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Ildealna ggsina?
Tak, Chef! |

Ges z podrobami ok. 4 kg
kl. A

CHEFS"™CULINAR

FOODSERVICE NASZA PASJA



Jedli listopad, to gesina!
Bo czy to nie na nig czekamy, kiedy jesien
powoli przechodzi w zime? Dawniej zajadano
sie nig w Polsce od swigtego Marcina do
konca karnawatu, tymczasem dzi$ wcigz
wydaje sie¢ niedoceniana. A przeciez to
najszlachetniejsze z drobiowych migs, zwykle
z chowu na $wiezym powietrzu, zrodto

biatka, nienasyconych kwasow ttuszczowych,
witamin i mineratow. Do tego aromatyczne,
rozgrzewajgce, dobre na nastrdj. Prosimy wigc
— docen gesine. Z naszg listopadowg oferta

to takie proste! Do wyboru masz rowniez
wotowine, ryby, pierogi. | poledwice z jelenia,
ktdrg dzieki nowatorskiemu przepisowi (s. 12)
naszego Doradcy Kulinarnego przyrzadzisz
jak nigdy dotad. Nie zabrakto tez sezonowych
niezbednikow — grzybdow, dyni, zurawiny

i orzechow, czerwonych win...

Listopadowg uczte zamknij deskg serow.
Wielki efekt gwarantowany.

Oferta wazna do Dania zapasow.

WIBERG

I

WIBERG 036844

Przyprawa do kaczki i gesi 950 g

1 pusz. pusz. 32 ,90

WIBERG

Piers z gesi
z koscia i skorg, kl. B

ok. 0,8 kg
1 opak.

ok.1,2 kg
1 opak.

i

Pieprz kolorowy miotkowany 580 g

kg 21 ,90 1 pusz. pusz. 88 ,90 ; ‘. " 3



GES

| WINO?

Do przyrzadzonej na Swieto
Niepodlegtosci (Sw. Marcina) gesiny
podaj wino. Pasujg do niej zaréwno

te Izejsze, owocowe — biate (riesling)
i czerwone (beaujolais, barbera) — jak
i wielkie burgundy czy barolo.

TAK, CHEF!

kI.A

Uy
1757 "'4020
RHEINGAU / NIEMCY

Uy
1662 "9929
BEAUJOLAIS CRU / FRANCJA

Piers z gesi
z kodcia i skorg, kl. B

e s
e CTTE B

ok.12kg |

1 opak. 1 0

Noga z gesi ok. 0,5-1 kg

kl. B, 2 szt. opak. -
1 opak. kg 1 9,
RS, NN A\

AURENT PERRACHON

MOULIN A VENT

o

T
1243 0

873
PIEMONT / W£OCHY

Weingut Fritz Allendorf
Winkeler Riesling Rheingau 0,75 |

Perrachon & Fils
Moulin a Vent Terres Roses 0,75 |

Klasyczny potwytrawny riesling z Rheingau, o Swietnym
balansie stodyczy i kwasowosci, z mndstwem
dojrzatych aromatow owocow tropikalnych i cytruséw
oraz delikatnie ziolowym tlem. Bedzie idealnym
kompanem gesi z owocami — morelami,
jabtkami czy rodzynkami.

1 but. but. 22,90 .
Ty

Beaujolais w wersji cru, czyli nie miode lekkie
owocowe wino, ale burgund petnej klasy! Wytrawny,
dhugi i soczysty, ze szczepu gamay. Nieinterwencyjne
winiarstwo rodziny Perrachon daje wina uczciwe
i szczodre w swojej stylistyce. Aromaty czerwonych
owocdw i ziemiste tto doskonale uzupetnia
kazde klasyczne wydanie gesi.

. 36,”

Zotadki gesie ok. 1 kg

kg 4’99 1 opak. kg 1 2

.

’
’

1 but.

San Silvestro Barbera 0,75 |

Nieciezkie owocowe wino wytrawne ze szczepu
barbera. Soczyste, odswiezajace i niezwykle pijaine,
z dominujacymi aromatami wisni i czeresni i lekko
pikantnym ttem. Bedzie doskonatym wyborem jako

Cantine Sartirano

wino na kieliszki do potraw z gesiny.

