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Prl’prava poludﬁa&iieho 0 skupinového menu je skutotnou

| 4

s re is nebude tajomstvom!
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kulindrskou a organizatnou vjzvou.

Polievka Kula‘stla

Polievka zo zeleného hricku a kyslou smotanou

HLAVNE JEDLA

Konfitované stehno z farmarskeho kurata
poddvané s kukuriéngm pyré a popcortiom

Hovidzt kek fahang vo vlasfne& $t'ave so Zemlovou
knedl'ou a kelom s chrumkavou slaninou

Udené kacacie prsia s chrenovou omitkou
 opecengm karfiolom

Fasirka prevoiiand rimskou rascou
s mitovo - uhorkovou zdlievkou

Petend vinna klobdsa s jenou zemiakovou kadou
a tervenou cibul'ou

Bravovi rolida pelend s horticou, tymianovou
ryZou a konfitovangm paifrna’kom

Cestoviny farfalle v kre’moves omacke s kurat'om,

anglickou slaninou a kuriatkami

Kari 20 zelengch Fazul'ovjch strukov s cicerom
& kokosovim mlickom

Zapra’ian& zelend 3o0%ovica s paprikou

a §ampiﬁ6nmi

Domace zemiakové krokety s delikitnou
omackou

TIPY A TRIKY
PRODUKTY



PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.*

SUROVINY NA 10 PORCIi

Polievka Servirovanie

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zaklade obvyklych trhovych cien a vztahuju
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.

RAMA CULINESSE PROFI 0,9 L

« S maslovou arémou

« Neprska . Na ku\ak(\u saV \ete \lOA'\

ané a v Zime susené \nubg.

 terstvo nazbier

« Na praZenie masa, ryb, zeleniny, hib
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.**

1%

SUROVINY NA 10 PORCIi

Krém Zeleninovy fond

Servirovanie

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zaklade obvyklych trhovych cien a vztahuju
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.

e el e _ RAMA CREMEFINE FRAICHE 24% 1L
Skor ako privitame jor. doprajfe s 2eleit napri : --

formaou jemn

». - . - « Vlynikajuica pre konecnu Upravu teplych aj studenych
o kréw 2 hridku & ity N W= T
: ¥ == « Zostava stabilna po zmiesani s alkoholom, v kyslom
prostredi aj v horucich aplikaciach
* Nezrazi sa

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



SUROVINY NA 10 PORCIi

Maso Kukuri¢né pyré

Stava

PRIPRAVA

**Néklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zaklade obvyklych trhovych cien a vztahuju
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.

KNORR PROFESSIONAL ESSENCE ZELENINOVY BUJON 1L

« Tekuty bujon na dochucovanie pokrmov, charakteristicky plnou
chutou, ktora neprevlada nad originalnou chutou pokrmu

+ Siroké poufitie - v teplych aj studenych pokrmoch (polievky,
vyvary, omacky, marinady, dipy)

« Bez pridaného glutamanu sodného, bezgluténovy
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.*
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.**

17%

*Z toho maso 14 hod.

Dusenie Vo Vlastnej Yave
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SUROVINY NA 10 PORCIi

Maso

Priloha

PRIPRAVA

Stava

Knedla

**Naklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zéklade obvyklych trhovych cien a vztahuji
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.

RAMA CREMEFINE PROFI 15%

» MdZe sa pridavat bezprostredne do teplych a kyslych pokrmov
« Jedinecné spojenie 70% cmaru a rastlinného tuku
« Nikdy sa nezrazi




SUROVINY NA 10 PORCIi

Maso

Priloha

Omacka

PRIPRAVA

**N&klady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zaklade obvyklych trhovych cien a vztahuju
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.

