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Dysfagie

Co je to dysfagie?

Dysfagie je porucha zvykdni a polykdni at uz pevné stravy a tekutin, ale méze se tykat také Globdlni standard a definice potravin s modifikovanou texturou a zahusténych tekutin, které
polykdni slin. Tyto problémy mohou byt zptsobeny rtiznymi faktory, jako jsou neurologickd se pouzivaji pro jedince s dysfagii vSech vékovych kategorii, ve vSech zafizenich péce a pro
onemocnéni, pooperaéni stavy, onkologické choroby, poruchy svalli nebo strukturdlni pro- vsechny kultury, zajistuje mezindrodni iniciativa pro standardizaci stravy pro dysfagii - Inter-
blémy v oblasti hltanu a jicnu. national Dysphagia Diet Standardization Initiative (IDDSI).

A pravé v téchto pfipadech nastupuje na scénu kasovitd strava. Strava, kterd je pfipravend Berte v potaz, Ze tyto Urovné jsou obecné smérnice, ovsem kazdy pacient muze mit individu-
v tekutém nebo polotekutém stavu, ve formé kase &i pyré. Je mékkd, neobsahuje zddné su- alni potreby. Proto by mél byt u kazdého stanoveni vhodné urovné stravy pro konkrétniho
ché, tvrdé, ostré, lepivé ¢i hrubé kousky, nemd kuirky, zrni¢ka, slupky ani chrupavky. Je pfipra- jedince s dysfagii pfitomen lékar nebo odbornik na vyzZivu.

vend tak, aby bylo pro daného jedince jednodussi nebo vlibec mozné pfijimat dulezité Ziviny

obsazené v nutricné vyvdazenych pokrmech. Proc je dulezité pro lidi s timto problémem pfipravovat v profi kuchynich

vizudlné atraktivnijidlo

Strucny prehled jednotlivych urovni textury potravin

Pro lidi s dysfagii je dlilezité pFipravovat vizudlné atraktivni jidlo hned z nékolika divodu:

Rdamec IDDSI se sklddd z osmi urovni (0-7). Unilever Food Solutions pracuje se ¢tyfmi urovnémi. e L “ vy A
¢ z urovni (0-7). Unilev ut pracyj ctyrmiurov ! Podpora konzumace: Vizudlné atraktivni jidlo podnécuje vétsi chut k jidlu. Ne nadarmo se

fika, ze jime o¢ima.

POKRM

BEZNA STRAVA dfive normdlni dieta Motivace zapaijit se: Pfitazlivé naservirovany pokrm muze obecné zlepsit dojem z tfeba

SNADNO ROZKOUSATELNA nepfijemného krmeni nebo z obtizného polykani, a tim i vétsi chut k celkovému zapojeni
MEKKA & five b&zna vidlié ¢ 5 se do procesu.
VELIKOSTI SOUSTA dfive bézné vidlickou rozmackatelna p
MLETA & MOKRA dfive piedmagkanda a mokrd Socidlni interakce: Vizudlné ldkavé talife mohou pfispét k vytvdreni pfijemné a socidlni

atmosféry béhem jidla. Podporuiji také psychickou pohodu pacienta.

Zlepseni stravovacich ndvyku: Esteticky poddvand potrava muze zvysit také chut k jidlu,
dfive krémova - troven 2 coz je u lidi, pro které je kazdé sousto problém spolknout, velmi dllezité, a to z prostého
dlvodu - potrebuji pravidelny pfisun Zivin.

MIRNE HUSTA

Celkové vzato je samoziejmé dulezité dbdat na konzistenci a nutriéni hodnotu pokrmd, ale
vizudlni strdnka kazdé porce hraje neméné dulezitou roli. Nas stravnik musi mit zkratka na
takové jidlo chut.

