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PROFESSIONAL

DELAME VECI
BUITONI CESTOU

Od roku 1827 je Buitoni prikopnikem
industrializace italskych produktd.

Nasledujeme odkaz zakladatelky Mama Giulia
a propojujeme ty nejlepsi ingredience
z tradicni italské kuchyné s nejmodernéjsimi
dostupnymi technologiemi.

Dnes, inspirovani Mamou Giulii, uvadime na trh
celou radu stredomorskych rajcatovych omacek
pripravenych k pouziti, vyrobenych z téch nejlepsich,
na slunci vyzralych, stfredomorskych rajcat
péstovanych na poli.




CiM SE. LISIME?
V CEM JE ZNACKA
BUITONI JINA?

Jak se péstuji rajcata Jak rajcata péstujeme
po celém svéte? my a proc?

e Skleniky s umé&lym e Velmi tradi¢ng, pod sluncem a na otevieném
osvétlenim a zavlasovanim poli! Rikame jim nase ,Stastna rajcata”!

e Sklo, high-tech skleniky Co to pro nas znamena’? -
! Pouze sezonni produkce, jedna sklizen rocne.
* V terenu pod vyhrivanymi Vyuzivdme pouze lokalni rajéata z okoli
plastovymi tunely 60 km od tovarny.

e Jaky je v tom rozdil? PFi p&stovani jsme implementovali principy
Ovlivniuje to chut, obsah cukru regenerativniho zemédélstvi.

a mnozstvi antioxidantd. UdrZitelnost je pro nas zasadni, a proto
je tovarna strategicky umisténa blizko
dodavateldim. Tovarna vyuZiva solarni
panely, zalezi nam na pouzivani vody -
vyuzivame vodni nadrz pro vyrobu
a vycisténou vodu vracime zpét
do zavlazovaciho kanalu a reky.

r

pravé ty jsou v Evrconé jeden z nejvice
recyklovanych obalu, dnes se recykluje

\§ zhruba 78 % plechovek.

(/ : Produkty jsou v plechovkach, protoze
(]




SALSY

Salsa se obvykle sklada z Cerstvych rajcat, cibule a bylinek, coz vytvari svézi

chutovy profil. Ingredience jsou ¢asto rychle zpracovany, coz zachovava
o oo V. v .V (o] V4 v
jejich prirozenou kyselost a Cerstvost. Kousky rajcat mohou zustat mirne
tvrdsi, ¢imz salsa ziskava osvézujici chut.

CISLO VYROBKU: 12606028

SALSA DI POMODORO 3 kg

e Svézi a vyvazena chut
e VVelké kousky rajcat, textura pyré omacky s cibuli,
cesnekem a bylinkami

T 7 .V V4 v 7 (o] o
e Pouziti k masovym kulickam, pecenym masum, ratatouille,
- r - 0
demi-glace, lasagnim, quichum

Energeticka hodnota
276 kJ / 66 kcal

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

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

Viaknina 1,1 g
Bilkoviny 1,1 g =
Sal 0,54 g '

3 kg 6 ks




FRANCOUZSKE ZELENINOVE
RATATOUILLE S BYLINKAMI

CAS PRIPRAVY: 30 MIN o POCET PORCI: 10 « OBTIiZNOST: *

INGREDIENCE

500 g BUITONI Salsa di Pomodoro, 100 ml olivového oleje, 500 g cibule,
500 g cukety, 500 g lilku, 500 g paprik mix barev, 100 g ¢esneku, 50 g rozmarynu,
tymianu, bazalky, 200 ml bilého vina, sll, pepf

POSTUP

1. Zeleninu ocistime a nakrajime na stejné velké kosticky.
2. Na oleji orestujeme nasekany Cesnek a pripravenou zeleninu.

