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Buitoni

PROFESSIONAL

ROBIME VECI
BUITONI CESTOU

Od roku 1827 je Buitoni priekopnikom
industrializacie talianskych produktov.

Nasledujeme odkaz zakladatelky Mama Giulia
a prepajame tie najlepsie ingrediencie
z tradi¢nej talianskej kuchyne s najmodernejsimi
dostupnymi technologiami.

Dnes, inSpirovani zakladatelkou, uvadzame na trh
cely rad stredomorskych rajc¢inovych omacok
pripravenych na pouzitie, vyrobenych z tych najlepsich,
na slnku vyzretych, stredomorskych rajcin
pestovanych na poli.




CiM sA ODLISUJEME?
V COM JE ZNACKA
BUITONI INA?

N 'm

Ako sa pestuju rajciny
na celom svete?

e V high-tech sklenikoch s umelym
osvetlenim a zavlazovanim

e \/ teréne pod vyhrievanymi
plastovymi tunelmi

e Aky je v tom rozdiel?
Ovplyvnuje to chut, obsah cukru
a mnozstvo antioxidantov.

=

Ako pestujeme rajciny
my a preco?

¢ VVelmi tradi¢ne, pod slnkom a na otvorenom
poli! Hovorime im nase ,Stastné rajciny”!

e Co to pre nds znamena? Iba sezénna
produkcia, jedna Uroda rocne.

e \Vyuzivame iba lokalne rajciny z okolia
60 km od tovarne.

e Pri pestovani sme implementovali principy
regenerativneho polnohospodarstva.

e Udrzatelnost je pre nas zdsadna a preto
je tovaren strategicky umiestnena blizko
dodavatelom. Tovaren vyuziva solarne
panely, zalezi nam na pouzivani vody -
vyuzivame vodnu nadrz na vyrobu
a vycistenl vodu vraciame spat
do zavlazovacieho kanala a rieky.

e Produkty su v plechovkach, pretoze
prave tie su v Eurdpe jeden z najviac
recyklovanych obalov, dnes sa recykluje
zhruba 78 % plechoviek.
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12606040

SALSA FRESCA CON POLPA
Drvené rajciny

e et ]

1260602 12605986 12606030
SUGO FINO DI POMODORO SUGO INTENSO DI POMODORO SUGO RUSTICO DI POMODORO
Jemna rajc¢inova omacka Tomatovy zaklad - Rustikalna rajcinova
koncentrovana rajcinova omacka omacka s cibul'ou

s cibul'ou a bylinkami
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12614553
DOUBLE TOMATO CONCENTRATE
Koncentrovany rajcinovy pretlak




SALSY

Salsa sa obvykle sklada z Cerstvych rajcin, cibule a byliniek, ¢o vytvara

sviezi chutovy profil. Ingrediencie su ¢asto rychlo spracované,
Co zachovava ich prirodzenu kyslost a cerstvost. Kusky raj¢in mo6zu
zostat mierne tvrdsie, ¢im salsa ziskava osviezujucu chut.

CISLO VYROBKU: 12606028

SALSA DI POMODORO 3 kg

e Svieza a vyvazena chut

e Velké kusky rajcin, textura pyré omacky s cibulou,
cesnakom a bylinkami

e Pouzitie na masové gulocky, pecené maso, ratatouille,
demi-glace, lazane, quiche

Energeticka hodnota
276 k1/66 kcal

Tuky 2,9 ¢
z toho nasytené
mastné kyseliny 0,4 g

Sacharidy 8,3 g
z toho cukry 4,7 g

Viaknina 1,1 g
Bielkoviny 1,1 g
Sol' 0,54 g

3 kg 6 ks




FRANCUZSKE ZELENINOVE
RATATOUILLE S BYLINKAMI

CAS PRIPRAVY: 30 MIN o POCET PORCIi: 10 e NAROCNOST: *

INGREDIENCIE

500 g BUITONI Salsa di Pomodoro, 100 ml olivového oleja, 500 g cibule, 500 g
cukety, 500 g baklazanu, 500 g paprik - mix farieb, 100 g cesnaku, 50 g rozmarinu,
tymianu, bazalky, 200 ml bieleho vina, sol, korenie

