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FOODSERVICE
POLAND

Jesien po wiosku!

Menu z charakterem.
Produkty sezonu.




FOOD COST

1 porcja
14,20 PLN netto

*food cost ma charakter
orientacyjny i moze
ulec zmianie wraz

z aktualizacjg cennikéw

Przygotowanie:

1. Upraz butke tarta na oliwie extra vergine z oliwek do uzyskania ztotego koloru i chrupiacej struktury.

2. Podsmaz szparagi, a nastepnie dopraw je solg, Swiezo mielonym pieprzem, sokiem z cytryny oraz oliwa
extra vergine z oliwek.

3. Dodaj starty ser Grana Padano i delikatnie wymieszaj.

4. Utdz szparagi na talerzu, a na srodku umies¢ wedzona burrate.

5. Posyp catos¢ chrupiaca butka tarta.

6. Wykoncz skorka z cytryny oraz odrobing oliwy extra vergine z oliwek
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SZPARAGI MROZONE
OK. 17CM
Kod produktu: OGLO1
Producent: Orogel

VAT: 5%

| —
Tkg

GRANA PADANO DOP

Kod produktu: LSM08

VAT: 5%

FOODSERVICE

POLAND

e,
P
L MASSERIL

| —
1259 1l
OLIWA EXTRA VERGINE
BURRATA WEDZONA LA MASSERIA

Kod produktu: LVC29
Producent: La Verace

VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

RIBOLLA GIALLA VENEZIA

LE RIVE,VENETO
kod produktu: RIVRIB-25

Ribolla Gialla to biaty szczep winogron,
z ktérego powstaja wina petne
swiezosci. Ribolla od producenta Le
Rive zaprasza tropikalnymi aromatami
stodko-kwasnego ananasa, banandw
i dojrzatych moreli, z akcentami
Srédziemnomorskich ziét. Dojrzata
owocowosE¢ wina, z mocnym
akcentem orzezwiajacej kwasowosci,
bedzie stanowic¢ ciekawy kontrast
dla szparagéw z maslana panierka
i wedzong burratq.

Kod produktu: BIO28

Producent: Levante

VAT: 5%

RIBOLLA GIALLA

I @

DAL 1888

LE’BIUE
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« czos ‘
Swiez

chleba
Mlekovita
ii grillowanej Orogel

omidorkéw

« 10g Pecorino Romano

« Swieza natka p uszki

+ soli pieprz do smak

Sos prosecco:

+ 2 szalotki

- 1/2 pora

« 30g masta estra Mlekovita

« 100ml prosecco La Gioiosa

s+ . 80ml Smietanki Panna Chef

‘ i pieprz do smaku

.

Przygotc a’me:' e

Sos prosecco:

1. Drobno posiekaj pora oraz szalotke, przetoz je do garnka z mastem i dus przez chwil
2. Dodaj szczypte soli, a gdy warzywa sie zeszkla, wlej prosecco i gotuj, az alkohol odp
3. Dodaj Smietanke, dopraw solg oraz swiezo mielonym pieprzem.

4. 7Zblenduj catos¢ na gtadki, kremowy sos.

Kalmary:

1. Odetnij macki, oczysc tuby kalmardw i doktadnie je optucz.

2. Napetnij kalmary farszem przy pomocy rekawa cukierniczego i zamknij wykata

3. Obsmaz kalmary na oliwie z czosnkiem, rozmarynem i pomidorkami koktajlowymi. DodaJ takze odciet

WCZGSﬂIeJ macki. i o b e e

4. Pod koniec smazenia wlej odrobine prosecco, dodaj masto oraz szczypte soli i pieprzu.
5. Podawaj kalmary z gtadkim sosem prosecco.

Farsz:

1. Namoczony w mleku chleb odcisnij i przetéz do miski.

2. Dodaj pokrojona cukinie, pomidorki koktajlowe, Pecorino Romano, natke pietruszki, czosnek, oliwe, sol
oraz swiezo mielony pieprz.

3. Wymieszaj catos¢ do uzyskania spojnego farszu.

IF2B

Tkg
KALMARY BABY CALE
8/12
Kod produktu: FS123
Producent: Loligo

VAT: 23%

750ml

PROSECCO TREVISO
EXTRA DRY DOC

Kod produktu: VI899
Producent: La Gioiosa

VAT: 23%

FOODSERVICE
F’DLAND
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 VEGETALl
FJUCCHINE
AFETTE Gnlou.ATE
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Tkg ok. kg
CUKINJA GRILLOWANA
MROZONA - PLASTRY
Kod produktu: OGL18
Producent: Orogel

VAT: 5% VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

MERLOT ROSE

MONTESELVA, ABRUZZO
kod produktu: SOCROSG-23

Wino rézowe Merlot Rosé z regionu
Abruzzo zachwyca lekkoscig
i owocowoscia. Nuty truskawek,
granatu i wisni beda trafiona
parg do apetycznie pachnacych
faszerowanych kalmaréw w sosie
Prosecco. Wino w sosie i w kieliszku
to podwaodjna moc orzezwienia GEMINUS
dla podniebienia oraz bardziej ;
intensywne doswiadczenie
kulinarne.

PECORINO ROMANO DOP

Kod produktu: CEP0O3



PRZEPIS

RISOTTO

Z przegrzebkami i pesto

e® e e e 0000000

Sktadniki (na 1 porcje):

80g ryzu arborio Mamma Tina

3 przegrzebki IF&B

11yzka pesto sycylijskiego Divella

1 mata szalotka

20ml biatego wina Il Raccolto Monteselva
300ml goracego bulionu warzywnego

15g masta extra Mlekovita

FOOD COST e

1 porcja
24,90 PLN netto

*food cost ma charakter
orientacyjny i moze
ulec zmianie wraz

z aktualizacjg cennike

10g startego Grana Padano

1tlyzeczka oliwy extra vergine Levante

© © 000000000 0000000000000 0000c0000000000000 00,

-

- ygotowame.
: A
. Na oliwie extra vergine z oliwek zeszklij drobno posiekang szalotke, nastc—;-pnle dodaj ryz arborio ifkrotko go
podsmaz, az ziarna stang sie lekko szkliste. -
2. Wlej biate wino i gotuj, az alkohol catkowicie odparuje. -
3. Stopniowo dolewaj goracy bulion, caty czas mieszajac, az ryz bedzie al dente, a risotto nablerze kremowej
konsystencji.
4. Dodaj pesto sycylijskie, masto oraz tarty ser Grana Padano i doktadnie wymieszaj, aby uzyskac¢ aksamitna
strukture.
5. Dopraw przegrzebki solg oraz swiezo mielonym pieprzem, a nastepnie krotko obsmaz je z obu stron na
Mocno rozgrzanej patelni.
6. Wyt6z gotowe risotto na talerz i utdéz na wierzchu przegrzebki.
7. Catos¢ wykoncz skorka z cytryny oraz swiezym tymiankiem lub natka pietruszki.

IF2B

" 'RISO ARBORIO| /
., (ARBORIO RICE

Tkg

RYZ ARBORIO

Kod produktu: MT275
Producent: Mamma Tina

VAT: 5%

OLIWA EXTRA VERGINE

ANFORA GREZZONA

Kod produktu: BIO29
Producent: Levante

VAT: 5%

FOODSERVICE
F'DLAND

Tkg
MAELZE SW. JAKUBA
MROZONE - KAWALKI

Kod produktu: FS147
Producent: |[F&B

VAT: 23%

Food & Wine

Pairing

TRENTO DOC BRUT

ENDRIZZI, TRENTINO
kod produktu: ENDBRT-22

Do kazdego risotto doskonale
pasuje wino wytwarzane metoda
tradycyjna (tg sama, co szampan).