MIRNE HUSTA

dfive bézna kapalina NORMALNI TEKUTINA

NAPOJE



Dysfagie

Ndarocnost pripravy vs. jednoduchost

Pri pFipravé jidel pro lidi s dysfagii je dalezité brat v ivahu jistou narocnost:

Nékteré recepty mohou vyzadovat pokrocilé techniky pfipravy. Patfi mezi né napfiklad
sous-vide, pfiprava pén nebo jiz zminény styling jednotvdrnych konzistenci.

Myslete i na pestrost a rznorodost surovin. Vybirejte si ty dobfe dostupné, snadno zpra-
covatelné, a hlavné je kombinujte dle jejich nutri¢nich hodnot.

Zacinejte s takovymi recepty, které jsou rychlé a nevyzaduji dlouhou dobu pfipravy.

Prezentace jidla by méla byt jednoduchd, ale oku lahodici. Proto volte rlznobarevné suro-
viny, které spole¢né na talifi budou ladit.

Videdlnim pfipadé by recepty mély byt navrzeny dostatecné variabilné, aby byly pfizplso-
bitelné individudlnim potfebdm stravniku s dysfagii. Zdroven ale myslete na jednoduchost,
kterd mUze byt klicovd pro dosazeni konzistentni a bezpecné pfipravy pokrmd.

Vyhody pro kuchare:
Mnoho pokrm( z pyré lze pfipravit bez velkého Usili s mirnou zménou od bézné stravy.

Nendpaditd monotdénnost ustupuje inovativni kuchyni; pyré, pasirované a tekuté suroviny
se méni v kulindarské speciality.

Domadci inovativni pyré jsou skvélym zdkladem pro kreativni a pestry pokrm.

Jednordzové investice do vybaveni, jako je kutr nebo Soker, se vyplati ve sttednédobém
a dlouhodobém horizontu.

Co je potieba k pripravé této stravy

Priprava kasovité stravy vyzaduje specifické postupy, kdy musi byt vysledkem bezpecné
a chutné jidlo pro osoby s potizemi s polykdnim. Zamérte se zejména na nasledujici body.

Specidlni pfiprava: BéZné ingredience musi byt dikladné umixované, naslehané nebo na-
fedéné. Pokud neni jidlo maximdadlné hladké, je potfeba ho precedit. Také je obvyklé pouzi-
vat zahustovadla, nej¢astéji na bazi Skrobu nebo zelatiny.

Komunikace s pacientem: Je klicové, aby kazdy, kdo pokrm pfipravuje, byl informovdn
o specifickych potfebdch pacientt a byl schopen je sprdavné implementovat.

Kvalitni ingredience: Pouzivdni kvalitnich surovin je zdsadni pro zajisSténi chutné a vyzivné
kasSovité stravy. Cerstvé ingredience mohou pfispét k lepsi chuti a vyssi nutricni hodnoté.

Pozor na intolerance: Cim ddl vice pacientd md potravinové intolerance nebo alergie.
Je nezbytné vSechny zndt a ingrediencim, které by mohly pacientovi zpUsobit komplikace,
se vyhnout.

Dalsi pomocnici do vasi kuchyné:

Silikonové formy vraci pyré do zndmého tvaru! Dalsi vyhodou je, Ze se nemusi vymazavat
ajidlo lze diky pruznému materidlu snadno vyjmout z forem.

S iSi Gourmet Whip PLUS lahvi lze dosdhnout vynikajici vzdusné a pénové konzistence pfipra-
vovaného pokrmu.

Kutr, robot a ty¢ovy mixér patfi do zdkladni vybavy pro pfipravu pyré. Bez ndmahy tak nase-
kate syrové potraviny, jako je maso, ryby nebo syrovou zeleninu.

S podpurnym programem Unilever Food Solutions mUzete sbirat informace a ziskat tak skvé-
ly zdroj pro vasi prdci v profesiondlni kuchyni.