POSTUP

1. Zeleninu ocistime a nakrajame na rovnako velké kocky.
2. Na oleji orestujeme nasekany cesnak a pripravenu zeleninu.

3. Po orestovani zastrekneme bielym vinom, priddme nasekané bylinky
a BUITONI Salsu di Pomodoro.

4. Kratko spolo¢ne prehrejeme a dochutime solou a korenim.

Vhodnou prilohou je ¢erstvé biele pecivo alebo pec¢ené zemiaky. Mé6zeme pouzit
aj ako prilohu ku grilovanym masam, rybam ¢i syrom.




SPAGETY AMATRICIANA
S CESNAKOM, CHILLI

A PANCETTOU

CAS PRIPRAVY: 40 MIN o« POCET PORCIi: 10 e« NAROCNOST: *

INGREDIENCIE

500 ml BUITONI Salsa di Pomodoro, 1500 g MAGGI Spagety, 50 g cesnaku,
1 zvazok jarnej cibulky, 100 g chilli papricky, 500 g udenej slaniny pancetta alebo
guanciale, sol, korenie

POSTUP

1. MAGGI Spagety uvarime vo vriacej osolenej vode al dente.

2. Na panvici orestujeme nakrajanu pancettu, priddme nakrajanu jarnu cibulku,

Cili papricku a prelisovany cesnak.

3. Kratko orestujeme a priddme BUITONI Salsu di Pomodoro. Spolo¢ne prehrejeme.
Dochutime solou a korenim.

4. Servirujeme so Spagetami.




SALSY

CiSLO VYROBKU: 12606009

SALSA PEPERONATA 3 kg

e Vyrazna sladko-kysla paradajkova chut

e Textura hustejSieho pyré s kuskami rajcin, peCenych zltych

paprik a cukety

e Pouzitie na ratatouille, tabouleh a do rizota

Energeticka hodnota
229 k1/55 kcal

Tuky 2,99
z toho nasytené
mastné kyseliny 0,5 g

Sacharidy 6,2 g
z toho cukry 3,0 g

Viaknina 1,1 g
Bielkoviny 0,5 g
Sol' 0,54 g

3 kg 6 ks
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SPANIELSKE BASKICKE KURCA
S PAPRIKOVYM RAGU,

RAJCINAMI A SAILVII@U

CAS PRIPRAVY: 60 MIN o POCET PORCIi: 10 e NAROCNOST: **

INGREDIENCIE

500 g BUITONI Salsa Peperonata, 200 ml THOMY Combiflex oleja,
1500 g kuracich stehennych steakov/reznov, 200 g cibule, 50 g cesnaku, 30 g Salvie,
sol, korenie

POSTUP

1. Kuracie stehenné steaky okorenime solou a korenim, nasekanou Salviou a orestujeme.

2. Maso vyberieme a do panvice priddme nakrajanu cibulu a cesnak. Orestujeme
a pridame BUITONI Salsu Peperonata. Kratko prehrejeme.

3. Orestované kuracie maso vlozime do gastro nadoby, prilejeme zeleninové
ragu a podlejeme troskou vody.

4. PecCieme domakka na 170 °C cca 15 minut.




GRILOVANA MASOVA
FAJITA PANVICA
S KORIANDROM

CAS PRIPRAVY: POCET PORCIi: NAROCNOST:




CISLO VYROBKU: 12606040

SALSA FRESCA CON POLPA 3 kg

DRVENE RAJCINY

e \/yrazna sladko-kysla raj¢inova chut s bazalkou
e Vyvazena chut zrelych rajcin a jemného korenia
e Textura drvenych rajc¢in v raj¢inovej omacke s lahko orestovanymi

kuskami cibule

e Na pripravu zapecenych cestovin, vhodné na pripravu omacok napr.
amatriciana alebo ragu, na pripravu bruschetty alebo neapolskej pizze

e Cervené méso a ryby vdaka polpe ziskaju sviezu chut

100 g VYROBKU:

Energeticka hodnota
134 kJ/32 kcal

Tuky 0,5 g
z toho nasytené
mastné kyseliny 0,1 g

Sacharidy 5,0 g
z toho cukry 3,8 g

Vlaknina 1,0 g
Bielkoviny 1,3 g

Sol' 0,51 g

3 kg 6 ks
S
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PECENY PROVENSALSKY
CIiCER V RAJCINOVOM RAGU

CAS PRIPRAVY: 40 MIN o POCET PORCIi: 10 e NAROCNOST: *

INGREDIENCIE

500 g BUITONI Salsa Fresca con Polpa, 100 ml THOMY Combiflex oleja,
1500 g vareného ciceru, 500 g korenovej zeleniny, 200 g cibule, 50 g cesnaku,
300 g kelu, 30 g provensalskych byliniek, 400 g mozzarelly, sol, korenie

POSTUP

1. Na oleji orestujeme nakrajanu cibulu, priddme korenovu zeleninu a prelisovany
cesnak.

2. K orestovanej zelenine pridame cicer a BUITONI Salsu Fresca con Polpa,
dochutime korenim a spolocne kratko dusime.

3. Kel vo vriacej osolenej vode blansirujeme a prekrajame na kusky.

4. Kel pridame k ciceru, vlozime do zapekacej nadoby a pridame nakrajanu
mozzarellu.

5. VSetko spoloc¢ne kratko gratinujeme.
Vhodnou prilohou je Cerstvé biele pecivo, ryza alebo pecené zemiaky.

——



JEMNA TIKKA MASALA
S RAJCINAMI, JOGURTOM

A MATOU

CAS PRIPRAVY: 40 MIN o POCET PORCIi: 10 ¢ NAROCNOST: **

INGREDIENCIE

500 g BUITONI Salsa Fresca con Polpa, 1500 g kuracich stehennych steakov,
500 g jogurtu, 10 g korenia tandoori, 10 g zdzvoru, 100 ml olivového oleja,

150 g cibule, 50 g cesnaku, 250 ml 30% smotany, rimska rasca, Skorica,
bobkovy list, kardamoén, badian, sol, korenie

POSTUP

1. Maso nakrajame na rezanceky a nalozime do marinady z jogurtu, nastrihaného
zazvoru, korenia tandoori a rimskej rasce. Nechame odlezat a na oleji orestujeme.

2. Omacku si pripravime nasledovne, na oleji orestujeme nakrajanu cibulu a cesnak,
priddme BUITONI Salsu Fresca con Polpa a korenie. Spolo¢ne povarime.

3. Na zaver korenie vyberieme, dochutime solou, zjemnime smotanou a premixujeme.
4. Do omacky vlozime orestované méaso a prehrejeme.
Vhodnou prilohou je ryza, ryzové rezance alebo chlieb naan.




SUGA

Sugo obsahuje varené rajciny, cesnak, cibulu, bylinky ako je bazalka
a oregano, niekedy aj maso alebo zeleninu. Proces pomaléhp varenia
zvysuje bohatost a silu chuti suga, ktoré vyborne dopliia
cestoviny a dalSie talianske pokrmy.

CISLO VYROBKU: 12606029

SUGO FINO DI POMODORO 3 kg
JEMNA RAJCINOVA OMACKA

e Urc¢ené na jemné dochutenie, menej kysla chut
e Olej z rajc¢in je emulgovany do omacky, ¢o zarucuje jemnu chut
e Hladka textira omacky z vyprazanych rajcin

e Vhodné pre jemné polievky, k rybam a morskym plodom, lahkym
masam a do rizota

100 g VYROBKU:

Energeticka hodnota
279 k1/67 kcal

Tuky 3,5¢
z toho nasytené

mastné kyseliny 0,4 g ' : m
Sacharidy 7,5 g ’ UGO F’N
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Viaknina 0,5 g
Bielkoviny 1,2 g
Sol'1,0g




