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Jako ,reznik” budoucnosti nenechava The Vegetarian Butcher™

nic nahodé. Mavnutim ruky pretvari klasické masoveé
pochoutky v jejich rostlinneé alternativy s bajecnou chuti.
Remeslo je pro néj vzdy na prvnim misté.

Chut’a textura téchto rostlinnych vyrobki si ziska i ty nejvétsi
masozravce. Vsechny vyrobky rady The Vegetarian Butcher™
jsou ddou na skutecné maso. Pro posileni této mise je cela rada
vyrobena milovniky masa a urcena prave jim.

100% VEQETARIANSKE
A 100% LAHODNE

i

Rostlinny vyrobek zaloZeny na chuti a strukture
Zivocisného masa.

Vyvinuto ve spolupraci s Séfkuchari.
Siroky sortiment.
Snadna priprava.

Vysledek remeslné dovednosti a odbornosti.

(1

Vlivny ve svém oboru a ocerfiovany kulinarskymi
novinari i Spickovymi Séfkuchari.

'



ROSTOUCI POPTAVKA

,Maso a ryby casto tvori

zaklad pokrmuU. Roste vsak

pocet lidi, kteri jedi méné

masa.nebo postupné dokonce

Zadné maso. Kdo jako

! ! profesional v potravinarském
' « . oboru aktivné zareaguje

na rostouci poptavku po

rostlinnych pokrmech, zabyva

se budoucnosti. Pokud toto

rozhodnuti odlozi, pak zije

v minulosti.”
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GLOBALNi DOPAD

0d zaloZeni spole¢nosti

b~ : g, o -
o e e, v roce 2010 se Jaap zamé&fil

na jediny cil: stat se nejvétsim
Jfeznikem” na svété: ,Kdyz
nyni prochazim tovarnou, citim
velkou vdécnost. Shromazdil
jsem kolem sebe ty nejlepsi
lidi, abych dosahl tohoto cile."

e : ' SKUTECNE MASO

” JAKO MERITKO
Jako milovnikovi masa bylo
vzdy Jaapovi méritkem kvality
jeho produktd ,skutec¢né

i-'h & maso”.
gj ' sVyvojari pritom nedbaji pouze

Dnes je The Vegetarian Butcher™ celosvétové uspésnou '
spolec¢nosti s odvaznym marketingem. Za tento vyvoj vdéci f 1 VEGETARISCHE
- Il‘.l.\h

ina vzhled, ale také na chut’
a strukturu. Dokonce ani co se

, : y T e . [ _ _ tyce nutri¢ni hodnoty, nesmi
zareagoval Jaap na vyzvu masneho prumyslu. Jako odpovéed | uly b = e . nade vyrobky zaostavat za

vizi a odhodlani jednoho rebela jménem Jaap Korteweg.
V dobé, kdy byla rostlinna strava jesté okrajovym odvétvim,

nabidl rostlinné alternativy masa, které dnes najdete jak ! Plgr S A " ' Zivogisnym masem.”

v supermarketech, tak v nabidce mnoha restauraci.



CYD + Ddlezitd zpréva o trendech od JWT Intelligence shledava The Vegetarian Butcher™ jako

A4 ” w
JAK TOTO D 0 B RO D R U ZSTVI ZACA LU R E prikopnika rostlinnych masovych nahrazek. Nizozemska spole¢nost tedy mize VSTOUPIT
mmm ¢ NA BELGICKY TRH. V roce 2013 The Vegetarian Butcher™ rovn&? ziskal bronzovou

C) ¢ medaili v boji o ZLATY KARBANATEK, coz byl opravdovy tspéch pro jediny vegetariansky
C\I ¢ karbanatek soutéze.
JAAP KORTEWEG SE NARODIL
11. ZARI 1962 NA FARME GERRITA
A JANNY KORTEWERG.
Zvolil si biologické zemédélstvi a dal tak jako devata generace rodinnému