.16,

5
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DUDA 786 DUDA

Kietbasa biata parzona ok. 0,6-1 kg Szynka Bauera ok. 1,8-2,5 kg

wedzona, parzona

1 opak. kg 1 4,99 1 opak. kg 21 ’90

Zeberka z dzika paski ok. 10 kg 8 Zeberka wieprzowe paski

% vacuum d ok.0,5-0,8 kg
: MAP

27 90
1 opak. kg , 1 opak.

o g
Zeberka wotowe wolno gotowane ) ’ - -
Karkowka ok. 2-3,5 kg Filet z kaczki ok. 0,5 kg w sosie pieczeniowym ok. 0,8 kg Salami pepperoni 1 kg Salami 1 kg Kiethasa jatowcowa sucha ok.
bez kosci, vacuum ze skora ’ kaliber 55, wieprzowe, parzone, kaliber 55, wieprzowe, parzone, wedzona, suszona, bezglutenowa

vacuum j j
2 9 0 dojrzewajace, MAP dojrzewajace, MAP 1 9 99 90
© ok 1 opak. @ kg 1 1 opak. kg 0, 1 opak. 1 opak. kg | 1 opak. kg 29, i

-

DUDA
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RYBY | OWOCE MORZA | RYBY | OWOCE MORZA

5

KARMAZYN?

Karmazyn nalezy-do
. najsmaczniejszych dietetycznych ryb.
\ Wyrézniajg go piekny ztoto-czerwony
kolor skory-i-wyraziste

u \ wismaku mieso oekko
. . \ rozowym zabarwieniu.

..* Dorsz czarny filet panierowany / / / g
~ | Fredericia AT @I

~ porcje ok. 180 g, z nadzieniem S _a

Serowo-warzywnym, zapieczone o - ==z
r TR 26 90 ; .
, 4,5 kg kt. kg ,

6

BASE CULINAR

Miruna nowozelandzka porcje

z filetow
glazura do 8%
orcje 100
T | [TTRTITIUES ' ?%éﬁ | o [
BASE CULINAR ||1442 ||5394 ” _‘ MJ TRADE ”1735 ||4080 ” ||1 273 ||4214 ” :
' s I
Barramundi filet 170-230 g - tLosos dziki pacyficzny filet 800 g+ Losos kostka z filetéw 100 g ' Karmazyn filet 180-220 g 5 kg kt. " || ”
ze skorg, IQF, glazura 10% ~ ze skorg, IQF, glazura 20% = glazura 5% * ! ze skorg, 1QF, glazura 20%

5 kg kt.

2’%‘5 (UMM
1736 "5680

Krewetk argentyviskie czenwone i T
Kuro 16-20 ‘

Pstrag tososiowy filet 160-230 g Morszczuk kapski filet 170-230 g Dorsz czarny filet 230-450 g Matze chilijskie w muszli 40-60 aogaﬂiggggeasgm gr‘nzmslgggi"éfz”;ﬁgonka' Krewetka 16-20 1 kg

ze skorg, IQF, glazura 10% ze skorg, 1QF, glazura 10% _ bez skory, SHP, bez glazury cate, gotowane, bez glazury bambusowego surowa, obrana, z ogonkiem, IQF, glazura 25%

5 kg kt. kg 39 ,90 5 kg kt. kg 29 ,90 6,804 kg pa. kg 1 8 ,99 & “ 7 5 kg kt. kg 1 5 ’49 1 pa. pa. 74 ,90 1 % pa. Jy
> - ‘

BASE CULINAR (SR

: L -
- -
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OWOCE | WARZYWA
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DEVALDANO

Kapusta kiszona 5 kg Ogorki kiszone 5 kg
masa po odcieku 4,5 kg ML masa po odcieku 3 kg

21 90 B
1 wiad. wiad. , 1 wiad.

Podgrzybki 1 kg
kostka 20 x 40 mm

1 opak.

DEVALDANO

Pieczarki 3 kg - S ; Dynia 10 kg = Borowiki 1 kg
kaliber 40-60 mm o) & odmiana bambino, kostka 10 x 10 mm kostka 20 x 40 mm, KI. II

1 opak. 1 opak.

S ) A

e
¢ Bonduelle

FOODSERVICE |

| B

Zurawina 2,5 kg Purée z dyni 2,5 kg Kurki 1 kg

baza do zup i sos6w

1 5 99
1 szt. 2 { 1 szt. E kg , 1 opak.

