MENU

GRUPOWE

Ca’rerinﬁ, przygotowanie bufetu czy bankictu
nie beda juz mie¢ dla Ciebie ’ra&emmcl




Dla’rcgo poprosiliimg naszych szefow kuchni, ktorzy wielokrotnie
wydawali dania dla bardzo duzych grup, takze W ekstremalnych warun-
kach, by podziclili sig swoim doswiadczeniem.

EFEKTY ZNAJDZIESZ W TEJ BROSZURZE.

Zna&du&q Si¢ W tiej przepisy na na&lepie& sprzeda&qce si¢ dania cateringowe
= przepyszne zupy, dania %hivine (takze Weﬁefariaﬁskie), makarony i de-
sery, ktdre szybko praygotujesz 2 tatwo dostepnych niedrogich produktdw.

Urozmaicilismy te dania, by odpowiadaty na naj-
nowsze kulinarne trendy. Smak dai podkresly
produkfy 2 oferty Unilever Food SO{

utions.

Pozwolg one rowniez zaoszczedzic czas. Patentow
i trikow, ktore pomoga ci dziatac szybko i efek-
tywnie, zna&dziesz W nasze broszurze wiectj.

Dowiesz sig tez, jakobliczackoszty daiii kalkulowa
ceny, by twoja oferta byta a’rrakcg&na dla klienta
i optacalna dla ciebie.




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

ORTENTALNA ZUPA Z GRZYBOW MUN Z DODATKTEM
CHRUPTIACYCH WARZYW ZUPY
SKEADNIKI NA 10 PORCJT

ZUPA:

3%

PODANIE:

WYKONANTE.:

ZUPA:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

KREM ZE SKARMELTZOWANYCH POMIDOROW, BAZYLIT
VA T MASCARPONE

SKEADNIKI NA 10 PORCJIT:

KREM:

14%

PODANIE:

WYKONANTE:

KREM:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

BULTON WOLOWY PODANY Z MAKARONEM GRANDINE
T WARZYWAMI ZUPY

SKLADNIKT NA 10 PORCJT

BULION:

MAKARON:

PODANIE:

WYKONANIE

BULION:

MAKARON:

MAKARON:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

PRZYSTAWKI KROLIK OTULONY SZYNKA DOJRZEWAJACA Z KAPARAMI

SKEADNIKI NA 10 PORCJIT:

MIESO:

MARYNATA:

ROLADY:

WYKONANTE:

MIESO:

MARYNATA:

ROLADY:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

SALATKA CAPRESE PODANA W BAZYLIOWET GALARETCE PRZYSTAWKT

SKLADNIKT NA 20 PORCJT PO 50 GRAMOW:

GALARETKA:

DODATKI:

OLIWA BAZYLIOWA:

WYKONANIE

GALARETKA:

DODATKI:

OLIWA BAZYLIOWA:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW

DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

PRZYSTAWKI

HUMMUS PODANY Z OLTWA I PTECZYWEM

SKEADNIKT NA 10 PORCJT:

HUMMUS:

PODANIE:

WYKONANTE:

HUMMUS:

DODATKI:




KREMOWY MUS Z tOSOSIEM T SALATA

SKLADNIKT NA 15 PORCJT

MASA TWAROZKOWA:

DO SMAKU:

WYKONANIE

MASA TWAROZKOWA:

DODATKI:

PODANIE:

PRZYSTAWKI

SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

36%




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

. FILET Z KURCZAKA NADZIEWANY SZPTNAKIEM
DANTA GLOWNE T GRILLOWANA PAPRYKA Z SZAFRANOWYM RISOTTO
SKLADNIKT NA 10 PORCJT:

DROB:

FARSZ:

SZAFRANOWE RISOTTO:

OLIWA PIETRUSZKOWA:

WYKONANIE:

DROB:

FARSZ:

SZAFRANOWE RISOTTO:

OLIWA PIETRUSZKOWA:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW

YAKITORT - GRILLOWANE SZASZLYKT Z KURCZAKA .
7 GLAZUROWANYMI WARZYWAMI DANTA GLOWNE

SKLADNIKT NA 10 PORCJT

DROB:

DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

MARYNATA:

WARZYWA:

RYZ:

WYKONANIE

DROB:

MARYNATA:

YAKITORI - SZASZLYKI:

WARZYWA:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW

DLA PRZYGOTOWANIA DANIA* > MAKARON FARFALLE W KREMOWYM SOSIE Z KURCZAKIEM,
DANIA GLOWNE BEKONEM I KURKAMI

SKEADNIKI NA 10 PORCJT:

DROB:

MAKARON:

PODANIE:

WYKONANTE:

DROB:

MAKARON:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

FILET Z INDYKA Z KARCZOCHAMI I SUSZONYMI POMIDORAMI .
PODANY Z PIKANTNYM SOSEM POMIDOROWYM** DANTA GLOWNE
SKLADNIKT NA 10 PORCJT

INDYKW SOLANCE:

NADZIENIE DO ROLADY:

WYKONANTE:

INDYKW SOLANCE:

NADZIENIE DO ROLADY:

{01 H

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW

DLA PRZYGOTOWANIA DANIA* 3 SCHAB GRILLOWANY PODANY Z SOSEM PIEPRZOWYM
DANTA GLOWNE 7 KURKAMI**

SKEADNIKI NA 10 PORCJIT:

MIESO:

MARYNATA:

WYKONANTE:

MIESO:

MARYNATA:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

POLICZKT WIEPRZOWE PODANE W KREMOWYM SOSIE .
DIJONNATISE, Z GNOCCHI T ZIELONYMI WARZYWAMI DANTA GLOWNE
SKLADNIKT NA 10 PORCJT

MIESO:

SOS DIJONNAISE:

PODANIE:

WYKONANTE:

MIESO:

SOS DIJONNAISE:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW

DLA PRZYGOTOWANIA DANIA* , KRUCHA WIEPRZOWINA PRZYRZADZONA W STYLU
DANTA GLOWNE AMERYKANSKIM Z PLECZENTOWYM SOSEM BBQ,
PIECZONYMT ZLEMNIAKAME T KUKURYDZA

SKEADNIKI NA 10 PORCJT:

MIESO:

POSYPKA:

WARZYWA:

WYKONANTE:

MIESO:

POSYPKA:

S0S:
WARZYWA:

PODANIE:




WOLOWINA W SOSIE TERTYAKT**
SKLADNIKT NA 10 PORCJT

MIESO:

MARYNATA:

SOS TERIYAKI:

DEKORACJA:

WYKONANTE:

MIESO:

MARYNATA:

WYWAR:

S0S TERIYAKI:

PODANIE:

DANIA GLOWNE

SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW

DLA PRZYGOTOWANIA DANIA* 3 MUSAKA WOLOWA Z BAKLAZANEM I POMIDORAMI ORAZ
DANTA GLOWNE KREMOWYM SOSEM BESZAMELOWYM**

27%

SKEADNIKI NA 10 PORCJIT:

BAKLAZANY:

S0S:

S0S BESZAMELOWY:

PIECZENIE:

PODANIE:

WYKONANTE:

BAKLAZANY:

S0S BESZAMELOWY:
PIECZENIE:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

KREMOWE ZIEMNIAKT Z BOCZKIEM ZAPIEKANE Z SEREM .
BRIE, PODANE Z SALATA T ORZECHOWYM VINAIGRETTE DANTA GLOWNE

SKLADNIKT NA 10 PORCJT

ZAPIEKANKA:

VINAIGRETTE ORZECHOWY:

PODANIE:

WYKONANIE

ZAPIEKANKA:

VINAIGRETTE ORZECHOWY:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW

DLA PRZYGOTOWANIA DANIA* : SANDACZ W ZTEMNIACZANEJ PANIERCE PODANY NA SLODKIEJ
DANTA GLOWNE KAPUSCIE Z ZIELONYM GROSZKTEM T MARCHEWKA
: SKLADNIKT NA 10 PORCJT:

RYBA

PANIERKA:

WARZYWA NA CHRUPKO:

WYKONANTE:

RYBA:

PANIERKA:

WARZYWA NA CHRUPKO:

PODANIE:




DORSZ W KREMOWYM SOSIE POROWYM**
SKLADNIKT NA 10 PORCJT.:

SOLANKA DO RYB:

SMAZENIE:

S0S:

WYKONANTE.:

SOLANKA DO RYB:

SMAZENIE:

PODANIE:

DANIA GLOWNE

SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

19%




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW

DLA PRZYGOTOWANIA DANIA* , RO LADKA Z PSTRAGA Z WARZYWAMI OTULONA WEDZONYM
DANTA GLOWNE BOCZKIEM W SOSIE Z LESNYCH GRZYBOW**

SKEADNIKT NA 10 PORCJT

RYBA:

ROLADKI:

S0S GRZYBOWY:

WYKONANTE:

RYBA:

ROLADKI:

SOS GRZYBOWY:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

PENNE W OLTWNYM SOSIE PESTO Z DODATKIEM ZIELONYCH :
WARZYW T CZARNA SOCZEWICA DANTA WEGETARTANSKIE
SKLADNIKT NA 10 PORCJT

PENNE:

PODANIE:

WYKONANIE

PENNE:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW

DLA PRZYGOTOWANIA DANIA* > CIEMNY GULASZ Z SOCZEWICY Z DODATKIEM PAPRYKI I
DANIA WEGETARTANSKIE PIECZAREK
SKEADNIKT NA 10 PORCJIT:

GULASZ:

PODANIE:

WYKONANIE:

GULASZ:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

CURRY Z ZIELONEJ FASOLKT SZPARAGOWET Z CLECIERZYCA :
T MLEKTEM KOKOSOWYM DANTA WEGETARTANSKIE

SKLADNIKT NA 10 PORCJT
S0S:

WARZYWA:

PODANIE:

WYKONANIE

S0S:

WARZYWA:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW

DLA PRZYGOTOWANIA DANIA* P
DANIA WEGETARTANSKIE ZTEMNIACZANE KROKIETY DOMOWE Z SOSEM TATARSKIM

SKEADNIKI NA 10 PORCJIT:

KROKIETY:
SOS TATARSKI:

PODANIE:

WYKONANTE:

KROKIETY:

S0S TATARSKI:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

FONDANT CZEKOLADOWY ZE SWIEZYMI OWOCAMI DESERY

SKLADNIKT NA 10 PORCJT

FONDANT:

PODANIE:

WYKONANIE

FONDANT:

PODANIE:




SZACOWANY CZAS (ROBOCZOGODZINY]
| PROCENTOWY UDZIAL KOSZTOW SUROWCOW
DLA PRZYGOTOWANIA DANIA*

DESERY MARCHEWKOWA PANNA COTTA Z KONFITURA Z POMARANCZY

SKEADNIKT NA 10 PORCJT:

PANNA COTTA:

23%

KONFITURA:

SIANKO Z MARCHEWKI:

WYKONANTE:

PANNA COTTA:

KONFITURA:

SIANKO Z MARCHEWKI:

PODANIE:




PORADY

JAK WYDAC WIELKA UCZTE, ZACRWYCIC GOSCI I NA TYM ZAROBIC

iy,

UMIEJETNIE
PRZEDSTAW MENU

Y))
WS

DOBRY WYWTAD Z KLIENTEM JEST PODSTAWA SUKCESU

Bad: przygotonany do spo’rkania. Mie& 2¢ sobg liste pytaii, by o niczym nie
Zapomniec. Podstawowe informacie, 8akie powinienes zdoby¢ to: liczba gosci,
ich wiek i ptec, charakter imprezy, miejsce, W &akim bedzie si¢ odbywac, czas
j¢j trviania oraz oczywiscie budaet. Zapy’rax tez, czy Klient wie oS na temat
ewentualnych alergii lub nietolerancii pokarmowych gosci. Jesli nie ma takich
informacji, dowiedz sie, czy chee, by na wszelki wypadek przygotowac jakies

dania 3arskie (ub bezglu’rcnowe.

Jedli toje menu wa spodobac sie Klientow i jego gosciom, a tobie przy-
niesc odpowiedni 2ysk, wusi sktadac sie nie tylko z dadi opartych o ciekawe,
a wige zwykle drozsze produkty, ale takie 2 taiszych potraw, na ktdrych
mozesz Wiecej Zarobic. Dlafeﬁo zwisze. praedstania} 10-19 propozycj
gotowych zestawdw W podobnej cenie Nie pozwalaj Klientowi- wybierac
miedzy pojedynczymi daniavi. Jesli zalezy wu na jakiejs konkretnej po-
trawie, Pokai wu zestaw, ktdry jf 2aviera, Tylko W ten sposdb macie szanse
W iare szybko do&s’c’ do rozwigzania korzys’mc%o dla obu stron.