2014

JIZ ' ROCE 2011 I JAAP OBLEKL
SVUJ SMOKING, ABY PREVZAL

Po crowfundingové kampani

podniku novy impulz. THE VEQETARIAN BPNTCHER™ ~ z
CENU ZA NEJVICE INOVATIVNI T v roce 2015 byla v Bredé
A NEJINSPIRATIVNEJSi SPOLECNOST* ZALQiENA NOVA
4 - b : 3 0D TRIODOS BANK. O TRIROKY POZDEJI SI UDELAL JESTE TOVARNA, ktera zajistuje
ozhodujici rok Zivota pro Jaapa jako duchovniho otce ; £ ; P
The Vebatartan Btsher KOUSEK MISTA VE SVE V/YSTAVCE TROFEJi: TENTOKRAT PRO ro&ni vyrobu 50 miliond
CENU V SOUTEZI VEGGIEBITE AWARD A PRO CENU ZA NEJLEPSI rostlinnych produktd.

V dobé praseci chripky a nemoci Silenych
krav v roce 1997 presel Jaap na
vegetariansky zivotni styl.

VEGANSKOU ZNACKU V SOUTEZI BESTE VEGAN-FRIENDLY MERK.

2 O 'I 6 *  Vroce 2018 otevira Jaap
«  pop-up restauraci De Vleesch

o o] : e
20 0 0 _I'* IIEIT [ W ¥ Potravinova revoluce pod vedenim E L??'by. LS ZerStlmn,e
{ j" ,l dib Jaapa dorazila do Berlina. V této E vyzivy stala kazvdodr-:'nnl
| BN A~ It . v . stravav celosvétovem
: \ ‘ Y. ¥ Al 4%, kulinarské metropoli otevriel v roce méfitku, rozhod! se Jaap
PO IDEALISTICKEM PROZKUMU, KTERY | ‘J{';\ 2016 sv{j prvni obchod s netradiénim £\ téme roce pro Unilever
PROVEDL SPOLECNE S VEDCI, SEFKUCHARI 201 0 % konceptem ,,Der Vegetarische «  Food Solutions jako novy
A VYRUBCL PODNIKL JAAP V ROCE 2000 h Metzger“, ktery ohromil dokonce E domovsky pristav spole¢nosti
PRVN| KRUKY S HDVEZiM, VEPRUVYM 4. rfijna 2010, nikoliv ndhodou na Svétovy den zvirat, i berlinske hipStery' : VR R BT
A KURECIM MASEM NA 100% ROSTLINNE byla prestfizena stunha PRVNI POBT?FKY
BAZI. MISTO MASA OBSAHUJI VYROBKY Tt'ﬁ"ff”'j‘fg";”““fﬂ"Vt““t
LUSTENlNY’ SUJU’ LUPINU, HRAGH’ FAZOLE, v Haagu se poraZi pouze tvrdohlavé predsudky. e =
PSENGL BYLIY AKOREN ,TOTO KOSTLINNE KNKE JE

- - e - - [t
V roce 2012 vypousti Jaap do svéta kucharku The Vegetarian Butcher™. c H u T N E J 5 I N E Z V E P K O v E

(]

% - - - - e - -

Reznik navic zplsobuje rozruch: podle Evropské zemédélské komise 99
nesou jeho vyrobky prilis zavadéjici oznaceni. V hravé kampani A 5 T A v N A T E J 5 l N E Z K q K E c l '
#Schnitzelgate-campagne vyzyva uminény feznik k vymysleni I [ y TLET < 5
matoucich nazvi (napriklad ,veprova panenka”: je to veprik nebo panenka?) SPANELSKY SEFKUCHAR FERRAN ADRIA

(je povaZovan za jednoho z nejlep$ich $éfkuchard na svétg)




SEZNAMTE SE
S KEZNIKEM
BUDOUCNOSTI

VYROBENO PRO M'ILOOVNiKY MASA
OD MILOVNIKU MASA

Jako profesionalové v oblasti potravin se setkavame se stale
vétsi poptavkou po rostlinnych variantach. Diky Sirokému
sortimentu The Vegetarian Butcher™ mdizeme snadno
a pruzné reagovat na tento rostouci trh.

b 3

NOCHICKEN
MHUGGETS !'ﬁ,

NOCHICKEN NUGGETS
NEPOZNATE ROZDIiL

NOMINCE
NASEKANO PRO HLADOVE MASOZRAVCE

S

T“ kg L u:ﬁ ‘v::'\:-e

b

NOMEATBALLS
ROSTLINNE KULICKY PRO MASOZRAVCE

“x
"‘w.»
i = = -:-h__d [

MOCHICKEN
cHum s @

NOCHICKEN CHUNKS
UZASNE CHUTNE

NOBEEF BURGER
BUDETE SI OLIZOVAT PRSTY

W“ 'ﬂ\! '1 E"JJ

LITTLE WILLIES
NEUVERITELNE CHUTNE PARECKY

ey

Sl —
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NOMINCE

100% rostlinna alternativa k mletému masu.