Trento DOC Brut od znanego
producenta Endrizzi to eleganckie

wino musujace z regionu Trentino.
Surowos¢ i autentycznosc stylu oraz
esencja smakow cytryn, limonek
i opiekanej skorki chleba stanowia
doskonaty kontrast dla kremowego
risotto w morskim stylu.

Tkg

GRANA PADANO DOP
TARTY

Kod produktu: LSM10

VAT: 5%




Sktadniki (na 1 porcje):

80g ryzu arborio Mamma Tina
300ml bulionu warzywnego
509 tataru z rozowej krewetki Giacalone
409 Z|elonego groszku Ol:f)gel
lstraclatelll Fresco Gourmet

Przygotowanie:

1. Ugotuj zielony groszek do miekkosci, a nastepnie zblenduj go i przetrzyj przez sito, aby uzyskac gtadki
krem.

2. Na oliwie extra verg/ne z oliwek krotko podsmaz ryz arborio. Wlej biate wino i gotuj, az alkohol odparuje
Stopniowo dolewaj goracy bulion, caty czas mieszajac, az ryz bedzie al dente, a risotto nabierze kremowe
konsystencji.

3. Dodaj krem z zielonego groszku, masto oraz tarty ser Grana Padano. Dokfadnie wymieszaj, aby uzysk
aksamitna strukture. -

4. Krewetki krotko zblanszuj, drobno posiekaj i dopraw solg, swiezo mielonym pieprzem oraz skorka z cytryny.

5. Wyt6z gotowe risotto na talerz i utéz na wierzchu tatar z krewetek.
6. Catos¢ wykoncz stracciatellg, odrobing oliwy extra vergine z oliwek oraz skérka z cytryny.

IF2B

KREWETKI VANNAMEI
16/20 SUROWE OBRANE

Kod produktu: MT351
Producent: Mamma Tina

VAT: 23%

LA MASSERIY
ouo
EXTRA

VERGINE
DI OUVA

250ml

OLIWA EXTRA VERGINE
LA MASSERIA

Kod produktu: BIO31
Producent: Levante

VAT: 5%

FOODSERVICE
F’DLAND

2,5kg
GROSZEK ZIELONY
MROZONY

Kod produktu: OGL13
Producent: Orogel

VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

ETNA BIANCO DOC

PIETRADOLCE, SICILIA
kod produktu: VI538

Etna Bianco to soczyste biate
wino od producenta Pietradolce.
Wulkaniczna natura wina
harmonijnie wtopi sie w wyborne
potaczenie risotto z tatarem
z krewetek, zielonym groszkiem
i stracciatellg. Etna Bianco oczysci
podniebienie zdecydowana
cytrusowoscia i niezwykle
przyjemna owocowoscia. To
znakomity partner do wszelkich
przystawek typu ceviche.

fresco
gourmet

2509

STRACCIATELLA

Kod produktu: CPS04
Producent: Fresco Gourmet

VAT: 5%

F

I’[ETRADOLCE
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SPAGHETTONI ™
« 90 spaghettoni La Molisana

4 H]leCZIllklem pO SYCYIIJSKU . 120g steka z miecznika All Fish
. - 6 26ttych pomidorkéw datterino Carbone

- 1tyzeczka kaparéw Delizie 2000

. 6-8 czarnych oliwek Riviera Delizia 2000

r/‘L

« 1z3bek czosnku [‘,l.ﬁTIFEEmEnRA-LHEﬁ[] =

- 1lyzka oliwy extra vergine Levante
« szczypta ostrej papryczki
. skérka z 1/4 cytryny

. Swieza natka pietruszki

« sol i swiezo mielony pieprz

5009 kg 1062ml
STEKI Z MIECZNIKA OLIWKI DRYLOWANE
SPAGHERIE A 135/165 OK. 100G RIVIERA W OLEJU
Kod produktu: MLS03 Kod produktu: PLO1181 Kod produktu: DLZ08
Producent: La Molisana Producent: All Fish Producent: Delizia 2000
VAT: 5% VAT: 5% VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

LEGAMI MALVASIA BIANCA

1062ml IGP
ZOLTE POMIDORKI FRISINO, PUGLIA
DATTERINO W ZALEWIE kod produktu: FSNMAL-24
Kod produktu: CRB10 Lekkie, owocowe wino Malvasia
Producent: Carbone to idealny partner do dan, ktore
lubimy latem. Lzejszych, takich jak
VAT: 5% stek z miecznika z warzywnymi

dodatkami. Malvasia oferuje
orzezwienie oraz intensywne

LA v N, < i | e - . 1 N LEGAMI
Jgotuj spaghettc ente w osolonej wodzie, zachowujac odrobine wody z gotowania. aromaty jasminu, rumianku, !
2. Dopraw ‘Iﬁ'ﬂz Swiezo mielonym pieprzem, a nastepnie obsmaz go na oliwie extra vergine s grejpfruta, limonki, jabtek oraz &\2
z oliwek. Dodaj czosnek, chili oraz przekrojone pomidorki datterino. p"rg-,a-w{.:?n y --r--a i e owocow pestkowych — brzoskwin
3. Dodaj ka I’Mll\ﬂ/kl"ﬁ nastepnie krotko dus skfadniki razem, aby smak| S1e DOTICZyTY R X B i moreli. To wino, ktére sprawia
~Pokr0J’m|eczﬁ”ka’“na mniejsze kawatki i potgcz go zsosem. przyjemnosc.
. Dodaj ugotowany makaron oraz odrobine wody z gotowania, aby sos dobrze otulit spaghetton/
©. Przed podanlem Wykoncz skorka Z cytryny oraz posiekang natka pietruszki. e

i PUGLIA 16 FRISINO

ey —
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PRZEPIS

RAGU

Z OSMIOrnicy

IF2B

FOODSERVICE

POLAND

Skitadniki (na 1 porcje):

150g oSmiornicy Moyseafood

90g swiezo-mrozonego paccheri
Mamma Tina

100g sosu pomidorowego na bazie
pomidorow pelati La Verace

2 lyzeczki koncentratu pomidorowego

Strianese

®© 0000000000000 00000000000 00,

80ml czerwonego wina il Raccolto

i 1 porcja
22,40 PLN netto K
f60d cost ma charakter X 3/4kg 2kg 2,5kg

. OSMIORNICA CALA .
3000/4000G W BLOKU PACCHERI MROZONE POMIDORY PELATI
Kod produktu: PLO0368 Kod produktu: MT173 Kod produktu: LVC15
3 Producent: Moyseafood Producent: Canuti Producent: La Verace
VAT: 23% VAT: 5% VAT: 5%
g