Pomarancze Limonki
szt. min. 200 g szt. min. 100 g . szt.min.80g




PRZEPIS

700 g
50 ml
50 ml

29

30g

30g

30g

20 listkow
99

29

30 ml
50¢g
30g

50 ml

200 ml

109
504

12
209
30g
30g
30g
109

30 ml
200 g
10 ml

30g
30g
209
30g
150 ml
100 ml
504

20g
30ml

Sktadniki (na 4 porcje)

Poledwica z jelenia

poledwicy z jelenia

octu winnego chianti

miodu spadziowego

mieszanki przypraw lesnych

masto klarowane — do smazenia
s6l morska w ptatkach

i pieprz czarny mielony — do smaku

Chrupiaca panierka ziotowa
szalotki

marchwi z peczka

pietruszki korzeniowej

natki pietruszki i marchwi
mieszanki przypraw Dekor Deluxe
liofilizowanych burakéw

s6l morska w ptatkach

olej — do smazenia

Sos jezynowy

fondu z dziczyzny

mrozonych jezyn

szalotki

czerwonego wytrawnego wina
wody

jagody jatowca

masta klarowanego

zimnego masta

sol i pieprz — do smaku

Faszerowane smardze
suszonych smardzéw
szalotki

marchwi z peczka
pietruszki korzeniowej
selera naciowego
masta klarowanego
gatazka Swiezego tymianku
biatego wina

purée z pasternaka
oleju z ostropestu

S0l i pieprz — do smaku

Pikle

dyni pizmowej
marchwi z peczka
szalotki

grzybow shimeji
wody

biatego octu winnego
biatego cukru

Garnisz
listkdw polnych zi6t

oliwy z czosnkiem niedzwiedzim
natka marchewki

Przygotowanie

Poledwica z jelenia

Migso oczys¢, umyj i osusz recznikiem. Btony

i $cinki zostaw na sos. Dodaj mieszanke
przypraw lesnych oraz po szczypcie soli i pieprzu,
zamknij prozniowo i gotuj sous vide 30 min

w temperaturze 54°C. Po tym czasie migso
schtodz. Ocet z miodem zredukuj do konsystencji
gestego syropu, a poledwice obsmaz z kazdej
strony na klarowanym masle i osusz

recznikiem papierowym.

Chrupiaca panierka ziotowa

Marchewke i pietruszke pokroj w cieniutkie
jullienne, szalotke w pidrka. Usmaz na gorgcym
oleju i osusz na reczniku papierowym. Tak samo
zr6b z listkami pietruszki i marchewki. Warzywa,
listki, liofilizowane buraki, sol w ptatkach

i mieszanke przypraw potacz i delikatnie
wymieszaj.

Sos jezynowy

Szalotke, jatowiec i Scinki z jelenia podsmaz

na klarowanym masle na brgzowo, dodaj wino,
zdeglasuj i dolej 200 ml wody. Wygotuj do ¥4
objetosci, przecedz przez sito. Ponownie zagotuj,
dodaj fond z dziczyzny i jezyny, na koniec dorzu¢
zimne masto i dopraw do smaku solg i pieprzem
(po szczypcie).

Faszerowane smardze

Dzien wczesniej namocz smardze w zimnej
wodzie. Gotuj przez 10 min i odcedz. Marchewke,
pietruszke, szalotke i seler naciowy pokrdj

w drobng kostke (2 x 2 mm), podsmaz na masle,
dodaj listki tymianku i wino, odparuj.

Dopraw solg i pieprzem. Grzyby nafaszeruj
usmazonymi warzywami.

Pikle

Dynie i marchewke pokrdj w cienkie plastry,
szalotke obierz, przekrdj na pot i wytuskaj
tédeczki. Warzywa zblanszuj. Wode, ocet i cukier
zagotuj, do goracej marynaty dodaj warzywa

i grzyby shimeji. Odstaw do wystudzenia.

Wykoriczenie
Poledwice z jelenia posmaruj syropem z miodu

i octu, obtocz w ziotowej panierce. Piecz 10 min
w 200°C, pokrdj w plastry. Purée z pasternaka
podgrzej, dodaj olej z ostropestu i s6l z pieprzem
do smaku. Smardze podsmaz na masle, ut6z

na purée. Z piklowanych warzyw i polnych

ziot przygotuj satatke, polej oliwg z czosnkiem
niedzwiedzim. Udekoruj natka marchewki.

e’ ¢ smardzami
2 i piklami

i ; b |
| * i :
aVaip e Poledwica z jelenia ok. 1,4 k
P S = ? szt‘.?po ok 700 jg g
?(‘?' 1 99 90
RPN 1 opak. kg y

j A

—

PRODUKTY ¢
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4036

I

86

DEVALDAND A

Smardze 1 kg

1397

L T e s
S LN A - &

|
1035 "4667

Jezyny 2,5 kg

NASZA
PORADA

Zeby sos jezynowy miat
aromat grzyboéw,daodaj do
niego zredukowang esencje
po gatowanit smardzow.

