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» JAK POUZIVAT
NASE ESENCE

» UMAMI ESENCE
» HOUBOVA ESENCE
» CITRUSOVA ESENCE

» KOUROVA ESENCE

JAKE JE MENU

RECEPTY
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» HOUBOVA
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» TATARAK Z LOSOSA
S AVOKADEM

» KURE S BARBECUE
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PROFESSIONAL

VYTVARENI
CHUTI
A TEXTURY
ZAKLADNI
INGREDIENCE

APLIKACE

« Marinovdni

« Infuze

PRIKLAD

+ Pfidejte Umami Esenci
do mletého masa uréeného
k pfipravé hamburgeru
- obohatite ho o sytou
karamelizovanou chut.

POUZIVAT NASE ESENCE

VYTVARENI
SPECIFICKE

CHUTI POKRMU

APLIKACE

+ Ochuceni/okorenéni
v prubéhu hlavniho procesu
vareni

PRIKLAD

+ Pridejte Houbovou Esenci
do rizota. Esence mu dodd
sytou chut lesnich hub, kterd
dokonale doplni zampiony.

« Zamichejte Koufovou Esenci
do Demi Glace a ziskate
skvélou omacku s chuti
uslechtilého koure pro
grilovand masa.

FINALIZACE
PERFEKTNI

CHUTI POKRMU
APLIKACE

+ Posledni Spetka chuti pro

dokonalost pokrmu

PRIKLAD

« Pouzijte Citrusovou Esenci
(Cistou nebo smichanou

s kofenénou octovou zdlivkou)
- toto velice zajimavé aroma
cerstvych citrusu podtrhne
chut grilovaného lososa.

» Pokud pfiddte Umami Esenci

pfi dokoncovdni bujénu, dodd
mu bohatou chut pe¢eného
masa.

VYSLEDEK OCHUCENI JE VYRAZNEUSI, POKUD ESENCI POUZIJETE KE KONCI PRIPRAVY POKRMU!*
*PRESNE JAKO V PRIPADE CERSTVYCH INGREDIENCi JAKO JSOU CITRONY, BYLINKY ATD.

» PO KLIKNUTi
PREJDETE

DO HLAVNiHO
MENU

SERVIROVANI

OZDOBENI
NEBO OVONENI

APLIKACE

+ Servirovani jako doplnék
pokrmu

+ PFiddani do pokrmu béhem
servirovdni na talir

PRIKLAD

« Ozdobte talif s grilovanym
lososem Citronovou Esenci,
kterd ho nejen ochuti, ale

i rozzafri diky své zajimavé
barvé.
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MENU

PROFESSIONAL

~ _POPIS - BT

Bohatd karamelova chut pomalu pe¢ené

cibule a &esneku. o ' PYRE Z PECENE CIBULE
- e " Cerstvd cibule se omyje, oloupe
- a nechd az 1hodinu péct
VLASTNOSTI v troubé&. Poté se rychle rozmixuje

a zmrazi, aby neztratila svou
barvu a chut.

Bez pridanych konzervantd, bez pridanych
barviv, bez pfidaného glutamdatu sodného,
bez laktdzy, bez lepku, s pfirodnimi

surovinami, vhodné pro vegany. PYRE Z PECENEHO
A - CESNEKU
(] 3 ~ ~ e vev, v s ~ v '3 s
JAK PUSOBI PRI VAREM - Ocisténé strouzky Cerstveho
. : - Cesneku se nechaji az 1 hodinu !
Doddvd nasldadlou bohatou karamelovou péct v troubé&, poté se rozmackaiji

a rychle zmrazi, aby cesnek

chut. neztratil svou barvu a chut.

DOPORUSEST & KONCENTRAT Z PECENE

CIBULE

Koncentrovand cibulové stéva
pomalu redukovand s tukem
a titinovym cukrem. Na 1kg
koncentrdtu je pouzito 7,5 kg
Cerstvé cibule.

CESNEKOVY EXTRAKT

Prirodni extrakt z cesneku.




HOUBOVA ESENCE

MENU

PROFESSIONAL
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~ _POPIS ~ KLICOVE INGREDIENCE
Sytd zemitd chut lesnich hub véetné hiibu -

i

"~ HRIB SMRKOVY

smrkového a klouzkd.

VLASTNOSTI
Bez pridanych konzervacnich latek, barviv,
glutamatu sodného, laktézy a bez lepku,

s prirodnimi ingrediencemi vhodnymi i pro vegany.

JAK PUSOBI PRI VARENI r
Doddavd bohatost a tvori z%?’d, pricemz je jasné
rozpoznatelnd jako kompI%_pj smés lesnich hub

Y

ve vasem pokrmu. V&tsi zajisti vyraznou

zemitou chut smrkovych hribG a klouzkd.

