KETRZYN

Majonez stotowy Gustus
63% ttuszczu, 5 kg

£
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Najwyzszy czas pomyslec o Wielkanocy.
0 rodzinnych spotkaniach przy stole.

0 Swigtecznej atmosferze. O tradycyjnych
potrawach — przygotowanych ze smakiem

i Z pomystem. Stgd w naszej kwietniowej
ofercie promocyjnej znalazto sie wiele
produktow zwigzanych z Wielkanoca: wedzone
i gotowane szynki, kietbasa, sery, jaja,
majonez, warzywa na satatki itd.

W tym numerze gazetki stawiamy takze na
szparagi, bo wiasnie zaczyna sie sezon na to
wyjatkowe warzywo. Mamy wiec dla Ciebie
sprawdzony przepis na halibuta ze smazonymi
zielonymi szparagami i crumble z chorizo

— autorstwa Kolji Kleeberga, szefa kuchni

w restauraciji VAU w Berlinie.

Danie to z powodzeniem urozmaici wiosenne
menu Twojej restauracji. Mamy nadzieje,

ze w $wieta znajdziesz rowniez chwile dla
innego cenionego szefa, Wojciecha Kiliana,
zawiadujgcego kuchnig topowej warszawskiej
restauraciji Signature — wywiad na s. 17.
Wesotych!

Szparagi zielone 450 g
peczek

'DoSTEPNE
A SPECUALNE
ZAMOWEENE

DUNI ”!"5|3I!)”"|(|3|5|E|12"|| VALENZI

Serwetki z motywem szparagow 50 szt. Risotto szparagowe 2,5 kg
33 x 33 cm, 3 warstwy, sktadane 1/4

10 pa. kt. pa. 1 4,99
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BASE CULINAR 1716 71688 LUKULL 1027 79434 GUTSHOF-EI 1605 "2932

Losos wedzony plastry 1 kg Sos holenderski 11 Jaja przepiorcze 12 szt.

1 pa. pa. 77 ,90 s szt. 26,90 1 pa. szt. 0,99

A—




ouoA IR BE ouon M & ouos b e s L

Kietbasa biata parzona ok. 0,6-1 kg Schab pieczony 400 g Szynka gotowana 400 g . ; 55 A Przepidrki bez gtowy 4 x 0k. 150 g 24 Comber z krélika Tray
w plastrach parzona, w plastrach IR P | AW i

14,99 - _ 0,4 kg pa.

pa.

-

CULINAR®

. X
== BASE

==

BASE CULINAR DUDA IWILAER & on STAR CULINAR AN B8 o cuunen (AN }‘

Pasztetowa cieleca 1 kg Poledwica drobiowa 400 g & Poledwica sopocka 400 g a7 8% Boczek wieprzowy ok. 3 kg #5  Karkowka wieprzowa b/k ok. 2,8 kg
drobno mielona, kaliber 60 gotowana, parzona, w plastrach wedzona, w plastrach . bez zeber i skdry g

1szt. 0,4 kg pa. pa. 5’ | 04kgpa. et i kg




FANEX

Chrzan premium 1 kg

ROLNIK

< D5
L

Buraczki cate 1700 mi

VORTUMNUS

Szarlotka kostka 5 kg
90% jablek

1 wiad.

0 szczegoly zapytaj swojego Doradce.

” . ROLNIK

FANEX

Ketchup VII premium 3 kg

1 wor.

FANEX

Majonez dekoracyjny 3 kg

1 wor.

FANEX

Musztarda stoneczna 3 kg

1 wor. wor.15’90 '

.
T
# e

DOMINIK

~ | Buraczki wiorki 1700 ml

Ao |
12 Weinbergschneckel®
1 &

s

3

ENGLERT

Ogorki kiszone luz 3 kg

VALENZI

Migso slimakow 100 ml
winniczki 12 szt.

1 pusz.

Kurki w zalewie 850 ml

BONITA

AVIKO

2,5 kg tor.

AVIKO

Frytki Turbo 10 mm 2,5 kg

2,5 kg tor.

e

" ' BONDUELLE

Frytki Steakhouse 2,5 kg

12,5 kg Kt.

PASFROST NV

Groszek zielony 2,5 kg
wstepnie gotowany, ekstra delikatny

2,5 kg tor. kg 1 1 ,99

==l Julienne Mix
=

===

5

ARDO

Oliwa z wyttoczyn z oliwek pomace 1|

|

e

but. g

Brukselka 10 kg

10 kg kt.