ICC PASLEK

Masto klarowane 99,9% 200 g

Krzysztof Kowalczyk
Doradca Kulinarny Chefs Culinar
autor przepisu



EUROSER

Deska seréw 2 (mix 3) ok. 2,15 kg
manchego DOP 145 g, rochebaron 145 g,
tomme de Savoie 165 g (po 5 szt.)

.99,

EUROSER

Deska francuskich seréw ok. 2,15 kg
brie 150 g, fourme d’Ambert DOP 140 g,

comté DOP 140 g (po 5 szt.) 90
1 szt. kg 79,

o

|
KESPER 0477

Deska do serwowania
z drewna akacjowego, $r. 25 cm, gr. 1,5 cm

1 szt. szt. 1 3,99

EUROSER

Deska seréw 1 (mix 6) ok. 2,15 kg
ser hiszpanski 135 g 2 szt., brie 150 g 4 szt., fourme

% d’Ambert DOP 140 g 3 szt., ser kozi 125 g 2 szt.,

morbier DOP 150 g 2 szt.,
comté DOP 140 g 2 szt.

1 szt.

I
18 637

EUROSER 02"5

Deska wioskich serow ok. 1,75 kg
gorgonzola 100 g, grana padano DOP 125 g,

pecorino romano 125 g (po 5 szt.) 90
1 szt. kg 89,

KESPER

Deska do serwowania z kora

lakierowana
z drewna olchowego, 40-49 x 17 x 1,5 cm

1 szt. szt. 29,90

Kubek do wina grzanego z uchwytem 0,2 |
kobaltowo-niebieski, zawiera miarke,
$r.8 cm, wys. 9 cm

69 §
szt. 4,

(g
16718012
BORDEAUX, HAUT-MEDOC AQC / FRANCJA

- -

'3
wl!!l TEILLE |

St. Lorenz Christkindl wino grzane
czerwone, bardzo dobrej jakosci, 0 umiarkowanej
stodyczy i bardzo wyrazistych aromatach zit,

przypraw i miodu 7 99
but. ,

11

T
1557 5

823
PIEMONT / W£OCHY

dond

Clrafunga #/Slb

MASSOLINO

Chateau Trois Moulins
Haut-Médoc 0,75 |

Dobre bordeaux ze szczepéw cabernet sauvignon,
merlot i cabernet franc. Wino idealne do dania
gtéwnego, ale rownie doskonate na zakoriczenie
positku, jako akompaniament deski serow.
Petne aromatéw czarnych porzeczek,
delikatnie dymne i waniliowe, z ziotowym
finiszem. Klasyk!

. 50,

Massolino
Langhe Nebbiolo 0,75 |

Nebbiolo z piemonckiego miasteczka Langhe
i okalajacych je winnic. Fiotki, roze, figi, dym
z dogaszanego ogniska, aromaty drewna i tytoniu.
Piekne, wielowarstwowe wytrawne wino od czotowego
producenta w regionie — Massolino. Ze wzgledu na
charakter zblizony do barolo czesto zwane baby barolo,
jednak do picia gotowe wezesniej.

90
1 but. ‘ but. 52,




" 0SM LOBZENICA

Twardg krajanka 4% tt. 0,8 kg

0SM CZARNKOW

1 wiad.

OSM SIERADZ

Mieko w proszku 500 g Ser Mimmolle ok. 2,7 kg

28"

Culinaire Original 20% 1 |

$mietanka do zup i soséw, mozliwa wielokrotna

LACTALIS

Président camembert 120 g

ziota prowansalskie
1 szt

zielony pieprz
1 szt.

SPOMLEK

LACTALIS

MU! Ssmietanka UHT 36% 1 |

1 pa.

POLAJS

obrébka cieplna, spetnia najwyzsze wymagania
w zakresie wigzania, konsystencji i smaku

pa. 1 1 ,99 1 but.

Ser Boryna ok. 2,7 kg

.0,99

.

Jaja Swieze

dezynfekowane promieniami UV 30 szt. pa.

kal. M (53-63 g)

1 pa.

kal. L (63-73 g)
1 pa.