TALIANSKE ,,CEVAPCICI
S RAJCINOVOU OMACKOU

A BYLINKAMI

CAS PRIPRAVY: 60 MIN « POCET PORCIi: 10 - NAROCNOST: **

INGREDIENCIE

1000 ml BUITONI Sugo Fino Di Pomodoro, 1500 g mletého masa - mix,
200 g cibule, 50 g cesnaku, 50 g petrzlenovej viiate, 1 ks vajca, 50 g saturejky

POSTUP

1. Mleté maso spojime s nasekanou cibulou, prelisovanym cesnakom, nasekanou
petrzlenovou viatou a saturejkou. Dosolime a vytvorime valéeky.

2. Do gastro nadoby nalejeme polovicu BUITONI Sugo Fino Di Pomodoro, pridame
valCeky z mletého masa a priddme zvysok BUITONI Sugo Fino Di Pomodoro.

3. PeCieme v konvektomate na 170 °C priblizne 40 minut.

Vhodnou prilohou su varené alebo pecené zemiaky, zeleninovy Salat alebo
Cerstvé svetlé pecivo.




MILANSKA RAJCINOVA
POLIEVKA S BIELOU

FAZULOU CANNELLINI

CAS PRIPRAVY: 30 MIN « POCET PORCIi: 10 - NAROCNOST: *

INGREDIENCIE

2000 ml BUITONI Sugo Fino Di Pomodoro, 100 ml THOMY Combiflex oleja,
1000 g koreniovej zeleniny, 500 g fazule Cannellini, 50 g cesnaku, 50 g bazalky,
sol, korenie

POSTUP

1. Na oleji orestujeme ocistenu a nakrajanu korefovu zeleninu. Priddme nasekany
cesnak a bazalku.

2. Zalejeme BUITONI Sugo Fino Di Pomodoro a spolo¢ne varime do zmaknutia
zeleniny. M6zeme podliat vodou alebo zeleninovym vyvarom.

3. Polievku rozmixujeme a prehrejeme.
4. Dochutime solou a korenim podla potreby.
5. Do polievky ako vlozku mézeme pridat uvarené fazule Cannellini alebo krutdny.




{Vcle,

CISLO VYROBKU: 12606030

SUGO RUSTICO DI POMODORO 3 kg

RUS,TVIKIf\LNA RAJCINOVA
OMACKA S CIBULOU

e Jemna chut korenia, rustikalna chut surovin

e Duzinata textura omacky s vacsimi kuskami rajcin a dusenou
cibulou

e Vhodné pre dlhSie pripravované pokrmy napr. dusené maso, ragu,

gulas alebo na pripravu menej korenenych cestovin, mésa
a do rizota

100 g VYROBKU:

Energeticka hodnota
386 kJ1/93 kcal

Tuky 6,4 g
z toho nasytené
mastné kyseliny 0,7 g

Sacharidy 7,0 g
z toho cukry 6,1 g

Viaknina 1,1 g
Bielkoviny 1,2 g

Sol’ 0,89 g

3 kg 6 ks
-
=
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GRATINOVANE MILANSKE
BAKLAZANY ,,PARMIGIANA“

V RAJCINOVEJ OMACKE

CAS PRIPRAVY: 60 MIN « POCET PORCIi: 10 - NAROCNOST: *

INGREDIENCIE

1000 ml BUITONI Sugo Rustico Di Pomodoro, 200 ml olivového oleja,
2000 g baklazanu, 200 g parmezanu, 100 g petrzlenovej viiate, 50 g cesnaku,
2 zvazky jarnej cibule, sol, korenie

POSTUP

1. Baklazany nakrdjame na hrubsie platky, osolime a nechdme odstat, aby pustili
vodu. Papierovou utierkou vysusime a na panvici opeCieme na olivovom oleji.

2. Jarnu cibulu nasekame a orestujeme na olivovom oleji spolo¢ne s cesnakom.
Priddme BUITONI Sugo Rustico Di Pomodoro a nasekanu petrzlenovu vnat.

