaigret-
te lub jako baza do Twoich autorskich sosdw satatkowych.
Zachowuje Swiezy, apetyczny wyglad i nie rozwarstwia
sig. Znakomicie komponuje si¢ ze wszystkimi rodzajami
satat. Sos ogrodowy Sprawdzi sie rowniez jako przypra-
wa do suréwek, warzyw i ryb. Produkt bez konserwantow
i bez barwnikdw.
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Ratatouille Knorr Professional 1,200 kg PUREE ZIOLOV e Ratatouille przecedz przez sito.
Szalotka 0,200 kg Szezypiorek e Szalotke i kapary posiekaj w drobng kostke.
Kapary marynowane (po odcieku) 0,150 kg Bazylia o Skladniki przetdz do miski, dodaj oliwg, koncentrat Klasyczne danie kuchni $rodziemnomorskiej, w sktad ktérego wehodza muin.:
Oliwa z oliwek 0,0301 Woda mineralna pomidorowy i dopraw do smaku. cukinia, baktazan, papryka, i cebula z do-
Concentrato di pomodori Sal o Skladniki puree zmiksuj i przeced? przez sito o drobnych datkiem oleju, delikatnych przypraw i ziot.
Knorr Professional 0,200 kg oczkach. Produkowane we Wtoszech, z wtoskich
Pieprz mlotkowany Do smaku PODANIE: warzyw. Moze stanowi¢ warzywny doda-
Sdl, platki Do smaku Rukola PODANIE: tek do dari gtownych, samodzielne danie
Wegariska alternatywa sera o Na talerz naldéz puree ziolowe. Uderz energicznie w puree wegariskie lub sktadnik dan jednogarnko-
dojrzewajgcego twardego yzeczkq tworzqc ,,kleksa”.
o Tatar wyporcjuj, catos¢ udekoruj rukolq i wegarnskq
alternatywq sera dojrzewajgcego twardego lub ziolami.

RATATOUILLE MIESZANKA WARZYWNA KNORR
masa netto: 2,5 kg
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wych i zup.

Produkt bezglutenowy, bez konserwan-
tow, sztucznych barwnikéw i bez dodatku
glutaminianu sodu. Produkt odpowiedni
dla wegan i wegetarian.
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

SKLADNIKI WYKONANIE

Kapusta biala 0,700 kg e Kapuste poszatkuj i przeloz do miski, skrop sokiem
Kapusta czerwona 0,700 kg z cytryny i lekko podus rekq.

Sok z cytryny 0,020 kg o Nastepnie dodaj startq marchew, majonez, posiekang
Marchew 0,100 kg pietruszke 1 dopraw do smaku.

Majonez weganiski Hellmann’s 0,300 kg o, Jak Nuggetsy” i frytki stekowe usmaz w glebokim
Pietruszka ielona 0,015 kg Huszczu, a nastgpnie odsqez na reczniku papierowym.
Sal, cukier Do smaku

Jak Nuggetsy (No Chicken Nuggets) PODANIE:

The Vegetarian Butcher 70 szt. o Podawaj z ulubionym sosem.

Frytki stekowe 2,000 kg
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JAK NUGGETSY”
THE VEGETARIAN BUTCHER
Masa netto: 1,75 kg

>-
72
-
LU
O
O
-
Z
-
<
v
Z
g
O
=

Jak Nuggetsy The Vegetarian Butcher - zupetnie jak

7 kurczaka, w chrupigcej panierce, ale w 100% wegariskie

- na hazie soi z witaming B12 i zelazem. Polecane do wra-

pow, kanapek, przekasek, znakomite w towarzystwie frytek.

Jak Nuggetsy od The Vegetarian Butcher to najlepszy wybdr, e S
gdy cheesz zastapic lub ograniczy¢ migso w Twojej kuchni.

Mozna je przygotowac w piekarniku lub usmazyc.

Bez dodatku glutaminianu sodu, bez konserwantéw™, bez

sztucznych barwnikow. Produkt odpowiedni dla wegan

i wegetarian.