3. Po orestovani zastrikneme bilym vinem, priddme nasekané bylinky
a BUITONI Salsu di Pomodoro.

4. Kratce spolecné prohrejeme a dochutime soli a peprem.

Jako priloha se hodi &erstvé bilé pe¢ivo nebo pe¢ené brambory. MiZeme pouzit také
jako pfilohu ke grilovanym masdm, rybam & syrdm.

3 [e]5]]=
DO INSTITUCI




SPAGETY AMATRICIANA
S CESNEKEM, CHILLI

A PANCETTOU

CAS PRIPRAVY: 40 MIN o POCET PORCI: 10 « OBTIiZNOST: *

INGREDIENCE

500 ml BUITONI Salsa di Pomodoro, 1500 g MAGGI Spagety, 50 g ¢esneku,
1 svazek cibule jarni, 100 g chilli papricky, 500 g uzené slaniny pancetta
nebo guanciale, stl, pept

POSTUP

1. MAGGI Spagety uvaiime ve vrouci osolené vodé al dente.

2. Na panvi orestujeme nakrajenou pancettu, priddme nakrajenou jarni cibulku,

chilli papricku a prolisovany Cesnek.

3. Kratce orestujeme a priddme BUITONI Salsu di Pomodoro. Spolec¢né prohrejeme.
Dochutime soli a peprem.

4. Servirujeme se Spagetami.

VHODNE
DO HORECA



CiSLO VYROBKU: 12606009

SALSA PEPERONATA 3 kg

e Vyrazna sladko-kyseld tomatova chut

e Textura hustsSiho pyré s kousky rajcat, pecenych zZlutych paprik

a cukety

e PouZiti k ratatouille, rizotim a na tabouleh

Energeticka hodnota
229 kJ / 55 kcal

Tuky 2,9 g
z toho nasycené
mastné kyseliny 0,5 g

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

Viaknina 1,1 g
Bilkoviny 0,5 g
sal 0,54 g

3 kg 6 ks

.......
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SPANELSKE BASKICKE KURE
S PAPRIKOVYM RAGU

S RAJCATY A SALVEJI

CAS PRIPRAVY: 460 MIN o POCET PORCI: 10 « OBTIiZNOST: **

INGREDIENCE

500 g BUITONI Salsa Peperonata, 200 ml THOMY Combiflex oleje,
1500 g kufecich stehennich steakd/Fizkl, 200 g cibule, 50 g ¢esneku, 30 g $alvéje,
sul, pepr

POSTUP

1. Kureci stehenni steaky okorenime soli a peprem, nasekanou salvéji a orestujeme.

2. Maso vyjmeme a do panve pridame nakrajenou cibuli a ¢esnek. Orestujeme
a pridame BUITONI Salsu Peperonata. Kratce prohrejeme.

3. Orestované kureci maso vlozime do gastro nadoby, prilijeme zeleninové
ragu a podlijeme troskou vody.

4, PeCeme domeékka na 170 °C cca 15 minut.

\3[e]5]]=
DO INSTITUCI



GRILOVANA MASOVA
FAJITA PANEV

S KORIANDREM

CAS PRIPRAVY: 40 MIN o POCET PORCI: 10 « OBTIiZNOST: *

INGREDIENCE

500 g BUITONI Salsa Peperonata, 200 ml THOMY Combiflex oleje,

750 g kufecich stehennich steaku/fizk(, 750 g veprové pecené,

50 g mexického koreni fajita, 100 g koriandru, 200 g cibule, 50 g ¢esneku,
1000 g cukety, 1000 g lilku, 500 g zakysané smetany, sQl, pepf

POSTUP

1. Kureci a veprové maso nakrajime na nudlicky, okorenime a zprudka orestujeme.
2. Cibuli, ¢esnek, cuketu a lilek ocistime, nakrdjime na mésicky a zprudka
orestujeme.

3. Orestované maso i zeleninu vlozime do gastro nadoby, prilijeme BUITONI Salsu
Peperonatu, okorenime nasekanym koriandrem a spolecné peceme na 180 °C

cca 10 minut.