&

== M3 pevnou strukturu, chut a texturu, kterou milovnici masa
zboznuiji.

1w |dealni na omacku k téstovinam, do polévek nebo k plnéni
wrapl a zeleniny.

i  Stavnatd ndhrada mletého masa, kterou si uzijete bez masa.

e -
TERETdN L
BuTtFE .:_‘i- l'ﬂ'l-ﬂl'.'ﬂt

NOMINCE
2

Tt

2 kg

TIF NA PRIPRAVY 5 o

Pridejte NOMince jako jednu z poslednich ingredienci do
omacek nebo pokrm z wok panve a zahrejte.

NOMince lze skvéle opéct na oleji nebo na masle az do
Uplné krupavosti. Vyborna chut zarucenal!

Skvéle chutna také v tacos.

CANELLONI

ZAKLADNI INFORMACE

Doba pripravy: 10 min | Doba vareni: 40 min | Poéet porci: 4 | ObtiZnost: nizka

INGKEDIENCE

1x
2X

200 g hub nasekanych na Jcm kousky

cibule nakrajena na cm kosticky 100 g veganské alternativy demi-glace
nasekany cesnek 2X rajce nakrajené na %:cm kosticky
300 ml beSamelové omacky

400 g NOMince 80 g strouhaného ¢edaru

400 g tomatové omacky na téstoviny

nasekana petrzel

FOSTNF

(IS5

=

&

&

&

&

)

§” TIP SEFKUCHARE 5o

Predehrejeme troubu na 170 °C.

Na velkou panev nalijeme trochu oleje a na strednim ohni opeceme cibuli a ¢esnek,
dokud nezesklovati.

Pridame smés hub, NOMince a pe¢eme dalSich 5 minut, nebo dokud se nezacne lehce
zabarvovat, poté pridame hotovou omacku na téstoviny, vegansky demi-glace a nakrajena
rajcata.

Varime na prudkém ohni, dokud omacka nezac¢ne znovu trochu houstnout.

Nechame mirné zchladnout.

KdyZ je smés dostatecné vychladld, prelijeme ji do cukrarského sacku, z néhoz naplnime
cannelloni - téstoviny ve tvaru trubicek, které se nejlépe plni ve svislé poloze.

Naplnéné cannelloni ulozime na plech a zalijeme beSamelovou omackou.

Posypeme strouhanym syrem a pec¢eme v troubé 30-45 minut.
Pokrm bude hotov, az budete moci do jeho stfedu
zapichnout Spi¢ku noZe a nepocitite Zadny odpor.
Podavame na talifi ozdobeném nasekanou
petrzeli.

Tento recept miZe mit snadno i veganskou
variantu, staci vymeénit syr a beSamelovou
omacku za jejich veganské alternativy. MiZete
také pridat ¢ocku, Spenat, rdzné druhy orechd,
seminek atd.

-10 -
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NOCHICKEN
CHUNKS

1= 100% veganska alternativa ke kurecim kouskdm.

i Stejnd vSestrannost jako vSechny ostatni dribezi varianty.

1= Chutné doplnéni salatd, wrapl nebo pokrmd z wok panve.

1 .Tﬁllg s ¢ 1 b

—ee
CTr )

L.

NOCHICKEN 3
CHUNKS %’
r——__

? TIF NA PRIPRAVN 5 o

S ohledem na strukturu a pevnost tohoto vyrobku
doporucujeme kureci kousky nejprve 15 minut naparit
pri 100 °C v konvektomatu.

\% 75 kg

NOChicken Chunks od The Vegetarian Butcher™ maji
stejnou univerzalnost pouziti jako jejich dribezi varianta.
Opecenim na panvi ziskate krasné krupavou karku.