DOPORUEENA JiDLA G

Rizoto, dusené pokf_m'y, masoveé pecené,
téstoviny, omdacky a nadivky.
l;_.-

Dokonale zralé, Cerstvé sklizené,
Cisté a zdravé hriby smrkové
prochdzeji procesem cisténi

a rucniho tfidéni a po nakrdjeni
na pldtky jsou vysusené
vzduchem.

KLOUZEK OBECNY

Cerstvé sklizené, ¢isté a zdravé
dozradlé klouzky prochdzeji

procesem cisténi a ru¢niho tridéni
a po nakrdjeni na pldatky jsou
vysusené vzduchem.

CIBULOVE PYRE PECENE
V TROUBE

Omyté a slupky zbavené cerstvé
cibule se téméf hodinu pomalu
pecou v troubé a ndsledné jsou
kvuli zachovdni chuti a barvy
rychle rozmixovany a zmrazeny.

PRASEK ZE STAVY Z HUB

Tento prdsek se vyrdabi

z koncentrované §tdvy Zampiond.
Na 1kg prasku spotrfebujeme
14 kg cerstvych hub.



-~ _POPIS
intenzivni a osvézujici chut mandarinky,
limetky a ovoce yuzu.

VLASTNOSTI

Bez pfidanych konzervaénich latek, barviv,
glutamadtu sodného, laktézy a bez lepku,

s prirodnimi ingrediencemi vhodnymi i pro

-

vegany. -

JAK POSOBI PRI VARENI

Pokrm(im doddva vyvazenou kombinaci
P il

svézesti, pikantnostia c

DOPORUCENA JiD _
Grilované dary more, rybi polévka ceviche,
dresinky, kufe na marocky zptisob, lososovy

tatardk, dezerty a limonady.
e

-~

ti citrusového ovoce.
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~ KLICOVE INGREDIENCE =~ -
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» PO KLIKNUTI
PREJDETE

DO HLAVNIHO
MENU

- ‘J’ » -'--::

KONCENTRAT ZE STAVY
Z MANDARINEK

Na pfipravu 1kg mandarinkového

'

=

mandarinek. p

KONCENTRAT ZE STAVY
PERSKE LIMETKY
Koncentrdt vyrobeny z Cerstvé
vymackané §tavy perské limetky
se zamrazi. Na 1 kg koncentrdatu
spotrebujeme 7 kg limetek.

-
Il
koncentrdtu spotifebujeme 9 kg L) f W]

L

STAVA Z OVOCE YUZU

Vznika se v Jizni Koreji z ovoce yuzu
pochdzejiciho z mistnich farem.

Z vytlaéené §tavy se vyrdbi koncentrat,
ktery je ndsledné zmrazeny. Jedine¢nd
sila! Na vyrobu 1kg §tavy se spotfebuje
14-15 kousku ovoce yuzu.

EXTRAKT Z CITRONU

Pfirodni extrakt z citrénd.
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KOUROVA ESENCE

-POPIS

Koufovd viné ozehnutého tvrdého dieva
z kary uslechtilych stromu.

VLASTNOSTI

Bez pridanych konzervacnich latek, barviv,
glutamatu sodného, laktézy a bez lepku,

s prirodnimi ingrediencemi vhodnymi i pro
vegany.

JAK PUSOBI PRI VARENi

Vyssi davka dodd pecenym a grilovanym
jidlim z masa a zelenlny lcourovou vUni
barbecue. Pokud priddt: ) néco méné,
dodd vasemu pokrmu bohatou a lahodnou
chut. Dokonald jako piisada do barbecue
omacky. -

DOPORUCENA JiDLA
Steak/burger na pdnvi, losos pec¢eny
na pdnvi nebo grilovany, barbecue
omacka, barbecue kure...

MENU

g

~ KLiCOVE INGREDIENCE .

CIBULOVg PYRE PECENE
V TROUBE

Omyté a slupky zbavené Cerstvé
cibule se témér hodinu pecou v troubé
a ndsledné jsou kvili zachovani

chuti a barvy rychle rozmixovdany

a zmrazeny.

UZENY CUKR

Jde o prirozeny proces, pfi kterém

se zahfivaji dfevéné piliny a vznika

kour. Rozpustény trtinovy cukr se pak

v koufi udi a ndsledné projde procesem
suseni. Pouzivdme drevo z javoru, dubu,
ofechu, jasanu, hrusky, tresné a buku.