Wloszczyzna julienne 2,5 kg
stupki

2,5 kg tor.




Halibut ze smazonymi

| crumble
Z chorizo

Skiadniki (na 10 porciji)

100 g masta
500 g filetéw z halibuta bez skory
59 soli
10g tymianku
1,1kg zielonych szparagéw
50 ml tagodnej oliwy z oliwek
10g soli morskiej
200 g hiszpanskiego chorizo
300 ml fondu ze skorupiakow
50 ml soku pomarariczowego
10g soli
19 czarnego pieprzu
59 trybuli

Przygotowanie

Roztop masto. Rybe ut6z na nattuszczonej

blasze, za pomocg pedzla posmaruj filety od

gory mastem, posol i przypraw tymiankiem.

Piecz w temperaturze 54°C przez 10 minut.

Umyj szparagi, oderwij twarde korce. Krétko

blanszuj i zahartuj w osolonej wodzie z lodem.

Nastepnie krdtko podsmaz na oliwie z oliwek,

na koniec doprawiajac sola. Przygotuj

crumble: chorizo pokréj na mate kawatki,

smaz na patelni bez dodatku ttuszczu. Fond ze

skorupiakéw wraz z sokiem pomarariczowym

doprowadz do wrzenia, dodaj ttuszcz uzyskany

ze smazenia chorizo. Dopraw solg i pieprzem

i ubij r6zgg na piane. Utdz szparagi réwnolegle

na talerzu, na nich pot6z halibuta, polej go

piang ze skorupiakéw. Udekoruj crumble Kolja Kleeberg

i odrobing trybuli. Szef kuchni restauracji VAU, Berlin
autor przepisu

PRODUKTY

2§§§§ (LT
1766 13656

Halibut filet ze skdra 600 g+
IQF, glazura 10%

90
5 kg kt. kg 57’

X

BASE

CULINAR®

BASE CULINAR

Tymianek 200 g

90
1 pusz. pusz. 1 4’



SOLANKOWANIE
RYB?

Przed smazeniem makreli i innych
tusz lub ryb patroszonych warto przez
okoto poét godziny moczyc rybe w solance
przygotowanej z 1 litra wody, 1,5 tyzki soli
oraz 2 tyzek octu spirytusowego.

\\ Dzieki temu ocet wstepnie zetnie biatko

\ i zmniejszy intensywny rybny posmak,
a ryba pozostanie soczysta.

TAK, CHEF!

~

~ -

-
-
-
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r
3%5 (U %ﬁ Ay 3%5; (|
1772 '7464 1769 "1710 1772 "6214

Labraks patroszony 400-600 g Dorada patroszona 400-600 g Makrela tusza 250 g+
z glowg, IQF, glazura 15%, z gtowg, IQF, glazura 15%, IQF, glazura 15%, ‘

$rednia waga 450 g 90 Srednia waga 500 g 90 Srednia waga 400 g 99
1 kt. kg 33, 1kt. kg 34, 1kt kg 1 4’

* *

StarCulipar p StarCutinaf

Dr. Loosex
LN
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Dr. Loosen Riesling 0,75 | Von Winning Sauvignon Blanc 0,75 | Pfaffl vom Haus Griiner Veltliner 0,75 | (LK LA g1 LML NIRRT g
Szczep: riesling Szczep: sauvignon blanc Szczep: griiner veltliner STAR CULINAR 143977561 STAR CULINAR 143979374 1738703937 §
Styl: wytrawne, lekkie, mineralne, orzezwiajace Styl: orzezwiajace, o dobrej budowie, wytrawne Styl: wytrawne, lekkie, pikantne, aromatyczne . - . . cnq_
Aromaty: éwieze cytrusy, jabka Aromaty: cytrusy, agrest, ziofa Aromaty: cytrusy, ziota Krewetki 8-12 Black Tlger Easy Peel Krewetki 16-20 Black Tiger cate Krewetki 31 40 obrane
surowe, w pancerzu, z ogonami, surowe, w pancerzu, surowe, bez ogondw,

25 90 38 90 24 90 IQF, glazura 20% 69 90 IQF, glazura 20% 45 90 glazura 30% 33 90
1 but. but. ’ 1 but. but. ’ 1 but. but. , 1 pa. pa. , 1 pa. pa. ’ 1 pa. pa. ,

10 11
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OSM £OBZENICA ”

OSM £OBZENICA

Smietanka tortowa 36% 5 | Kremowa ze Smietanka 18% 1 kg

wiad. 4,39

Kremowa ze Smietanka 18% 5 kg

19%

$mietana ukwaszona 18% 400 g Serek Juliko $mietankowy 1 kg

1 tor. tor. 59,90 . 1 kub. kub. 2,59 1 wiad. wiad. 1 3,99
A

| 0SM CZARNKOM Lt

Serek Juliko $mietankowy 5 kg

' 1 wiad. wiad. 63,90

wiad.