—

*Produkty mrozone nie wymagajg dodatkowego konserwowania.
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SKLADNIKI

Brokuly

Marchew

Bok choy

Grzyby shitake

Kielki fasoli mung
Groszek cukrowy

(0)/4}

Sos sojowy

Jak Klopsiki (No Meatballs)
The Vegetarian Butcher
RyZ jasminowy

O~ SKEADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
___/ 10PORCII /A

Cukier brgzowy
Slodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr
Sok z cytryny

Imbir, pokrojony w julienne

PODANIE:
Szezypiorek
Sezam bialy
Sl Do smaku

WYKONANIE

o Warzywa obierz, pokrdj w dowolny ksztadt i podsmaz
na oleju. Dopraw do smaku sosem sojowym.
o Jak Klopsiki podgrzewaj w ugotowanej wezesniej glazurze
do momentu az bedq gorqce, a sos gesty.
o Konsystencje sosu mozesz regulowac dodajgc wodg
w trakcie gotowania sosu.
e Przygotuj ry2 i uoz go na talerzu wraz z warywami
i klopsikami.

PODANIE:

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

JAKKLOPSIKI”
THE VEGETARIAN BUTCHER
Masa netto: 2 kg

Jak Klopsiki The Vegetarian Butcher to weganskie klopsiki na bazie soi, od-
dajace smak i teksture migsa zwierzecego. Idealne do typowych dan kuchni
wtoskiej i polskiej. Sprawdzg sig z makaronem, sosem pomidorowym czy
kremowym lub w formie samo-

dzielnych przekasek typu tapas.

Weganiskie klopsiki to roslinne

,mieso” w 100% petne smaku,

na bazie soi, z witaming B12 i ze-

lazem. Bez dodatku glutaminianu

sodu, bez konserwantow®, bez

sztucznych barwnikow. Produkt

odpowiedni dla wegetarian.

*Produkty mrozone nie wymagajg dodatkowego konserwowania.
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

SKLADNIKI WYKONANIE

Ziemniaki 0,400 kg o Ziemniaki upiecz w piecu i pokrdj.
Cebula 0,150 kg e Na polowie oleju podsmaz pokrojong cebule,
Pieczarki 0,300 kg pieczarki, marchew i czosnek, dodaj koncentrat
Marchew 0,200 kg pomidorowy.

208nek 0,020 kg e Podlej winem i zredukuj. Wlej wode, dodaj sos
Concentrato di pomodoro (koncentrat pieczeniowy, tymianek, estragon i gotuj.
pomidorowy) Knorr Professional 0,040 kg o Jak kurczaka podsmaz na pozostatym oleju, dodaj
Olej 0,100 do sosu razem z Peperonatq, cebulkq periowq,
Wino czerwone 0,300 groszkiem cukrowym i upieczonymi ziemniakami.
Woda 1,000 e Zagotuj i dopraw do smaku.
Knorr 1-2-3 Sos pieczeniowy 0,080 kg e Podawaj ze smazong zielonq pietruszkq.
Tymianek suszony 0,002 kg
Estragon Swiegy 0,002 kg
Jak Kurczak (No Chicken Chuunks)
The Vegetarian Butcher 0,600 kg
Peperonata Pokrojona kolorowa papryka
Knorr Professional 0,200 kg
Cebulka perfowa 0,100 kg
Groszek cukrowy 0,100 kg
Sl 0,003 kg
Pieprz czarny mielony 0,002 kg
Pietruszka zielona 0,020 kg

PO BURGUNDZKU

»

ROSLINNY KURCZAK

JAK KURCZAK”
THE VEGETARIAN BUTCHER
Masa netto: 1,75 kg

Jak Kurczak The Vegetarian Butcher to w 100% wegan-
skie kawatki, jak te z kurczaka - oddajg smak i teksturg
migsa drobiowego. |dealny do dari duszonych w sosach, dari v ;
2 woka, satatek i wrapow. Dla uzyskania efektu chrupiacej P = B e ~9
skdrki, podsmazaj go na patelni lub w gtebokim ttuszczu. per- .
Roslinne kawatki Jak Kurczak od The Vegetarian Butcher NOCHICREN g
to najlepszy wybdr, gdy chcesz zastapic lub ograniczyé
migso w Twojej kuchni.

Produkt bez dodatku glutaminianu sodu, bez konserwantow?,
bez sztucznych barwnikéw. Produkt odpowiedni dla wegan
i wegetarian.

*Produkty mrozone nie wymagajg dodatkowego konserwowania.
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kuchnia
ROSLINNA

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!
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O~ SKEADNIKI NA: N CZAS PRZYGOTOWANIA:
SKEADNIKI & oo €D o WYKONANIE
MAJONEZ WEGANSKI HELLMANN'S

FARSZ DO SPRING ROLLS: : FARSZ DO SPRING ROLLS: Masa netto: 2 |

Mloda kapusta, poszatkowana 0,400 kg Majonez Hellmann’s Wegariski o Kapuste przelej wrzqcq wodq i zahartuj, odsqcz i przeldé2

Marchew 0,200 kg Esencja cytrusowa Knorr Professional na reczniki papierowe.

