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Pn"rn’prava poledntho a skupinového menu j¢ opravdovou

............................................

Sestavili jswme tato rozmanitd jidla tak, aby spliiovala
poiadavky dle nejnovéjsich kulinirnich trendi.
Chut y’dcl 2vraziiuji vjrobky 2 nabidky Unilever
Food Solutions, které umoziiuji Setit Vs Zas.

Tipi a trika, které Viim pomohou pracovat rychle
a efektivne, na&dete v nasi broZuie mnoho.

Dozvite se take, jok spotitat naklady na pokrmy
a jak kalkulovat ceny, aby byla Vase nabidka pro
zikaznika atraktivni a pro Vis vihodnd. Poledni
menu, catering, piiprava bufetu nebo banketu uz
pro Vs nebudou tajemstviml

............................................

kulindrni a organizatni vzvou

Pozddali jome nae Sefkuchake, ktek mnohokrit vydavali &r«lla
pro velmi velké skuping, a rovati v extrémnich podmmka’ch,
aby se s Vi podélili o své zkuSenosti

VYSLEDKY NAJDETE V TETO BROZURE.
Nacha’ze‘kn' se 2de recepty na zajimavi cateringovi jidla a jidla
vhodnd na poledni menu — skitlé polévky, hlav jidla (vEetnt
vcgetariénskgch), téstoviny a dezerty, které rychle pFipravite
2 lehce dostupngch, cenovt prijatelngch surovin.
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SUROVINY NA 10 PORCi

Polévka Podavani

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

RAMA CULINESSE PROFI 0,9 L

¢ S maslovou prichuti
* Neprska
* Na smazeni masa, ryb, zeleniny, hub




PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PROCENTO NAKLADU NA SUROVINY.**
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PROCENTO NAKLADU NA SUROVINY.**
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SUROVINY NA 10 PORCi

Krém Zeleninovy fond

Podavani

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

RAMA CREMEFINE FRAICHE 24% 1L

* Vlynikajici pro konecnou Gpravu teplych
i studenych pokrmd
e ZUstava stabilni po smichani s alkoholem,
v kyselém prostredi i v horkych aplikacich
e Nesrazi se

.........................................................................................................



SUROVINY NA 10 PORCi

Maso Kukuricné pyré

Stava

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

KNORR PROFESSIONAL ESSENCE ZELENINOVY BUJON 1L

» Tekuty bujon k dochucovani pokrm{ charakteristické
plnou chuti, ktera neprevlada nad originalni chuti pokrmu
« Siroké pouZiti - v teplych i studenych pokrmech
(polévky, vyvary, omacky, marinady, dipy)
¢ Bez pridaného glutamanu sodného
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PROCENTO NAKLADU NA SUROVINY.**
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PROCENTO NAKLADU NA SURQVINY.**
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SUROVINY NA 10 PORCi

Maso

- i P¥iloha

PRIPRAVA

Stava

Knedlik

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

RAMA CREMEFINE PROFI 15%

e Mize se pridavat bezprostredné do teplych a kyselych pokrmd
e Jedinecné spojeni 70% podmasli a rostlinného oleje

e Nikdy se nesrazi




SUROVINY NA 10 PORCI

Maso

Priloha

Omacka

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

KNORR PROFESSIONAL ESSENCE KURECi BUJON 1L

¢ Obsahuje koncentrovany kureci bujon
« Tekuty bujon k dochucovani pokrm{ charakteristické
plnou chuti, ktera neprevlada nad originalni chuti pokrmu
* Siroké pouziti - v teplych i studenych pokrmech
(polévky, vyvary, omacky, marinady, dipy)




. PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
"’ A PROCENTO NAKLADU NA SUROVINY.**
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
APROCENTO NAKLADU NA SUROVINY.**
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SUROVINY NA 10 PORCi