NGs tip: Pro servirovani zajimavé vypadajicich pokrmu vyuZijte silikonové formy, ve kterych
jidlo Sokové zmrazite v Sokeru. Po zmrazeni formicky vyklopite a ziskate konkrétné vytvarova-
né, hezky vypadajici komponenty. Ty maZete uchovdvat vakuované v mrazicim boxu.



Dysfagie

Zdakladni 3 recepty

Zakladni recept na hlavni teply komponent pro stupen 4

Ingredience na 10 porci:
+ 330 g masa - tepelné upraveného

« 2,6 dlvejce - pasterovand melanz

1,6 dl smetany

160 g nizkotu¢ného tvarohu

« 40 g Knorr Bramborové kase s mlékem

5 cl Knorr Fondy a vyvary

Zakladni recept na teply zeleninovy komponent pro stupen 4

Ingredience na 10 porci:

« 330 g zeleniny - tepelné upravené

« 2,6 dlvejce - pasterovand melanz

« 1,6 dl smetany

« 160 g nizkotu¢ného tvarohu

« 40 g Knorr Bramborové kase s mlékem

« 20 g Knorr Aroma Mix

Bilkoviny v gramech: 18
Sacharidy v gramech: 32
Tuky v gramech: 20

Zakladni recept na teply zeleninovy komponent pro stupen 4

Ingredience na 10 porci:

« 660 g tézka priloha (bramborovy knedlik, gnocchi, téstovina,..) - tepelné upravend

5 ks vejce - pasterovand melanz

160 ml smetany

160 g nizkotu¢ného tvarohu

40 g Knorr Bramborové kase s mlékem

20 g Knorr Aromat

V ramci kasovité stravy lze pfipravit napfiklad nasledujici pokrmy:
« Veprovy vrabec se zelim a bramborovymi Spali¢ky

- Spanélsky ptacek s ryzi

« Veprovd kotleta se Spendtem, Stouchané brambory

» Rybi filet s koprovou omdackou, krupicovy nok

« Kufe na paprice s celerovym pyré

« Veprové na houbdch se Speclemi

« Hovézi gulas

« Masové kulicky vtomatové omacce

« Veprové v mrkvi s bramborovou kasi

« Hovézi s rajskou omdckou
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Dysfagie

Zlata pravidla pro kasovitou stravu

Pri pripravé kasovité stravy pro lidi s dysfagii je dulezité myslet na nékolik zdkladnich pravi-
del, aby byla zajisténa bezpecnost, nutricni hodnota a esteti¢nost stravy. Jejich dodrzovanim
prispéjete k efektivni pfipravéeé kasovité stravy.

Mezi obecna pravidla patri:

Konkrétni hodnoceni dysfagie: Kazdy jedinec s dysfagii mize mit odliSné potreby. Je ne-
zbytné provést konkrétni hodnoceni dysfagie pro kazdého pacienta, aby byly stanoveny
vhodné urovné tekutosti a konzistence potravy.

Dodrzujte vhodné techniky pfipravy: Mezi takové techniky patfi mixovani nebo Slehani,
aby bylo dosazeno potfebné kasovité Ci tekuté konzistence.

Dbejte na bezpecnost: Nejen pfi pfiprave, ale také pfi samotné konzumaci je potfeba
dbdat na pacientovu bezpecnost, zejména se soustiedit na to, aby nic nevdechl a nezacal
se dusit. Pohlidejte si také teplotu pokrmu, aby nebyl ani horky, ani studeny.

Ctéte nutri¢ni hodnoty: Kasovitd strava by méla byt plnohodnotnd a nutri¢né vyvdzend,
abyste zgjistili idedlni pfijem zivin a energie pro kazdého pacienta.

Na estetické strance zdlezi: | kdyz je textura klicovym faktorem, je také dUlezité, aby byla
strava esteticky prezentovdna, aby podporovala chut k jidlu.

Individudlni pfistup: Strava by méla byt uzplsobena potfebdm a preferencim kazdého
jednoho pacienta. Berte v Uvahu preference chuti, ale tfeba také potravinové intolerance
vasich stravnikd.