Cebula dymka, biaka i zielona czgs¢ 0,150 kg Cukier o Wszystkie warzywa pokrdj w cienkie julienne. Majonez weganski Hellmann's to alternatywa dla tradycyjnego majonezu. |de-
Papryka czerwona, oczyszczona 0,200 kg Kurkuma o Nastepnie polqcz 2 pozostatymi skladnikami farszu, alnie podkresli smak dafi kuchni

Cukinia 0,200 kg dopraw i wymieszaj. roslinnej. Ma kremowa, gladkg kon- g

Tajska bazylia 0,020 kg o . .
Imbir, starty na tarce 0,040 kg systencjg i jest uniwersalny w uzy-

Kielki fasoli mung 0,100 kg o Wszystkie skladniki sosu dokladnie wymieszaj, odstaw ciu - idealny do burgerdw, kanapek,
Sezam, przyrumieniony 0,020 kg na kilkanascie minut i ponownie wymieszaj. safatek i suréwek. Majonez wegariski
Sambal Manis Pikantny sos Hellmann’s to gwarancja stabilnosci
2 chilii sojq Knorr Professional 01501 ZWIJANIE SPRING ROLLS: > e i wytrawnego smaku. Produkt bez-
Sol . . : Do smaku . Kwa.d,mt ciasta rotoz w ]iormze karf),, natéz far.sz i ciasno olutenowy, odpowiedni dla wegan
Platy ciasta na spring rolls, mroZone 30 sztuk zawin rogi do Srodka. Koticowq czgs¢ posmaruj zawiesing , , ,
2 maki i preyklej. i wegetarian. Bez dodatku glutami-

e Smaz na fryturze. nianu sodu i bez konserwantow.

Podanie
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ROSLINNA
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O~ SKEADNIKI NA:
___/ 10PORCII

SKLADNIKI

Kasza jaglana
Woda 1,000 [
Sl Do smaku
Olej 0,0401
Cebula, mala kostka 0,100 kg
zosnek, drobno posiekany 0,015 kg
Marchew, mala kostka 0,250 kg
Cukinia, mala kostka 0,200 kg
Pomodori Secchi (pomidory suszone)
Knorr Professional 0,100 kg
Esencja bulionu warzywnego
Knorr Professional 0,050 1
Natka pietruszki, posiekana 0,015 kg
Pieprz czarny mielony 0,001 kg
Sl Do smaku
Kapusta mioda 1,500 kg
(30 Ilisci)

SOS:
Olej
Cebula, drobna kostka
zosnek, drobno posiekany
Woda
Pomodori Pelati Knorr Professional
— Pomidory w calosci bez skorki
Oregano
Sl
Pieprz czarny mielony

POMODORI PELATI KNORR PROFESSIONAL
— POMIDORY W CAtOSCI BEZ SKORKI
Masa netto: 2,5 kg

Pomidory produkowane we Wtoszech, ktdre s uprawiane
w sposb zréwnowazony. Do produkcii jednego opakowa-
nia uzyto okoto 3,1 kg Swiezych pomidordw dojrzewajgcych
w storicu i zbieranych w Szczycie sezonu, co zapewnia
stodki smak. Caty pomidor umozliwia szerokie zastoso-
wanie: do pokrojenia w dowolny sposab lub faszerowania.
Doskonate do wszelkich dan z uzyciem pomidordw,
serwowanych zardwno na ciepto, jak i na zimno. Produkt
bezglutenowy, bez dodatku glutaminianu sodu, bez konser-
wantow, bez sztucznych barwnikow. Odpowiedni dla wegan
i wegetarian.

@ CZAS PRZYGOTOWANIA:
- 50 min.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

NADZIENIE DO GOLABKOW:

o Kasze zalej wrzqtkiem, lekko 0sdl i gotuj okolo 15
minut. Wymieszaj widelcem kuchennym i wysyp na
blache GN/norme.

o Cebule zeszklij z czosnkiem, dodaj marchew i krétko
zasmazaj. Nastepnie dodaj cukinie, pomidory
suszone i Esencje bulionu warzywnego. Calos¢ krdtko
asmazaj.

e Przygotowane warzywa dodaj do kaszy. Dodaj natke
pietruszki i catosé wymieszaj. Dopraw do smaku.

o Wytnij glab z kapusty i paruj w piecu konwekcyjnym
zdejmujqc liscie.