Food & Wine

Pairing
800g INTRO VALPOLICELLA DOC
PODWOINVKONCENTE P o
Kod produktu: AGCO4 Valpolicella Intro to niezwykle lekkie

i delikatne czerwone wino. Powstaje
_ 3 RS F2NRY i is z winogron uprawianych na glebach
Przygotowanie: ; P I NN IR : A58 : & VAT: 5% wulkanicznych. Zywy, czysty owoc wisni
1333 -3 i porzeczek idealnie skontrastuje sie
Z oSmiornica w sosie pomidorowym
na winie. Porywajgca soczystos¢, ktora
czyni Valpolicelle Intro najlepszym
czerwonym winem na lato, sprawi, ze

Producent: Strianese

3330
1. Ugotuj paccheri al dente w osolonej wodzie, zachowujac odrobine wody z wania.
2. Na oliwie extra vergine z oliwek podsmaz soffritto, a nastgpnie dodaj drobno posiekany
rozmrozong osmiornice i krotko obsmaz, aby nabrata aromatu. -'"f!"f‘;ﬂ
3. Dodaj passate pomidorowa, koncentrat pomidorowy oraz czerwone wino. Dopraw pfatkar ; : o :
cato$¢ na matym ogniu, az oémiornica bedzie miekka, a sos gesty i intensywny w smaku. Ay paccheriz ragt di polpo wydadza sig
4, Potacz sos z ugotowanym makaronem, dodajac w razie potrzeby odrobine wody z gotowania, aby sos wyjatkowo soczyste i aromatyczne.

dobrze otulit paccheri. Dopraw solg do smaku. - \ ‘ Koniecznie podawac schtodzone. Intro
5. Podawaj od razu, wykonczone swiezo posiekana natka pietruszki. g Valpolicella

= e ”"la!‘ :'_
T i

- ol o e e



Sktadniki (na 1 porcje):

90g penne rigate swiezo-mrozonego
Mamma Tina

120g mielonego miesa wotowego Inalca
40ml biateg
60ml Smietanki Panna Chef

wina Il Raccolto Monteselva

60g sofritto Orogel

11yzeczka pesto bazyliowego Tigulio
20g tartego Grana Padano Mantova
1tyzka oliwy extra vergine Levante
Swiezy rozmaryn

s6l i Swiezo mielony pieprz do smaku

\&

Th T
Przygotowanie: - .-

1. Ugotuj penne al dente w osolonej wodzie, zachowujac odrobine wody z gotdﬁnia

2. Na oliwie extra vergine z oliwek podsmaz soffritto, a nastepnie dodaj mielong wotowine.

sie zarumieni. x

3. Wlej biate wino i gotuj, az alkohol odparuje. Dodaj Smietanke oraz posiel@’_nf/rozm

minut, az sos nabierze kremowej konsystencji. - *
4. Dodaj pesto bazyliowe, dopraw solg oraz swiezo mielonym pieprzem i doktadnie wymieszaj.

5. Przetéz ugotowany makaron na patelnie i potacz go z sosem, dodajac w razie potrzeby odrobine wody
Z gotowania.

6. Podawaj od razu, wykonczone tartym serem Grana Padano.

IF2B
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2kg

PENNE RIGATE JAJECZNE

Kod produktu: MT203
Producent: Canuti

VAT: 5%

054 ¢ om0t

i

500ml

SMIETANA - PANNA CHEF
CUCINA UHT

Kod produktu: PRM15
Producent: Parmalat

VAT: 5%

FOODSERVICE

POLAND

Tkg

MIESO MIELONE
MROZONE

Kod produktu: Y1290
Producent: Inalca

VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

QUATTRO LANGHE BIANCO
DOC
TRE DONNE, PIEMONTE
kod produktu: TREQUAB-25

Modny styl wina z wtoskiego
Piemontu od producenta Tre
Donne, czyli francuski szczep
Chardonnay ze szczypta
Sauvignon Blanc. Konkretna
dawka orzezwiajacej kwasowosci
nada lekkosci i soczystosci penne
z kremowym sosem z wotowing.
Kwiatowo-ziotowo-egzotyczne
akcenty wina dopetnig aromatyczne
soffritto i pesto bazyliowe.

.\ T =
' i
)f OROGEL) | IEEtes
l Focd Service ol
WSTO I ERTG

Tkg

MIESZANKA WARZYW
SOFRITTO MROZONA

Kod produktu: OGL15
Producent: Orogel

VAT: 5%




Skiadniki (na 1 por

L

120g linguine De
100g vongoli
50ml biatego

5g bottargi

onteselva

1zabek czos

oliwa extr:

ostra pap

20g ma

Swieza natka pietruszki
6l morska

skorka z cyt'r;yny

IF2B

| —
Tkg

LINGUINE

Kod produktu: DEC28
Producent: De Cecco

VAT: 5%

MONTESELVA

I@ ?ﬂfwﬁfp

VINO BIANCO

FOODSERVICE
F’DLAND

Tkg

VONGOLE BIALE
MROZONE

Kod produktu: GLPO5
Producent: Meretrix Lyrata

VAT: 23%

Food & Wine

Pairing

70/10g

BOTTARGA DI MUGGINE

Kod produktu: PLO0391
Producent: Sarda Affumicati

VAT: 5%

RIESLING RENANO

5l TRENTINO DOC
IL RACCOLTO WINO ENDRIZZI, TRENTINO
BIALE BAG IN BOX kod produktu: VI895

Riesling to jedno z najbardziej
gastronomicznych win. Pasuje do

Kod produktu: VI521

Ke pokrojona w krazki oraz potowe peczka Producent: Monteselva

Nazimng pateinie aoda) drobnc

Wip aade s ATOSCILVVIE) Oliwe EXTrC WERTPowoli podgrzewaj, az nabierze aromatu. wielu przekasek i dan dzieki wyrazistej,
N miedzyczasie zagotuj osolona wodg i gotUJ linguine przez potowe czasu podanego na opakowaniu. = VAT: 23% orzezwiajacej kwasowosci. Sprawia,
ZY'SZCZC 'ongole przetdz na pa Inﬁ'énwlej biate wino, przykryj i gotuj, az muszle sie otworza. Nastepnie e PO s Y T P
przetéz je do misk Ootowe Wyjmij zmu I pozosta{e zostaw w skorupkach do dekoracji. Zsosu usun natke |

i aromatyczna. Riesling Renano
z Trentino od producenta Endrizzi,
intensywny i peten koncentracji smaku,
bedzie kompletny z linguine alle
vongole podanym z bottargq. Wino
podkresli smak potrawy i zaskoczy
orzezwiajaca nuta.

pietruszk : —s e e el e e
brane vongole dodaj'z powrotem do sosu raze osERY oy.z gotowania mak aronu. odaJ czesc- —

Grobno posiekanej Natki pletruszki, a reszte zostaw

>. Przeroz podgotowane finguiné na pateinig I gotu] w@*w%

USRS | SUNGRi SR Sl <umer= SlNSUla, — gl iy

SN N RSl aseapas s wEiineh ke sy dliae W SO NGER

WD EE ol rhugligie
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FOODSERVICE

TRIANGOLI ™"

V4 tYUﬂaml 1 rozmarynem 1209 triangoli borowiki&trufle od Bertagni

40g masta z czarng, letnia trufla

F’D LAN D

Appennino Food

kilka ptatkéw czarnej letniej truflii
liofilizowanej Appennino Food
odrobina oliwy extra vergine Levante