Poslechnéte si zpétnou vazbu: Reakce pacientll na pripravenou stravu vds mlze v mno-
hém navést. Nebojte se jich zeptat a uzplsobte jidlo jejich preferencim.
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PRIPRAVA

ha 10 porci

Brokolice.

Nizkotuény tvaro
Knorr Bramborovd kase s mlékem
Knorr Aroma Mix Bylinky&Mdslo

Knorr Jemnd syrovd omdcka

Smetana 31%

Brokolice:

0 vewv

RUzicky uvarte ve vodé a rychle zchladte
v ledové vodé.

VSechny suroviny az na bramborové
vlocky rozmixujte do hladka pfi vysokych
otackdch. Popfipadé prolisujte pres sito.
Pfimichejte bramborové vlocky a nechte
nasdknout. Naplhte do pfipravenych vy-
masténych silikonovych forem, pfikryjte
folii a vlozte do konvektomatu na paru
100°C na 20 minut.

Po vyjmuti z forem muzete pfipadné
potfit zeleninovym fondem - esenci.
Jednotlivé razicky muzete pomoci Sokeru
zamrazit a uschovat pro pozdéjsi pouziti.
Syrovou omdcku uvarte dle navodu

a ke konci zjemnéte smetanou.

Krupicovy nok:

Mdaslo vyslehejte, pridejte zloutky,
muskdtovy ofisSek a Slehejte. Pfidejte
¢dast krupice, vejce a vse zase vyslehejte,
postupné pridejte zbytek krupice.

Tésto nechte 10 minut odpocinout. Dvé-
ma lzicemi tvarujte noky, které zavarte
ve vétSim mnozstvi mirné vafici vody.
Jakmile noky vyplavou, varte noky jesté
2 minuty a po odstaveni z tepla nechte
noky nabobtnat v postupné chladnouci
vodé.

sul...
Strouhany muskdatovy orisek

Krupice.
Voda na vareni

Dyné (kostky, pyré), mrazend

Smetana 31%

Nizkotuény tvaroh .

Knorr Bramborovd kase s mlékem
Knorr Aroma Mix Bylinky&Mdslo

Dyné:
« VSechny suroviny az na bramborové

vlo¢ky rozmixujte do hladka pfi vysokych
otdckach. Popfripadé prolisujte pres sito.
Pfimichejte bramborové vlocky a nechte
nasdknout.

Naplnite do pfipravenych vymasténych
silikonovych forem nebo félii vylozené
kovové formy, pfikryjte félii a vlozte

do konvektomatu na paru 100°C na 20
minut.

Po vyjmuti z forem mUzete pfipadné
potfit zeleninovym fondem - esenci. Jed-
notlivé (nakrdjené) porce muzete pomo-
ci Sokeru zamrazit a uschovat

pro pozdé&jsi pouziti.

Poddavani: Jednotlivé kusové ingredience
polozte na talif (brokolice 2 kusy, nok

1 kus, dyné 1 kus), zregenerujte v kon-
vektomatu a doplrite o horkou syrovou
omadcku.

AROMA My

MASLANG.

BYLNKy }ﬁ;ﬁgv
o

o BYLy,
Ky
Aroma Mix

Bylinky&Maslo
1,1 kg




Veprova kotleta
se Spenatem,
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ha 10 porci

Nizkotuény tvaroh
Knorr Bramborova kase s mlékem..........
Knorr Esence Hovézi bujon.............cc.....

Knorr Zeleninovy bujon ...
Madslo...

Cibule..

Cesnek.... .
Knorr Hustd smés k zahusténi bez lepku.....

................................. ..1500 ml

PRiIPRAVA

Maso:
e VSechny suroviny az na bramborové vlio¢ky

rozmixujte do hladka pfi vysokych otdackdach.

