








Suroviny na 10 porci

Polévka:

Servirovani:

Polévka:

Servirovani:

Vyrobek

Knorr Professional Essence Hovézi bujon 1 L '!:

o Autenticka chut hovéziho masa ve formé
koncentrovaného bujénu. '

¢ Tekuta forma - zjednodusené davkovani a vyborné se
rozpousti v horkych i studenych pokrmech.

. . . ey
e Vysoka vydatnost - vice nez 60 L fondu pro ochuceni pokrmu.










Suroviny na 10 porci

Bujon: Parmazanovy krém:

Chipsy:

Ochuceny olej:

Bujon:
Parmazanovy krém:

Chipsy:
Ochuceny olej:

Servirovani:

Vyrobek

Rama Cremefine Profi 15% ﬁ.ﬁ

¢ Nikdy se nesrazi.

e Jedinecné spojeni 70% podmasli a rostlinného oleje. :
o Udrzuje své vlastnosti béhem chlazeni L

a nesrazi se béhem prihrivani.




Suroviny na 10 porci

Polévka:

Polévka:

Servirovani:

¢ Celd loupana rajcata, zlistavaji pevna a plna duZiny.

¢ Rajcata jsou sklizena v hlavni sezoné a v nejvyssi fazi
zralosti, aby byla zaru¢ena maximalni chut.

e Pasterace napomaha k zachovani intenzivni chuti a barvy.










Suroviny na 10 porci

Houby:

Servirovani:

Vyrobek

Knorr Professional Marinada na hovézi 750 g =i =
i g
........... B L LRI LLILLLI LI LI LLELL L ",'i.-ﬂlﬂ
e Dodava skvélou chut, barvu a krfehkost.
o Lze pouzit podle preferenci Séfkuchare: na marinovani, o

potirani masa a ryb na sucho nebo ve spojeni's jinymi
ingrediencemi, jako napr: olej nebo vino.
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Suroviny na 10 porci

Ryba:

Salatova zalivka:

Salat:

Salatova zalivka:

Salat:

Ryba:

Servirovani:

Vyrobek

Knorr Zahradni zalivka 700 g
e Osvézujici bylinkova chut s citronovou prichuti.

¢ \Wborna jako klasicka zalivka vinaigrette nebo jako zaklad
dalSich salatovych zalivek.

e | ze pouzit nejen k ochuceni salatd, ale i k marinovani ryb.










Suroviny na 10 porci

Maso: Ochuceny olej:

Marmelada:
Brambory:

Krém z ¢erveného vina:

Maso:

Marmelada:

Ochuceny olej:

Brambory:

Krém z cerveného vina:

Servirovani:

Vyrobek

Knorr Professional Hovézi redukce 800 g

¢ Obsahuje koncentrovany hovézi bujon a zeleninu.
e Dodava chut a barvu peceného masa.

e Dodava spravnou konzistenci a slucuje ingredience pokrmu. '




Suroviny na 10 porci

Filet z kurete:

Polenta:

Omacka:

Filet z kurete:

Polenta:

Omacka:

Servirovani:

Vyrobek

Knorr Professional Essence Kureci bujon 1 =4
¢ K dochucovani pokrmd - napomaha ziskat plnou chut
dréibeziho masa.

o Tekuta forma zjednodusuje davkovani, okamzité se Vil {
rozpousti v pokrmu a vyborné se spojuje s jinymi
surovinami.

o Velmi Siroké vyuziti v teplych i studenych pokrmech: vyvary, <
polévky, rizota, fase, nadivky, marinady, dipy, jidla z panve. m
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Suroviny na 10 porci

Salat: Salatova zalivka:

Krutony:

Zdobeni:

Salatova zalivka:

Krutony:

Servirovani:

o Unikatni chut bylinek popularnich v stfredomorské kuchyni:
oregana, rozmarynu a ¢esneku.

¢ Vyborna jako zalivka vinaigrette pro pripravu klasického
i reckého salatu.
|

e | ze pouZit nejen jako koreni k zeleninovym salatlm ale
| \ i k marinovani ryb a driibeze.
l ]
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Suroviny na 10 porci

Kalamary: Chipsy:

Dresink:

Salat:

Kalamary:

Salat:
Chipsy:

Dresink:

Servirovani:

Vyrobek

Knorr Professional Essence Rybi bujon 11 L §
¢ Bohaté sloZeni - obsahuje koncentrovany rybi bujon.

o Jednoduché davkovani - tekuta forma usnadriuje davkovan, i5- B
rozpousti se v pokrmu a vyborné se spojuje s jinymi
ingrediencemi.