Karbanatek Priloha

Preliv

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

RAMA COMBI PROFI 3,7 L

* \lyrazneé nizsi celkova energeticka hodnota
smazenych pokrm&

« Nizsi hodnota tukd, nasycenych mastnych kyselin

e Jednoducha aplikace, krehokost a Stavnatost pokrmu




SUROVINY NA 10 PORCi
Maso Cibule

Bramborova kase

Dekorace

PRIPRAVA v

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.
L
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KNORR BRAMBOROVA KASE S MLEKEM 4 KG [ Sitins

* \lysoce kvalitni bramborova kase
o Z{stava stabilni v ohrevné vané (4 hodiny),
neridne a neméni barvu
¢ Jemna hladka konzistence a prirozené zluta barva




PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PROCENTO NAKLADU NA SURQVINY.**
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PROCENTO NAKLADU NA SURQVINY.**

HLAVNL JIDLO

L4
4
<
A
A
‘ r ----------

ww, ole i kd’“’ chuf .
\éda p\n”m& vakiékg,

Nip\n v rolddé Zlepsi ne'{m vz\l\et\ po\r;r;
Klasika, kterd nikdy nezklame ~ 10 3 -
| <oldmena chorizo & kapustou.

=



SUROVINY NA 10 PORCi

Maso Ryze

Pastynak

' J L PRIPRAVA

L.
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**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

KNORR PROFESSIONAL MARINADA NA VEPROVE 750 G

e Dodava skvélou chut, barvu a krehkost

» Neobsahuje konzervanty, pridana barviva a ani latky zvyraznujici
chut a vani

¢ Obsahuje: pomerancovou kiru, cesnek, pepr, mletou papriku,
koriandr, bazalku, olivovy olej




SUROVINY NA 10 PORCi

Kure

j Omacka

Teéstoviny

A PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

KNORR ZELENINOVY BUJON 0,9 KG

¢ Jemna zeleninova chut
¢ Bez pridaného glutamanu sodného
* Dévkovani 20 g/l
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PROCENTO NAKLADU NA SURQVINY.**
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PROCENTO NAKLADU NA SURQVINY. **
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SUROVINY NA 10 PORCi

Omacka

Zelenina

:l{ PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

RAMA CULINESSE PROFI 0,9 L

e S maslovou prichuti
* Neprska
* Na smazeni masa, ryb, zeleniny, hub




SUROVINY NA 10 PORCi

Zadélavana cocka

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

HELLMANN'S DECORATIVE MAJONEZA 3L

e Zaruka skvélé chuti a kvality
e |[dedlni na zdobeni, na sendvice a do salatd
* Po otevrenf lze skladovat az 3 mésice




PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY.
A PROCENTO NAKLADU NA SURQVINY.**
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SUROVINY NA 10 PORCi
Krokety Omacka

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu byly odhadnuty na zakladé obvyklych trznich cen
a vztahuji se k celému pokrmu podle seznamu zde uvedenych ingredienci.

RAMA CREMEFINE PROFI31% 1L

* Unikatni spojeni 68% podmasli a rostlinnych olejd
e Skvéla konzistence a vysoky narlst objemu

po uslehani-az 251
» Nesrazi se béhem vareni ani v kyselych pokrmech




8 ARG

Pf*n’prava EJiu’(lel pro VESi potet hosti behem obtdi, na svatebni hostinu, banket, kok’re&l
nebo konferenci, to jt skutetnd Vjzva, kterd vgiadukc také kreativitu a di()lomacii.

CHCETE SI S TiM PORADIT? i
VYUZIJTE RADY NASICH KUCHARU.

ROZHOVOR SE ZAKAZNIKEM JE ZAKLADEM USPECHU

Bud'te na setkins pripraveni. Pf*ipravfe i seznam otizek, abyste na nic
nezapomnili. Zakladni informace, které musite ziskat, jsou: potet hosti, jejich
vek a pohlavi, charakter akee, misto, kde se akce bude konat, doba trvant akee
4 samoziejmé rozpotet. Zepfe‘kfe st také na piipadné alcrﬁic i nesnaSenlivosti
konkrétnich potravin. Pokud zakaznik takove informace nemd, zeptejtese, jestli
chee, aby pro kazdg piipad byla pFipravena jidla zeleninovi nebo bezlepkovi.