4. Po upeceni podavame se zakysanou smetanou.

Vhodnou prilohou jsou grilované psenicné placky (tortilly), zeleninovy salat,
grilované brambory.

VHODNE
DO HORECA



CiSLO VYROBKU: 12606040

SALSA FRESCA CON POLPA 3 kg
DRCENA RAJCATA

e \/yrazna sladko-kysela tomatova chut s bazalkou

e \/lyvazena chut zralych rajéat a jemného kofeni

e Textura drcenych rajcat v rajcatové omacce s lehce orestovanymi
kousky cibule

e K pripravé zapecenych téstovin, vhodné k pripravé omacek napr.
amatriciana nebo ragu, k pripravé bruschetty nebo neapolské pizzy

e Cervené maso a ryby diky polpé ziskaji svézi chut

100 g VYROBKU:
Energeticka hodnota

134 kJ / 32 kcal | | D T
Tuky 0,5 ¢ = puttont
z toho nasycené |y

mastné kyseliny 0,1 g ’
Sacharidy 5,0 g

z toho cukry 3,8 g

Viaknina 1,0 g

PROFESSIONAL

Bilkoviny 1,3 g

- N>
sal 0,51 g . %
3 kg 6 ks
’— & \
\—p l"" a @ @ READY TO USE TOMATO SAUCE BASE i ot
‘h ' ESﬂe @ D @ @ BASIS FUR TOMATENSAUCE hisgaizale
SIONAL @ @ @D BASE POUR SAUCE TOMATE, PRETE A LEMPLOI

@ RAJCATOVE SUGO GB RAJCINDVE SUGO G PARADICSOMSZOSZ
@ BAIH A ZAATIA TOMATAZ ME KPEMMYAI KAI BAZIAIKO
@ BAZA SOSU POMIDOROWEGO GOTOWA DO SPOZYCIA 3 kge
@ SOS DE ROSII CU CEAPA §I BUSUIOC @& *Professionnel.
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) _PECENA
PROVENSALSKA CIZRNA

V RAJCATOVEM RAGU

CAS PRIPRAVY: 40 MIN o POCET PORCI: 10 ¢ OBTIiZNOST: *

INGREDIENCE

500 g BUITONI Salsa Fresca con Polpa, 100 ml THOMY Combiflex oleje,
1500 g varené cizrny, 500 g korenové zeleniny, 200 g cibule, 50 g ¢esneku,
300 g kapusty, 30 g provensalskych bylinek, 400 g mozzarelly, sul, pepr

POSTUP

1. Na oleji orestujeme nakrajenou cibuli, pridame korenovou zeleninu a prolisovany
cesnek.

2. K orestované zeleniné pridame cizrnu a BUITONI Salsu Fresca con Polpa,
dochutime korenim a spolec¢né kratce dusime.

3. Kapustu ve vrouci osolené vodé zblansirujeme a prekrajime na kousky.

4. Kapustu pridame k cizrné, vlozime do zapékaci nadoby a pridame nakrajenou
mozzarellu.

5. VsSe spolecné kratce gratinujeme.
Jako priloha se hodi Cerstvé bilé pecivo, ryze nebo pecené brambory.

VHODNE
DO INSTITUCI



JEMNA TIKKA MASALA
S RAJCATY, JOGURTEM

A MATOU

CAS PRIPRAVY: 40 MIN o POCET PORCI: 10 o OBTIiZNOST: **

INGREDIENCE

500 g BUITONI Salsa Fresca con Polpa, 1500 g kufecich stehennich steakd,
500 g jogurtu, 10 g koreni tandoori, 10 g zazvoru, 100 ml olivového oleje,

150 g cibule, 50 g ¢esneku, 250 ml 30% smetany, rimsky kmin, skofice,
bobkovy list, kardamon, badydn, sdl, pep¥

POSTUP

1. Maso nakrdjime na nudlicky a nalozime do marinady z jogurtu, nastrouhaného
zazvoru, koreni tandoori a rimského kminu. Nechame odlezet a na oleji orestujeme.