FORMOWANIE:

© Roz6z liscie sparzonef kapusty, zetnij grubq czes¢
oraz delikatnie posyp solq i pieprzem.

e Naidz okolo 60 graméw nadzienia i zawin.

o W GN/normie ui6z golqbki, zalej do polowy bulionem,
przykryj i wstaw do pieca. Ustaw pieczenie na okolo
30 minut w temperaturze 160°C.

SOS:

o Cebule zeszklij z czosnkiem i wlej wode. Gotuj na
wolnym ogniu pod przykryciem okolo 10 minut.

o Nastegpnie dodaj Pomodori Pelati w calosci - nie
miksuj ich. Dodaj oregano i gotuj na wolnym ogniu
okolo 10 minut. Sos dopraw do smaku.

PODANIE:
e Golqbki podawaj na przygotowanym sosie.
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ehni : 2~ SKLADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
uchnia N 7 10 PORCII /50 min.
ROSLINNA _ .

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

SKLADNIKI WYKONANIE

, WYWAR:

Woda e Do garnka z wodq przeléz wszystkie skladniki
Esencja bulionu warzywnego wywary, dodaj polowe sosu sojowego Ketjap Manis
Knorr Professional i gotuj na wolnym ogniu przez kilkanascie minut,
Grzyby shitake (suszone) doprawiajqc do smaku.

Marchew, stupki DODATKI:

Imbir, plastry o Makaron gotuj okolo 3-4 minuty, przeced? i zahartuj.
Gwiazdki anyzu 3 o Kawalki ,,Jak Kurczaka” krotko karmelizuj na drugiej
Chili swieze polowie sosu sojowego Ketjap Manis.

Limonka o Kukurydze przekrdj na mniejsze czesci.

Slodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr

PODANIE:

e Gorgcy makaron vozldz do misek i kolejno: marchew
Makaron Ramen 2 wywaru, shitake, imbir z wywaru, pedy bambusa,
Jak Kurczak (No Chicken Chunks) pak choy, kukurydze, groszek cukrowy

The Vegetarian Butcher i karmelizowanego ,,Jak Kurczaka”.

Kukurydza ,,baby” o Calo$¢ zalej wrzqcym wywarem.

Pak choy e Na koniec posyp dymkq 1 utéz nori.

Groszek cukrowy, blanszowany

Pedy bambusa

7

WEGANSKI
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Cebula dymka, szczypior, pokrojony
Nori 2 arkusze

JAKKURCZAK”
THE VEGETARIAN BUTCHER
Masa netto: 1,75 kg

Jak Kurczak The Vegetarian Butcher to w 100% wegan-

skie kawatki, jak te z kurczaka - oddajg smak i teksturg

migsa drobiowego. Idealny do dari duszonych w sosach, dari

7 woka, safatek i wrapow. Dla uzyskania efektu chrupigce;

skdrki, podsmazaj go na patelni lub w gtebokim ttuszczu.
Roglinne kawatki Jak Kurczak od The Vegetarian Butcher RHOCHICKEN
to najlepszy wybdr, gdy chcesz zastapic lub ograniczyé '
migso w Twojej kuchni.

Produkt bez dodatku glutaminianu sodu, bez konserwantow?,

bez sztucznych barwnikow. Produkt odpowiedni dla wegan

i wegetarian.

*Produkty mrozone nie wymagajg dodatkowego konserwowania.
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[ RUMIANA CEBULKA

O~ SKEADNIKI NA:
___/ 10PORCI

SKLADNIKI

Maqka do podsypania
Sl

Olej

Woda ciepla

Cebula, kostka

Czosnek, posiekany

Jak Mielone (No Mince)
The Vegetarian Butcher
Woda

Soczewica zielona
Primerba z pieczonej cebuli
Knorr Professional

Delikat przyprawa w plynie Knorr
Sl

Pieprz czarny mielony
Natka pietruszki

Cebula, drobna kostka
Roslinna alternatywa masia

JAK MIELONE”
THE VEGETARIAN BUTCHER
Masa netto: 2 kg

Jak Mielone The Vegetarian Butcher to wegariska propozycja
na bazie soi z witaming B12 i zelazem, oddajaca smak
i teksture migsa mielonego. Idealne do sosdw, makaron,
potrawek, zapiekanek i farszy. Jak Mielone od The Vegetarian
Butcher to idealne rozwigzanie, gdy cheesz zastapic lub
ograniczy¢ migso w Twojej kuchni. Idealnie sprawdzi sig do
przygotowania sosu bolognese, lasagne czy chili con carne.
Produkt bez dodatku glutaminianu sodu, bez konserwantow®,
odpowiedni dla wegan i wegetarian.