Pokud kousky pouZijete ve vegetarianském vol-au-vent
(pozn. francouzské kosicky plnéné dribeZim ragu),
pocitejte s tim, Ze doba pripravy je mnohem krats$i nez
u klasického kufeciho (5 minut misto 30 minut).

THAI GKEEN CURRY

ZAKLADNI INFORMACE

Doba pripravy: 10 min | Doba vareni: 10 min | Poéet porci: 4 | ObtiZnost: nizka

INGKEDIENCE

320 g NOChicken Chunks 400 ml kokosového mléka

120 g cibule nakrajené na velké kostky 100 g divoké brokolice nebo brukve rapini
2X ¢esnek rozebrany na strouzky a 100 g zelenych fazolek

rozmackany 100 g cinského zeli
1x  chilli papri¢ka nakrajena na platky 100 g cukrovych hragkovych lusk(

2-3 lZice thajské zelené kari pasty bazalka - nejlépe thajska

FOSTNF

1w NOChicken Chunks opec¢eme na neprilnavé panvi na trose oleje do zlatohnéda a zatim
odloZime stranou.

= Na stejné panvi orestujeme cibuli, ¢esnek a chilli papricku, dokud vSe nezesklovati.
= Pridame thajskou zelenou kari pastu, prohrejeme ji a vratime na panev
NOChicken Chunks.
== Priljeme 100 ml vody a kokosové mléko a zredukujeme do krémového zhoustnuti.
= Nechame varit 8 minut na mirném ohni, pridame zeleninu a varime dalsi priblizné
4 minuty, dokud zelenina dostatecné nezmékne.
1= (Okorenime podle chuti.
1w Naaranzujeme vkusné na talif'e, posypeme listky thajské bazalky

a podavame s jasminovou ryzi.

{ TIP SEFKUCHARE 5o

Pro zjemnéni chuti doporucujeme podavat

s mésicky limetky, a pokud chcete, mizete
omacku trochu zahustit. Misto thajské bazalky
lze pouzit listy koriandru nebo do kari pridat
par listk{ tzv. kafrové limetky (mauricijska
papeda, Citrus hystrix). Skvélé budou rovnéz
oriSky kesu nebo kokosoveé vlocky.

-12 -
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NODEEF
PUKUEK

Hues

L

2,4kyg I o ot
L] Li o it l_1 TEGE TN
FARE L = i

WegHari
MOBEEF
BURGER

2,4kg /30 burgefﬁ

= Stavnaty hamburger jako dda na vegetariansky Zivotni styl
uvédomélych HamburcéanU a vSech svétoobcanda.

1= |Laka baje¢nou masovou chuti a skvélou vani.

1= Lahodnou chut zaZijete okamZité, jakmile se do hamburgeru
poradné zakousnete.

2? TIF NA PRIPRAVY 5 oo

Peceni: intenzivni chuti dosahnete vlozenim hamburgeru
na 8 minut do trouby predehraté na 180 °C.

Grilovani: rychly zpUsob pripravy, ktery da hamburgeru
lahodnou chut pecené.

SmazZeni: uc¢inny zplsob pripravy, diky kterému ziska
tento rostlinny burger krupavou kdrku.

PUKGEK NA GKIL\

ZAKLADNI INFORMACE

Doba pripravy: 5 min | Doba vareni: 10 min | Po€et porci: 4 | Obtiznost: nizka

INGKEDIENCE

4x  NOBeef Burger nasekana petrzel

4x  svétld burger bulka 4 (Zice veganské majonézy
4 platky ananasu salat listovy cerveny Lollo rosso
4 (Zice salatu Coleslaw s ¢ervenym zelim americké brambory

FOSTNF

Predehrejeme si grilovaci panev nebo gril.

Potreme panev nebo gril olejem a grilujeme NOBeef Burger pékné z obou stran,
odlozime jej stranou a udrZujeme teply.

Rozkrojime housky a kratce je grilujeme spole¢né s platky ananasu, odloZime je stranou.
Coleslaw s cervenym zelim promichame s nasekanou petrzeli.
Obé poloviny housky poti‘eme vrchovatou lZici majonézy.