2. Omacku si pripravime: na oleji orestujeme nakrajenou cibuli a Cesnek, pridame
BUITONI Salsu Fresca con Polpa a koreni. Spolec¢né povafime.

3. Na zavér koreni vyjmeme, dochutime soli, ziemnime smetanou a promixujeme.
4. Do omacky vlozime orestované maso a prohrejeme.
Vhodnou pfilohou je ryze, ryzové nudle nebo chléb naan.

VHODNE
DO HORECA



SUGA

Sugo obsahuje varena rajcata, Cesnek, cibuli, bylinky jako je bazalka

a oregano, a nékdy maso nebo zeleninu. Proces pomalého vareni zvysuje
bohatost a silu chuti v sugu, ktera vyborné doplnuje téstoviny a dalsi italské
pokrmy.

CISLO VYROBKU: 12606029

SUGO FINO DI POMODORO 3 kg
JEMNA RAJCATOVA OMACKA

Uréeno pro jemné dochuceni, méné kysela chut

Olej z rajéat je emulgovan do omacky, coz zarucuje jemnou chut

Hladka textura omacky ze smazenych rajcat

Vhodné pro jemné polévky, k rybdm a mofskym plodim, lehkym
masum a do rizota

100 g VYROBKU:

Energeticka hodnota
279 kJ / 67 kcal

Tuky 3,5¢
z toho nasycené
mastné kyseliny 0,4 g

Sacharidy 7,5 g
z toho cukry 4,4 g

Viaknina 0,5 g
Bilkoviny 1,2 g

m
a)\)G F INg
o\ pOj‘dCI).DQRO

O
Sul1,0g
3 kg 6 ks @ @ SMOOTH TOMATO SAUCE @ G @ @ FEINE
TOMATENSAUCE MIT ZWIEBELGESCHMACK G2 G FIINE TOMATENSALS
- MET UIENSMAAK G @ @D SALICE TOMATE FINE A LA SAVEUR OIGNON
Y @ JEMNARAJCATOVA OMACKA G JEMNA RAJCINOVA OMACKA
‘h @ SALSA DE TOMATE CON SABOR A CEBOLLA G MOLHO DE TOMATE COM

SABORA CEBOLA @B TAATEA TOMATAL ZTON TPIOTH G S0S POMIDOROWY
GRADKI O SMAKU CEBULI G PARADICSOMSZOSZ ENYHE HAGYMAIZZEL
@ S0SDEROSI GATIT FIN, CU GLIST DE CEAPA @ *Professionel




ITALSKE ,,CEVAPCICI*
S TOMATOVOU OMACKOU
A BYLINKAMI

CAS PRIPRAVY: 60 MIN « POCET PORCI: 10 « OBTIiZNOST: **

INGREDIENCE

1000 ml BUITONI Sugo Fino Di Pomodoro, 1500 g mletého masa mix,
200 g cibule, 50 g ¢esneku, 50 g petrzele listové, 1 ks vejce, 50 g saturejky

POSTUP

1. Mleté maso spojime s nasekanou cibuli, prolisovanym c¢esnekem, nasekanou
petrzelkou a saturejkou. Dosolime a z fasSe vytvorime valecky.

2. Do gastro nadoby nalijeme polovinu BUITONI Sugo Fino Di Pomodoro, pridame
valecky z mletého masa a pfidame zbytek BUITONI Sugo Fino Di Pomodoro.

3. PeCceme v konvektomatu na 170 °C po dobu 40 minut.

Jako pfilohu miZzeme pouzit vatfené nebo petené brambory, zeleninovy salat nebo
Cerstvé svétlé pecivo.