Popfipadé prolisujte pres sito. Pfimichejte
bramborové vlocky a nechte nasdknout.

¢ Naplnte do pfipravenych vymasténych sili-
konovych forem, pfikryjte folii a vlozte
do konvektomatu na pdru 100°C na 20
minut. Po vyjmuti z forem mUzete pfipadné
potfit masovym fondem - esenci.

» Jednotlivé porce mlzete pomoci Sokeru za-
mrazit a uschovat pro pozdéjsi pouziti.

e Tip: Poddvejte tfeba i jen s rozmixovanymi
zeleninovymi salaty.

Spenat:

¢ Na rozpusténém masle orestujte cibuli
nakrdjenou na vétsi kusy a ¢esnek, pokrd-
jeny na platky. Zalijte pfipravenym (malym
mnozstvim) zeleninovym vyvarem. Pfidejte
vyzdimany $Spendt a rozmixujte, pfidejte
smetanu, zahustéte jiSkou bez lepku
a nechte vafit asi 10 minut. Osolte, opepre-
te, dochutte muskdtovym ofiskem a opét
rozmixujte na hladky krém.

Bramborové spalicky:

* Smés na knedliky rozmichejte ve studené
vodé. Pfidejte vejce, promichejte a nechte
5 minut odstat.

¢ Mokryma rukama tvarujte klasické sisky.
Takto upravené tésto vlozte do konvekto-
matu na pdru nebo do vrouci vody a varte
podle velikosti. Pokrdjeny hotovy vareny
knedlik a zbylé suroviny az na bramborové

Mrazeny listovy Spendt........ccvuenennee
Muskatovy ofisek, nastrouhany................
1 | OO podle potieby

Smetana 31% ..
Knorr Aromat 4 Kg .......c..ceeeeeerereensensenseensennens

vloc¢ky rozmixujte do hladka (popfipadé
nejprve pomelte knedlik v mlynku na jemné
Sajbé). Pfimichejte bramborové vlocky

a nechte nasdknout.

* Smés prfendejte do cukrdrského sacku, od-
stfihnéte Spicku a na GN plech nastfikejte
podélné dlouhé pdsy vedle sebe. Prikryjte
folii a vlozte do konvektomatu na pdru
100°C na 20 minut.

* Po vyjmuti z konvektomatu, jednotlivé pdsy
nakrdjejte na Spalicky, vlozte do Sokeru
zamrazit a muzete uschovat pro pozdéjsi
pouziti.

Stava:

* Smés rozmichejte ve varici vodé a nechte
kratce povarit.

e Podavdni: Jednotlivé kusové ingredience
polozte na talif (maso 1 kus, Spali¢ky podle
nakrdjeni), doplite o Spendt a zregenerujte
v konvektomatu. Nakonec prelijte horkou
stavou.

Stava

k vepfovému
masu
4,5 kg




ha 10 porci

Nizkotucny tvaroh
Knorr Bramborovad kase s mlé
Knorr Esence Rybi bujéon

PRIPRAVA

Maso:
« VSechny suroviny az na bramborové

vlocky rozmixujte do hladka pfi vyso-
kych otdckdch. Popfipadé prolisujte
pres sito.

Voda na uvareni

Maslové brambory:

« Ocisténé a se soli uvarené brambory
slijte, propasirujte lisem najemno nebo
je pomelte na jemné Sajbé v mlynku
spolu s maslem.

Pfimichejte bramborové vlocky a nechte
nasdknout. « Poddvani: Rybu polozte na talif (1 kus),
» Naplnite do pfipravenych vymasténych pridejte brambory, zregenerujte v kon-
silikonovych forem, pfikryjte félii a vloz- vektomatu a doplrite o horkou kopro-
te do konvektomatu na paru 100°C vou omacku.
na 20 minut.
» Po vyjmuti z forem muzete pfipadné
potfit rybim fondem - esenci.
- Jednotlivé porce muzete pomoci Sokeru
zamrazit a uschovat pro pozdéjsi pouzi-
ti.
- Tip: Poddvejte tfeba i jen s rozmixovanymi
zeleninovymi saldty.
Koprova omacka:
» Hovézi vyvar pfivedte k varu, zahustéte
svétlou jiSkou, pfidejte mdslo, cukr, ocet
a varte 10 minut.