Na spodni polovinu housky poloZime postupné list salatu Lollo rosso, platek ananasu
a na néj ogrilovany NOBeef Burger.

Nahoru poklademe Coleslaw a priklopime druhou polovinou housky.
1 Podavame s kifupavymi americkymi bramborami.

8

BRE&EE B

&

Chceme-li pokrmu dodat vice $tavnatosti,
mUGzeme do salatu Coleslaw primichat
jemné nakrajeny ananas Ci zelené

jablko nebo jej okorenit trochou cerstvé
namletého ¢erného pepre.

TIP SEFKNCHARE 5o

)

-14-
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NOCHICKEN
NUQGETS

1= 100% rostlinné nugety jako alternativa ke kufecim

nugetam.

1= Rostlinné suroviny, byliny a koreni,

po kterych prahne kazdy milovnik masa.

1,75kg

m--li‘i“
L o by
-

97 NOCHICKEN q
= NMUGGETS '
—_— '
-
1,75 kg / 97 nuget

TIF NA PRIPRAVY 5 o

Vytvorte z téchto nuget détské menu a podavejte ve wrapu s barevnym salatem.
NOChicken Nuggets od The Vegetarian Butcher™ vam samoziejmeé také davaji
moznost obohatit vasi nabidku malého a rychlého pohosténi.

Vzhledem k tomu, Ze jsou tyto NOChicken Nuggets od The Vegetarian Butcher™
100% veganské, podavejte je také s veganskou majonézou, jako je napriklad ta od
Hellmann’s.

CEASAR STYL SALAT

ZAKLADNI INFORMACE

Doba pripravy: 10 min | Doba vareni: 10 min | Poéet porci: 4 | ObtiZnost: nizka

INGKEDIENCE

2 ks rimského salatu, ocisténého a umytého kapary
1 svazek rerichy 100 g blansirovanych zelenych fazolek

200 g NOChicken Nuggets chléb ciabatta
parmezan salatovy dresing Hellmann's Caesar
5 vajec olej

FOSTNF

= 7 ciabatty vytvorime vétsi krutony.
Vejce uvarime a oloupeme.
Kapary osmazime.

NOChicken Nuggets opeceme na
trose oleje, 3-4 minuty z jedné
strany

a 1 minutu z druhé strany.

Salat promichame s dresinkem.

Salat dozdobime zelenymi
fazolkami, dresinkem Hellmann's
Caesar, parmezanem, krutony,
nekurecimi kousky, osmazenymi
kaparami, vejci a Fefichou.

5 & &

5 B

-17 -
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NOMEATDBALLS

i Vegetarianské koule ze sdji pro typicky italskou kuchyni.

1= Servirujte je s téstovinami a raj¢atovou nebo
smetanovou omackou.

i Vychutnejte si je i samotné ve stylu tapas!

e e —

— ¥
THE g
QSTATTITE] 4 & e
WAGER-

ATy

~— NOMEATBALLS
D oI et e

Py s

:
!

f

— —)

2 kg / 118 kusi

TIP NA PRIPRAVN 5 __

Ohrejte je v troubé na 180 °C anebo v pare.

MUZete je také ugrilovat se svou oblibenou zeleninou
jako Spizy.

SPAQHETTI A MASOVE KONLE

ZAKLADNI INFORMACE

Doba pripravy: 10 min | Doba vareni: 10 min | Poéet porci: 4 | ObtiZnost: nizka

INGKEDIENCE

20  kulicek NOMeatballs
raj¢atova omacka
Spagety
cerstva bazalka
parmezan

FPOSTNF

i Kulicky pe¢eme na panvi nékolik minut, dokud se lehce nezbarvi.
> Rajcatovou omacku ohrejeme, pridame kulicky a pomalu na mirném
ohni 10 minut povarime.

Mezitim uvarime Spagety podle pokyn( na obale.

Podavame s cerstvou bazalkou a strouhanym parmezanem.

