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Uvod

Po vice jak roce opét drzite v ruce brozZuru s recepty pro skolni stravovani. Mame za se-
bou rok ve znameni pandemie Covid-19, ktery pfinesl mnoho zmén jak do nasich zivotd,
tak i do skolnich jidelen.

Internetové objednavky a e-mailova komunikace dostaly zelenou. Jidelny, které progra-
my dosud nevyuzivaly, presly na model objednavek stravy po internetu. Vyuzivani mo-
dernich technologii mize vyrazné usetfit ¢as i v rdmci Skolnich jidelen. Online Ize fesit
prihlasky ke stravovani pro nové stravniky nebo vraceni preplatku na stravném tém, ktefi
ukoncuji dochazku.

Zmeény se nevyhnuly ani oblasti sanitace. VIadni nafizeni i vydané metodické pokyny po-
zadovaly zvysené hygienické naroky, omezeni poctu stravnikd u stolu a dalsi.

Byl to rok plny vyzev pro nas vSechny. Néco se vSak nezménilo a to, ze je potreba strav-
nikdm varit pestré a nutricné hodnotné pokrmy. V tom vam mdze pomoci pravé nase
brozura.

Dékujeme také Vim, co jim a piju, o. p. s., kterd hodnoti pFipravenQ pokrmy a certifikuje
jednotlivé receptury. Nutricné hodnotnym potravindm udéluje v Ceské republice logo
,Vim, co jim*“.

Prejeme vSem dobrou chut!
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Sanitace

Pro profesionalni kuchare by Cistd kuchyné méla byt vzdy nejvyssi prioritou.
Udrzovani Cistého a faddného prostredi je velmi duilezité pro zdravi, bezped-
nost a emocéni pohodu zaméstnanct i stravnikl. Téma spravného cisténi po-
vrch( a prostor je v dnesni dobé aktualnéjsi nez kdy dfiv, proto neni od véci
si osvézit zakladni principy a doporuceni.

kG v prostredi jidelen a kuchyni je dodrzovani spravnych postupt pfi ¢isténi
povrchl. Za nejpravdépodobnéjsi pro kontaminaci se povazuji povrchy, se
kterymi maji stravnici primy kontakt. Patfi mezi né nddobi, pohary a talire,
stoly, zidle a dale pak oblasti umyvadel a toalet.

Pfi pouziti dezinfekéniho nebo cCisticiho prostfedku je velmi dllezité dodr-
zovat pokyny vyrobce, aby nedoslo k nevhodnému vystaveni chemikaliim
a aby byla zajisténa dezinfekce. Samotny proces &isténi za¢inad odstranénim
hrubych necistot kartacovanim ¢&i Skrabanim, poté nasleduje myti saponatem
a teplou/horkou vodou k odstranéni zbyvajicich necistot a mastnoty. Povrchy
je poté treba oplachnout Cistou vodou a nechat uschnout na vzduchu nebo
vysusit Cistymi nejlépe papirovymi utérkami. Teprve po dikladném vycisténi
je mozné nanést dezinfekéni prostfedek podle pokynd vyrobce.

Obecné by mél byt povrch hojné pokryty dezinfekénim prostfredkem, kte-
ry by se na ném mél nechat pusobit po urcitou dobu dle pokynd vyrobce.
Po uplynuti doby kontaktu Ize roztok odstranit pomoci Cistého absorpéniho
materidlu (utérka, papirovy ruc¢nik) nebo oplachnutim ¢i volnym uschnutim
na vzduchu.

