


AKO USPESNE ZARADIT GOODY FOODY

DO VASHO MENU
1. DAITE O SEBE VEDIET

Mnoho zdkaznikov dnes, a urdite aj vo vasom ckoli, vyhladava alternativy masa.
Dajte o sebe vediet, Ze aj vy mate v jedélnicku zaradené takéto dobroty.
VyuZite socidlne siete, média a aj mozZnost publikacie cez nase stranky.

2. NEBOJTE SA ZARADIT VIAC JEDAL DO MENU

VAEsi vwber jeddl a ich alternativ sa rychlo rozsiri medzi zakaznikmi.
Roziirend ponuka vam umoZni lepsiu prezentéaciu vasho podniku.
Vsetky Speciality a hity vasej kuchyne skuste aj v alternative Goody Foody.

3. ALTERNATIVNE JEDLA NEUVADZAJTE OSOBITNE

Nepouzivajte samostatnu cast oznaéent ako ,vegetaridnska” alebo ,veganska”.

V zozname bezmadsitych alebo veganskych jedal si ho viimne len menej ako 6.5% zakaznikov.

Alternativne jedlo zarad'te v menu hned vedla normalneho.

Takto zaradené jedla zvysia svoju pozornost o viac ako 20%.

Kl'udne v menu alternativu oznadte (VEG) a len vo vysvetlivkach uvedte, e je to jedlo vhodné aj pre veganov.

4. VIZUALNA PREZENTACIA JE DOLEZITA

Dajte si jedld naaranZovat a odfotit profesindlom, aby uz napohlad lakalo a svietilo.
Venujte ¢as premyslaniu nad vystiznymi, ale aj zvuénymi nazvami vasich jedal.
Vhodne zvoleny nazov zvy3uje atraktivitu ponuky aZ o 105%.

5. VVZDY SPRAVTE DOBRY DOJEM

Ponlknite ochutnavku. Stadl jednoduchy stdl bez obsluhy s jednohubkarmi a s réznym dipom.
Priprava Goody Foody je rychla a jednoduchd, mate vidy cerstvo uvarené.

Vyskolte svojich zamestnancov.

Jednoduché skolenie zaberie 15 minut pre ¢asnikov a maximalne 30 minat kucharom.

Z nasich receptov mozZete Cerpat nové napady a variacie jedal,

Poradime vam, alebo poZiadajte o podporu na stranke www.alfasorti.sk




GOODY FOODY MENU

PREDIJEDLO:
mala mnamka
s jogurtovym dipom

POLIEVKA:
zeleninovy vyvar
s lahodnymi gulkami

HLAVNE JEDLO:
zlaté steaky
S jemnym pyré

DEZERT:
mince s ¢cokoladou



PRIPRAVA LAHKO A S RADOSTOU

VARENIE

@ varit v lubovolnom produkte (napr. vyvar, voda)
—

=\ maximalne 2 minaty

.+, pre zdéraznenie chuti odpord¢ame opiect 1.5 mintty
- zkaidej strany. MoZete servirovat k akejkolvek omacke
&7 alebo pridat do hotového wyvaru.

*

PECENIE A GRILOVANIE

79 ,p opiect na rozpalenom oleji s teplotou 160° - 180°
= 7 kaZdej strany do zlatista

r' ¢as Upravy od 45 sekund do 1 mindty
N "f_ pridajte do dusenej zeleniny najmenej minutu pred jej
&=~ dovarenim

PARENIE

parit spolu s Cerstvou zeleninou a ulozit navrch
= zeleninovych tanierov

- A

“«-) maximalne 3 minGty

OBALOVANIE A FRITOVANIE

@ obalujte podla vasich preferencii do fubovolhého obalu,
= pripadne fritujte bez obalu

o fritovat do zlatista maximalne 1 minutu

\ 4

~ #
&

Zakladny navod chladené: 58 ¥ mikrovinke chrievajte cca 1 minGtu pri vykone 700 W,
na pripravu =— Na panvici s olejom opekajte cca 30 seklind z kaZde] strany.
mrazené: EB W mikrovinke ohrievajte cca 2 mintty pri vykone 700 W.
m=— Na panvici s olejom opekajte cca 2 mindty z kaidej strany.