VHODNE
DO INSTITUCI




MILANSKA TOMATOVA
POLEVKA S BILOU

FAZOLI CANNELLINI

CAS PRIPRAVY: 30 MIN o POCET PORCI: 10 - OBTIiZNOST: *

INGREDIENCE

2000 mlI BUITONI Sugo Fino Di Pomodoro, 100 ml THOMY Combiflex oleje
1000 g korenové zeleniny, 500 g fazoli Cannellini, 50 g ¢esneku, 50 g bazalky,
sul, pepr

POSTUP

1. Na oleji orestujeme ocisténou a nakrajenou korenovou zeleninu. Pridame
nasekany Cesnek a bazalku.

2. Zalijeme BUITONI Sugo Fino Di Pomodoro a spolecné varime do zméknuti
zeleniny. MGzeme podlit vodou nebo zeleninovym vyvarem.

3. Polévku rozmixujeme a prohrejeme.
4. Dochutime soli a peprem dle potreby.

5. Do polévky jako vlozku mdZeme pridat uvatené fazole Cannellini nebo krutony.

VHODNE
DO HORECA



{Vcle,

CiSLO VYROBKU: 12606030

SUGO RUSTICO DI POMODORO 3 kg

RUSTIKALNI RAJICATOVA
OMACKA S CIBULI

e Jemna chut koreni, rustikalni chut surovin
e Duzinata textura omacky s vétSimi kousky rajcat a dusenou cibuli
e Vhodné pro déle pripravované pokrmy napr. dusena masa, ragu,

guldde nebo na pfipravu méné kofenénych téstovin, k mastim
a do rizota

100 g VYROBKU:

Energeticka hodnota
386 kJ / 93 kcal

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

Sacharidy 7,0 g p'_:o FESSIONAL
z toho cukry 6,1 g i

Vldknina 1,1 g P M m”
Bilkoviny 1,2 g e | \)@O RUS T/C T
T P00 =

Sl 0,89 g

@@ RUSTIC TOMATO SAUCE @D GD @ @ RUSTIKALE
TOMATENSAUCE @ @D @ SAUCE TOMATE ALA RUSTIQUE
@ @D TOMATENSAUS MET STUKJES @ RUSTIKALNI RAJCATOVA
OMACKA @ RUSTIKALNA RAJCINOVA OMACKA & msn DETU‘ME

TOMATAZ KONKAZE ME KPEMMYAI G2 SOS Z KROJOR
WSTYLURUSTYKALNYM G PARADICSOMSZOSZ HAGYM:
@ 505 CU CUBULETE DE ROSII, CU CEAPA G® *Professionel




GRATINOVANE MILANSKE LILKY
»PARMIGIANA“ V RAJCATOVE
OMACCE

CAS PRIPRAVY: 60 MIN « POCET PORCI: 10 - OBTIiZNOST: *

INGREDIENCE

1000 mI BUITONI Sugo Rustico Di Pomodoro, 200 ml olivového oleje,
2000 g lilkd, 200 g parmezanu, 100 g petrzele listové, 50 g Eesneku,
2 svazky jarni cibule, sdl, pep¥

POSTUP

1. Lilky nakrajime na silnéjsi platky, osolime a nechame ,vypotit". Papirovou
utérkou osusime a na panvi opeceme na olivovém oleji.

2. Jarni cibuli nasekame a orestujeme na olivovém oleji spolecné s cesnekem.
Pfiddme BUITONI Sugo Rustico Di Pomodoro a nasekanou listovou petrzel.

3. Lilky zarolujeme a vkladame do pripravené omacky do gastro nadoby.
4. Posypeme parmezanem a gratinujeme v konvektomatu dozlatova.
Jako priloha je vhodné Cerstvé bilé pecivo, ryze nebo zeleninovy salat.