V neposledni radé je treba dbat i na zdravi personadlu provadéjiciho uklid.
Ujistéte se, ze pracovnici Cisténi jsou vyskoleni v radném pouzivani Cisticich
(a pfipadné dezinfekénich) produktd. Prectéte si pokyny na Stitku produktu,
abyste zjistili, jakd bezpelénostni opatreni jsou pfi pouzivani produktu nezbyt-
na. To mlze zahrnovat ochranné prostfredky jako jsou rukavice, bryle, doda-
te¢né vétrani nebo jina opatfeni. Po uklidu si po dobu 20 sekund umyijte ruce
mydlem a vodou. Pripadné pouzijte dezinfekéni prostfedek na ruce na bazi
alkoholu, ktery obsahuje alespon 60 % alkoholu, a co nejdrive je omyjte my-
dlem a vodou. Zvlastni pozornost je tfreba vénovat osobam s astmatem. Né-
které Cistici a dezinfekéni prostfedky mohou vyvolat astma.

Spravnym nastavenim sanita¢niho fadu a jeho ddslednym dodr-
zovanim predejdete siteni choroboplodnych zarodkl a zajistite
vhodné prostfedi svym zaméstnancdm i stravnikdm.

Z portfolia spole&nosti Unilever doporucujeme pouzit
dezinfekéni a Cistici prostfredky znac¢ky Savo a Domestos.




Rozvrh spravné sanitace
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KUCHYNE

JIDELNA

VYDEJNI
PULT

Abyste pfri pravidelném uklidu na nic nezapomnéli, pfipravili jsme pro vas
jednoduchy seznam, podle kterého si mdzete jednotlivé Ukoly spojené
s Uklidem zkontrolovat.

KAZDY DEN

* Vycistéte vsechny povrchy (v¢etné krajecich desek a vybaven).

* Vycistéte vsechny pouzité kuchynske pristroje a nadobi.

* Vycistéte a otrete panve, kotle, vany, fritézy, konvektomaty a sporaky.

* Vycistéte a vyprazdnéte odpadkové kose, popelnice a recyklovatelné materialy.
Uklidte podlahy (v¢etné pfistupovych podlah).

* Vymente pripadné alobalové viozky pod plynovymi horaky ¢i grilem.

e Dejte vSechny zastéry a hadry do pradla.

Otrete veskera tlacitka, telefony apod.

Zkontrolujte, ze jsou vSsechny nadoby prazdné a Cisté.

e Oznacte a zakryjte vSechny potraviny.

Dezinfikujte filtry v mycce.

Zkontrolujte, ze jsou vsechny stoly umyté a ¢isté véetné denni mistnosti.
* Vycistéte drezy vcetné baterii a vylevky.

KAZDY TYDEN

* Vycistéte a dezinfikujte chladnicky, trouby a ostatni gastrotechnologie
(dle pokyn( vyrobce).

* Vycistéte stény (je-li to nutné).

* Vycistéte vstupni prostor (dvere, kliky dveri a zarubné).

* Vycistéte kuchynské podlahové vypusti Cisticem odtoku.

KAZDY MESIC

» DOkladné vycistéte vsechny mastné povrchy (fritézy, trouby a sporaky).

« Odmrazte a otrete mraznicky.

* Vyprazdnéte a vycistéte pripadné vyrobniky a nadoby na led.

* Ocistéte stropy.

» Vycistéte a zkontrolujte kuchynské vybaveni (ostfi noz0, funkénost teplomérd
v chladni¢kach, konvektomatech a dalsi kalibrované teploméry).

KAZDY DEN
* Vycistéte kazdy povrch, jako jsou zidle, stoly, pulty, kliky, vypinace, vydejova okna.
* VVysajte a vytrete podlahy.

e Ocistéte zasobniky na pfibory.
* Otrete zasobniky nebo stojany na napoje
* Opraste police, parapety oken a ozdobné predméty.

KAZDY TYDEN

« Vycistéte ramecky obrazk(, pripadné stropni ventildtory a stény (je-li to nutné).
* Vycistéte vstupni prostor (dvere, kliky dveri a zarubné).

» Otrete nohy u stold a zidli.

» VVycistéte prostory prepravnich vozd, které rozvazi hotové pokrmy.

KAZDY DEN

* Ocistéte stojanky s nazvy jidel.