FOOD COST 10g Parmigiano Reggiano
swiezy rozmaryn

1 porcja

32,90 PLN netto Swiezy tymianek

*food cost ma charakter pieprz i s6l do smaku
orientacyjny i moze 6 x 2509 450g 2,59
ulec zmianie wraz

z thuohzoqq CennlkOW TRIANGOLI BOROWIK / MASLO Z CZARNA.TRUFLA CARPACCIO Z CZARNEJ
TRUFLE LETNIA - MROZONE TRUFLI LIOFILIZOWANE
Kod produktu: PLO0767 Kod produktu: APF71 Kod produktu: APF73
Producent: Bertagni Producent: Appennino Food Producent: Appennino Food
VAT: 5% VAT: 5% VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

LANGHE NEBBIOLO DOC

ok.Tkg OCHETTI
PARMIGIOANO RATTI, PIEMONTE
REGGIANO DOP kod produktu: RATNEB-24
Kod produktu: LSMO06 Langhe DOC ze szczepu Nebbiolo od

kultowego producenta Ratti to klasyka
gatunku. Do prostego wina wysokiej
VAT: 5% jakosci nalezy podawaé potrawy
Przygotowanie: z maksymalnie kilkoma wiodacymi
aromatami. Triangoli z borowikami,
truflg, rozmarynem i tymiankiem
idealnie uzupetnia sie z aromatami
poziomek i malin obecnymi w winie.
Pairing Langhe z triangoli z grzybami

1. Ugotuj triangoli zgodnie z instrukcja podana na opakowaniu.

- 2. Na patelni rozpus¢ masto truflowe, a nastepnie dodaj rozmaryn oraz tymianek. Wiej odroblne Wody
Z gotowania makaronu i wymieszaj, tworzac aromatyczny, kremowy sos.
3. Dodaj ugotowane triangoli i delikatnie potacz je z sosem, uwazajac, aby nie uszkodzi¢ makaronu.
4. Dopraw cato$c¢ solg oraz $wiezo mielonym pieprzem. i ziotami to zaproszenie do lasu o swicie,
5. Wyt6z triangoli na talerz, posyp tartym serem Grana Padano i udekoruj ptatkami trufli. w srodku lata.
6. Podawaj od razu.

OCHETTI"
LANGHE

NEBBIOLO
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FOODSERVICE

POLAND

: Skiadniki (na 1 porcje):

MEZZELUNE : |

o | . A " : + 7szt. mezzelune dynia&sery od Bertagni
7/ dynla 1 Seraini, na kremle dYHIOWYm . + 30g masta extra Mlekovita
" I : 25g orzechéw laskowych

50ml kremu z dynii Carbone

30g Pecorino Romano tarty

oliwa extra vergine Levante

garsé chrupiach pestek dyni

kilka listkéw szatwii

Swieza skérka z pomaranczy

sél i Swiezo zmielony pieprz

6 x 5009 580ml Tkg
MEZZELUNE Z DYNIA 5 PECORINO ROMANO DOP
e T KREM Z DYNI ,, ESSENZA e
Kod produktu: BERO8 Kod produktu: CRB18 Kod produktu: CEP27
Producent: Bertagni Producent: Carbone
VAT: 5% VAT: 5% VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

VIOGNIER CUVEE

1l BALTHAZAR PAY D’OC
OLIWA EXTRA VERGINE PIERRICK HARANG, FRANCJA
GREZZONA kod produktu: PHVIOG-23
Kod produktu: BIO15 Viognier to szczep francuski,
- Producent: Levante zapraszajacy ztozonymi aromatami
b, dojrzatych moreli, brzoskwin,
ode do wrzenia, delikatnie ja posdl i ugotuj mezzelune zgodnie z instrukcja VAT: 5% limonki i mango oraz akcentami
7 kwiatowymi. Viognier od Pierricka
OzpUse masto. Dodaj swieze listki szatwii oraz odrobine swiezo Harrang ma wyjatkowo oleista
EWody z gotowania makaronu i podgrzewaj przez chwile, az i miekka strukture, ktéra bedzie

bt il e T c ) r idealnym partnerem do mezzelune

eszaj catosc do'uzyskania gtadkiej, aksamitnej konsystencji. Nastepnie dodaj 7 dynia i serami na masle
zechy laskowe oraz swiezo starta skorke z pomaranczy, ktéra nada daniu subtelnej ; . . AT o
g szatwiowym. Viognier swietnie :

{ VIOGNIER
taczy sie z daniami kremowymi J‘\\J CUV("(‘

.. PEC—
- Swiezo e :
. 4. Odcedz ugotowane mezzelune i przetdz je bezposrednio na patelnie z sosem. Delikatnie wymieszaj, aby : i

sos rownomiernie otulit makaron. z dodatkiem oliwy i masta. : BALL.,THAZAR

5. Na koniec posyp danie startym Pecorino Romano i podawaj od razu.
v




IF2B

FOODSERVICE

POLAND

8 &
B
Lo
TOFRESCO
e
L

i
IPOLLE ROSSE E

| —
Tkg 800g ok.1,5kg
GNOCCHI ZIEMNIACZAN E CZERWONE CEBULKI GORGONZOLA PICCANTE
MROZONE W OCCIE BALSAMICZNYM 1/8
Kod produktu: MT231 Kod produktu: GRC50 Kod produktu: CS496
Producent: Mantova Producent: Greci Producent: Arnoldi
VAT: 5% VAT: 5% VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

LAMBRUSCO BRUNO EMILIA

900g IGT BRUT
ORZECHY WLOSKIE CECI, EMILIA ROMAGNA
LUSKANE kod produktu: CCEBRU-NV
Ly Kod produktu: NFWO03 Dojrzate nuty kwasnej wisni
) Qﬂi% Izrr;lgn Producent: Mister Nut W Lambrusco dopetniajg aromaty
1Z q

sosu z gorgonzolqg, cebulg,

' 4 ) : VAT: 5% orzechami i tymiankiem. Gnocchi
vode gamky, posal jg, a OaStpr\!Q Wrzuc zamrozone gnpcch/. & . w kremowym sosie zdecydowanie
asie pokroj gorgonzole i przetéz ja na rozgrzana patelnie. Dodaj odrobine wody z gotowania podkredla SOCZyStoSE | OWOCOWOSE
etanke oraz kilka gatazek swiezego tymianku. Mieszaj, az ser sie rozpusci, a sos nabierze wina danie wvda sie bardziei
konsystencji. Dopraw solg oraz swiezo mielonym pieprzem. ' i " Zjvyl'k 7 N bab IkJ'
3. Delikatnie posiekaj orzechy witoskie. Gdy gnocchi wyptyna na powierzchnie, odced? je i przetéz Wyraziste, a delikatne babelki
bezposrednio na patelnie z sosem. oczyszcza podniebienie.

4., ymieszaj catosé, aby sos doktadnie otulit gnocchi. Dodaj cze$é posiekanych orzechéw oraz czerwona
ebule marynowana w occie balsamicznym. Jesli sos bedzie zbyt gesty, dolej odrobine wody z gotowania

e
5. Przetéz danie na talerz i wykoncz pozostatymi orzechami oraz marynowana cebula.




e®® 0000 cce000 0000000

porcji):

a extra vergine Levante

porcja
21,80 PLN netto

_zlegz niar v - gielskiego
0€)g cennikow
q ‘

Przygotuj marynate erWORNEgowWIna, selera, marchewki, pora, swiezych ziét, cebuli, szalotki, liscia laurowego
_oraz ziela angielskiego. Wt6z migso do marynaty i odstaw na kilka godzin.