&

)

-18 -
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LITTLE
WILLIES

ANGLICKA SNIDANE

ZAKLADNI INFORMACE

Doba pripravy: 10 min | Doba vareni: 18 min | Poéet porci: 4 | ObtiZnost: nizka

INGKEDIENCE

10x malé rajce rozkrojené na polovinu 400 g velkych ZampionU rozkrojenych na
2 plechovky pecenych fazoli v rajské omacce polovinu

20x vegetarianské parky Little Willies 4x  platek toastoveho chleba

2 lzice celozrnné hor¢ice nasekana petrzel

FOSTNF

_73)

B

? TIP NA PRIPRAVY 5 __

—~ i

1 THE oy ¥
|-1 t-g YELE Famg @ VEGETARIA ¥ lr_|
B8 =0 PUTLAER AR g Is

Tejprisr g

1,99 /68 Kus(i

Perfektné korenéné vegetarianské parecky bohaté na bilkoviny.

Little Willies se vyborné hodi na tradi¢ni anglickou snidani,
ale takeé jako hlavni chod anebo k pizze.

Tyto parecky jsou skvélou volboul

Opecte je na panvi nebo ugrilujte, servirujte
s bramborovou kasi a karamelizovanou cibulkou.

Pecte je v troubé predehraté na 180 °C,
dokud nezezlatnou.

== Pfedehfejeme troubu na 150 °C.

= Rozpulena rajc¢ata rozloZime na plech rozkrojenou stranou nahoru.

= Posypeme mor‘skou soli a priblizné 20 minut je susime v troubé.

== Neprilnavou panev pokapeme olejem a Zampiony orestujeme na stfednim ohni,
dokud pékné nezhnédnou, okorenime podle chuti a zatim odloZime stranou.

1= Na téZe panvi opatrné opeceme susena rajcata rozkrojenou stranou dold,
dokud se neza¢nou zabarvovat, pak je odloZime.

= Panev znovu pokapeme olejem a parky Little Willies opeceme
do zlatohnéda.

= Ohrejeme fazole, opeceme chléb a zajistime, aby vse
ostatni bylo teplé, pripadné ohrate.

1= VSechno chutné naaranzujeme na talif* a posypeme

(T

cerstvé nasekanou petrzelkou.

I SEFKUCHARE

Tento recept lze obménit pridanim rdzné
upravenych vajicek nebo vegetarianské
,slaniny”, parky Little Willies mizZete doplnit
o0 vegetariansky bratwurst nebo vegansky
Smokey hotdog.

-20 -
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PROC BY U VAS SORTIMENT
THE VEGETARIAN BUTCHER™ N
NEMEL CHYBET LYo

2
Yoyt
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2@

Chcete svou nabidku prizpUsobit potfebam svych hostd, aniz byste
museli pristoupit ke kompromisim v kvalité a chuti? Pak mUZe byt

The Vegetarian Butcher™ vasim zachrancem. g
Objevte 6 dlivodd, proc je sortiment The Vegetarian Butcher™ V\
ve vasi kuchyni naprosto nepostradatelny.

M (

DM
2

N T NS :
Qﬁﬁ%ﬁ%ﬁ}a

Ol o

=@
VNIMAVY K TRENDUM

ProtozZe jsou vSechny produkty od The Vegetarian Butcher™ 100% vegetarianské, nebo

dokonce veganské, reagujete na spotrebitelsky trend smérem k potravindm na rostlinné bazi.

Qagrc@
VEGETARIANSKY A VYZIVNY

Vyrobky maji podobnou vyZivovou hodnotu jako jejich ZivociSna varianta,
a navic ¢asto obsahuji vice vlakniny.

CELOSVETOVY

Diky rozmanité nabidce zvladnete vSechny svétové kuchyné od vychodu az na zapad.
Masovou chut k tomu ziskate zdarma!

czaﬂw
KULINAR SKY KOMFORT

Recepty umoZiiuji maximalni snadnost pripravy: uzitecné tipy, které okamzité
podniti vasi kreativitu.

=@
HUMOK

Smich dokaZe zazraky, i ve vasem prodeji. Diky pribéhu znacky a odvaznému marketingu
The Vegetarian Butcher™ ihned pritahnete tu spravnou pozornost.

=@ =
FLEXIBILITA

Vyrobky The Vegetarian Butcher™ jsou idealni pro pripravu malého obcerstveni,
takZe muZete pokrmy nabizet v jakoukoliv denni dobu. Tak zvysite
obchodni potencial vaseho podnikani.
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