» Vycistéte a dezinfikujte vsechny povrchy a pulty véetné podpdrné drahy
na podnosy v samostatné ¢asti pro vydej jidel na talifich.

» Vycistéte a dezinfikujte véechny povrchy a pulty véetné podpdrné drahy
na podnosy v samostatné ¢asti pro vydej jidel do jidlonosicu.

* Vycistéte a dezinfikujte vSechny povrchy a pulty v samostatné ¢asti pro odkladani
pouzitého nadobi véetné regalovych vozik( na odkladani podnosl s nddobim.

* Vycistéte a dezinfikujte vSechny identifikaéni terminaly na vydejnim pultu.

Nékolikrat za sménu vycistéte vsechny toalety véetné zasobnikd na mydlo a papir.

DEZINFEKCE

Savo PF Original
15kg

Savo PF proti plisnim
5kg

Savo PF Original
4kg

Domestos PF Pine Fresh
51

DEZINFEKCE A CISTENI

Cif PF 2in1 Cleaner Disinfectant Cif PF Alcohol Spray D4.12
750 ml 750 ml

Cif PF Degreaser Cif PF Cream Lemon
750 ml 21

Cif PF Dishwasher Detergent Liquid Cif PF Degreaser Concentrate
51 51

Cif PF 2in1 Cleaner Disinfectant Cif PF Multipurpose Wipes

Concgrlltrate 4x100ks

https.//www.proformula.com/cz/vybrat-produkt/


https://www.proformula.com/cz/vybrat-produkt/

Ukrajinsky

borsc

POSTUP:

» Kureci skelety omyijte, vloZte do hrnce a pfilij-
te studenou vodu. Pridejte bobkovy list, nové
kofeni a varte na mirném ohni cca 30 minut.

* Cibuli orestujte na oleji, pridejte na kostky
nakrajenou mrkev a petrzel, kratce je ores-
tujte a pak vSechno pridejte k vyvaru. Varte
na mirném ohni pod poklickou.

* Po nékolika minutach pridejte na kostky
nakrajené brambory a kofenici pfisadu Deli-
kat.

* Pridejte nakrouhané bilé zeli a nastrouhanou
cervenou repu a dale varte pod poklickou.

* Kdyz budou brambory uz skoro mékké, pri-
dejte nakrajené fazolové lusky a bilé fazole,
nakrajena rajcata z plechovky, kofeni a vSech-
no varte cca 5 minut. Nakonec polévku zjem-
néte smetanou.

* Vyjméte skelety a oberte maso,které pridejte
do polévky.

SUROVINY

10 porci a 250g

Kureci skelety

Voda

Bobkovy list

Knorr Nové koreni

Cibule zZluta, na kostky
Repkovy olej

Mrkev, na kostky

Petrzel, na kostky
Brambory, na kostky
Knorr Delikat bez soli

Bilé zeli, na kostky
Cervena fepa, nastrouhana
Zelené fazolky (mrazené)
Bilé fazole (konzerva)
Knorr Polparicca di Pomodoro
Knorr Majordnka

Kmin

Cukr

Smetana 12%

Vyzivové udaje na 100g:

Energie

Tuky
Nasycené tuky
Cukry

sal

Alergeny: 7 (mléko)

200g
2,21
2ks
5ks

33 kcal
1,19
0,29
2,39
0,069

Knorr Polparicca di Pomodoro

SUROVINY

10 porci a 2509

Italska polévka

minestrone

Dribezi skelety 2009

Voda 2,21

Bobkovy list 2ks

Knorr Nové koreni 5ks

Olivovy olej 20ml

Cibule zZlutd, na kostky 50¢g

Mrkev, na kostky 1509

Celer, na kostky 10049 .

Knorr Tarhona - Grandine 1509 POSTU P

Knorr Delikat bez soli 159 « Omyté kureci skelety vlozte do hrnce se stu-
Cuketa, na kostky 1509 denou vodou. Pridejte bobkovy list, nové ko-
Knorr Tomato Pronto 150¢g feni a varte na mirném ohni cca 30 minut.