3. Baklazany zrolujeme a vkladame do pripravenej omacky do gastro nadoby.
4. Posypeme parmezanom a gratinujeme v konvektomate do zlatista.
Vhodnou prilohou je Cerstvé biele pecivo, ryza alebo zeleninovy Salat.




ZEMIAKOVE GNOCCHI V JEMNE)J
RAJCINOVEJ OMACKE S CUKETOU,

SLANINOU A BYLINKAMI

CAS PRIPRAVY: 30 MIN « POCET PORCIi: 10 - NAROCNOST: *

INGREDIENCIE

800 ml BUITONI Sugo Rustico Di Pomodoro, 2000 g zemiakovych gnocchi,
500 g cukety, 500 g susenej slaniny, 100 g masla, 100 g pecorina (talianskeho syra),
50 g bazalky, sol, korenie

POSTUP

1. Gnocchi uvarime v osolenej vode domakka.

2. V panvici pomaly restujeme nakrajanu slaninu, aby nam pustila tuk. Pridame
nakrajanu cuketu a orestujeme spolocne.

3. Priddme BUITONI Sugo Rustico Di Pomodoro, listy Cerstvej bazalky a gnocchi.

4. Spolocne kratko povarime, zjemnime maslom a posypeme striuhanym ovc¢im
syrom pecorino.




{Vcle,

CISLO VYROBKU: 12605986

SUGO INTENSO DI POMODORO 3 kg

TOMATOVY zAKLeD - KONCENTROVANA
RAJCINOVA OMACKA S CIBULOU
A BYLINKAMI

e Intenzivna chut byliniek a cesnaku
e Textura hladkej plne ochutenej omacky, pyré s duzninou

e Vhodné na pizzu, pecené maso, ku GARDEN GOURMET® produktom,
k lazaniam, masovym gul6ckam a ratatouille

100 g VYROBKU:

Energeticka hodnota
259 k1/62 kcal

Tuky 1,8 g
z toho nasytené

mastné: kyseliny 0,2 g B I.lltO n.l

Sacharidy 8,9 g
z toho cukry 6,2 g

PROFESS | (

AT

Viaknina 0,9 = m
Bielkoviny 1,2 g : C?OW e

Sol'1,2 g Lal
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=
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3 kg
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CAPRESE GRATINOVANE
PANINI S RAJCINOVYM DIPOM

CAS PRIPRAVY: 30 MIN « POCET PORCIi: 10 - NAROCNOST: *

INGREDIENCIE

500 ml BUITONI Sugo Intenso di Pomodoro, 250 g THOMY majonézy,
10 ks panini zemli, 500 g mozzarelly, 500 g rajcin, 100 g rukoly, 20 g bazalkového
pesta, sol, korenie

POSTUP

1. Panini potrieme THOMY majonézou a bazalkovym pestom. Priddme umytu rukolu,
platky mozzarelly a rajciny.

2. VSetko spolocne zapecdieme v kontaktnom grile.
3. Ako dip k panini poddvame BUITONI Sugo Intenso di Pomodoro.




NEAPOLSKA PIZZA
S ANCOVICKAMI

A BYLINKAMI

CAS PRIPRAVY: 120 MIN o POCET PORCIi: 10 - NAROCNOST: ***

INGREDIENCIE

500 ml BUITONI Sugo Intenso di Pomodoro, 1000 g muky, 860 ml vody, 3 g
drozdia, 50 g soli, 20 ml olivového oleja, 6 g krupicového cukru, 200 g oliv, 300 g
ancoviciek, 500 g mozzarelly, 100 g rukoly, 100 g parmezanu, bazalka

POSTUP

1. Do vlaznej vody rozmieSame drozdie, pridame cukor a muku. Vlozime do
kuchynského robota a 30 minut vypracovavame elastické cesto. Potom pridame olej,
sol'a znova premieSame.