'5‘ :--P_‘O'zamarynowaniu WYjmij mieso, 0susz je i przewiaz sznurkiem kuchennym, aby zachowato fadny ksztatt

L

_rze{foz mleso do marynaty z czerwonego wina i doprowadz catos¢ do zagotowania. GOtUJ na matym ogniu |
orzez 3 4 godziny. Po okoto 1,5 godziny dodaj pomidory i kontynuuj powolne gotowanie, az mieso stanie sie

rondelku | o&maz drobno posiekana szalotke oraz czosnek na masle. Dodaj zielony pieprz, wlej odroblne

tego wina i gotuj, az alkohol odparuje, a sktadniki sie potacza. L
arzywa ﬂotowanla peposo zblenduj na gtadka mase i dodaj do rondelka z zielonym pieprzem. r 7

16z mlésodésosu'doprawsola|gotu“eszczechwﬂe,azsosdellkatnleS|ezredukuje|nablerzeodp0W|ed Niej 7

o%sysfe‘hqlﬂpodawaj od razu.

e s

IF2B

ok. 2kg

LIGAWA WOLOWA

Kod produktu: 22816
Producent: Inalca Poland

VAT: 5%

MONTESELVA

Tt Racanlt
<% s

VINO ROSSO

_—

T.5% Vol

5]
IL RACCOLTO WINO

CZERWONE BAG IN BOX

Kod produktu: VI522
Producent: Monteselva

VAT: 23%

FOODSERVICE
F’DLAND

Kod produktu: L\VC26
Producent: La Verace

VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

SYRAH CUVEE BALTHAZAR

PIERRICK HARANG, FRANCJA
kod produktu: PHSYR-22

Syrah to francuski szczep, ktory
kocha stonce. Syrah Cuvee
Balthazar od Pierricka Harrang
Z cieptej Langwedocji to aromaty
konfitury z jezyn, jagod i wisni.
Soczystosc i Swiezy charakter Syrah
sprawig, ze ligawa bedzie petna
smaku. Dzieki miesistej ligawie

wino stanie sie miekkie i aksamitne.

Syrah i wotowina to mariaz idealny.

| —
2,5kg 7509
POMIDORY PELATI SAN PIEPRZ ZIELONY
MARZANO W ZIARNACH W ZALEWIE

Kod produktu: Z0219
Producent: Aromatica

PRAD R L PR AN

VAT: 8%

\e

' SYRAII
Ji‘: Cuvcée

BALTHAZAR




a

Skiadniki (na 2 porcje):

400g antrykotu wotowego Inalca Poland
400ml wina Primitivo Pumo del Fato

100g tartufaty z czarnej trufli Mamma Tina
80g borowikéw w kostce Erica

100ml biatego wina il Raccolto Monteselva
50ml Smietanki Panna Chef

100g masta extra Mlekovita

60g polenty Divella

190ml mleka 3,2% Mlekovira

50g Parmigiano Reggiano

oliwa extra vergine Levante

2 zabki czosnku

natka piet
i+ i

& Przy'gotowame°

A

Przygotowanle polenty

“1. Do rondelka wsyp polente, WTeJ mf@i gotu]"géﬁﬂ e mleszéjaé az masa s

2. DodaJ masto, Parmigiano Regg/ono oraz sr}etanke Doraw solg-i Wym_llesz‘a
aksar.zﬁnej konsystency 3 :

Sos grzybowy:

1."Narozgrzanej oliwie podsmaz rozgmecuony czosnek, dodaj borowiki pokrojone w kostke i smaz przez
chwile, az lekko zmiekna.

2. Wlej biate wino, przykryj patelnie i gotuj kilka minut na matym ogniu. Nastepnie dodaj tartufate, posiekana
Swiezg natke pietruszki oraz smietanke.

3. Dopraw solg i swiezo mielonym pieprzem. Gotuj jeszcze chwile, az sos nabierze kremowej konsystencji.

Przygotowanie miesa:

1. Z antrykotu przygotuj steki o wadze okoto 200-250 g i przewiaz je sznurkiem kuchennym, aby zachowaty
okragty ksztatt.

2. Obsmaz mieso na mocno rozgrzanej, suchej patelni przez okoto 5-7 minut z kazdej strony.

3. Przetéz steki na blache z czosnkiem, rozmarynem i odrobing oliwy. Dopraw solg oraz swiezo mielonym
pieprzem i dopiecz w piecu przez okoto 5 minut do stopnia medium.

4. W osobnym naczyniu przygotuj redukcje z czerwonego wina: zagotuj wino z gatazka rozmarynu, dodaj
masto i redukuj na matym ogniu. Na koniec dopraw solg oraz pieprzem i usun rozmaryn.

Sos z redukcji wina Primitivo:
1. Wlej wino na gteboka patelnie i doprowadz do zagotowania.
2. Dodaj swieza gatazke rozmarynu oraz kostke masta, zmniejsz ogien i gotuj powoli, az sos sie zredukuje.

IF2B

ok. 2/3kg

ANTRYKOT WOLOWY

BEZ KOSCI

Kod produktu: 24612
Producent: Inalca Poland

VAT: 5%

5209
SOS GRZYBOWY
Z TRUFLA
Kod produktu: MMTO09
Producent: Mamma Tina

VAT: 8%

FOODSERVICE
F'DLAND

Prinitive
i Mamsduris
K

o

 — | —
Tkg 750ml
BOROWIK KOSTKA PRIMITIVO DI MANDURIA
MROZONY DOC

Kod produktu: ERIOT1
Producent: Erica

VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

SPATBURGUNDER VOM
PORPHYR

MUELLER OSWALD, NIEMCY
kod produktu: WMULLSPVP

Klasyczny niemiecki
Spdatburgunder, czyli szczep Pinot
Noir. W aromacie intensywne
kwasne wisnie, tymianek i sScidtka
lesna. Soczystosc wina bedzie
komplementarna z miesistym

antrykotem w winie, a ziemiste nuty

idealnie zgraja sie z grzybowymi
dodatkami i ziotowa nuta oleju
szczypiorkowego.

Kod produktu: PUMOMANDPL-24
Producent: Pumo del Fato

VAT: 23%



IF2B

FOODSERVICE

POLAND

porcje):

. piersi z kaczki Pekin

SAN MARTIND

DOml'soku ze swiezej pomaranczy
60ml miodu wielokwiatowego

40g masta extra Mlekovita

PEPE NERO
VA [ELLICHERRY

150ml czerwonego wina il Raccolto L
Monteselva |
1zabek czosnku | o
Swiezy tymianek — S
FOOD COST Swiezy rozmaryn 1259 500ml 400g
1 porcja Ll PIERS Z KACZKI PEKIN R L LS e

17,80 PLN netto

*food cost ma charakter
orientacyjny i moze

4szt. pomidorkéw daktylowych
oliwa extra vergine Levante

sol i pieprz do smku

Kod produktu: PLO1153

Kod produktu: BIO32
Producent: Levante

Kod produktu: ITDO3
Producent: Italdroghe

ulec zmianie wraz
z aktualizacjg cennikéw

VAT: 5% VAT: 5% VAT: 8%

SALE h/
NG Food & Wine
;' 3 )
— Pairing
/fe
. f
~ 7]
| —
BIANCO UVE AUTOCTONE
19 COLLIO DOC
SOL MORSKA DROBNA CORMONS, FRIULI
kod produktu: CORBIA-23
Kod produktu: SAIOT Bianco Uve Autoctone to cuvée gron

tradycyjnych dla regionu Friuli i obszaru
Collio, czyli Friulano, Malvasia Bianca
VAT: 23% oraz Ribolla Gialla. To wino niezwykle
ztozone, zapraszajace intensywnym
aromatem kwiatow porastajacych
wapienno-gliniaste pagodrki Collio.
Akcenty ananasa i delikatna pikantnosc _
dopetniajg doswiadczenie. Bianco B
Collio to wymarzony pairing do piersi COl'ménS
kaczki z tymiankiem i rozmarynem, '
w towarzystwie pomaranczy z miodem.