VHODNE
DO HORECA




BRAMBOROVE GNOCCHI V JEMNE
TOMATOVE OMACCE S CUKETOU,

SLANINOU A BYLINKAMI

CAS PRIPRAVY: 30 MIN « POCET PORCI: 10 - OBTIiZNOST: *

INGREDIENCE

800 ml BUITONI Sugo Rustico Di Pomodoro, 2000 g bramborovych gnocchi,
500 g cukety, 500 g susené slaniny, 100 g masla, 100 g pecorina (italského syra),
50 g bazalky, sll, pep¥

POSTUP

1. Gnocchi uvarime v osolené vodé domekka.

2. V panvi pomalu restujeme nakrajenou slaninu, aby nam pustila tuk. Pfidame
nakrajenou cuketu a orestujeme spolecné.

3. Pfiddme BUITONI Sugo Rustico Di Pomodoro, listy Cerstvé bazalky a gnocchi.

4. Spolecné kratce povarime, zjemnime maslem a posypeme strouhanym ovcéim
syrem pecorino.

-~

VHODNE
DO INSTITUCI



{Vcle,

CISLO VYROBKU: 12605986

SUGO INTENSO DI POMODORO 3 kg

TOMATOVY ZAKLAD - KONCENTROVANA
RAJCATOVA OMACKA S CIBULI
A BYLINKAMI

e Intenzivni chut bylinek a ¢esneku
e Textura hladké plné ochucené omacky, pyré s duzinou

e Vhodné na pizzu, pedend masa, ke GARDEN GOURMET® produktim,
k lasagnim, masovym kulickam a ratatouille

100 g VYROBKU:

Energeticka hodnota
259 kJ / 62 kcal

Tuky 1,89

z toho nasycené o e~
mastné kyseliny 0,2 g »
Sacharidy 8,9 g

z toho cukry 6,2 g

Viaknina 0,9 g

PERSERERESS IS | O N AL

@O INTEpN =

Bilkoviny 1,9 g r =
sal1,2g _—_ 6)\) @so %%
3 kg 6 ks S

S=

=

@@ INTENSE TOMATO SAUCE @& GD @D @D |NTENSIVE
TOMATENSAUCE G @D |NTENSE TOMATENSAUS
® @@ SAUCE TOMATE INTENSE @ RAJCATOVA OMACKA
SCIBULI A BYLINKAMI G RAJCINOVA OMACKA S CIBULOUA
BYLINKAMI & SABOR INTENSO G EAAOPQE EYMIYKNOMENH
TAATEA TOMATAZ ME KPEMMYAI @D SKONCENTROWANY 505
POMIDOROWY @ SORITETT PARADICSOMSZOSZ HAGYMAVAL
@ S0SDEROSII CONCENTRAT, CU CEAPA @ *Professionel.




CAPRESE GRATINOVANE
PANINI S TOMATOVYM DIPEM

CAS PRIPRAVY: 30 MIN « POCET PORCI: 10 - OBTIiZNOST: *

INGREDIENCE

500 ml BUITONI Sugo Intenso di Pomodoro, 250 g THOMY majonézy,
10 ks panini zemli, 500 g mozzarelly, 500 g rajcat, 100 g rukoly, 20 g bazalkového
pesta, sul, pepf

POSTUP

1. Panini potreme THOMY majonézou a bazalkovym pestem. Pfiddme umytou rukolu,
platky mozzarelly a rajcat.

2. VSe spolecné zapeCeme v kontaktnim grilu.
3. Jako dip k panini podavame 50 ml BUITONI Sugo Intenso di Pomodoro.

VHODNE
DO INSTITUCI



NEALPOLSKA PIZZA
S ANCOVICKAMI
A BYLINKAMI

CAS PRIPRAVY: 120 MIN « POCET PORCI: 10 « OBTIiZNOST: ***

INGREDIENCE

500 ml BUITONI Sugo Intenso di Pomodoro, 1000 g mouky, 860 ml vody,
3 g drozdi, 50 g soli, 20 ml olivového oleje, 6 g cukru krupice, 200 g oliv, 300 g
ancovicek, 500 g mozzarelly, 100 g rukoly, 100 g parmezanu, bazalka

POSTUP

1. Do vlazné vody rozmichame drozdi, priddme cukr a mouku. Vlozime do hnétace
0 7 7 0 Jé v 7 V. 7 q o v
a 30 minut vypracovavame elasticke testo. Poté pridame olej, sul a znovu prohnéteme.