KNORR PROFESSIONAL ESSENCE KURACI BUJON 1L

« Obsahuje koncentrovany kuraci bujon

« Tekuty bujon na dochucovanie pokrmov charakteristicky plnou
chutou, ktora neprevlada nad originalnou chutou pokrmu

« Siroké poufitie - v teplych i studenych pokrmoch (polievky,
vyvary, omacky, marinady, dipy)

« Bez pridaného glutamanu sodného, bezgluténovy

PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.*
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.**

11%

13%

38%

Nojznitaei o celo

HLAUNE JEDLO

SUROVINY NA 10 PORCIi
Fasirka Priloha

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zaklade obvyklych trhovych cien a vztahujd
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.

RAMA COMBI PROFI 3,7 L

toveho
0 \)M\":o L : - « \lyrazne nizia celkova energeticka hodnota
650\)3. ; A vypre’iia_m)’/ch pokrm’ov _ i
0 « Zarucuje prirodzené zafarbenie pokrmu uz pri 180 °C.
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sl Vool zeleniny a rozne P
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ho\mdﬂe\\o 3 kumc\cho Masd, rgb' . . « Jednoducha aplikacia, krehkost a Stavnatost pokrmov
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.*

M E

d ' SUROVINY NA 10 PORCIi

Maso Cibula

r

Zemiakova kasa

Dekoracia

PRIPRAVA

**Néklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zaklade obvyklych trhovych cien a vztahuju
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.**

SUROVINY NA 10 PORCIi
Maso Ryza

Pastrnak

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zéklade obvyklych trhovych cien a vztahuji
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.

chuf . , KNORR PROFESSIONAL MARINADA NA BRAVEOVE 750 G

U o' h
Naplne v roldde zlepSia ielen vzalad pokrmu, ale aj jeho
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i, T, "f,kﬁm.\ d « Dodava skvelt chut, farbu a krehkost
ro\ét\ﬁ ?\ﬂﬂ\ﬂ \MB\ L ! » Neobsahuje konzervacné latky, pridané farbiva ani glutaman sodny
: « Obsahuje: pomarancovu karu, cesnak, korenie, mletu papriku,



SUROVINY NA 10 PORCIi

Kura

Omacka

PRIPRAVA

**Néklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zaklade obvyklych trhovych cien a vztahuju

sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.

KNORR ZELENINOVY BUJON 0,9 KG

« Jemna zeleninova chut
« Bez pridaného glutamanu sodného
« Davkovanie 20g/l

Cestoviny

PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY.
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.**
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SUROVINY NA 10 PORCIi

Omacka

Zelenina

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zaklade obvyklych trhovych cien a vztahuju
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.
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SUROVINY NA 10 PORCIi

ZapraZzana SoSovica

PRIPRAVA

**Néklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zaklade obvyklych trhovych cien a vztahuju
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.

HELLMANN'’S DECORATIVE MAJOLENKA 3 L .

« Zaruka skvelej chuti a kvality
« Idealna na zdobenie, na sendvice a do Salatov
« Po otvoreni moZno skladovat aZ 3 mesiace

PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY.
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.**
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PREDPOKLADANA DOBA PRIPRAVY
A PERCENTO NAKLADOV NA SUROVINY.**

SUROVINY NA 10 PORCIi
Krokety Omacka

PRIPRAVA

**Naklady na pripravu pokrmu boli odhadnuté na zaklade obvyklych trhovych cien a vztahuju
sa k celému pokrmu podla zoznamu tu uvedenych ingrediencii.
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Prnprava eddl pre VLS pocet hostt potas obedov, na svadobnii hostinu, banket, kok’rekl
alebo konecrencm to je siufocna vyzva ktord vgzaduae taktieZ kreativitu a dnplomacnu

CHCETE SI S TYM PORAVDIT? ‘
VYUZITE RADY NASICH KUCHAROY.