POLAJS

Jaja sSwieze M 30 szt. 53-63 g

99 [
2, ‘_
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BAYERISCHE MILCHINDUSTRIE EIPRO y EIPRO 8 EURIAL

Twardg 20% 10 kg Zottka $wieze 1 kg Jaja gotowane obrane S 150 szt. Soignon rolada kozia plesniowa 1 kg

g9 zﬁo;f

1 kg szt.

1 wiad. wiad. szt.

EURIAL 77216436 | S8 EURIAL

Camembert 3 kg (niestatowagowy) ! Taverna ser satatkowy kostka 1 kg

g, To e
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PIECZYWO | PRODUKTY CUKIERNICZE

/SLODKIE N\ \
CHWILE? ‘

Do kawy zaserwuj gosciom
sprawdzenegotowe’ ciasteczka.
Albo zabtysnij cigStem
wiasnej roboty.

5 3

{1 JIRTIRE IR L ILHREDS
e Lo (LT T T R — g
; Mix chlebow 15 x 450 g Ciasteczka owocowe mini mix 100 x 40 g Bagietka korzenna 14 x 380 g
28 Chleb Delikatny, Chleb z Charakterem, Francuskie: jabtka, mango, wisnie, truskawki .
i Chleb Szlachetny 29 29 40
. szt 4, 1kt. szt 1 , szt. 3 ’

.-h‘ I

PRIIART Sl

Ekskluzywne kokosowe 1,2 kg , % % %
PRIVART IR e I  pRIaAT L LA LORRANE 3 L Lomane LI L Lommane Lo
Trixi mini 1,2 kg | Margolki zmarmolada 1,2 kg Croissant mini250x25 g Hamburger brioche 5” 24 x 86 g Bagietka hiszpariska 20 x290 g

przekrojona

949 15
kg ) 1kt. . , .' . ) 1 kt. - szt
.jr) By %% -, 7"' ' = £ el ., o ’ ;{;’fﬁ:wj \’W\P’%

kg 1 3,49 10p.

bt —— S
o Sweetstamily w
Cukier S
& CUKIE
- 4
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7

e 5

14

15

SWEET FAMLY IR S swecr raney IR weer panany L PANESCO I pnczcner I o avionoy LN
Gukier trzcinowy 500 g ﬂ Cukier puder 500 g Cukier biaty drobny 1 kg ; Butka mini mix 135x30 g Ciasto truskawkowe 2,25 kg " Szwedzki tort Daim 1 kg
Padxt] 3 ; w ksztalcie diamentu $r. 28 cm, niekrojone, okoto 14 porcji o $r. 28 cm, migdatowy
1 69 2 59 _ 0 59 27 70 59 90
1 tor. tor. ’ 1 tor. tor. 1kt szt. , 1 szt kg ; 1 pa. pa. ’ iy
-;'u' ' : i, X ; = e Wl -
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Wojciech Kilian
Szef kuchni restauracji
Signature w Warszawie

Na pytania o odpowiedzialnos¢ szefa kuchni, kulinarng
Swiadomosc Polakdw, projekt Signature Gwiazd oraz
wiosenne gwiazdy na talerzu odpowiada Wojciech Kilian —
szef kuchni w warszawskiej restauraciji Signature.

Wierzysz w trendy w kuchni? Widzisz mode na pewne dania

w naszych rodzimych restauracjach?

Trendy w gastronomii, tak jak w kazdej innej dziedzinie, to zjawisko zmienne.
W pewnym stopniu ksztattuje ono i poszerza zardwno swiadomosc, jak

i doswiadczenie kucharzy. Obecnie w Polsce i na Swiecie utrzymuije sie trend
kuchni opartej na dobrych, czesto ekologicznych produktach pochodzacych
ze zrownowazonych upraw, hodowli i potowdw.