Jesli zorientujesz sie, 2e nie jestes W stanie sprostac oczekinaniom klienta
W ramach budetu, o ktSrym wezesiej rozmamialiscie, nic mow ,to bedzie
2 drogic. Zaproponu& inne — drozsze zestany, ktdre bedy blizsze jtg0
Wyobraicniom. ()Pracovm&qc menu, pami;;’mjI tez, ie nie wgzysfkie dania
nada&q si na kazdy rodza& imprezy. Oﬁraniczenia powoduxe witaszeza
bufet, bo np. makarony powinny byc podawane al dente, a pozostawienie
ich W podgrzeviaczu sprawi, i¢ nadal bedy poddawane obrobce fermicznej;

PODEJDZ STRATEGICZNIE
DO PRZYGOTOWANIA IMPREZY

D’(ugic prayjecie powinno zaczg sie od aperitifu i amuse-bouche. Jedli przygotonujesz wesele,
podezas kféreﬁo 3edzenie ma by¢ przynoszone praez kelnerdw do stotdw i serwowane w formie
bufetu, zaproponu klientowi, by najpierw podac gosciom daia na talerzu, zwtaszcza 3e§li flie masz
byt wielu kucharzy. Odurdcenic kolejnosci i postawienie najpierw na bufet rodzi ryzyko, z¢ gtodni
goscie bardzo szybko go uszczupla, a ty nie 2dgzysz 4o odbudowac. Dobry strategia jest tez podanie
wszystkim qosciom na poczatek tego samego dania. Kelner, ktdry je prayniesie, powinien od raz
poprosic o wybdr kolejnych potraw 2 menu. Jak najszybciej musisz sie przeciez dowiedziec, ile
os6b bedzie pozniej xad{o np. rybe, a il migso.

Pamida&, e dania w karcie menu podavmmj gosciom i te bedace czescig bufetu powinny byc zawsze
opisane W sposdb dla wszystkich zrozumiaty. Poctyckie sformutowania typu Jradowa chwura
ujarzmiona prowieniami zachodzaceqo storica” sa pretensjonalne i niemodne. 0 wiele lepiej jest
napisac np. ,,ﬁrillov)ang stek z wotowing arﬁcnfyriskiex podany ze szparagawi, sosem holenderskim
i pieczonym ziemniakiem Saef kuchni moze tez opowiedziec goSciom na poczatku prayjecia, o dla

ich towat.
ne prz%o owa

Jesli nie masz wystarczajaco duzej zastawy, pomysl o jej wypozyczeniu. To dobre rozwigzanie,
&eili tie robisz zbyt czgsto duzych imprez. Pevmym WjSciem bedzie tez serwowanie rdznych dai,
np. przgs’mvuki deserdw, na talerzach tego samego roclza&u (bedzie Wystarczajaco duzo czasu na
ich umycic).

emT TN
’ .
i [y
' '
1 '
1 '
' '
N N




PORADY

PAMIETAJ 0 ZASADACH BEZPTECZENSTWA

Nie gédz’ Sig ha w{qczenie do menu przgniesionych praez Klienta daii np. msclncgo tortu. Pamiq’m&, ie Po’rrawy tuz po Prz%o’rovmmu powinny zostac
jak najszybiej schtodzone szokowo, zawinigte  folie, by nie wyschty, wstawione do chtodni i trzymane tam w temperaturze 3°C, co 2apobiega

rozWojowi bakterii. Wy&mu&em‘q it dopiero wtedy, Qdy choemy jt Podﬁrzac’ tuz przed Wydaniem. Jedli Zamiierzamy regenerowac dania, kidre maj
by czeScig bufetu, wktadamy je W tau. pojemnikach gastronomicznych GN do pieca konwekeyjnego. Mozemy tez jechac do niego spec&alngm
wdzkiem, na ktdrym ustawiamy potrawy serwowane na talerzach. Oba rozwigzania sq bardzo w%odne. Bez pieca konmkcy&nego i urzgdzenia do
szybkiego schtadzania, przygotowanie imprez na duzo skale jest bardzo trudne i ryzykowne. Oczywiiccie nie wszystkie dania nadaja sie do tego, by
przygotowac je wezesniej np. rybami i owocami morza powinnismy 20j0 sie dopiero tuz Przed ich Podaniem. Satatki z kolei nie Moga byc zbyt
Wezesnie taczone z dressingiem. Migso tez polewamy sosem dopiero tuz przed podaniem.

S0S PIECZENIOWY
KNORR
Masa netto: 1.4 kg

S0S Z ZTELONYM
PIEPRZEM KNORR
Masa netto: 0,85 kg

PRODUKTY

PROFESJONALNE PRODUKTY ULATWIAJACE PRZYGOTOWANIE POTRAW NA OKAZJE GRUPOWE.