* Na olivovém oleji orestujte cibuli, na kostky
nakrajenou mrkev a celer a pridejte vSechno
do vyvaru.

e Po chvili vsypte do vyvaru téstoviny Grandi-
ne (kulicky) a vyvar ochutte kofenici prisadou
Delikat. Varte, az budou téstoviny mékké.

* Na zavér vyjméte skelety, pridejte na kost-
ky nakrajenou cuketu, Knorr Tomato Pronto
a Knorr Peperonata.

e Polévku privedte do varu, dochutte dle chu-
ti a posypte Cerstvé nasekanou petrzelovou
nati.

Knorr Peperonata 1509
Petrzelova nat 59

VyzZivové udaje na 100g:

Energie 42 kcal
Tuky 1,19
Nasycené tuky 0,19
Cukry 1,99
Sal 0,169

Alergeny: 9 (celer)

Knorr Tomato Pronto




Zelny zavitek

Vv rajCatoveée
omacce

POSTUP:

ZAVITKY

» Z hlavkového zeli vykrojte tvrdy kostal a olou-
pejte jednotlivé listy tak, aby se nepotrhaly.
Listy sparte vrouci vodou, aby zmekly.

e Cibuli orestujte na oleji a nechte vychladnout.
V mise smichejte vSechny ostatni ingredience,
pridejte cibuli a dochutte.

* Masovou smés pokladejte na jednotlivé zelné
listy a zabalte do valecka.

* Hotové zavitky poskladejte do pekace a zalij-
te horkou vodu s korenici prisadou Delikat.

* Pekac¢ priklopte, vlozte do trouby a nechte
péct cca 20-30 minut.

* Po uplynuti této doby vyndejte zavitky z trou-
by a odlijte 1 litr vyvaru na pripravu rajcatové
omacky.

OMACKA

e Orestujte cibuli, pridejte raj¢atovy protlak
a nechte ho chvili zatahnout.

e Zalijte odlozenym vyvarem, zahustéte opra-
Zzenou moukou a privedte k varu.

e Zavitky podavejte s bramborami a omackou.

SUROVINY

10 porcia 200g

ZAVITKY

Bilé zeli

Cibule zZluta, na kostky
Repkovy olej

sal

Knorr Majoranka
Veprové mleté maso
Knorr Dlouhozrnna ryze
Vejce M

Voda

Knorr Delikat bez soli

OMACKA

Cibule zZluta, na kostky
Knorr Rajc¢atovy protlak
Repkovy olej

Vyvar z podusenych zavitk(
Mouka hladka

Brambory

Vyzivové udaje na 100g:

Energie

Tuky
Nasycené tuky
Cukry
Vldknina

sal

Alergeny: 1 (lepek), 3 (vejce)

Knorr Rajcatovy protlak

500¢g
60g
20ml
59
0,2¢g
5009
500¢g
Tks
1,51
109

80g
80¢g
20 ml

11
409

131 kcal
3,39
0,99
1,59
1,49
0,179

SUROVINY

10 porcia 2 x 409 ryba,
110 g salat, 150 g brambory

TESTICKO

Perliva voda 0,3l
Vejce 2ks
Knorr Smés na maso 100% Natural 159
Mouka hladka 200g
Kari kofeni 19
sal 29
RYBA

Filet z tresky Tkg
sal 59
PsSeni¢nd mouka hladka 1009
Kukuri¢na mouka hladka 1009
Repkovy olej na smazeni 100 ml

SALAT Z BILEHO ZELIi S MRKVi

Hlavkové zeli bilé 850¢g
Sal 109
Mrkev 709
Jablka 709
Cukr 509
Ocet 509
Brambory (varené nebo kase) 2kg

Vyzivové udaje na 100g:

Energie 105 kcal
Tuky 2,49
Nasycené tuky 0,39
Cukry 2,29
Vldknina 1,49
sal 0,749

Alergeny: 1 (lepek), 3 (vejce), 4 (ryby)

Knorr Smés na maso 100 % Natural

Ryba

v kfupavém
tésticku

POSTUP:

TESTO

* Smichejte a dobre promichejte vSechny in-
gredience na tésto a nechte stranou odstat 10
minut.