2. Tésto rozdélime na 200 g kousky a vyvalime bochanky. Nechame kynout
120 minut.

3. Tésto vyvalime, priddme BUITONI Sugo Intenso di Pomodoro, ancovicky,
olivy a bazalku. Na zavér priddme mozzarellu a ddme péct do vyhraté pece nebo
konvektomatu na 250 °C.

4. Po upeéeni miZeme posypat rukolou a parmezénem.

VHODNE
DO HORECA




PROTLAK

CISLO VYROBKU: 12614553

DOUBLE TOMATO CONCENTRATE 800 g
KONCENTROVANY RAJCATOVY PROTLAK

e Dvakrat koncentrovana husta rajcatova pasta vyrobena
pouze z rajcat
e Vlyrobeny z rajéat p&stovanych udrzitelnym zptsobem
e Dodavd pokrmUim nasladlou chut a vyraznou rajéatovou barvu
e Vhodné i pro ptipravu vegetaridnskych a veganskych pokrmd

100 g VYROBKU:

Energeticka hodnota
439 kJ / 104 kcal

Tuky 0,3 g
z toho nasycené
mastné kyseliny 0,1 g

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

Viaknina 4,4 g
Bilkoviny 4,1 g
sul 0,07 g

800g 12ks

i =

-ee -




MILANSKA DUSENA HOVEZI
KLIZKA S RAJCATY

A CITRONOVOU KUROU

CAS PRIPRAVY: 180 MIN « POCET PORCI: 10 « OBTIiZNOST: ***

INGREDIENCE

150 g BUITONI Double Tomato Concentrate, 200 ml THOMY Combiflex oleje,
1500 g hovézi klizky, 500 g korenové zeleniny, 300 g cibule, 50 g ¢esneku,
300 ml ¢erveného vina, 50 g rozmarynu, tymianu, sul, pepf

POSTUP

1. Hovézi klizku nakrajime na vétsi kusy, okofenime a na oleji prudce orestujeme.

2. Do vypeku pridame nakrajenou cibuli, korenovou zeleninu a ¢esnek a spole¢né
restujeme. Pridame nasekané bylinky.

3. Do zakladu viozime BUITONI Double Tomato Concentrate a zarestujeme
spolecné se zeleninou.

4. Vlozime orestované maso a zalijeme ¢ervenym vinem. Poté podlijeme vodou
nebo vyvarem a dusime do mékka.

5. Dochutime soli a peprem.

Jako priloha je vhodna ryze, téstoviny, pecené brambory
nebo Cerstvy chléb.

VHODNE
DO HORECA



ITALSKA GULASOVA
POLEVKA S KORENOVOU
ZELENINOU

CAS PRIPRAVY: 40 MIN o« POCET PORCIi: 10 - OBTIiZNOST: *

INGREDIENCE

150 g BUITONI Double Tomato Concentrate, 200 ml THOMY Combiflex oleje,
500 g hovéziho krku, 500 g korenové zeleniny, 500 g brambor, 300 g cibule,
50 g ¢esneku, 50 g listové petrzele, libe¢k, 10 g majoranky, sul, pepF