Président camembert naturalny 120 g

POLMLEK ”LGZS ||88|39

L8E

Ser Skarby Serowara Bursztyn

klin ok. 1 kg

dojrzewajacy 6 miesigcy 90
ok. 1 kg szt. kg 37,
SPOMLEK [

Ser Skarby Serowara Rubin
klin ok. 1 kg

dojrzewajacy 3 miesigce 90
ok. 1 kg szt. kg 37,

SPOMLEK

Ser Skarby Serowara Szafir
klin ok. 1 kg

dojrzewajacy 4 miesigce 90
~ ok.1kgszt. kg 37 )

LAZUR

. Culinaire Vegetop 15% 1 | Ser Mlekdamer blok ok. 3 kg

17,7

Ser gouda wiorki 2 kg

Lazur srebrzysty blok 0,9-1,4 kg

ok. 0,9 kg pa. kg 35 90 3
: 17 '\k
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Skad wzieta si¢ twoja pasja do gotowania?

Moje podejscie do zawodu kucharza uksztattowaty hiszpansko-wioskie korzenie
i rodzinne tradycje. Najwigkszg inspiracjg byta dla mnie prababcia Teresa, ktéra
od Switu gotowata dla pigtnastoosobowej rodziny. Smak przyrzadzanych przez
nig potraw — np. bucatini z sosem pomidorowym — pamigtam do dzis, tak jak jej
zawsze uSmiechnietg twarz. Wierzg w moc pasji i cigzkiej pracy oraz Swiezych
lokalnych produktéw niezaleznie od tego, gdzie gotuje — czy, jak wczesniej,

w Buenos Aires, Maladze, na Gran Canarii, czy, jak od kilku lat, w Polsce.

W jaki sposob komponujesz menu?

4 Pory Roku w Toruniu to restauracja, ktorej specjalnoscia jest kuchnia
sezonowa. Menu przygotowujg w oparciu o sktadniki pochodzace od
sprawdzonych dostawcéw regionalnych. SezonowosS¢ i lokalnos¢ nie sg dla nas
pustymi sloganami — to wartosci, ktérymi kierujemy sie na co dzien, gotujac
dla naszych gosci. Dlatego tez zdecydowalismy sig na wspotprace z rolnikami,

18

m\\\\\\\\\\\%\\\\\\\\\\\i\%\\\\ E!B i!lmm ,.

Sezonowo i lokalnie. O koncepciji z pola na talerz, rodzinnych inspiracjach i ekologii
opowiada Ariel Gomez Carusso — szef kuchni restauraciji 4 Pory Roku w Toruniu.

PRZECZYTAJ
WIECEJ

Ten i inne wywiady z cyklu
Biznes ze smakiem znajdziesz na

co . ‘ A-'V'. T——— AN

A

= = ¥, - ‘_#',31 ——— - _-___i_ = i,
i ]7 | T 'i : | : >:‘: |
= 1=

Ariel Gomez Carusso
Szef kuchni restauraciji 4 Pory Roku

ktdrzy dostarczajg nam — specjalnie nam — naturalne produkty. Dania s3
komponowane w zaleznosci od obfitosci plondw. To model wspotpracy, ktory
opiera si¢ na wzajemnym szacunku i zrozumieniu potrzeb obu stron. Tylko
produkty pochodzace ze sprawdzonego zrddta mogg by¢ dla nas podstawg
petnej smaku i zdrowej kuchni uwzgledniajacej cykl por roku.

Czy podejscie ekologiczne w restauracji jest dla ciebie wazne?
Stosujecie proekologiczne rozwigzania?

Jak najbardziej! W naszej restauracji stosujemy szereg rozwigzan, ktore
wptywajg na stan naszej planety. Menu drukujemy na papierze pochodzacym

z recyklingu. Nasze rurki do napojéw i opakowania jednorazowe produkowane
s3 z materiatéw biodegradowalnych. Jednym z najwigkszych odpaddéw
generowanych przez restauracje jest szkto, dlatego zdecydowalismy sie na
instalacje specjalnej stacji sommelierskiej. Wino na kieliszki pochodzi

7 KEG-6w — dzigki tej technologii nie tylko ograniczamy odpad butelek i korkdw,

ale rowniez zachowujemy Swiezo$¢ wina na dtuzej. Stworzylismy plan bardzo
starannego segregowania odpadow na wszystkich stanowiskach. Poza tym
rozszerzamy zakres stosowania biodegradowalnej chemii gospodarczej,

a wkrotce rozpoczniemy kompostowanie odpaddw gastronomicznych.