*Produkty mrozone nie wymagajg dodatkowego konserwowania.

O CZAS PRZYGOTOWANIA:
- 60 min.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

CIASTO:
e Z podanych skladnikow zagnie¢ ciasto, zawin w folig
spoZywezq i odstaw na pot godziny.

FARSZ:

e Cebulg zasmaz z czosnkiem, dodaj ,,Jak Mielone”
i wymieszaj. Wlej wode, dodaj soczewice i gotuj do
odparowania catego plynu.

e Po zdjeciu 2 palnika dodaj Primerbe, dopraw
pryprawq w plynie, solq i pieprzem.

o Gdy masa wystygnie, zmiel na drobnych oczkach,
dodaj posiekanqg natke i wymieszaj.

e Porcjuj 15-20-gramowe kulki.

FORMOWANIE PIEROGOW:
e Ciasto roxwaikuj i sklejaj pierogi, gotuj w osolonej
wodzie.

PODANIE:

e Pierogi podawaj z zasmazong cebulkq na roslinnej

o Idealny dodatek moze stanowi¢ zasmazana kiszona
kapusta.
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WEGANSKA SHOARMA

kuchnia
ROSLINNA

Ze WARZYWAMI

SKLADNIKI

Jak Kurczak (No Chicken Chunks)

The Vegetarian Butcher 1,000 kg
Olej 0,050 1
Cebula czerwona, piorka 0,250 kg
MIESZANKA PRZYPRAWOWA:

Delikat Przyprawa do grilla

Knorr Professional 0,005 kg
Delikat Przyprawa do drobiu

Knorr Professional 0,005 kg
Kmin rzymski 0,001 kg
Papryka ostra 0,001 kg
Papryka wedzona 0,002 kg
Oregano 0,001 kg
Bazylia 0,001 kg
Czosnek w proszku 0,002 kg
Cukier 0,001 kg
Cynamon 0,001 kg
SOS CZOSNKOWY:

Majonez Hellmann’s Wegariski

2~ SKLADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
K 10PORCI /20 min.

Roslinna alternatywa Smietanki 15% 0,200
Czosnek swiegy 0,020 kg
Czosnek suszony 0,001 kg
Cukier 0,010 kg
Pieprz czarny mielony 0,001 kg
Oregano 0,001 kg
DODATKT: . o T e e ol
Kapusta biada, poszatkowana 0,200 kg
Kapusta czerwona, poszatkowana 0,200 kg
Marchew, cienkie julienne 0,200 kg
Ogdrek zielony, plastry 0,300 kg
Pomidory, czqstki 0,300 kg
Cebula czerwona, piorka 0,100 kg
Papryka czerwona 0,200 kg
Mix sadat 0,200 kg
e e e N A e S AR
Frytki 1,800 kg
Pita — chlebki, poléwki 10 szt.

WYKONANIE

o . Jak Kurczaka” pokrdj w cienkie paski.

o Wszystkie przyprawy i cukier zmiksuj.

e Na silnym ogniu krétko zasmaz ,,Jak Kurczaka” 2 cebulg.
e Na koniec dopraw mieszankq przyprawowq i wymiesaj.

SOS CZOSNKOWY: o T T R
o Majonez polqcz z roslinng alternatywq Smietanki,
roztartym czosnkiem, czosnkiem suszonym

i pryprawami.

PODANIE:

e Pokrojone warzywa uléz w chlebku, przekiadajgc
usmazonym ,,Jak Kurczakiem” i polewajqc sosem
czosnkowym.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

DELIKAT DO DROBIU KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,6 kg

Do marynowania lub przyprawiania bezposrednio

przed obrdbka termiczng. Zapewnia zawsze 13

samg jako$¢ zamarynowania, nadajac potrawom
doskonaty, wywazony smak i aromat. Moze by¢

sktadnikiem autorskiej marynaty.