DOVEDNE &2

- PR e DST_AX_TE'é.YE._M;E N Moy se Vge menu zalibilo zakaznikovi a Vim prineslo pFislusng zisk,
' mélo by se sklddat nejen 2 pokrmi zalozengch na zajimavich a tedy
obvykle drazich surovindch, ale také na téch lCVﬂé&ngh, na ktergch
miizete vice vydélat. Proto t vidy piedloite 1019 nvrhix hotovch
sestav v podobné cené. Nedovolte zakaznikovi vybirat mezi jednotlivjmi
ln’dly. Pokud wwu zlezi na néjakém konkrétnim 3|’dlu, ukaite mu sestavu,
kterd jej obsahuje. Timto zpiisobem mate Sanci rychle dosdhnout

Vghodného FeSent pro ob strany.

Pokud gjistite, Ze nebudete woci vyhovet otekdvini zakaznika v rémci
rozpottu, o kteréw jste predtim mluvili, nefkejte: .to bude piS drahé.
Navrhnéte mu jiné draz3i sestavy, které budou blize 3cho predstavim.
Pri vypracovini menu také pamatujte, Ze ne viechna 3l’dla se hodi
ke kazdému drubu akce. Omezent zpiisobuje obavldite bufet, protoze
napt. testoviny by mely bt poddviny al dente, a pokud se ponechat
v ohitvati, tak budou dale tepelnt zpracoviviny,




PRISTUPTE-K PRIPRAVE
STRATEGICKY
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Dlouhd oslava by méla bt zahdjena aperitivem a amuse-bouche (&eduohubka). Pokud pripravujete
svatebn( hostinu, bthem které wd bt jidlo prindSené tndy ke stoliim a servirované formou
bufetu, navrhnite zakaznikovi, aby byla hostim jidla nejprve poddvina na talii, 2uliSté pokud
nemdte pi mnoho kucha¥i. Opatné poFad a podani znamend riziko, Ze bufet hladovi hosteé piig
rychle Vyterpaji a vy ho nestatite doplnit. Dobrou strategif je také podat viem hostiim na zatétek
stejng chod. CiSnik, ktery ho piinest, by wél hned pozidat o vibér dalSich jidel z menu. Musite se
piece co nejrychleji dozvedet, kolik osob bude pozdéji jist rybu a kolik maso.

A

Pamafu&’re na to, Ze jidla na idelnim istku poddvaném hostim a ta, kterd jsou souldsti bufet,
by méla bt vidy popsina srozumitelnt. Poetické formulace typu ,kroupovd mraina podrobend
paprskiim zachazejfcdho slunce” jsou okazald a nejsou v modé Popiste jidlo takove, jake je, napk
ﬁrn(ovany steak z arﬁeuhnskelno hovézdho podévang s chiestem, holandskou omatkou a pecenjmi
bramborami” Sefkucha¥ mize take na zatitku oslavy piiblizit hostim, co pro né pripravil

Pokud nemte dostatetne velkou zisobu servisu a pibor, rozmgslete si, 8cstli si je nevypiijite.

Je to dobreé Fesens, Pokud nepFipravujete hodne tasto velké akce. Ur(",ifgm Vchodisket bude takeé

servirovni riznich choda, napi Phdkrmﬁ a dezerti, na talivich s’rcxne’ho druhu (bude dost tasu
na jejich umy).