2. Cesto rozdelime na 200 g kusky a vytvorime bochni¢ky. Nechame kysnut 120 mindt.

3. Cesto vyvalkame, priddme BUITONI Sugo Intenso di Pomodoro, ancovicky,
olivy a bazalku. Na zaver priddme mozzarellu a dame piect do vyhriatej pece alebo
konvektomatu na 250 °C.

4. Po upeceni mdézeme posypat rukolou a parmezanom.




PRETLAK

CISLO VYROBKU: 12614553

DOUBLE TOMATO CONCENTRATE 800 g
KONCENTROVANY RAJCINOVY PRETLAK

e Dvakrat koncentrovana husta rajCinova pasta vyrobena
iba z rajcin
e Je vyrobeny z rajCin pestovanych udrzatelnym sp6sobom
e Dodava pokrmom sladkastu chut a vyraznu rajéinovu farbu
e Vhodné aj na pripravu vegetarianskych a veganskych pokrmov

100 g VYROBKU:

Energeticka hodnota
439 kJ/104 kcal

Tuky 0,3 g LlltO n.i

z toho nasytené PROEESS
mastné kyseliny 0,1 g

Sacharidy 19,0 g
z toho cukry 13,4 g

Viaknina 4,4 g
Bielkoviny 4,1 g
Sol' 0,07 g

800g 12ks

i =
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MILANSKA DUSENA HOVADZIA
GLEJKA S RAJCINAMI
A CITRONOVOU KOROU

CAS PRIPRAVY: 180 MIN o POCET PORCIi: 10 e NAROCNOST: ***

INGREDIENCIE

150 g BUITONI Double Tomato Concentrate, 200 ml THOMY Combiflex oleja,
1500 g hovadzej glejky (noziny), 500 g korenovej zeleniny, 300 g cibule, 50 g
cesnaku, 300 ml ¢erveného vina, 50 g rozmarinu a tymianu, sol, korenie

POSTUP

1. Hovadzie maso nakrajame na vacsie kusy, okorenime a na oleji prudko orestujeme.
2. Do vypeku pridame nakrajanu cibulu, korenovu zeleninu a cesnak a spolocne
restujeme. Priddme nasekané bylinky.

3. Do zakladu viozime BUITONI Double Tomato Concentrate a zarestujeme
spolocne so zeleninou.

4. Vlozime orestované maso a zalejeme ¢ervenym vinom. Potom podlejeme vodou
alebo vyvarom a dusime doméakka.

5. Dochutime solou a korenim.

Vhodnou prilohou je ryza, cestoviny, pecené zemiaky
alebo Cerstvy chlieb.




TALIANSKA GULASOVA
POLIEVKA S KORENOVOU

ZELENINOU

CAS PRIPRAVY: 40 MIN « POCET PORCIi: 10 e NAROCNOST: *

INGREDIENCIE

150 g BUITONI Double Tomato Concentrate, 200 ml THOMY Combiflex oleja,
500 g hovadzieho krku, 500 g korenovej zeleniny, 500 g zemiakov, 300 g cibule,
50 g cesnaku, 50 g petrzlenovej viate, ligurceka, 10 g majoranu, sol, korenie

POSTUP

1. Zeleninu, zemiaky a hovadzie mdaso ocistime a nakrajame na rovnaké kocky.

2. Na oleji orestujeme cibulu a korefnovu zeleninu, priddme maso a vSetko
spoloCne restujeme.

3. Pridame BUITONI Double Tomato Concentrate, zalejeme vodou a varime
do zmaknutia masa.

4. Dochutime prelisovanym cesnakom, majoranom, solou a korenim.
5. Na zaver priddme nasekanu petrzlenov( viat alebo liguréek.