W skfadzie m.in. najwyzszej jakosci, wyse-

lekcjonowane, duze kawatki ziot i przypraw:

czerwona papryka, rozmaryn, kolendra, kurku-

ma, ol morska.



kuchnia
ROSLINNA
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FALAFEL Z PITA

SKLADNIKI

FALAFEL:

Ciecierzyca sucha

Cebula
Sl

zosnek
Esencja bulionu warzywnego
Knorr Professional
Kmin rzymski mielony
Kolendra mielona
Kardamon
Cynamon
Chili
Soda oczyszczona
Natka pietruszki, posiekana
Kolendra, posiekana
Cytryna
Magka kukurydziana, do obtoczenia
Olej

0,700 kg
0,150 kg
Do smaku
0,040 kg

0,040 kg
0,010 kg
0,010 kg
0,005 kg
0,003 kg
0,005 kg
0,010 kg
0,040 kg
0,020 kg
0,100 kg
0,150 kg
Do glebokiego
smazenia

O~ SKEADNIKI NA:
K 10PORCI ./ 45min.

SOS CZOSNKOWY:

Smietanka roslinna

Czosnek swiezy
20snek suszony

Cukier

Pieprz czarny mielony

Oregano

PODANIE: = -l s el g

Chleb pita
Frytki

CZAS PRZYGOTOWANIA:

05001

0,200

0,020 kg
0,001 kg
0,010 kg
0,001 kg
0,001 kg

10 szt.
1,500 kg

¢ namocz w letniej wodzie na 24 godzir
Nastepnie odcedZ i zmiel razem 2 cebulg.

o Dodaj posiekany i utarty z solq czosnek, przyprawy,
Esencje bulionu warzywnego, pokrojong natke i kolendre,
startq skorke z cytryny oraz sok.

e Calos¢ dopraw do smaku i dobrze wymieszaj. Wyporcjuj
kulki wielkosci malego orzecha wloskiego.

o Odtocz w mqce kukurydzianej i natychmiast smaz
w glebokim tuszczu.

o Majonez polgcz ze Smietankq roslinng, roztartym
cosnkiem, czosnkiem SUSXONYM 1 Prayprawami.

o Podawaj z grillowanym chlebem pita, frytkami, sosem
czosnkowym i satatkq.

ESENCJA BULIONU WARZYWNEGO
KNORR PROFESSIONAL
Pojemno$é: 11

Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional
to uniwersalne rozwigzanie, stworzone z mysla
0 profesjonalnej gastronomii. Pozwala wydoby¢
petny smak i aromat warzyw, a jej ptynny format
utatwia dozowanie i doskonale taczy sig z inny-
mi  sktadnikami. Esencja warzywna doskonale
doprawi dania gorace i zimne: rosoty, zupy, Sosy,
warzywa z patelni, makarony, risotta, farsze, dipy
i dania jednogarnkowe. Polecana takze do auszpiku.
Bez dodatku glutaminianu sodu, bez konserwantéw,
bez sztucznych barwnikéw, bez laktozy. Produkt
bezglutenowy, odpowiedni dla wegan i wegetarian.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

0 RETYPRAWAMI
HA DOLADENT CHUT
A BoLapenTE CHITL

\

—

ESEMCIA BULIDHY

e, MRATYWNEGD
M TrENmOVT W

FENCE TELERINGYY BN

-

31

f o)



kgchniu
ROSLINNA

SPAGHETTI

NEPOLETANA

O~ SKLADNIKINA:
___ 10PORCI

SKLADNIKI

Oliwa 0,060 [

Cebula, kostka 0,120 kg
zosnek, posiekany 0,015 kg

Tomato Pronto (sos pomidorowy

2 kawalkami pomidoréw i cebuli)

Knorr Professional 1,500 kg

Cukier 0,020 kg

Sl 0,010 kg

Pieprz czarny mielony 0,001 kg

Primerba bazyliowa

Knorr Professional 0,040 kg

Makaron Spaghetti

Knorr Professional 1,200 kg

Wegariska alternatywa sera

dojrzewajgcego twardego 0,080 kg

Bazylia, Swieza 0,015 kg

TOMATO PRONTO KNORR PROFESSIONAL

- SOS POMIDOROWY Z KAWAtKAMI POMIDOROW
| CEBULI

Masa netto: 2 kg

Sos pomidorowy Tomato Pronto Knorr to idealny wybdr
dla wszystkich Szefdw Kuchni, ktdrzy cenig wysok jakosc
produktu. Do produkcji jednego opakowania sosu uzyto 3 kg
swiezych, wtoskich pomidordw, dojrzewajacych w storicu
i zebranych w szczycie sezonu. Tomato Pronto Knorr to
skoriczony sos, ktdry nie wymaga dodatkowego doprawiania.
Dzigki sprawdzonej recepturze i uniwersalnosci uzycia,
mozesz serwowac go bezposrednio po otwarciu, zardwno do
zimnych, jak i goracych potraw. Produkt bezglutenowy, bez
dodatku glutaminianu sodu, bez sztucznych barwnikdw, bez
konserwantow. Odpowiedni dla wegan i wegetarian.