RYBA

» Nakrajejte rybu na 20 dild a osolte.

e Kazdy kus ryby obalte v pSeni¢né a kukufic-
né mouce a ponorte do tésticka. Chvili drzte
nad talifem s téstem, aby jeho prebytek stekl
a opét obalte rybu v moukach.

e Smazte v hluboké vrstve oleje.

¢ Podavejte s bramborovou kasi a salatem se
zelim.

e Ocisténou zeleninu nakrdjejte nebo nakrou-
hejte na nudlicky a ochutte.




Kureci

Stroganov

SUROVINY

10 porci a 150 g Stroganov,
1509 noky, 110 g salat

SUROVINY

10 porci a 200g omacka,
150 g testoviny, 100 g salat

Spagety

s bolonskym

STROGANOV Olivovy olej 20ml ”
S no ky Cibule Zluta, na kostky 80g Cibule Zlutd, na kostky 10049 rag u
Houby, na ¢tvrtky 3009 Veprové mleté maso (z plece) 1kg
Repkovy olej 20ml Mrkev, namleta 5009
Knorr Rajéatovy protlak 509 PSenicné otruby 259
Mouka hladka 309 Knorr Rajcatovy protlak 6049
. Voda 0,51 Voda 11 §
POSTU P Kuteci prsa, na prouzky 7009 Knorr Zaklad na bolorfiskou omacku 180g POSTU P
STROGANOV Knorr Smés na kufe 100% Natur 109 Petrzelova nat 209 + Na olivovém oleji orestujte cibuli, maso, hru-
+ Orestujte na tuku cibuli a Zampiony, pfidejte Kysana okurka, na prouzky 1009 Knorr Spagety, vafené 1,5kg bé pomletou mrkev, otruby a Knorr Rajcatovy
rajCatovy protlak a mouku. Nechte chvili za- Smetana 12% 100 ml ptptla_\k. ) ’ )
tahnout, pfilijte vodu a za stalého michani pFi- Petrselova nat 109 SALAT Z BIiLEHO ZELi * Pfidejte vodu a smés Knorr Zaklad na bolon-

skou omacku. Poradné promichejte a varte,
az budou vsechny ingredience mékké.

vedte k varu.
» Pridejte kureci maso, Knorr Smés na kure a na NOKY

hrubsi prouzky nakrdjené okurky. . . Zeli hlavkove bile 8009 * Porci vafenych téstovin zalijte omaékou Bo-
» Varte na mirném ohni nekolik minut. Vejce 3ks sal 109 Iognese_ a posypte nasekanou_petrielkou.
» Na zavér pfidejte smetanu, petrzelovou nat Voda 0.6l Petrzelova nat 109 * Podavejte se salatem, ktery pripravite nakrou-
a dochutte. Petrzelova nat, nasekana 109 Cibule >luta 609 hanim ocisténého zeli na nudlicky, pridanim
sal 29 Cuk 20 pokrajené cibule a petrzelky a ochucenim
NOKY Mouka hladka 750 uxr d soli, cukrem, octem a olejem (salat neni na fo-
, . . . ) d Ocet 509 tografii)
* Vejce rozsSlehejte s vodou, petrzelovou nati Ovesné otruby 309 = ; ; ’
O , ) N N Repkovy olej 50¢g
a soli. Pridejte mouku, otruby a smichejte, az Repkovy olej 50ml

vznikne homogenni smés.
Pridejte olej a promichejte.
* Tésto poradné rozmichejte, aby se dostatec-