¢ Vhodny do studenych i teplych pokrm: polévky, oméacky, :

dipy, marinady... -










Suroviny na 10 porci

Musle svatého Jakuba: Rajcatova marmelada:

Okurkové pyré:

Musle svatého Jakuba:

Rajcatova marmelada:

Okurkové pyreé:

Servirovani:

Vyrobek

Knorr Professional Essence Bujon !
zmorskych plodu 11 -
¢ Bohaté slozeni - obsahuje koncentrovany bujon z morskych
plod@ a kory3(i. Jednoduché davkovani - tekuta forma 5 £
zjednodusuje davkovani, okamzité se rozpousti v pokrmu ]

a vyborné se spojuje s jinymi ingrediencemi.
¢ Vhodny do studenych i teplych pokrma: polévky, omacky,

dipy, marinady... -
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Ovocny salat s kavovou SRR

panna cottou a cerstvou ki
matou

Suroviny na 10 porci

CarteDORPannaCotta 170g  Voda 20ml
§a"f‘,a3$g/emef'"e somt Med .29
REb LT Cukr 159
Fodmesti . 0ml g wg
Pistaciova moucka Taa posypani - &4\ a 7 citrénu 1ks
anna Cotty ..........................................................
e ‘S‘g'z'a.r.r.] “““““““““““““““““““““““““ 1'.0.‘0‘g“
.......................................................... A , 2
Jahody| hrozny| pomeranée| Cernysezam ................................. Og
- L 25kg
_kiwi, ananas, pitahdja T
Pomerancovylkér e0ml.
Mata k ozdobeni

e Svarte Ramu 31%, odstavte, vsypte dezert Panna Cotta a promichejte do Uplného
rozpusteni.

¢ Potom pridejte podmasli a znovu promicheijte.

* Ve rozlijte do silikonovych formicek a vlozte do lednice na nékolik hodin.

¢ V malém hrnci ohrejte vodu s medem a cukrem, lehce zredukuijte tak, aby nevznikl
karamel, pridejte maslo, citronovou Stavu a sezam. Chvili povarte na mirném ohni.

¢ Hmotu prendejte na silikonovy plech a vlozte do trouby rozehraté na 180 °C na cca
10-12 minut.
Po vyjmuti z trouby ponechte az k Gplnému vychladnuti.

e Ovoce nakrajejte na velké kousky, pokropte pomerancovym likérem a promicheite.
e Panna Cottu vyjméte z formicek a posypte pistaciovou mouckou. Pokud mate vetsi
formu, nejprve rozkrajejte Panna Cottu na kostky.

* Na talifi rozloZte kompozici z ovoce a Panna Cotty.
* Dezert ozdobte rozldmanym kouskem sezamové susenky a listky maty.

Vyrobek

Carte D'OR Panna Cotta 520 g

Smés pro pripravu smetanového dezertu jemné
konzistence.

Jednoducha priprava, vyborna chut a konzistence.
e Zbaleni pripravite az 48 porci po 95 g.










Suroviny na 10 porci

Piskot: Pomerancové zelé:

Vanilkova zmrzlina:

Piskot:

Pomerancové zelé:

Vanilkova zmrzlina:

Servirovani:

¢ Vhodna na sladké i slané pokrmy. \erw o Pred

¢ Unikatni spojeni 68% podmasli a rostlinnych tukd.

-az25L

o Skvéla konzistence a vysoky nardst objemu po uslehani ﬂr‘




Nase vyrobky

Essence

Tekuté bujony
k dochucovani pokrm

¢ Plna chut, ktera
neprevlada nad originalni
chuti pokrmu, ale
napomaha ji prohloubit.

o Siroké pouZiti- v teplych
pokrmech (polévky,
vyvary, omacky,
jidla z jednoho hrnce
a studenych (salatové
zalivky, dipy, marinady).

* Vysoka vydatnost
- 61-62 litrd ochucenych
pokrmdi z 1 litru vyrobku.

¢ Jednoduché davkovani Essence Bujon Essence
a skladovani. zmorskych plodd 11 Rybi bujon 11

e Jsou bez lepku*

Essence Essence Essence
Hovézi bujon 11 Zeleninovy bujon 11 Kureci bujon 11

*V souladu s legislativou
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Redukce

* Jsou vyborné jako baze
omacek a stav a jako
ingredience do pecenych
a dusenych pokrmd.