Z pola na talerz to hasto, ktore czesto pojawia si¢ w kontekscie
restauracji 4 Pory Roku. Czy twoim zdaniem to lokalne pochodzenie
sktadnikéw wptyneto na wasz sukces, czy moze co$ jeszcze?
Swiadomos¢ kulinarna Polakéw jest coraz wigksza. Przywigzuja ogromna

wage do jakosci serwowanych dan oraz pochodzenia produktow. Mysle, ze

to gtowny powdd sukcesu restauracii, ale nie jedyny. Wystroj, profesjonalny
personel, swobodna atmosfera stanowig idealne dopetnienie doskonatej kuchni.
Restauracja 4 Pory Roku to miejsce, ktore jest przede wszystkim otwartym
domem, do ktorego goscie czesto wracajg.

Jestes$ Argentyficzykiem. Czy w zwigzku z tym w karcie restauracyjnej
znajdziemy powigzania z twoim rodzinnym krajem?

Naturalnie. W naszej karcie dominujg dania z wotowiny argentynskiej,

np. poledwica, rumsztyk, tatar. Swieze produkty najwyzszej jakosci

dostarcza nam firma Chefs Culinar. Latem zapraszamy do skosztowania dan

z legendarnego rusztu Big Green Egg. Od czasu do czasu naszym gosciom
proponujemy tez dania typowe dla mojego rodzinnego kraju, np. empanadas —
pierogi nadziewane wotowing.

Lubisz eksperymentowa¢ w kuchni?

Jak wspominatem, pracujemy na naturalnych produktach, co wigze sie

z tym, ze nie zawsze wszystkie sktadniki sg dostepne, a to zmusza do
eksperymentowania. W ten sposob powstajg tradycyjne dania w nowej odstonie.
Wiem, Ze dla niektorych eksperymentalna jest wytgcznie kuchnia molekularna,
ale ja wierze w moc natury. Daje nam ona tyle mozliwosci, ze chemia jest
zbedna.

e
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DESER
Z JABLKAMI?

Najszybsze jabtkowe wypi€ki zrobisz
z wykorzystaniem.ciasta francuskiego.
Do jabtek dodajsofzéchy,i cymamon.
Nie masz czasu=na-przygotowanie
\\ owocowbayj-gotowychjabtek
prazonych. /
-/,

TAK, CHEF!

”J

= Szarlotka
Jablka prazone 750

[y
1773 5551

VORTUMNUS

Szarlotka jabtka prazone 780 g
85% jabtek

1 st

CDSA.

Miod wielokwiatowy porcjowany
60x25¢g

. 39,

(g
1687 "0130

VORTUMNUS

Szarlotka kostka 5 kg
90% jabtek

1 wiad. wiad. 33,00

e

CDSA. 6139305 ROLNIK

Nussole krem o smaku czekoladowo-
-orzechowym 4 kg

1 wiad. kg 9,99

Zaprawa cytrynowa 1 |

DAWTONA

FisaLA CZERWONA ]
®
<

FASOLA BIAt

VHITE BEANS

DAWTONA

POMIDOR Z0LTE

« BEISKORKI .*
4 1 CALE 5

+

T
DAWTONA 1792 "0506

Fasola czerwona 2,6 kg

ROLNIK

Fasola biata 2,6 kg

1 pusz.

ROLNIK

Pomidory zétte bez skorki 2,55 kg

1 pusz.

VERA

Pomidory suszone w oleju

z ziotami 3100 mi
krojone

1 pusz.

0gorki kanapkowe premium 720 ml
masa netto po odcieku 310 g

1st

Oliwa z wyttoczyn pomace 1 | PET

99~
but. 8, i




| PIECZYWO
INACZEJ?

w Samodzielnie przygotowujesz
pieczywo? Jesienig upiecz chleb albo
butki z maki orkiszowej z dodatkiem
suszonych owocéw. Podawaj z mastem

MONA

- (réwniez orzechowym), domowymi % e, '; P
. L . d v ‘.a 3
|| - ||I|I |II I||I|| | ||||| konfiturami i serami. ‘ ?\»‘-’:
1576 "0388 ’ i f

BAKALIE

o gy ot

Som T 5

BAKAL

MONA o BAKAL

W TAK, CHEF! . 7~

v Butka tarta Wyborowa 5 kg
jasna, z pieczywa z maki typ 500

Maka gryczana 1 kg

1 pa. 1 pa.

Y e ™
L)

- L
o Bakal A0
}*r‘ }..--.f 'L;TT

"/ ORZECHY g g
48 |  NERKOWCA g4

JANEX

s I
. MONA
'&. X

Migdaty ptatki 0,7 kg ;

Maka kukurydziana 1 kg

1 pa.