Jak oceniasz swiadomos¢ kulinarng Polakéw? Na co goscie zwracaja
szczeg6Ing uwage — smak, teksture, kolor, sposéb podania?
Swiadomos¢ kulinarna Polakéw jest dosyé duza, choé jeszcze nie na poziomie
zachodnim. Cieszy jednak staty progres w tym temacie. W restauracjach goscie
zwracaja uwage gtéwnie na smak, co jest naturalnym zjawiskiem, przeciez do
restauracji chodzi sig przede wszystkim po to, zeby dobrze zjes¢. Nastepnym
kryterium jest obstuga, a dopiero w dalszej kolejnosci sposob podania

czy tekstura.

Danie to dla Ciebie dzieto sztuki? Albo inaczej: czy gotujac,

czujesz si¢ tworca, artysta?

W swoim zawodzie czuje sig bardziej rzemie$inikiem, ktdry od czasu do czasu
pozwala sobie na jakie$ artystyczne szalenstwa. Wszechobecne programy
kulinarne i czasopisma uczynity z kucharzy celebrytow-artystow, a przeciez, jakby

nie patrze¢, gotowanie — chocby to najbardziej innowacyjne, najbardziej fantazyjnie

zaprezentowane — jest rzemiostem opartym na wieloletnim doswiadczeniu
i ciezkiej pracy. Nie ma co temu nadawac patetycznej rangi artyzmu.

Czy trudno o dobre sktadniki do przygotowania najbardziej
wyszukanych dan?

Na szczescie na rynku jest coraz wigcej firm majgcych oferte dobrych

i niszowych, trudno dostepnych wczesniej produktow. Wiele firm specjalizuje sig
w okre$lonym asortymencie, niekiedy z jednego, konkretnego regionu. To czesto
mate przedsigbiorstwa, co powoduje, ze nie sg zbyt powszechne w Swiadomosci
branzowej. Na szczescie w gastronomii dobrze dziata marketing szeptany, dlatego
tak wazne s3 spotkania szeféw kuchni oraz wymiana migdzy nimi doswiadczen
czy adresow dostawcow i producentow.

Jaka jest rola wspotczesnego szefa kuchni? Kim, Twoim zdaniem,
jest on dla restauracji, dla gosci, dla pracownikow?

Rola wspdtczesnego szefa kuchni to nie tylko obliczanie food costu, przepisy
i efekt koricowy na talerzu. To tez odpowiedzialnos¢ za przekazywanie wiedzy
i kultury kulinarnej mtodszym kolegom po fachu. Jako wspottwarcy trenddw
kulinarnych szefowie kuchni odpowiadajg za ich kierunek — chodzi o to, by
ksztattowac¢ $wiadomos¢ konsumentdw i dostawcow na poziomie produktu,
majac na uwadze zrownowazone uprawy i hodowle oraz dobro zagrozonych
gatunkow. Kim jestem dla pracownikow? Cigzko jednoznacznie na to
odpowiedzie¢. Gdyby zadac im to pytanie, kazdy odpowiedziatby inaczej.
Dobry szef powinien dostrzega¢ indywidualne cechy pracownika

i prowadzi¢ go, szanujgc jego wyjatkowosc.

Signature Gwiazd. Skad pomyst, by to wtasnie gwiazdy sygnowaty dania
w restauracji? To rzeczywiscie dziata? Przyciaga gosci?

Pomyst przyszedt dos¢ spontanicznie i nawigzuje do nazwy restauracii oraz jej
wystroju, ktorego czescig sg oryginalne zdjecia gwiazd filmu i muzyki, takich

jak The Beatles, The Rolling Stones czy Marilyn Monroe. Wraz z zespotem
postanowiliSmy zaprosic do projektu nasze rodzime gwiazdy, chociaz wcigz
trwaja takze rozmowy z Mickiem Jaggerem. Potrawy, ktore tworzyliSmy razem

z naszymi bohaterami s3 wyrazem ich ulubionych smakow, czgsto kojarzonych

z wyjatkowymi chwilami w ich zyciu, np. wybrana przez Anite Lipnickg o$miornica
nawigzuje do jej wesela, a sztuka migsa przypomina Borysowi Szycowi o latach
studenckich. Autorskie dania to poniekgd mozliwo$c, by zasias¢ z gwiazdami przy
jednym stole. Z catg pewnoscig projekt przycigga gosci, choc zdaje sig, ze nie
prowadzimy w tym zakresie statystyk. Eventy tego rodzaju wptywaja natomiast

znaczaco na rozpoznawalnosc i promocje marki, jakg jest Signature, nie tylko
w aspekcie stotecznym, ale rowniez ogdlnopolskim.