...........................................
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PAMATUJTE NA ZASADY BEZPECNSOTL

Neméli byste souhlasit se zapojenitn do menu jidel piinesengch zékaznikem. Pamatujte na to, Z¢ pokrmy by po piipravent mly byt co
nejrychleji ochlazeny (ne&le’pe Sokovou metodou), zabaleny do felie, aby nevyschly, vlozeny do lednice & uchoviviny tam v teplott 3 °C, cot
zabrini rozvoji bakterit. Vg&memc je teprve tehdy, aZ je choeme ohfit — tésné pied podnim. Pokud cheeme regenerovat 3|’dla, kterd maj
bt soutastr bufetu, vkliddme je v gastronomickjch nddobich GN do konvektomatu. Mazeme do ntj také vjet specidlnitn voztkem, na které
rozestavime jidla servirovand na talifich. Obe FeSent jsou velwi vghodnd. Bez konvektomatu a zafizent na rychlé ochlazent j¢ piiprava akf

ve verim meritku velmi obtiing a rizikovd. Samozh&mé ne viechna ;p'dla se hodi k tomu, aby byla piipravovina p?edem 4 napi rybami a plodg
mofe se musiie zabivat teprve tésné p?‘cd Mich servirovanim. S'rexn‘e tak sala’fy nemohou bit p?‘dii brzy Pole’vanc’ dresinkem. Maso také
polc’va’me omitkou a2 pi‘cd servirovinim.

vvvvv

. PEVNE VERTME, ZE KAIDA, L TANEQVETST AKCE SEVRMAINE @B
MO KUIWARHT VI E TEROUSTTISTE PORATE. R T

!
P¥i Fizent persona’lu a pl&novém’ price v kuchyni it treba

pamatovat na zdsady, které jestt formuloval Puguste Escoffier.
Tento slavng kucha piidélovanim zamstnanci do rizngch sekei,
ve kterich jsou pripravovany pokrmy urtitého drubu, znatné
2v§il efektivitu pract v kuchyni. Kdyz budete tinit zodpovédngm
kuchae za tepli 8|’tlla, studend 3n’dla nebo dezerty, berte v dvahu
jejich schopnosti a zaliby. Snazte se 2 nich dostat to nejlepsi. Jdla
na tom urtité ziskaji. Pouze v kritickjch situacich presouvejfe
kuchaite 2 jedne oblasti do druhé Nezapomeiite také urlit osobu,
kterd bude spolupracovat s Eniky a koordinovat ,vydavini”
Bez ohledu na to, 3ak stresuct e situace, snazte se neukazovat
nervozitu a nikdy nezvedejte hlas. Ticho a ovldddntjsou ve chvilich

krize nc&lepin’m Vjchodiskem. S hodnoceniin price kuchai se

zdrite o2 do skoncent akee. Pamatu&’re na zisadu: ,,kritizuzte
potichu a wezi Ctyfma otima, ale chvalte nahlas phde viemi
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PRODUKTY
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ESSENCE HOVEZE ESSENCE ESSENCE KURECY MARINADA ROVEZL PRIMERBA PRIMERBA PRIMERBA

BUJON | L ZELENINOVY BUJON IL NA VEPROVE 750 6 REDUKCE 800 6 PROVENSALSKE TYMIAN 340 6 ROZMARYN 3406
__BUJONIL, - KORENT 340 6 il —

L=

ZELENINOVY BILA OMACKA 930 6 DEMT GLACE LI KG LISKOVA IAKLAD NAMLETE  © STAVAK DRUBEZEMU STAVA K VEPROVEMU
BUJON 900 6 | POLEVKA L KG MASO 2 K6 : J:~F MASU LI KG o IMASU 1A KG
i ¢ — — I W -
—_ =

DELIKAT KORENT AROMAT 4 KG AROMAMEX BYLINKY RAJCATOVY FARFALLE 3 K6 BRAMBOROVE KASE RVZE DLOUHOZRNNA
NA DROBEZ 600 G = AMASLO LI KG PROTLAKB006-~ . 42 - SMLEKEM4KG .~ PARBOLLED9KG

e

A, st S SR T S BELLMANNS.

CREMEFINE CREMEFINE PROFL CREMEFINE

CULINESSE COMBLPROFL3TL TATARSKA OMACKA 3 L DECORATIVE MAJONEZA3 L
PROFL15% | L FRAICHE 24 % L PROFL31% | L PROFL09 L | -
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