MONA

[y
1640 "3505

i
BAKAL 15

Maka orkiszowa 1 kg
typ 1850

6 49
1 pa. pa. , - Twor.

22

Morele suszone 1 kg




[ |
1631 "3

BON PASTAIO 408

Trojkatne pierozki Finferli 3 kg
z nadzieniem kurkowym, podgotowane,
masa jednostkowa ok. 12 g

: . 1 kt kg 29,90

o
§ v jaws ol
masajnetto.

2kg

i e

. ¥ SPROB'JJ’ESZ
| Ponotiisse |

f I
v USZKAZ GRZYBAMI,
i ’. o v

JAWO

Uszka z grzybami 2 kg
zawartos¢ nadzienia 28%,
§r. liczba w opak. 514 szt.

1 opak.

LAMB WESTON

Frytki Stealth Fries 2,5 kg
ekstradtugie, w delikatnej otoczce skrobiowej,
zapewniajacej wydtuzong chrupkos¢

(nawet do 20 minut) 7 99
1 opak. kg |

\ f‘
Fay NN ‘

5

BURGER

L

103

Tortellini troéjkolorowe 5 kg
pikantne, z nadzieniem wotowym,
barwnik naturalny, masa jednostkowa
ok.4g

v masajnetto:
™ 2}(.g
o
o)
3 @J

4 1 SPROBUJESZ
7 POKOCHASZ

USZKA Z KAPUSTATGRZYBAL |

JAWO

(N0
148313342

LAMB WESTON

Uszka z kapusta i grzybami 2 kg

zawarto$¢ nadzienia 28%,

| §r. liczba w opak. 514 szt.

1 opak.

LAMB WESTON

Frytki Sweet & Savour 2,5 kg
ze stodkich ziemniakdw, ciecie 12 mm,
do przygotowania we frytkownicy

lub piekarniku 1 6 99
1 opak. kg ,

LAMB WESTON

Frytki belgijskie 2,5 kg
ciecie 12 x 12 mm, smazone
w oleju stonecznikowym

1 kt.

Frytki Steakhouse Pommes 2,5 kg
ciecie 9 x 18 mm, smazone
w oleju stonecznikowym

1 opak. kg 6,9 -

KOMPLET 94617

Ciasto seromakowe 2,45 kg

na jogurtowym spodzie, zabezpieczone przed
wysychaniem delikatng warstwa galaretki,
krojone na 24 porcje

1 szt.

FROSTA COMBI CLASSE

Grillowane Srodziemnomorskie

warzywa na patelnie 1,5 kg
grillowane: cukinia, papryka czerwona,
papryka z6tta, groszek cukrowy,

w $rédziemnomorskim sosie 90
1 opak. kg 21 ,

|
168 1

PFALZGRAF

PRODUKTY MROZONE

BACK SHOP

Croissant marcepanowy maslany ok. 95 g
wstepnie upieczony, zawartos¢ masta w ciescie 16%,
zawarto$¢ nadzienia marcepanowego 19%,
udekorowany migdatami

KOMPLET

Ciasto makowe 2,8 kg
kruche ciasto z nadzieniem makowym pokryte
maslana kruszonka, krojone na 20 porcji

FROSTA COMBI CLASSE

i

Ciasto marchewkowe 1,1 kg
okragte ciasto biszkoptowo-tiuszczowe o smaku

B pomarariczowo-cynamonowym z marchewka,

dekorowane mleczno-pomaranczowa glazurg,

krojone na 12 porcji
28
szt. ’
5 e / f
5 Y N

1 szt.

TONI KAISER

Ciasto francuskie porcje 10 x 300 g
wymiary pojedynczego plastra 30 x 22 x 2,5 cm

1 opak. opak. 39 ,90

Ciasto na strucle 16 x 50 g

wymiary pojedynczego plastra 40 x 40 cm

1 opak. opak. 41 ,90

25




AKCESORIA KUCHENNE 5

A

KARLOWSKY

Scierka kuchenna 50 x 70 cm
100% bawetny, 60 g/m?, pranie do 90°C, trwata
— zapewnia diugi czas uzytkowania, o wysokiej 4

zdolnosci pochtaniania wilgoci, idealna do wycierania
- gamnkdw i naczyn
biato-czerwona
[
10 szt. opak. 161110748
biato-niebieska
o [
10 szt. opak. 1611 0755

DUNI

Swiece swiecznikowe 50 szt.