Producent: Atisale

e

VINO DA UVE AUTOCTONE

1. Zamarynuj piers z kaczki wczesniej w winie z dodatkiem czosnku i ziot.

2. Rozpocznij smazenie na zimnej patelni, uktadajac piers skora do.dotu. Smaz powoli, az ttuszcz sie wytopi,
a skora stanie sie ztocista i chrupiaca.

3. Dopraw mieso, odlej nadmiar ttuszczu z patelni, a nastepnie obroc piers na druga strone.

4. Podczas smazenia dodaj masto oraz ziofa i regularnie polewaj mieso aromatycznym ttuszczem.

5. Dopiecz kaczke krotko w piekarniku przez okoto 10 minut, a nastepnie odstaw ja do odpoczynku.

6. Zredukuj sok pomaranczowy z miodem oraz ttuszczem z patelni, aby uzyskac intensywny, btyszczacy sos.
7. Podawaj kaczke pokrojonag w plastry, z przygotowanym sosem oraz ulubionymi dodatkami.




PRZEPIS

VMIORNICAN, ™

zanym

cy Moyseafood

eko + masto)

*o Nova Funghi
: midoréw Nova Funghi

ogonkami Delizia 2000
20g po . iliegini Carbone
15g mas : i
20ml biategc
10ml oliwy extrz
1zabek czosnku

éwi

. ee: o . b . -
“Zagbtuj WOdQ w garnku\poSoIJa i dodaj obrane pokrOJone Ztemmk
2. Gotljziemniaki do miekkosci, a nastepnie doktadnie je' odcedz.
<, Ugm’ec1|emn|ak| na gtadkamase, dodajgc odrobine masta oraz mleka.
4, Dopraw gatka muszkatotowa, solgdii swiezo mielonym pieprzem do smaku.
5. Wymieszaj catosé do uzyskania kremowej jednolitej konsystencji. ”~

Os$miornica:

1. Drobno posiekaj czosnek i dodaj go na rozgrzana patelnie z oliwa extravergine z oliwek. Nastepnie dodaj
peperoncino oraz macki osmiornicy i smaz przez chwile.

2. Dodaj oliwki, pomidory oraz biate wino. W miedzyczasie drobno posiekaj swiezag natke pietruszki i od czasu
do czasu obracaj macki osmiornicy na druga strone.

3. Dopraw catosc solg oraz swiezo mielonym pieprzem. Dodaj posiekana natke pietruszki i delikatnie zetrzyj
skorke z cytryny.

4. Na koniec dodaj kostke masta i wymieszaj, aby sos nabrat kremowej, aksamitnej konsystencji.

5. Podawaj osmiornice na pureé ziemniaczanym. Danie mozesz dodatkowo udekorowac kaparami

z ogonkami.

1,5kg
OSMIORNICA MACKI
18SZT. 70/120G

Kod produktu: PLO0367
Producent: Moyseafood

VAT: 23%

CAPPERI

- COM GAMBO -

580ml

KAPARY Z LODYGA
W ZALEWIE

Kod produktu: DLZ15
Producent: Delizia 2000

VAT: 5%

IF2B

FOODSERVICE

F’DLAND

o
i
¥
| ——
9509

OLIWKI DRYLOWANE
LECCINO W OLEJU

Kod produktu: NFG16
Producent: Nova Funghi

VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

VERMENTINO DI GALLURA
DOCG
SA RAJA, SARDEGNA
kod produktu: VI910

Wyraziste i petne zycia Vermentino
di Gallura z Sardynii to idealny
partner do osmiornicy na
kremowym purée. Mineralny
charakter Vermentino sprawi,
ze osSmiornica wyda sie bardziej
soczysta i aromatyczna. Potaczenie
z purée podkresli stong nute wina
i jego cytrusowa owoCcowosc.

POMODORI !
S " _.uﬁ

e

1700ml

POMIDORY SUSZONE
W OLEJU - TORBA

Kod produktu: NFG44
Producent: Nova Funghi

VAT: 5%

—

w saRaja s

VERMENTIND DI BALLURA 0.0.C.6

2020

sa Raja




PRZEPIS

P1Z7ZA BELLA

7z szynka dojrzewajaca i mascarpone

Sktadniki (na 1 porcje):

1 ciasto do pizzy (o
maki La Verace ni

100g mascarpone

FOOD COST

1 porcja
12,90 PLN netto

*food cost ma charakter
orientacyjny i moze
ulec zmianie wraz

z aktualizacjg cennikéw

j bazylii

P | o -t
Przygotowanie: y

-

i
£t

Pk A N R ¢

1. Z ciasta przygotowanego na mace La Verace o hydratacji 70% uformuj placek do pizzy.
2. Rdbwnomiernie rozprowadz sos pomidorowy, a nastepnie dodaj porcje mascarpone.
BRiecz pizze do momentu, az brzeg bedzie chrupiacy, a ciasto odpowiednio wypieczone.
4. PoWyjeciu z pieca utdz na pizzy plastry dojrzewajacej szynki crudo.

5. Dodaj swiezarukole oraz pomidorki daktylowe.

6. Catos¢ udekoruj swiezymi lis€mi bazylii lub rukoli i podawaj od razu.

IF2B

L Tradizhonle
Vs IV e, Mo
Tipo-~00~

WS- W30

L5l

12,5kg

MAKA DO PIZZY oo LA

TRADIZIONALE

Kod produktu: LVVC19
Producent: La Verace

VAT: 5%

aﬂ -~ . B
Mz SCaippoine |
o=

-
a

M&SQ arp(?“

5009

MASCARPONE

Kod produktu: CS179
Producent: Mila

VAT: 5%

FOODSERVICE

POLAND

VERACE

iiS Proscitto Crudo

P Ioti Pelali ltesd :
| —
2,5kg 5009
POMIDORY PELATI SAN SZYNKA DOJRZEWAJACA
MARZANO KROJONA - gMSC

Kod produktu: L\VC26
Producent: La Verace

VAT: 5%

Food & Wine

Pairing

LAMBRUSCO EMILIA IGT
BRUT BRUNO ROSE
CECI, EMILIA ROMAGNA
kod produktu: CCEBRUR-NV

Lambrusco Bruno to wytrawne,
rézowe wWino musujace z regionu
Emilia-Romagna. Akcenty soczystej
wisni i owocow lesnych koresponduja
z aromatycznym sosem pomidorowym
na chrupigcej pizzy. Delikatne taniny
i kwasowos¢ Lambrusco ztagodnieja
W potaczeniu z szynka i sprawia, ze
stanie sie ona petniejsza w smaku.
Orzezwiajace babelki oczyszcza
podniebienie. Koniecznie podawac
mocno schtodzone.