ROZHOVOR SO ZAKAZNIKOM JE ZAKLADOM USPECHU

Bud'te na stretnutie pripraveni. Priprav’re si zoznam otizok, aby ste na nic
nezabudli. Zakladné informacie, ktoré musite ziskat’ si: poet hosti, ich vek
a pohlavie, charakter akie, miesto, kde sa akcia bude konat, doba trvania akeie
a samozrejmne rozpotet. Sptajte sa tied na pripadné alergie, ¢ nezndanlivosti
nicktorgch potravin, Ak zikaznk také informdcie nemd, spitajte sa, Gi chee,
aby boli pre kazdy pripad pripravené zeleninové alebo bezglute‘novc’ jedld

i 5
ﬁUCNE s T s
PREDSTAVTE SVOJE MENIJ P T "

= R == e y sa Vase menu zapailo zikaznikovi a Vm prinieslo prislusng zisk,

. malo by sa skladat’nielen z pokrmov zalozengch na zaujimavich a teda
obvykle a drahsich surovindch, ale tieZ na tich lacnejiich, na ktorgch
mblete viac zarobit. Preto vidy predlozte 1019 ndvrhov hotovjch
2ostdv v podobnej cenovej reldcii. Nedovolte zakaznikovi vyberat’ medzi
jednotlivgi jedlami. Ak wu zdleir na niektorom konkrétnom jedle,
ukdzte wu zostavu ktord ho obsahuje. Tymto sposobom mate Sancu
rjchlo dosiahnut vhodné riesenie pre obe strany.

Ak zistite, Ze nebudete mdct vyhoviet” otakivaniam zékazntka v rimi
rozpottu, o ktorom ste predtjm hovorili, nehovorte: ,to bude prdig
drahé” Navrhnite wu in€ - drahsie zostavy, ktoré budi blizsie jeho
predstavim. Pri Vypracovani menu taktiez nezabudnite, Ze nie vietky
3ellld sa hodia ku kazdéwmu drubu akcie. Obmedzenie sposobuje naji
bufet, pretoze napr. cestoving by wali byt poddvané al dente a ak sa
ponechaji v ohrievati, tak budu nad’ale& tepelne spracovivane.

PRISTUPTE K PRIPRAVE
‘§TRATEGICKY

————— T - =

I m-!""‘—ul-— —

Dl oslava by mala byt 2ahdjend aperittiom a amust-bouche (&cdnohubka). Ak pripravuete svadobni
hostinu, potas torej wa byt jedlo prindané Lasndei k stolom a servirované formou bufetu,
navrhnite zakaznikovi, aby boli hostom 3edl& najpry podavane na taniers, obayliSt' ok nemate prd vel'a
kuchdrov. Opatné poradne # poddvanie znamend riziko, Ze bufet hladnf hostia prdit richlo Vyterpaji
avy ho nestatite doplna’r Dobrou stratégiou je tieZ podat vietkjm host om na zatiatok rovnaky chod.
Catnd, ktor{ ho prinesie, by wal hned" poziadat’ o viber dalSich jedal z menu. Musite sa predsa o
naarychleasu dozvediet’, kolko 0sdb bude neskor jest rybua kol'ko miiso.

h

Pamﬁfakte na to, Ze jedld na jeddlnom listku poddvané hostom a tie, ktore si sicastou bufetu,
by wali byt vidy popisané zrozumite(ne. Poeticke formuldcie typu ,kriipové mratni podrobené
litom zapadajiceho slnka’ si okizalé  nie sii v made. Popiite jedlo také, ake je, napr. grilovang
steak z arﬁcu’rmskcho hovidzieho poddvané s chrenom, holandskou omtkou a petengii zemiakmi
Sefkuchir tiez ke na zatiatku oslavy priblzit’ host'om to, Zo pre nich pripravil.

e

Ak nemdte dostatotne ve(k zdsobu servisu a priborov, rozmyslite si, Zi si ich nepoitiate. Je
to dobré rieSenie, ak nepripravujete priis tasto velké akie. Urtitgm vichodiskom bude tiei
servirovanie roznych chodov, napr. predkrmov a dezertov, na tanieroch rovnakého druhu (bude
dost’ Casu na ich umg’rie).

r
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._ OORR PROFESSTONL
PAMATAJTE NA ZASADY BEZPECNOSTL L. = | ! FESS ¥