 Pfilijte smetanu a vlozte na jemno
nakrajeny kopr, madslo a vse krdtce pro-
varte.

Rybi filet s koprovou
omackou,

Hovézi bujon
5 kg

17



ha 10 porci

Smetana 31%..

Nizkotucny tvaroh

Knorr Bramborovad kase s mlékem
Knorr Esence Hovézi bujon

PRIPRAVA

Maso:

« VSechny suroviny az na bramborové
vlocky rozmixujte do hladka pfi vysokych
otdckach. Popfripadé prolisujte pres sito.
Pfimichejte bramborové vlocky a nechte
nasdknout.

« Naplnite do pfipravenych vymasténych

Nizkotuény tvaroh
Knorr Bramborovad kase s mlékem
Knorr Esence Zeleninovy bujén

Knorr Demi Glace
Knorr Stava k masu

Po vyjmuti z konvektomatu, jednotlivé
pdsy nakrdjejte na Spalicky, vlozte

do Sokeru zamrazit a mlzete uschovat
pro pozdéjsi pouziti. Smés také muzete
nastfikat do potravinarské félie a zato-
¢it do formy vdlecku. Ddle shodna pfi-
prava v konvektomatu.

silikonovych forem nebo pfendejte smés Bramborova kase:

do nizké GN nadoby a uhladte do vys- « Bramborovou kasi pfipravte podle
ky pfiblizné 3 cm, pfrikryjte folii a vlozte navodu a pfidejte maslo.
do konvektomatu na pdru 100°C na 20 Stava:
minut. - Do vatici vody rozmichejte smés
¢ Povyjmuti z forem nebo po vyklopeni pro demi glace a pastu k masu a krdtce
z GN nadoby a nakrdjeni do kostek povarte.
lze pfipadné potfit masovym fondem -
esenci.

« Poddvani: Jednotlivé kusové ingredience

« Jednotlivé porce muzete pomoci Sokeru polozte na talif (maso 4 ks, mrkev podle

z,amrazit a uschovat pro pozdé&jsi pouzi- nakrdjent), pfidejte kasi, zregenerujte
u. v konvektomatu a doplite o horkou

Mrkev: Etdvu.

« VSechny suroviny az na bramborové
vlocky rozmixujte do hladka pfi vysokych
otdckach. Popripadé prolisujte pres sito.
Pfimichejte bramborové vlocky a nechte
nasdknout.

« Smés prendejte do cukrarského sacku,
odstfihnéte Spicku a na GN plech nastfi- .
kejte podélné dlouhé pdsy vedle sebe. Bramborova

Dusené hovezi
v mrkvis

kase s mlékem
na pdru 100°C na 20 minut. 2 kg

« Prikryjte folii a vlozte do konvektomatu

19



Kure na paprice
se

21

ha 10 perci

SMELANA 31% c.eveerirrerierisieesieiseeaseasnas
Nizkotu€ny tvaroh ............vrivnennicnnnnne
Knorr Bramborovad kase s mlékem.........
Knorr Esence Kufeci bujon ...

Paprika sladka mleta .
REPKOVY OLEj.......oooveeemeesrneeneneeseevessssssmmnsssseen
SMEtANA 15% .ueeeereeeeeereeeeereereesreneens
Smetana 31%, na zjemnéni..................

PRIPRAVA

Maso:

« VSechny suroviny az na bramborové
vlocky rozmixujte do hladka pfi vysokych
otdckach. Popripadé prolisujte pres sito.
Pfimichejte bramborové vlocky a nechte
nasdknout.