Kod produktu: SA468

Producent: |bis

VAT: 5%



PRZEPIS

PIZZA

mango spicy - z krewetkami i mango

Sktadniki (na 1 porcje):

1 ciasto do pizzy (ok. 250-270g) na bazie
maki La Verace czerwonej La Forte

5 krewetek 16/20 Mamma Tina

80ml pureé z mango Diamond

5g ostrej papryczki

60g pomidorkow cilliegini Carbone

FOOD COST

1 porcja
11,70 PLN netto

*food cost ma charakter
orientacyjny i moze

Swieza kolendra
sos na bazie pomidoréw San Marzano

La Verace ( z dodatkiem pieprzu, soli i oliwy)

Przygotowanie:

-~ 1.Oczysc krewetki, przekroj je na pot i szybko podsmaz na oliwie extra vergine z oliwek. Dopraw solas

2. Zblendujdojrzate mango na gtadki krem. Dodaj chili, szczypte soli oraz odrobine soku z limoenki, aby uzyskac
stodko-ostry, swiezy krem. a’!’"ﬂ‘?" o
3. Przygotuj sos pomidorowy na bazie pomidoréw San Marzano. Zblenduj pomldory na gtadko, dopraw solg,
pieprzem oraz oliwa extra vergine z oliwek. "
4. Przekrdéjpomidory, dopraw je oliwg, solg oraz tymiankiem, a nastepnie pieczdo momentu lekkiej karmelizacji.
5. Na podpieczonej bazie pizzy rozprowadz cienka warstwe sosu pomidorowego z pomidorow San Marzano.
6. Dodaj krem mango spicy, pieczone pomidory oraz krewetki, tak aby uzyska¢ efekt okoto 10 wizualnych
kawatkow. Wykoncz swieza kolendrg oraz oliwa extra vergine z oliwek.

IF2B

L Forfe

Fiurieus I 2 v Pleawerey
“Tipes- 0y

W300- W3sn

BShg

12,5kg

MAKA DO PIZZY oo LA
FORTE

Kod produktu: LVC18
Producent: La Verace

VAT: 5%

1062ml

PODSUSZONE CZERWONE
POMIDORKI W OLEJU

Kod produktu: CRBO1
Producent: Carbone

VAT: 5%

FOODSERVICE
F’DLAND

750g

KREWETKI VANNAMEI
16/20 SUROWE OBRANE

Kod produktu: MT351
Producent: Mamma Tina

VAT: 23%

Food & Wine

Pairing

RIBOLLA GIALLA VENEZIA

LE RIVE,VENETO
kod produktu: RIVRIB-25

Raboso to odmiana czerwonych
winogron pochodzaca z regionu
Friuli. Wina z Raboso s3 niezwykle
orzezwiajace i przypominaja aromaty
lasu: jezyn, poziomek i malin. Musujace
réozowe Raboso Le Rive swietnie
skomponuje sie z krewetkami
i pomidorkami. Harmonia wyrazistej
kwasowosci i owocowej stodyczy wina
whniesie lekkos¢ i podkresli aromaty
mango, a delikatna stodycz ztagodzi
pikantne chili.

8509

PUREE Z MANGO

Kod produktu: PLO0785
Producent: Diamond

VAT: 5%




e IFRB

FOODSERVICE

POLAND

Sktadniki (na 1 porcje):

e 000000000 00,

1 bruschetta Samenzato

RICOTTA ITALVANA.

1509 ricotty Valcolatte
Mamma Tina
Levante

starta skérka z cytryny

swieza ba
1 o «
12,60 PLN netto
*food cost ma charakter 8 op. x 400g 7509 2509
orientacyjny i moze
ulec zmianie widz, . CHLEB BRUSCHETTA KR L RICOTTA
z aktualizacjq cennikow: : OGONKI 31/40
Kod produktu: ROMO1 Kod produktu: MT352 Kod produktu: CS546
Producent: Semenzato Producent: Mamma Tina Producent: Valcolatte
VAT: 5% VAT: 23% VAT: 5%

Food & Reer

o5 =21
Pairing )
BIRRA
ANAECOLICA
DAL T0 FINE £
RINFRESCANTE
1062ml PIWO BEZALKOHOLOWE
ZOLTE POMIDORKI B e
GIAGIU W ZALEWIE :
Kod produktu: CRB12 Birra Moretti Zero to lekki wtoski lager
Producent: Carbone w charakterystycznej, kultowej butelce
Moretti, w wersji bezalkoholowe;.
. VAT: 5% Delikatnie chmielowy charakter
Przygotowanle: z subtelna, stodowa nuta to idealny
partner do bruschetty z krewetkami.
1. Podpiecz pieczywo bruschetta do uzyskania chrupiacej skorki. Porzadne bezalkoholowe piwo, ktére  Figias
2. Dopraw krewetki solg oraz swiezo mielonym pieprzem, a nastepnie krotko obsmaz je na oliwie extra vergine broni sie jakoscig i smakiem. Zapewni “9 :
z oliwek. orzezwienie i nawodnienie po positku. LA ZERO T
3. Ricotte dopraw skorka z cytryny, odrobing soli oraz pieprzu. ‘ ‘

4. Na podpieczonej bruschetcie rownomiernie rozprowadz warstwe ricotty. Na wierzchu utéz pokrojone
pomidorki datterino oraz krewetki.
5. Catos¢ skrop oliwg extra vergine z oliwek, udekoruj swiezymi listkami bazylii i podawaj od razu.

100% GUSTO,
1 0,0% ALCOOL




PRZEPIS

Sk.inwa 6 pC

mleka 3,2% Mlekovita

4 jajka alternat 20ml a Eurovo
i 100ml zottek Ey:. T(

150g cukru

35g kaka

120g Am .ti Pan Ducale

30 ml Golden Rum

karmel (150g cukru i 50ml wody)
sol

*food cost ma charakter
orientacyjny i moze
ulec z ie wraz
z aktualizacjg cennikéw

2. W misce potacz jajka, zottko oraz cukler Wy|e zajdou
kakao, szczypte soli oraz drobno pokruszone amaretti. g
1.3, Wlej rum, a nastepnie stopniowo dodawaj mleko, ca’ry czas m|eszajagc az sktadniki doktadnie sie po’rag'

"\5 Piecz w piekarniku nagrzanym do 150°C przez okoto 50-60 minut, az deser sie zetnie i nabierze konéyétenqr*'

delikatnego budyniu. .w‘ Qr;%
6.. PO upieczeniu wyjmij forme z ka?aeh W"Hnej i pozostaw bonet do ca owitego wystudzema ]\@stepnle

“schtddz deser wloddwee. i
7. Przed podaniem delikatnie ogrzej spdd formy, odwrdé deser na talerz i udekoruj pokruszonymi amaretti. -{
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MASA JAJOWA PLYNNA
PASTERYZOWANA
Kod produktu: EUOT]
Producent: Eurovo

VAT: 5%

MLEKO UHT 3,2%

Kod produktu: PLO0O064
Producent: Mlekovita

VAT: 5%
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200g 500ml
CIASTKA AMARETTI GOLDEN RUM
Kod produktu: PANO2 Kod produktu: PRO9
Producent: Pan Ducale
VAT: 5% VAT: 23%

Food & Cockiadl

Pairing

COCKTAIL SIBONITO

Z. AMARO
kod produktu: SIBO5

Koktajl Sibonito jako zwienczenie
wieczoru w towarzystwie deseru bonet.
Sibonito to idealne digestivo z likierem

Amaro od Sibony, jednego z najstarszych
producentéw alkoholi z regionu Piemont.
Skfad koktajlu to 50 ml Amaro, 30 ml
soku z cytryny, 10 ml cynamonowego
syropu cukrowego i kilka kropli kurzege.
Wszystko mieszac z lodem w shakerze
przez ok. minute. Podawac w szklance
Old Fashioned, na lodzie, i delektowac sie
w trakcie lub po zjedzeniu bonetu.