Nemali by ste sithlasit’ so Zapojeniv 3eda’l do menu, ktoré prinesie zikaznik. Pammxfe na to, e pokrmy by mali byt' po priprave, o
na&rgchlexiie zachladené (na&lepﬁc Sokovou metddou), zabalené do Folie, aby nevgschli, vlozené do chladnitky 0 v nej uchovavané v ’replo’rc 3,
to zabrdni Streniu bakterit, Vyfiahneme ich a vtedy, ked ich chceme zohriat - tesne Pred podam’m. Ak cheeme regencrovat' 3edl&, ktoré maji
byt suéastou bufetu, vkladdme ich v gastronomickgch nidobach GN do konvektomatu. Mozeme doitho tie voxst' §pecia’lngm vozikom, na
ktorom rozmiestnime Ml& servirované na tanieroch. Obe riesenia sii velmi vjhodné. Bez konvektomatu a zariadenia na rgchle ochladenie jt ——_— . T — . — — — -

. o P L e — : . ; ESEENCE HOVADZE ESSENCE ESSENCE KURACE MARTNADA NA HOVADZIA PRIMERBA PRIMERBA PRIMERBA
PrlPrﬂva ﬂkﬁll VO VacSom Merlfku Vel mMi Obhﬂlﬂe a l"lZlkO\lc. Sﬂmozre&me ({4 Vsefky kedla S ho‘llﬂ ktomu, ﬂby bOll Pr‘IPr‘aVOVMC VOPr‘ell a I’MP!‘. BUJON I L ZELENINOVY BUJON 1L BRAVCOVE 7150 6 REDUKCIA 800 6 PROVENSALSKE TYMIAN 340 6 ROZMAREN 340 G

rybami alebo plodwi mora sa wusime zaoberat’ tesne pred ich servirovanim. Rovnako tak Sality nemdzu byt polievané dresingom prilid skoro, SRS L g  BHINKI3G o -
i - - - = N

e KNORR

W

frem = rimmee

Miiso taktie polievame omatkou a Prcd servirovanim.

! !

_PEUNE VERTME, ZE KAZDA, AJ TANAJVACSTA AKCTA SAUAMTERAZ A0

BT 5707 5405103 PRSOML N BN T T T
=4 i . = ERA T — e ——— ) e ——

S Priviadent persondlu a planovant price v kuchyni je treba pamitat’ % A : e
na zdsady, ktoré sformuloval este Auguste Escoffier. Tento slivny 3
kuchir pridelovanim kuchdrov do roznych sekcii v ktorich si
pripravovane pokrmy urtitého drubu, znatne 2viil efektivitu price
v kuchyni. Ked budete tinit zodpovednguni kuchari 2a teple jedld
studen jedla alebo dezerty, berte do uvahy ich schoprosti a zdluby,
Snadte saz tich dostt’to nalepsie. Jedli na tom uriite ziskaji Toa

v kritickich situdcidch presiivajfe kuchdra z jednej pozicie na ini. DELIKAT KORENTE AROMAT 4 K6 AROMAMD BYLTNKY PARADATKOW FARFALLE 3 K6 ZEMTAKOVA KASA RYZADLHOZRANA
A b e _ NAHIDINU 600G : . AMASIOLIKG .. PRETLAKBOOG=- -~ . SMLIEKOMAKG .~ PARBOLLEDIKG
Nezabudite ez urlit osobu, ktord bude spolupracovat’s adnikwi : ‘ e
. ’ - L U AP . I. = -l}l- a
o koordinovat ,vuddvanie’ Bez ohladu na to, ako stresujica . = 1 :
H Ju &c . ; ?ﬂ;——v&:-q:I,—_&LtMANN S — I'._

situdcia, stadte sa neukazovat” nervozitu a wikdy nezviSujte hlas. _
Ticho a sebaovlidarie sii vo chyi{ach krizy na&lepin’m Vichodiskom. | ' \
S hodnotenitn. price kuchdrov potkajte a2 do- skoncenia akie 2

Pawitajte na zdsadu: kriizujte potichu & medzi Styrwi ocami, ale

chva'te nahlas a pred vietkgi”

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