Dodavaji pokrmim
hlubokou chut peceného
masa a idealné zahustuji.
Optimalni obsah soli
zpUsobuje, Ze se vyrobek
¢ Obsahuje koncentrovany hovézi . e Obsahuje koncentrovany drdbezi . hodi k dalsi redukci

bujén, zeleninu. bujén, zeleninu. amuze b)'/t pﬁpra\/en
...................................................................... Bl i dividualnich
preferenci.

Forma mékkeé pasty se
rychle a rovhomeérné
rozpousti v pokrmu.

e Jsou bez lepku*

Marinady

e Marinady se skladaji
z vybranych velkych
kouskd bylin a koreni
) vysokeé kvality.
e Obsahuje: pomerancovou kiru, « Obsahuije: Cesnek, cibuli, pepr cerny, K marinovani nebo
Cesnek, pepr, mletou papriku, koriandr, kurkumu, rozmaryn, kopr. potl’ra’m’ masa tésné pf’-ed

koriandr, bazalku, olivovy olej. t o ;s
epetnym zpracovanim.

Kompozice bylinek

a koreni specialné
vybranych, aby byla
zvyraznéna chut daného
druhu masa nebo ryb.

Dodavaji skvélou chut,
barvu a krehkost.

O®

K pouziti podle preferenci
séfkuchare: k marinovani,
potiranim masaa ryb

Marinada na kureci 0,7 kg

e Obsahuje: Cervenou papriku, ¢ Obsahuje: Cesnek, cerny pepr, na sucho nebo ve spojent
rozmaryn, koriandr, kurkumu, koriandr, chilli, kmin, mugkétovy 5J|n>'/m| ingrediencemL
morskou sdl. orisek. . v . ,

.................................. . Jako napr. olej nebo vino.
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Vyrobky vhodné do italské kuchyné

Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional Primerba Knorr Professional Knorr Professional
Primerba Bazalka 340 g Primerba All Italiana 340 g Zahradni bylinky 340 g Primerba Pesto 340 g Primerba Cesnek 340 g

Knorr Primerba Knorr Professional
Primerba Houby 340 g Rozmaryn340g Primerba Tymian 340 g

Knorr Professional

Zalivky do salatd

Knorr Zahradni Knorr Cesnekovéa Knorr Koprova Knorr Recka
zalivka 0,7 kg zalivka 0,7 kg zalivka 0,8 kg zalivka 0,7 kg

Knorr Tomato Knorr Knorr Knorr Rajcatovy
Pronto 2 kg Peperonata 2,6 kg Ratatouille 2,5 kg protlak 4,5 kg

Knorr Rajcatovy Knorr Susena Knorr Polparicca di Pomodoro Knorr Pomodori Pelati
protlak 0,8 kg rajcata v oleji 0,75 kg - krajena rajcata 2,55 kg - cela loupana rajcata 2,5 kg



Knorr Zaklad Knorr Quattro Knorr Sauce Knorr Zampiénovo-hibkova
na boloriskou omacku 1 kg Formaggi 1,2 kg Napoli 0,9 kg omacka 1kg

Knorr Gnocchetti Sardi Knorr Pennette Knorr Fusilli Tricolore
- muslicky 3 kg - trubicky 3 kg - tribar. vietena 3 kg

Knorr Ryze
dlouhozrnna 5 kg

Knorr Farfalle Collezione Knorr Fusilli Collezione Knorr Penne Collezione Knorr Spaghetti Collezione Knorr Tagliatelle Collezione
Italiana 3 kg Italiana 3 kg Italiana 3 kg Italiana 3 kg Italiana 3 kg

Knorr Codini Knorr Stelline Knorr Knorr Grandine
- kolinka 3 kg - hvézdicky 3 kg Lasagne 3kg Tarhona 3 kg

Carted’Or Carted’'Or Carte d’'Or Mousse Knorr Safranova
Panna Cotta 520 g Tiramisu 540 g s jogurtovou prichuti 570 g pasta 0,8 kg



Vice profesionalnich
inspiraci najdete
na www.ufs.com

UNILEVER CR, spol. s 1: 0.
Rohanské nabrezi 670/17, 186 00 Praha 8

infolinka: 844 222 844
e-mail: infolinka(@unilever.com
www.ufs.com

www.ufs.com
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