SOS BIALY
KNORR
Masa netto: 0,95 kg

S0S GRZYBOWY
KNORR

S0SY

Masa netto: 0,84 kg

MIESZANKL PRZYPRAW T MARYNATY

DELTKAT PRZYPRAWA
DO MIES KNORR
Masa netto:0,6 kg

DELTKAT PRZYPRAWA
DO DROBIU KNORR
Masa netto: 0,6 kg

MARYNATA DO
DROBIU KNORR
PROFESSIONAL
Masa netto: 0,7 kg

MARYNATA DO
WIEPRZOWINY

KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,75kg

NAPOLT KNORR
Masa netto: 0,9 kg Pojemnosé: 11

S0S DO SPAGHETTL ~ StODKT SOS SOJOWY -
KETJAP MANIS KNORR  Z CHILIT

AUSZPIK KNORR
Masa netto: 0,8 kg

PIKANTNY SOS
POMIDORAMI -

PANG GANG KNORR
Pojemnos¢: 11

INNE

DESER PANNA COTTA
CARTE D'OR
Masa netto: 0,52 kg

PRIMERBA
BAZYLTOWA KNORR
PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

PUREE
ZTEMNIACZANE

Z MLEKTEM KNORR
Masa netto: 4 kg

MAMY NADZLEJE, ZE TERAZ Z NASZA STRATEGIA,
KAZDA, NAWET NAJWIEKSZA IMPREZA,

JAWT CI STE JAKO KULINARNE WYZWANIE,
KTOREMU BEZ PROBLEMU SPROSTASL.

PRIMERBY

PRIMERBA
CZERWONE PESTO
KNORR
PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

RAMA COMBI
PROFL
Pojemnosc: 3,71

PRIMERBA

PESTO KNORR
PROFESSTONAL
Masa netto: 0,34 kg

ESENCJA
BULIONU

PROFESSIONAL
Pojemnos¢: 11

ROSOL Z KURY
KNORR
RYBNEGO KNORR ~ Masa netto: 0,9 kg

DBAJ 0 SWOJ PERSONEL

Larzadzajoc personelem i planujac prace w- kuchni, warto pawigtaC o zasadach,
ktére  sformutowat jeszeze Au%us’rc Escoffier. Ten stymny  kucharz,
przgdzicla&qc pracownikiw do osobnych sekcji, W ktrych przygotonywane
) okreélomgo rodzaju dania, - znacznie wwickszgt  efektywnosc  pracy
W kuchni. Wez 2 tiego przyktad. Cayniac kucharzy odpowicdzialnymi za dania

ciep{e, zimne czy desery, uvlzglqdnia& zawsze ich zdolnogci i Prcfcrenc&e. S’mra& sig

Wydobywac z ich to, co najlepsze. Dania na pesno na tym zyskaja. Tylko w sytuacjach
podbramkowych praesuia} kucharzy z jednej strefy do drugiej. Nie Zapomnij tez
Wyznaczy¢ osoby, ktdra bedzie wspdtpracowad z kelnerami i koordynowac ,wydawke.
Bez szglqdu nato, 3aksfrasu34ca&esf sytuacja, starajsie e okazywac zdenerwonaia
i nigdy nie podno ﬁbsu. Cisza i opanowanie to w chuilach kryzysu na&lepszc
Wyjcie. L ocenami ) kucharzy wstrzymaj sie do zakoriczenia imprezy. Pamiqtas
0 zasadzie: ,krytykuj cicho i W cztery oczy, ale chwal ﬁ’(os’no przy wszystkich!

ESENCJE BULTONOW, BULTONY, ROSOLY T ZUPY

ROSOL JARZYNOWY
KNORR
Masa netto: 1kg

ROSGL WOLOWY
KNORR
Masa netto: 0,9 kg

BULION GRZYBOWY
KNORR
Masa netto: 1 kg

KNORR

INNE

ZUPA TOSKANSKA

Masa netto: 1,2 kg

RAMA CULINESSE  RAMA PROFL RAMA CREMEFINE RAMA CREMEFINE  RAMA CREMEFINE MAJONEZ POLPARTCCA DI POMODORO
PROFT UNIWERSALNY PROFT PROFI DO ZUP FRATCHE DO DAN RELLMANN'S DO (POMIDORY BEZ SKORKT
Pojemnos¢: 0,91 THUSZCZ 15% WIELOFUNKCYINA 31% T SOSOW 19% ITMNYCH, GORACYCH ~ DEKORACJT POKROJONE W KOSTKE) KNORR

Masa netto:1 kg

T DESEROW 24%

Pojemnosc: 11

Pojemnosc: 11

Pojemnosc: 31

Pojemnosc: 11

Masa netto: 2,55 kg
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Wiece] profesjonalnych

Inspiracji znajdziesz na
www.ufs.com