A jakie jest Twoje ulubione danie wielkanocne?
Moim wielkanocnym faworytem jest oczywiscie zurek, robiony na zakwasie
chlebowym i wywarze z gesi lub kaczki, z dobrg biatg kietbasa.

Lubisz szparagi? Jak bys je przygotowat?

Bardzo lubig szparagi i zawsze z niecierpliwoscig czekam na poczatek sezonu,
kiedy sa najdelikatniejsze. Moim ulubionym domowym wariantem sg szparagi
z butkg tartg rumieniong na masle. W restauracji podajemy je w wielu
wariacjach i cigzko by mi byto wybrac te najciekawszg, najsmaczniejsza.

Na co dzieri gotujesz. Czy po pracy masz jeszcze ochote

na gotowanie dla rodziny?

Bardzo czesto gotuje w domu. Nie sg to jakie$ wyszukane potrawy, najczesciej
stawiam na klasyki kuchni polskiej, chociaz od czasu do czasu lubig popuscic
wodze fantazji. Mojg pasja jest tez pieczenie chleba — nie ma piekniejszego
zapachu niz ten, ktéry rozchodzi sig wtedy po catym mieszkaniu.

17
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gotowy do uzycia, eliminuje uporczywy brud, tuste

osady i zanieczyszczenia olejowe
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¢ horecaine VOIGT

L] H640

¥ 3 [ _
=N I - gy

m $rodek do usuwania tlustych

e, /J zabrudzen H652 0,6 |

VOIGT

Preparat do mycia podiég H640 10 |
skoncentrowany, bezzapachowy, zalecany do
stosowania w zaktadach przemystu spozywczego

ié WS 1 kan. kan. 1 89,00

B

. SPONTEX LR

*¢ 1 Druciak spiralny Jumbo 1 szt.
&; -~ nierdzewny, nie rysuje powierzchni

1 but. but. 9,

i
1660

VOIGT

39

T
1871

Preparat do maszynowego mycia

w zmywarkach H691S 10 |
wysoce skoncentrowany, do mycia naczyn oraz
sprzetu kuchennego we wszystkich zmywarkach

profesjonalnych

1990
1 kan. kan.
o

Gastro Sept Plus N VC621N 0,6 |
gotowy do uzycia, alkoholowy preparat

dezynfekujgco-myjacy o dziataniu bakteriobdjczym

i grzybobdjczym

1 but. but. 1 3,

VOIGT

99

Preparat do mycia powierzchni

szklanych H520 0,6 |
gotowy do uzycia, do powierzchni
szklanych i z potyskiem

1 but. but. 9

VOIGT "”764 ”

Preparat do nabtyszczania H692K 10 |
wysoce skoncentrowany, kwasowy $rodek
nablyszczajacy do ptukania i nablyszczania naczyn
w zmywarkach profesjonalnych

1 kan. kan. 229 00

Koncentrat do recznego mycia naczyn
H690 10 |

skoncentrowany, nie pozostawia smug i zaciekdw

1 kan. » ‘ kan. 99 ,00

X
BASE
BASE CLEA AL

Preparat do czyszczenia i nablyszczania
powierzchni ze stali szlachetnej H560 0,6 |

gotowy do uzycia, nabtyszcza i opdZnia proces
ponownego osadzania si¢ brudu

but. 35 90 ‘E 1 pa.
| o b

Scierka z mikrofibry niebieska

| 40 x40 cm 10 szt.
fc- 80% poliester, 20% poliamid, 296,3 g/m?

e e X R
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AKCESORIA KUCHENNE

WESTMARK
Minutnik kuchenny cyfrowy

z magnesem, 60 x 70 x 10 mm
szt. 23

1 szt

owalna, biata, 24,6 x 14,7 cm, wys. 3,8 cm,

zaroodporna, z porcelany

1 szt

WESTMARK

221,

~ Obieraczka
z plastikowym uchwytem

dla praworgcznych
1 szt

dla leworecznych
1 szt.