Przygotowa é\ie:
: .

\I% F&szocznij od przygot infuzji lawendowej. Do naczynl
lawendy i edstaw, aby ptyn'mabratdelikatnego aromatu.

2. W mledzyczage namocz listki'zelatyny w zimmnej wodzie przez o
3. Przelej |m&uZJQ lawendowa do mategoigarnka. Dodaj Iaske \
temperatury okoto 75-80°C. A
4. Dodaj hamoczona i odcisnieta zelatyne, a nastepnie 1

5. Przetrzyj krem z dyni przez,drobne sitkoidodajgo d

dobrze sie potacza.

6. Nastepnie przecedz mase przez drobne sitko i prze e

7. Wstaw deser do szokowki na okofo 15 minut lub do lodéwki r'fa
konsystencji i dobrze sie zestalit. ' :

|'rhum 2 godz: ny, aby nabra’f od pOW|edn|eJ :

8. Po schtodzeniu wykoncz deser swiezo starta skorka z cytryny, pokruszonymi amaretti oraz wczesniej

uprazonymi migdatami i swiezym listkiem miety.
9. Na sam koniec udekoruj swiezym listkiem miety.
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ZELATYNA W LISTKACH

Kod produktu: ITDO7
Producent: Italdroghe

VAT: 8%

580ml

KREM Z DYNI ,,ESSENZA”

Kod produktu: CRB18
Producent: Carbone

VAT: 5%
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MIGDALY W PLASTRACH SMIETANA UHT 34%

Kod produktu: NFWOI1
Producent: Mister Nut

Kod produktu: PLOO066
Producent: Mlekovita

VAT: 5% VAT: 5%

Food & Cockiadl

Pairing

APERITIVO VOILA

Z POMARANCZA NA LODZIE
kod produktu: FRNO3

Aperitivo Voild to klasa i elegancja.
Harmonijne, z odpowiednia doza
stodyczy i niska zawartoscia alkoholu.
Idealne przed jedzeniem, w letnie,
gorace popotudnie lub do panna cotty
lawendowej. Czyste nuty kwiatéw
fiotka i lawendowe akcenty deseru,
pomarancze w koktajlu oraz dynia
z miodem to potaczenie aromatow,
obok ktérego nie da sie przejsé
obojetnie. Aperitivo podawac na lodzie,
z czastkami pomaranczy.
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4. Udekoruj sv

z pistacjami i malinami

ki (na 10 porcji):

opty savoiardi Mamma Tina
mascarpone Mila
rietanki 30% Panna Chef

D X 3 szt.

iatek jaj Eurovo

ek jaj Eurovo

tacjowa Pisti
owy (maliny+cukier+cytryna)
ru

kruszone Mister Nut

z limoncello i
ami (2 formy podania)

iki (na 1 porcji):

aw do Tiramisu Meeso
emu Limoncello Mauruzio Russo
oce do dekoracji
acji kruszonych Mister Nut
kremu balsamicznego z

Oit KaAWKa

a talerzu uroz o KOPTY

nisu

---‘o'— e go

arstwy lub uformuj dese
VyBrany m sposobem podania.

takimi jak truskawki, maliny lub jezyny.
5. Posyp catos¢ kruszonymi pistacjami.
6. Wykoncz kremem balsamicznym

o smaku figowym i podawaj schtodzone.

Przygotowanie:
Tiramisu z pistacjami i malinami

1. Ubij mascarpone ze smietanka, cukrem oraz pasta pistacjowa do uzyskania gtadkiego, puszystego kremu.

2. Przygotuj sos malinowy, redukujac maliny z cukrem i sokiem z cytryny.
L 3. Krotko zanurz biszkopty w espresso.

ymi owocami sezonowymi,

4. Uktadaj deser warstwowo: biszkopty, krem pistacjowy, sos malinowy. Powtarzaj warstwy do wyczerpania

- sktadnikow.
5. Schtodz deser przez minimum 2 godziny.

6. Przed podaniem wykoncz kakao, posiekanymi pistacjami oraz swiezymi malinami.
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KREM PISTACJOWY

Kod produktu: ASEO]
Producent: Pisti

VAT: 5%

250ml

KREM BALSAMICZNY
Z FIGAMI

Kod produktu: BELO6
Producent: Bellei

VAT: 23%

?

ZESTAW DO TIRAMISU
MROZONY

Kod produktu: MSO02

Producent: MeeSoo

VAT: 5%

;

HAEDO RO

@

a

L

o e

700ml

KREM LIMONCELLO
SOLARIS

Kod produktu: MRUO3
Producent: Maurizio Russo

VAT: 23%

Tkg

PISTACJE KRUSZONE

Kod produktu: NFWO05
Producent: Mister Nut

VAT: 5%

12 X 2009

BISZKOPTY SAVOIARDI

Kod produktu: MT375
Producent: Mamma Tina

VAT: 5%
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TWORZ WIECEJ NIZ DANIA.
TWORZ DOSWIADCZENIA.

WARSZAWA (SIEDZIBA GLOWNA)
ul. Gierdziejewskiego 7, 02-495 Warszawa

+48 22 290 33 33

biuro@millesapori.pl

GDANSK KRAKOW

Ul. Lotnicza 6, 80-297 Miszewo Ul. Pottanki 31F, 30-858 Krakow
+48 883 319 122 +48126 537 627 / +48 512196 552
biuro.gdansk@millesapori.pl biuro.krakow@millesapori.pl
WROCLAW LUBLIN

Ul. Zaktadowa 4, 55-114 Szewce Elizowka Ul. Szafranowa 6,

+48 787 149 260 21-003 Ciecierzyn
biurowroclaw@millesapori.pl +48 728 556 698

m.bracha@millesapori.pl

SZCZECIN

Ul. Tartaczna 5b, 70-893 Szczecin
+48 539 035 477
biuro.szczecin@millesapori.pl

f @Mille Sapori Plus IF&B IN ©@Mille Sapori Plus IF&B

POZNAN

Ul. Magazynowa 16, 62-030 Lubon
+48 663 435171
biuro.poznan@millesapori.pl

KATOWICE

Ul. Szyb Walenty 102, 41-700 Ruda Slaska
+48 538 814187
biuro.katowice@millesapori.pl

@inalcaflbo_millesapori ° @wloskaakademiaszefowkuchni


https://www.linkedin.com/company/millesaporiplus/?originalSubdomain=pl
https://www.youtube.com/channel/UCvF4GAi8CiSWFNGgJLcf2Ww
https://www.facebook.com/millesaporifanpage
https://www.instagram.com/inalcafb_millesapori