I BASE ELEMENTS 250 x 22 mm, czas wypalania ok. 7 godz.

AKCESORIA KUCHENNE

Papierowa podstawka pod filizanke
biata, okragfa, $r. 9 cm, 1000 szt.

99
1 opak. opak. 1 4’

-

— B e

H,‘;;a ' s

Gastro-Qualitat
Made in Germany

-

Podgrzewacze tealight 250 szt.
biate, w metalowej ostonie,
czas wypalania ok. 8 godz.

- . 109,

BASE ELEMENTS

Serwetki 3-warstwowe 250 szt.
1/4 sktadane, 100% celulozy

bordowe 33 x 33 cm ” ! L

1 opak.
Brennpaste

B :
ciemnozielone 33 x 33 cm é %l plonacy - Brandpast?
||LII5|IIII||IIII1I m— g

1 opak.

iaemoe 33 x 33 ém [y
1 opak. ]

czarne 33 x 33 cm ”” ||||||| BASE ELEMENTS ||! 669 ||2|374 "
1

1 opak.

Paliwo do podgrzewaczy 36 x 220 g

w zelu

Chochla mata [N~ Chochla ze szczelinami  [LNI|UILNI| blaly T
czarna, poj. 70 ml, dt. 25 cm 171975638 czamna, dt. 30,5 cm 171975546 .- ”1038 "7610
topatka do warzyw LKL Lopatka ze szczelinami | [lIIjIII] bordeaux
czamna, dt. 30,5 cm 171975539 czama, dt. 26 cm 171975522 Wopak 58 17605

[ '
KARLOWSKY 161170731 Szpatsl*llég "! |;|1||9|||||5|[! (|\1 1"” zielen mysliwska |||1 | AE!!IHIQILILIJ,IH
$cierka kuchenna 45 x 90 cm e} ek
100% superchtonnej, grubej bawetny,
95 g/m?, trwaty kolor 99 99
| 10 szt. opak. szt. 6, 1 szt. szt. 0,




Nasza marka najwyzszej jakosci wotowiny
pochodzacej z wtasnych, w petni kontrolowanych
i przyjaznych zwierzetom hodowli w Niemczech.
Meisterfrisch to gwarancja Swiezosci
i najlepszego naturalnego smaku miesa wotowego.

e

Foodservice nasza pasjg

Oddziat Tarnobrzeg
CHEFS CULINAR
ul. Litewska 10
39-400 Tarnobrzeg
tel.: +48 15 822 91 47
+48 691 995 581
e-mail: Telesales. TAPL@chefsculinar.pl

Oddziat Wroctaw
CHEFS CULINAR
ul. R. Chomicza 14, Tyniec Maty
55-040 Kobierzyce
tel.: +48 691 929 255
+48 697 995 558
e-mail: Telesales. WRPL@chefsculinar.pl

[z E
[=

www.chefsculinar.pl

Znajdz nas na n

www.facebook.com/ChefsCulinarPL

Oddziat Warszawa
CHEFS CULINAR
ul. Ozarowska 40/42, Duchnice
05-850 Ozaréw Mazowiecki
tel.: +48 22 733 4410
+48 512 153 745
+48 512 153 959
e-mail: Telesales.WAPL@chefsculinar.pl

Oddziat Krakow
CHEFS CULINAR
Pannattoni Park Krakow IV
ul. M. Majdzika 16, 32-050 Skawina
tel.: +48 505 900 325
+48 512 153 820
e-mail: Telesales.KRPL@chefsculinar.pl

MEISTERFRISCH

Karkowka wotowa ok. 5 kg
bez kosci, dojrzewajaca

MEISTERFRISCH

Kula wotowa ok. 5 kg
z udzca jatéwki, dojrzewajgca

kg

Oddziat Szczecin

CHEFS CULINAR

ul. Goleniowska 59

70-847 Szczecin

tel.: +48 91 45910 10

e-mail: Telesales.SZGH@chefsculinar.pl

Oddziat Gdansk

CHEFS CULINAR

ul. Jabfoniowa 46a

80-175 Gdansk

tel.: +48 697 995 532

e-mail: Telesales.GDPL@chefsculinar.pl

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

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

na temat substancji dodatkowych i alergenéw zawartych

w artykutach znajda Paristwo 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 7575

e-mail: Telesales.SZGH@chefsculinar.pl

CHEFS'CULINAR

FOODSERVICE NASZA PASJA