SALAT Z CERVENEHO ZELI

- - Zeli hlavkové Cervené kg
né provzdusnilo. Vod 50
e Z tésta tvarujte noky, vlozte je do vrouci vody ? a 9
a uvarte. sul 109 . . oy
* Masovou smés podavejte s noky a saldtem. Cukr 409 Vyzivové udaje na 100g:
Ocet 409
SALAT Repkovy olej 509 Energie 124 kcal
» Zeli nakrouhejte na nudlicky, pridejte pokraje- Cibule zluta 1209 Tuky 5,29
nou cibuli a ochutte. (salat neni na fotografii) Nasycené tuky 169
Cukry 3,19
Vyzivové udaje na 100g: Vlaknina 1,329
Sal 0,469
Energie 138 kcal
Tuky 4,59 Alergeny: 1 (lepek)
Nasycené tuky 0,79
Cukry 2,49
VlIdknina 1,289
sal 0,549

Alergeny: 1 (lepek), 3 (vejce), 7 (mléko)

Knorr Spaghetti




Kufe SUROVINY SUROVINY Mlety

. ” 10 porci a 120 maso, 10 porci a 100g maso, ”
Na aMmMeYricCc ky 1509 brambory, 1509 fazolky 1509 brambory, 1509 cervend repa ka Y ba Na te k
(o] Kureci stehno 1,2kg TVB Raw NoBeef Burger (10ks) 1,13 kg . »
szSOb Mléko polotuéné 100 ml Strouhanka 509 (Veg eta rlan)
Mouka hladka 409 Rama Combi Profi 50ml
Vejce M 3ks
Knorr Smeés na kure 100 % Natur 189 Brambory 1,6 kg
Strouhanka 10049
. Kukuri¢né lupinky, podrcené 1009 Naklddana Cervena rfepa 1,8 kg 0
POSTUP Rama Combi Profi 60ml POSTUP
» Kureci stehna povarte v malém mnozstvi oso- * Rozmrazené vlihké karbanatky obalte ve strou-
lené vody a nechte je vychladnout. Brambory 1,6 kg hance.
* Z mléka, mouky a vajec pripravte lehké téstic- e Postrikejte GN plech tukem Rama Combi,
k<3_a dochutte jej koF)em’r’Q Knort: Sn,wé,s na kure. Zelené fazolové lusky 1.5kg polvoite na plech karbanatky a postrikejte je
* Pripravte obalovaci smés smichanim strou- opét tukem.
hanky a jemné podrcenych kukuri¢nych lu- * Vlozte plech do konvektomatu predehratého
pinkd. na 200 °C. Zmirnéte teplotu na 190 °C a pecte
» Kureci stehno ponorte do tésticka a obalte cca 8-10 minut.
ve strouhance s kukuricnymi lupinky. * Podavejte s bramborovou kasSi a salatem
» Stehna polozte na GN plech postfikany tukem z Cervené repy.

Rama Combi a maso opét postrikejte tukem
Rama Combi a pecte v konvektomatu pri tep-
loté 210 °C po dobu 7 minut nebo tradi¢né
usmazte.

» Kureci stehna podavejte s bramborami a fa-
zolovymi lusky.

Vyzivové udaje na 100g:

Ve L. Energie 98 kcal
Vyzivové udaje na 100g: Tuky 37g
Nasycené tuky 1,29
Energie 121 kcal Cukry 319
Tuky 519 VIaknina 2,39
Nasycené tuky 1,99 sal 0,659
Cukry 3,19
Vlaknina 1.969 Alergeny: 6 (soja), 1 (lepek)
sal 0,659

Alergeny: 1 (lepek), 3 (vejce), 7 (mléko)

Knorr Smés na kufe 100% Natur TVB Raw NoBeef Burger (10 ks)