« Naplnite do pfipravenych vymasténych
silikonovych forem, pfikryjte félii a vlioz-
te do konvektomatu na paru 100°C
na 20 minut.

* Po vyjmuti z forem lze pfipadné potfit
masovym fondem - esenci.

« Jednotlivé porce muizete pomoci Sokeru
zamrazit a uschovat pro pozdéjsi pouzi-
ti.

Paprikova omacka:

« V hrnci orestujte na tuku cibuli a duklad-
né promichejte.

« 5 minut restujte na stfednim plameni,
pak pridejte papriku a orestuijte.

» Podlijte kufecim bujénem, mirné osolte
a pfiblizné 10 minut duste.

Zahustéte jiskou.

- Prilijete smetanu a promichejte, pfi-
padné zakdpnéte citronovou stdavou,
pfidejte pepperonatu, rozmixujte tyco-
vym mixérem a krdtce povarte, aby byla
omacka jemna a hladka.

1 | TP podle potieby
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Knorr Bramborovd kase s mlékem..........
Nizkotu€ny tvaroh ...........ereerenreenennns
Knorr Aromat........eeeeececceeececeeeencveenens

Specle:
« Gnocchi umelte na jemné Sajbé. Pridejte

zbylé suroviny az na bramborové vlocky,
rozmixujte do hladka. Pfimichejte bram-
borové vlocky a nechte nasdknout.

Tésto ndsledné propasirujte dérovanym
sitem s velkymi oky pfimo do lehce vrou-
ci osolené vody. Po vypluti na povrch
nechdme Specle jesté 2 minuty vafit

a poté vyjmeme z vody nebo odcedime.

MUzete vytvofit jednotlivé porce, vlozit
do Sokeru, zamrazit a uschovat pro poz-
déjsi pouziti.

Poddvani: Kure polozte na talif (1 kus),
pridejte Specle, zregenerujte v konvek-
tomatu a doplrite o horkou paprikovou
omacku.
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Svétla jiska
0,25 kg

Svétl




Produkty
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Omacka
Demi Glace

=

Ny A
S @
Aroma Mix Bylinky & Maslo Demi Glace
1,1 kg 1,1kg
@ Vydatnost: 11,6 |
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Essence Kureci bujén

Essence Rybi bujon
11

Garde d'Or Syrova omacka
1kg

Vydatnost: 1|

Pepfova omacka
0,85 kg

Vydatnost:5,9

Frov, ok wustk

Huusta smés k zahusténi

bez lepku
0,25 kg

Hovézi bujén
5kg
Pocet porci: 1 000

PeeR0®
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Stéva k masu

Stava k masu

Stava k masu
3,5kg

Vydatnost: 35|

Fnovy, ki
Svétla

s v

Hotova jiska svétla
0,25 kg

Zeleninovy bujén
5kg

Pocet porci: 1 000

PeoR008Q

Stava k vepfovému masu
4,5 kg

Vydatnost: 45 |

@e

Bramborova kase s mlékem
4x 2 kg

Pocet porci: 262

Gnocchi
12 kg

Bramborové tésto
10 kg

Pocet porci: 117
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Dohnansky

V nasem kucharském studiu Unilever Food Solutions pro Vdas poskytujeme
Siroky servis kulindfskych sluzeb véetné odbornych semindart a workshopu.
Nds tym kuchatru se specializuje na riznd odvétvi gastronomie, diky cemuz
Vdm mUzeme prindset nejnovéjsi znalosti z praxe.

Kucharské studio Unilever Food Solutions
Rohanské ndbrezi 678/23, 186 00 Praha 8

U n | leve I' www.unileverfoodsolutions.cz

Unilever CR, spol. s.r.o., divize Unilever
FOOd Food Solutions

Yo lu t 1 ons Voctdrova 2497/18, 180 00 Praha 8
infolinka +420 844 222 844
e-mail: infolinka@unilever.com
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