POSTUP

1. Zeleninu, brambory a hovézi maso ocistime a nakrajime na stejné kosticky.

2. Na oleji orestujeme cibuli a korfenovou zeleninu, pfiddme maso a vse
spolecné restujeme.

3. Pridame BUITONI Double Tomato Concentrate, zalijeme vodou a varime
do zméknuti masa.

4. Dochutime prolisovanym ¢esnekem, majorankou, soli a peprem.
5. Na zavér priddme nasekanou petrzel nebo libecek.

VHODNE
DO INSTITUCI




BRASIROVANA VEPROVA
KRKOVICKA SE SPENATEM

V TOMATOVE OMACCE

CAS PRIPRAVY: 150 MIN « POCET PORCi: 10 « OBTIiZNOST: **

INGREDIENCE

150 g BUITONI Double Tomato Concentrate, 200 ml THOMY Combiflex oleje,
1500 g veprové krkovice, 200 g slaniny, 300 g cibule, 50 g ¢esneku,
300 ml bilého vina, 100 g §penatu listového baby, sl, pepr

POSTUP

1. Veprovou krkovicku nakrajime na platky, okorenime a na oleji prudce orestujeme.

2. Do vypeku pridame nakrajenou cibuli, slaninu a ¢esnek a spolecné restujeme.
Priddme BUITONI Double Tomato Concentrate a zarestujeme spolecné se
slaninou a cibuli.

3. Vlozime orestované maso a zalijeme bilym vinem. Poté podlijeme vodou nebo
vyvarem a dusime domeékka.

4. Na zavér pridame omyty Spenat a dochutime soli, peprem.
Jako priloha jsou vhodné pecené brambory, zeleninovy salat nebo ryze.

VHODNE
DO HORECA



HOVEZi PECENE V RAJSKE
OMACCE SE SKORICI
A KORENOVOU ZELENINOU

CAS PRIPRAVY: 180 MIN « POCET PORCI: 10 - OBTIiZNOST: **

INGREDIENCE

300 g BUITONI Double Tomato Concentrate, 200 ml THOMY Combiflex oleje,
1200 g hovézi loupané plece, 500 g korenové zeleniny, 250 g cibule, 400 g cukru
krupice, 3 tydinky celé skofice, nové koreni, bobkovy list, 2 ks citronu, stl, pepf

POSTUP

1. Hovézi maso ocistime, okorenime soli a pepfem a na oleji opeceme.

2. Do vypeku vlozime nakrajenou korenovou zeleninu, cibuli a orestujeme
do zlatohnéda.

3. Pfiddme BUITONI Double Tomato Concentrate a cukr, nechame zkaramelizovat.
VloZime koreni, maso a podlijeme vyvarem, ktery si predem pripravime.

4. Vse spolec¢né varime do zméknuti masa.

5. Maso a koFeni vyjmeme, vée dlikladné promixujeme a dochutime dle potieby soli,
cukrem a citronovou &tavou a kirou.

6. Do hotové omacky vlozime nakrajené maso.
Jako vhodna pfiloha jsou té&stoviny a rdzné druhy knedlikd.

VHODNE
DO INSTITUCI




KONTAKTY NA OBCHODNI
REPREZENTANTY

Nase vyrobky a sluzby Vam nejlépe zprostredkuji nasi obchodni reprezentanti.

MOzZete je snadno kontaktovat prostfednictvim telefonu a sjednat si schiizku
v dobé, kdy Vam to nejlépe vyhovuje. Jsme tu pro Vas!

eeeeee

FA:

Praha HORECA, PY, MB  + 420 724 420 086

Plzenisko, Karlovarsko, BE + 420 724 420 327

ST T A TR R ULV + 420 724 420 343

Jihocesky kraj + 420 724 420 339

(Nestie

PROFESSIONAL.
Nestlé Cesko s.r.o.

Mezi Vodami 2035/31, 143 20 Praha 4
infolinka: 800 135 135

Uherskeé Hradists

[ ET R4 T W Ve B + 420 724 420 333

NG O T WS -+ 420 724 420 469
UL S b A | + 420 724 420 354

BM m.,BMv., ZS, HB + 420 724 420 351

m
=

OV, NJ, OP, BR, SU, JE + 420 724 420 096

+ 420 724 420 350

OC, PR, KM, UH + 420 724 420 352

HO, VY, BL, PV, SY + 420 724 420 534
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