Frnow RESTOVANA i
ZELENINA

MENU

Pro 10 osob

SUROVINY

200 G MRKEV (OLOUPANA)

250 G BROKOLICE (ROZKRAJENA NA RUZICKY)

100 G CERVENA CIBULE

200G ZAMPIONY (NAKRAJENE NA PLATKY)

150 G LUSKY CU K-RB'(/EHO HRASKU

200G ZLUTA PAPRIKA (OCISTENA)

50 G MASLO

30 ML OLIVOVY OLEJ i ST u.
PODLE CHUTI  SUSENY TYMIAN Bl
40G KNqniz PROFESSIONAL UMAMI ESENCE

PODLE CHUTI  SOL

. o

ol

il
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MENU

Pro 10 osob

PRIPRAVA

1. Nakrdjejte zeleninu na kousky, ne vSak az prilis malé.

2. Mrkev a brokolici kratce povarte v osolené vrouci vodé
a poté rychle zchladte v ledové vodé.

3. Ve velké pdanvi nebo \_@_E'Wéku zahrejte maslo a olivovy
olej, pridejte zampidny a po chvili i zbyvajici zeleninu.
e ?
4. Ochutte tymiérff' Umami esenci, pfipadné pridejte
$petku soli. - " -'l"" "
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MENU

OMACKA

Pro 10 osob

SUROVINY

NA PECENI JAKYKOLIV TUK DLE VASEHO VYBERU

80 G CIBULE (KOSTKY)

300G ZAMPIONY (PLATKY)

70 ML SUCHE BILE VINO

PODLE CHUTI  SUSENY.TYMIAN

500 ML SLADKA SMETANA 30%

50 ML KNORR BROFESSIONAL HOUBOVA ESENCE
PODLE CHUTI  SUL, EE'Fﬁ e

NA OZDOBENi LiSTKY PETRZELE

-



e & - .
g - . HOUOV » PO KLIKNUTI
i T e A PREJDETE
e R B L e e g DO HLAVNiHO
BRI ™ o ) KREMOVA
i F o

MENU

OMACKA

Pro 10 osob

PRIPRAVA

1. Cibuli opecte na tuku a po chvili pridejte nakrajené
Zzampiony.

2. Pridejte tymidn a dikladné orestujte.
3. Nalijte vino a zredukujte.

4. Pridejte 30% smetanu, zampiony, Houbovou esenci,
Spetku pepre a vq’r:iié dokud nedosdhnete konzistence

-

omacky. - il ;
5. Pokud je to nutné, dochutte soli.

6. Pfred poddvdanim ozdobte nakrdjenou petrzelkou.



MENU

LOSOSOVY
TATARAK

S AVOKADEM

Pro 10 osob

SUROVINY

800 G CERSTVY LOSOS (OCISTENY)

50 G KNORR PROFESSIONAL CITRUSOVA ESENCE
50 ML OLIVOVY OLEJ

80G SALOTKA (NAKRAJENA NA MALE KOSTKY)

PODLE CHUTI  CERSTVE MLETY BILY PEPR
PODLE CHUTI MORSKA SUL
300G AVOKADO (OLOUPANE)

e

— e .



LOSOSOVY
TATARAK

S AVOKADEM

Pro 10 osob

PRIPRAVA

1. Lososa nakrdjejte na kostky a smichejte s Citrusovou
esenci, olivovym olejem a Salotkou.

2. Podle chuti pfidejte sul a pepr.
3. Avokdado nakrdjejte na kostky.

4. Do kulaté formy naskladejte nakrdjené avokado
a kousky ochuceng’_l_'fd lososa. Jemné stlacte.

. =
5. Formu opatrné odeberte.

6. Na ozdobeni pouzijte bylinky a citron.
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MENU

GLAZUROU

Pro 10 osob

SUROVINY

STEHNA
3000 G KURECIi STEHNA (10 KUSU)
PODLE CHUTI  SUL

PODLE CHUTI  SLADKA PAPRIKA

GLAZURA
50 ML KNORR PROFESSIONAL KOUROVA ESENCE

106G TRTINOVY CUKR ‘

200 G POVIDLA - *
150 G KECUP

40 ML OLEJ
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GLAZUROU

Pro 10 osob

PRIPRAVA

KURECi STEHNA
1. Kureci stehna okorente sladkou paprikou a osolte.

2. Pecte 30 minut pfi teploté 120 °C (¢as muzete
prizpusobit v zavislosti na velikosti kurecich stehen).

GLAZURA

_——

1. Smichejte viechny ingredience glazury (véetné
KouFové esence) a touto smési potrete pecend
stehna. Nechte si v zadsobé 1/3 glazury.

2. Stehna vlozte zpét do trouby na pfiblizné 10 minut
a dopecte pri teploté 160 °C.

3. Po vyjmuti z trouby naneste na kureci stehna zbytek
glazury pomoci Stétce.
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-Slj;dnéj‘t: si schtizku s nagimi obchodnimi poradci,
~ ktefivam radi nase produ ukty zprostfedkuji.
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