@ CZAS PRZYGOTOWANIA:
- 15 min.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

WYKONANIE

o Na oliwie zeszklij cebule z czosnkiem, dodaj troche
wody 1 dus tak, aby cebula zmiekia.

o Nastepnie dodaj rozgniecione pomidory Tomato
Pronto i gotuj na wolnym ogniu.

o W trakcie gotowania dopraw cukrem, solq oraz
pleprzem.

o Na koniec dodaj Primerbe bazyliowq i wymieszay.

o Swiego ugotowany odsqczony makaron delikatnie
WYymies2aj 2 Sosem.

PODANIE:
e Podawaj posypujqc startq weganskq alternatywq
sera dojrzewajgcego twardego i Swiezq bazyliq.

IOMATO PRONTO
NADOLETANA . VA
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ROSLINNA
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SKLADNIKI

Woda 2 lodem
Drozdze

Magka pszenna ,,0”
Sol

Oliwa z oliwek

DODATKI:

0,900 1
0,014 kg
1,650 kg
0,045 kg
0,100

Olef
Podgrzybek brunatny
Kurki

Sol, Pieprz czarny mielony
Pieczarki

FORMOWANIE I PIECZENIE:

0,030 kg
0,500 kg
0,200 kg
Do smaku
0,300 kg

Passata Przetarte Pomidory

Knorr Professional

Wegariska alternatywa sera mozzarella
Cebula, krqzki lub pidra

PODANIE:

0,800 kg
1,200 kg
0,300 kg

Oliwa z oliwek
Oregano
Pieprz czarny Swiezo grubo mielony

0,2001
0,005 kg
0,005 kg

L -
- LS
?

A

N

O~ SKEADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
10 PORC! ) 30min.
STHRTY

WYKONANIE

CIASTO:

o W wodzie z lodem zmiksuj drozdze, dodaj make
wymieszang 2 solq i wyrabiaj.

o Nastepnie dodaj oliwe i wyrabiaj okolo 20-25 minut,
a2 ciasto bedzie o konsystencyi i migkkosci poduszek
ucha czlowieka.

e Ciasto podziel na 10 porcji o wadze okolo 270 gramow.

o Uformuj kulki, przykryj foliq spo2ywczq i odstaw do
lodéwki na 24 godziny (kulki ciasta po uformowaniu
mozna 2amrozic).

DODATKI:

o Na rozgrzany olej wrzuc pokrojone w plastry
podgrzybki i kurki, smaz na silnym ogniu okolo 10
minut i dopraw do smaku.

o Pieczarki pokrdj w plasterki.

FORMOWANIE I PIECZENIE:

o Z ciasta uformuj placek o srednicy okolo32 cm.

® Rozi6z Passate vrowno po calym placku. Posyp wegarnskq
alternatywq sera mozzarella i vo2lé2 zasmazone grzyby,
pokrojone pieczarki i cebulg.

e Do nagrzanego do temperatury 320-350°C pieca
do pizzy wstaw pizze i piecz okolo 3 -4 minuty.
Mozna réwniez piec w piecu konwekcyjnym 2 nawiewem
w temperaturze 260°C przez 4 minuty.

PODANIE:

o Po wyjeciu pokrdj na 8 czgsci, skrop oliwg i posyp

oregano oraz Swiezo mielonym pieprzem.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

PASSATA PRZETARTE POMIDORY
KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 10 kg

Passata Knorr Professional ma w sktadzie wytacznie wtoskie pomidory i sdl
morska. Uniwersalna receptura sosu daje mozliwos¢ szerokiego zastosowa-
nia go na ciepto i na zimno: do pizzy, soséw, dipdw, zup, kreméw i innych dan
7 uzyciem pomidordw. Sos zostat wyprodukowany

7 22 kg pomidordw wysokiej jakosci — pozyski-

wanych w 100% ze zrdwnowazonych upraw

we Wrtoszech (region Emilia-Romania), zbieranych ﬁ"fv”