owalna, biata, 22,3 x 13,4 cm, wys. 3,3 cm,
zaroodporna, z porcelany

| 99
1szt. szt. 1 7,

E X

g\zﬁﬁéﬁ ELEMENTS®

BASE ELEMENTS N e e evens M= s LA
Forma do zapiekania 0,57 | Forma do zapiekania 0,46 | Granulat termiczny

do utrzymania ciepta gotowanych jaj

Wieid. 63 ,90 3

1 wiad.
. - N s Q‘ .
e
A L ;
APS ||1514 ||4522 || GSW :
' Torba z ochrong termlcznq Garnek do szparagéw 4,2 | .
do przechowywania zywnosci (chleb, jaja), 3
utrzymuje ciepto 90 90 -
1szt. szt. 74 1szt. szt. 53 ‘ '
5. 3 e = X SIE ' \ 3 s )
; a5, ) c ‘ i:: Aok Wy < \‘h‘-. “ i\ ey \1‘ 19\ ‘\‘
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Nasza marka najwyzszej jakosci wotowiny pochodzace;
z wiasnych, w petni kontrolowanych i przyjaznych zwierzgtom
hodowli w Niemczech. Meisterfrisch to gwarancja swiezosci

i najlepszego naturalnego smaku migsa wotowego.

MEISTERFRISCH MEISTERFRISCH MEISTERFRISCH

Karkowka wotowa bez kosci ok. 7 kg
z przedniej ¢wiartki jatéwki, wotowina dojrzewajaca,
pochodzenie: Niemcy

kg kg 27,99 - kg kg

Kula wotowa ok. 5 kg
z udzca jatéwki, wotowina dojrzewajaca,
pochodzenie: Niemcy

Gulasz wotowy z topatki
z przedniej ¢wiartki jatdwki, wotowina dojrzewajaca,
kostka 2,4 x 2,4 cm, pochodzenie: Niemcy

.34,

Foodservice nasza pasjg

Oddziat Tarnobrzeg

CHEFS CULINAR

ul. Litewska 10

39-400 Tarnobrzeg

tel.: +48 15 822 91 47

e-mail: Telesales. TAPL@chefsculinar.pl

Oddziat Wroctaw

CHEFS CULINAR

ul. R. Chomicza 14, Tyniec Maty
55-040 Kobierzyce

tel.: +48 691 929 255

e-mail: Telesales.WRPL@chefsculinar.pl

[z =
[=]

www.chefsculinar.pl

' Znajdz nas na n

www.facebook.com/ChefsCulinarPL

Oddziat Warszawa

CHEFS CULINAR

ul. Ozarowska 40/42, Duchnice
05-850 Ozarow Mazowiecki

tel.: +48 22 733 4410

e-mail: Telesales.WAPL@chefsculinar.pl

Oddziat Krakéw

CHEFS CULINAR

Pannattoni Park Krakow IV

ul. M. Majdzika 16, 32-050 Skawina
tel.: +48 505 900 325

e-mail: Telesales. KRPL@chefsculinar.pl

0ddziat Szczecin

CHEFS CULINAR

ul. Goleniowska 59

70-847 Szczecin

tel.: +48 91 45910 10

e-mail: Telesales.SZGH@chefsculinar.pl

Oddziat Gdanisk

CHEFS CULINAR

ul. Jabfoniowa 46a

80-175 Gdanisk

tel.: +48 697 995 532

e-mail: Telesales.GDPL@chefsculinar.pl

Obowigzuje przy dostawach w miesiacu kwietniu 2020 r.
Do cen nalezy doliczy¢ obowiazujacy podatek VAT.

Oferta niewiagzaca, nie stanowi oferty w rozumieniu Kodeksu
cywilnego. Btedy zastrzezone. Rzeczywisty wyglad produktow
moze réznic¢ sie od prezentowanego na zdjeciach. Informacje

na temat substancji dodatkowych i alergenéw zawartych

w artykutach znajda Panstwo w internecie na stronie www.prodakt.de.

Do Panstwa dyspozycji jest réwniez nasz Dziat Obstugi Klienta.

Oddziat Poznan

CHEFS CULINAR

ul. Syrenia 4

61-017 Poznan

tel.: +48 608 921 317

e-mail: Telesales.PZPL@chefsculinar.pl

Oddziat Kotobrzeg

CHEFS CULINAR

ul. Mita 1

78-100 Niekanin

tel.: +48 94 351 75 75

e-mail: Telesales.SZGH@chefsculinar.pl

CHEFS CULINAR

FOODSERVICE NASZA PASJA