Produkty

Knorr Delikat bez soli
3kg

Knorr LR Tomato
Pronto Napoletana
2kg

Knorr Spaghetti
3kg

Knorr Smés na kure

PROFESSIONAL

Knorr Peperonata Knorr Polparica di Pomodoro

2,55kg

2,55kg

Knorr Rajéatovy protlak

0,8kg

Knorr Penne
3kg

Knorr Smés na maso

100 % Natural
0,35kg

100 % Natural
0,35kg

Knorr Zaklad na bolonskou
1 kg

Knorr Tarhona
3kg

Knorr Majordanka Knorr Nové kofeni
0,15kg 0,5kg

Vegetariansky burger
2,26kg

Kuchaisky tym UFS

MILAN SAHANEK

Vedouci kucha?ského tymu a manazer kucharského
servisu UFS Ceska republika.

Drzitel dvou zlatych medaili z kucharskych olympiad
IKA v rGznych disciplindch a mezinarodni rozhod¢i
Svétové federace kucharu, ktery rozhoduje nejvyssi
kulinarské soutéze svéta.

JURAJ DOHNANSKY

Kuchaf prezentér UFS Ceskd republika.

Hlavni skolitel specializovany na kuchynsky personal
ve Skolnich zafizenich a nemocnicich. Plsobi po celé
Ceské republice a ¢aste¢né také na Slovensku.



https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-delikat-ko%C5%99enic%25C3%25AD-p%C5%99%25C3%25ADpravek-bez-p%C5%99%25C3%25ADdavku-soli-3-kg-23-CS-1135139.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-rajcatovy-protlak-0-8-kg-23-CS-1066730.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-peperonata-2-6-kg-23-CS-963357.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-polparicca-di-pomodoro-krajena-rajcata-2-55-kg-23-CS-1089254.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-tomato-pronto-2-kg-23-CS-963356.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-delikat-ko%C5%99enic%C3%AD-p%C5%99%C3%ADpravek-bez-p%C5%99%C3%ADdavku-soli-3-kg-23-CS-1135139.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-rajcatovy-protlak-0-8-kg-23-CS-1066730.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-zaklad-pro-bolonskou-omacku-1kg-23-CS-1090492.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-peperonata-2-6-kg-23-CS-963357.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-polparicca-di-pomodoro-krajena-rajcata-2-55-kg-23-CS-1089254.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-tomato-pronto-2-kg-23-CS-963356.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/the-vegetarian-butcher-raw-nobeef-burger-2-26-kg-23-CS-1198270.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-penne-3-kg-23-CS-963380.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-spaghetti-3-kg-23-CS-963379.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-grandine-tarhona-3-kg-23-CS-963309.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/the-vegetarian-butcher-raw-nobeef-burger-2-26-kg-23-CS-1198270.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-penne-3-kg-23-CS-963380.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-spaghetti-3-kg-23-CS-963379.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-grandine-tarho�a-3-kg-23-CS-963309.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-koreni-na-kure-s-pr%C3%ADrodnimi-ingrediencemi-350-g-23-CS-1193859.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-koreni-na-maso-s-prirodnimi-ingrediencemi-350-g-23-CS-1193920.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-koreni-na-kure-s-pr%C3%ADrodnimi-ingrediencemi-350-g-23-CS-1193859.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-koreni-na-maso-s-prirodnimi-ingrediencemi-350-g-23-CS-1193920.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-majoranka-z-egypta-0-15-kg-23-CS-1192021.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-nove-koreni-z-mexika-0-5-kg-23-CS-1192016.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-zaklad-pro-bolonskou-omacku-1kg-23-CS-1090492.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-majoranka-z-egypta-0-15-kg-23-CS-1192021.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-nove-koreni-z-mexika-0-5-kg-23-CS-1192016.html
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UNILEVER CR/SR

Divize Food Solutions
Voctarova 2497/18, 180 OO Praha 8

infolinka +420 844 222 844
e-mail: infolinka@unilever.com

DalSi recepty a inspiraci naleznete na:
www.unileverfoodsolutions.cz