DUSENA BRAVCOVA
KRKOVICKA SO SPENATOM

V RAJCINOVEJ OMACKE

CAS PRIPRAVY: 150 MIN « POCET PORCIi: 10 e NAROCNOST: **

INGREDIENCIE

150 g BUITONI Double Tomato Concentrate, 200 ml THOMY Combiflex oleja,
1500 g bravcovej krkovicky, 200 g slaniny, 300 g cibule, 50 g cesnaku,
300 ml bieleho vina, 100 g listového baby Spenatu, sol, korenie

POSTUP

1. BravCovu krkovicku nakrajame na platky, okorenime a na oleji prudko orestujeme.

2. Do vypeku pridame nakrajanu cibulu, slaninu a cesnak a spolo¢ne restujeme.
Priddme BUITONI Double Tomato Concentrate a zarestujeme spolocne so
slaninou a cibulou.

3. Vlozime orestované méso a zalejeme bielym vinom. Potom podlejeme vodou alebo
vyvarom a dusime domakka.

4. Na zaver pridame umyty Spenat a dochutime solou, ¢iernym korenim.
Vhodnou prilohou su pecené zemiaky, zeleninovy Salat alebo ryza.




HOVADZIE MASO V RAJCINOVE)J
OMACKE SO SKORICOU

A KORENOVOU ZELENINOU

CAS PRIPRAVY: 180 MIN o POCET PORCIi: 10 - NAROCNOST: **

INGREDIENCIE

300 g BUITONI Double Tomato Concentrate, 200 ml THOMY Combiflex oleja, 1200 g
hovadzieho lupaného pleca, 500 g korenovej zeleniny, 250 g cibule, 400 g krupicového
cukru, 3 tycinky celej Skorice, nové korenie, bobkovy list, 2 ks citréna, sol, korenie

POSTUP

1. Hovadzie maso ocistime, okorenime solou a korenim a na oleji opecieme.
2. Do vypeku vlozime nakrajanu korenovu zeleninu, cibulu a orestujeme do zlatohneda.

3. Priddme BUITONI Double Tomato Concentrate a cukor, nechdme skaramelizovat.
Vlozime korenie, maso a podlejeme vyvarom, ktory si vopred pripravime.

4. VSetko spoloc¢ne varime do zméaknutia masa.

5. Maso a korenie vyberieme, vSetko dokladne premixujeme a dochutime podla potreby
solou, cukrom a citrénovou stavou a koérou.

6. Do hotovej omacky vlozime nakrajané maso.
Vhodnou prilohou su cestoviny a r6zne druhy knedli.




KONTAKTY NA OBCHODNYCH
REPREZENTANTOV

Nase vyrobky a sluzby Vam najlepsSie sprostredkuju nasi obchodni reprezentanti.

Mo6zete ich lahko kontaktovat prostrednictvom telefénu a dohodnut si schédzku
tak, ako Vam to najlepsie vyhovuje. Sme tu pre Vas!

Kontakt Region

Dunajska Streda, Galanta, Komarno, Krupina, Levice, Nitra, Nové Zamky, Sal'a,
908 770 789 Vel'ky Krtis, Zlaté Moravce

Banovce nad Bebravou, Banska Stiavnica, Detva, Ilava, Lu¢enec, Nové Mesto nad Vahom,
905 209 157 Partizanske, Poltar, Prievidza, Topol'€any, Trencin, Turcianske Teplice, Zvolen, Zarnovica,
Ziar nad Hronom

Bardejov, Gelnica, Humenné, Kezmarok, Kosice, KoSice a okolie, Levoca, Medzilaborce,
905 212 398 Michalovce, PreSov, Reviica, Rimavska Sobota, RoZiava, Sabinov, Snina, Sobrance,
Spisska Nova Ves, Stara Lubovina, Stropkov, Svidnik, Trebisov, Vranov nad Topl'ou

Banska Bystrica, Brezno, Byté¢a, Cadca, Dolny Kubin, Kysucké Nové Mesto, Liptovsky
905 662 836 Mikulas, Martin, Namestovo, Poprad, Povazska Bystrica, Plichov, Ruzomberok,
Tvrdosin, Tatry, Zilina

Bratislava, Hlohovec, Malacky, Myjava, Pezinok, Piestany, Senec, Senica,
Skalica, Trnava

908 678 255

915 595 254 Prezentaény kuchar pre Slovensko
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