W SZczycie sezonu, po osiagnieciu dojrzatosci. Sos TOMATG SAGLE
najduje sig w wygodnym opakowaniu z nakret-

ka. Produkt mozna mrozi¢ po otwarciu. Produkt

bezglutenowy, bez laktozy, bez konserwantow

i wzmacniaczy smaku. Produkt odpowiedni dla we-

gan i wegetarian.
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SKEADNIKI NA: ' CZAS PRZYGOTOWANIA:
SKEADNIKI & s O oo WYKONANIE
PEPERONATA KNORR PROFESSIONAL

TOST: JAJKO POCHE: TOST:

Chlebpelnozzamnsiy ]a]ka R .Chlebpokr(jjlzgmlhg _ POKROJUNA KULORUWA PAPRYKA

Oscypek Ocet winny e Pokrojonego oscypka i czqstki pomidora podsmaz. Masa netto: 2,6 kg

Pomidory Sl Szparagi ugotuj z dodatkiem soli i cukru.

Szparagi biale e Szpinak zeszklij na masle, przypraw solq i pieprzem. Gesta kompozycia 70ttej i czerwonej papryki w stodkiej zalewie pomidorowej

ijfa’éz)“k Swiezy glgggff;g;ﬁm - S o 2 dodatidem cebuli leju. Gotowa do podania, . jako dodatek do migs pieczonych

Hocnin i Kinor: Brafessionl e e e erlowanych, Podstavowy stadnik sosow zim-
nychdo grilla, gestych dan typu leczo, czy gulasze.

Sl o Delikatnie wbij jajko na wrzqcq wode i przygotuj jajko
Culier poche. Dodatek do zapiekanek, gazpacho, makarono-
Pieprz czarny wych dari gtéwnych i satatek. Do stosowania na
PODANIE RS o e o " Sty e e . ciepto i na zimno. Doskonata do dari na wynos

° Tosgz pqciaufaj 2 oscypkiem, pomidorem, szparagami, i dowdz oraz do diet pudetkowych. Stafa i powta-

G B rzalna, whoska jakosé przez caty rok. Odpowiedni

o Na gorze umies¢ jajko poche. . :
o Udekoruj piang 2 natki pietruszki. dla wegan i wegetarian.
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£

Ketchup Hellmann’s w saszetkach 198 szt.

| Zupatoskariska Knorr 1,2 kg

& Barszcz biaty i czerwony Knorr (wszystkie warianty)

| Zupa pieczarkowa KnorrS k'g‘

NINIEW Knorr 095 kg

Sos cytrynowo-maslany Knorr 0,8 kg

§os grzy'b'qu Knor"r"0,84 kg"
Sos holenderski Knorr 1kg

Sos pieczarkowo-borowikowy Knorr 1k

| Sosdo spaghetti Bolognese Knorr 1kg

§os do spgghetti ngoli anrr 09kg

Stodko-pikantny sos chili - Sunshine Chili Knorr 1L

DLA WEGAN I WEGETARIAN
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Stodki S8 sojowy —'“Ketjap quis Knorﬂrﬂ1 L

| Pikantny sos z chilii $0j3 - Sambal Manis Knorr 1L

§  Pikantny sos z chili i pomidorami - Pang Gang Knorr 1L

| Musztarda Hellmann's 3 kg
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Inajdziesz tu mndstwo roslinnych przepisow, porad i trikéw
przygotowanych przez Szefow Kuchni dla Szeféw Kuchnil
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AKADEMIA UFS KALKULATOR FOOD COST NEWSLETTER
darmowe szkolenia online obliczaj food cost dan aktualne promocie

szkolenia i darmowe kursy

§£  ODWIEDZ PROFILE NASZCH SZEFOW KUCHNI

) ' L
W . fs Yo
}). wf : iuf p
Marcin Szachowicz Mirostaw Szajkowski Przemystaw Kaczmarek
Gtéwny Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne Regionalny Szef Kuchni UFS
f @MarcinSzachowiczUFS f @MiroslawSzajkowskiUFS Region Zachodni

f @PrzemyslawKaczmarekUFS

gj Y7
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Pawet Kaczmarek Emil Dziubak
Regionalny Szef Kuchni UFS Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Potudniowy Region Wschodni

£ @PawelKaczmarekUFS £ Q@EmilDziubakUFS

Unilever Food Solutions
Unilever Polska Sp. z o.0. :'Tw‘; ?2.33 Unilever

% N
ul. Battycka 43, 61-017 Poznan e ER
Bezptatna infolinia 800 66 11 11 WIS, 2o Food

XY .
(pn. - pt. 8:00-16:00) ©3¥ | solutions