HAGH TROTEIN SOURCE OF ASER NON GO



hibokozmrazeny

trvanlivost 60 dni

pasterizovany, vakuovo baleny 145 ! H"HW"MJ“

trvanlivost 18 mesiacov

17961

Is | STERK dks |

VEGANYG V it

BEEF STYLE

VEEAN

STEAK BEer sTyiE

made with wheat ane soya

2o sdje a péenice [ ze sdje a pienice

HEGH SOUACE  NON GMO
FADTEIN  OF FIBER

ol ! i
SAT Fi iGaR ]
2 Refarenindied prijn pelememeha dopeleha® 1“5 g

chladeny, v ochrannej atmosfére 19"!' || N ‘IH hibokozmrazeny ||| |
trvanlivost 21 dni o I trvanlivost 18 mesiacov L

......

VEGANS@ ()

VEGAMN

STERK Beer sm:

nrate with wheat and Spya

bis STW

made with wheat and soya

ZloZenie: rastlinné bielkoviny (p3eniéna, séjovad) 85%, sinetnicovy olej, cibula,
kvasnicny extrakt, hrachova vldknina, séjovd omacka, jedla sol, stabilizator

metylceluldza, repkovy olej, prirodna aréma, cesnak, prazeny sladovy witazok
jatmenny, dextroza, farbivo karamel, ¢ierne korenie, chilli korenie

Typical values per 100g: Energy 778 ki) 186 keal



pasterizovany, vakuovo baleny 'lqﬁg “ H ‘ ‘ H w
trvanlivost 60 dni 5 L

STEAK
CHICKEN STYLE

zo soje a pienice / ze soje a pienice

hlbokozmrazeny 1 kg Jl

trvanlivost 18 mesiacov

I

dis v\

UEGAN

STERK cricken sTyie

mate with wheat and soya

HIGH SQURCE MON GMO
PROTEIN - OF FIBER

A
15y J1atkal
107%

14ag

chladeny, v ochrannej atmosfére 'lgog I" hibokozmrazeny
trvanlivost 21 dni UL ? trvanlivost 18 mesiacov

STEAK ¢ (10
made with wheat and soya " [— VEMNW

AT rpteseen otz *
Vi e o L0G: Iremgy 800 117 131 ket

Each serving contains

ZloZenie: rastlinné bielkoviny (pSeniénd, séjova) 85%, cibula, sinecnicowy olej,
hrachova vidknina, stabilizator metylceluldza, repkovy olej, kvasniény extrakt,

jedla sol, prirodna aroma, dextroza, zazvor, Cierne korenie

of an adult’s reference Intake™

Typical values per 100g: Energy 800 kif 191 keal




tvanlivost 60 dni

pasterizovany, vékuovo baleny 150 g “UUMWI

Ul

oetcameines I

1 n ks o _!';"H “\'r,

VEGGIE MEDAILLON

mame with wihest and Soya

VEGGIE
MEDAILLON

z0 sOje a pienice / ze soje a pSenice

HIGH SOURCE  MON GMO
FROTEIN  OF FISER

chladeny, v ochrannej atmosfére 'lgog hibokozmrazeny

tvanlivost 21 dni trvanlivost 18 mesiacov

Ik
10ks VEGANNG ()7

“EEGIE MEI]IlIll(IN

mate with I.'JIEEHI angsoya

5A6001 IDIEEE 1

a

biss MEDAI%N

made with wheat and soya

Tl g R, BT BRI 791 b

Each serving contains

ZloZenie: rastlinné bielkoviny (p3enitnd, séjova) 70%, zeleninova zmes v réznom oY oWy Yy
pomere 10% (kukurica, hrasok, kapia), cibula, ovsené vlocky, sinecnicovy olej, SIERE ] ) Sk
hrachova vidknina, stabilizator metylceluldza, repkovy olej, kvasniény extrakt, jedla G o

sol, prirodna aréma, dextrdza, zazvor, Cierne korenie il e

Typical values per 100g: Energy 800 ki) 191 keal



VARENIE

@ varit v flubovolnom produkte (napr. vyvar, voda)
—

".'v_'-. maximalne 2 minuaty
../, pre zdbraznenie chuti odpori¢ame opiect 1.5 minuty
&@: z kazdej strany. MdZete servirovat k akejkolvek omacke
iy

alebo pridat do hotového vyvaru.

PECENIE A GRILOVANIE

@ opiect na rozpalenom oleji s teplotou 160° - 180°
1 Z kaidej strany do zlatista

- -

"e) Cas lpravy od 45 sekind do 1 mindty

N "’H priddme do dusenej zeleniny najmenej minutu pred jej
&L=~ dovarenim

PARENIE

@ parit spolu s cerstvou zeleninou a uloZit navrch
= zeleninovych tanierov

- A

") maximalne 3 minuty

@i— moZete pouzit ako naplf do hamburgerov alebo bagiet

OBALOVANIE A FRITOVANIE

@ obalujte podla vasich preferencii do lubovolného obalu,
e pripadne fritujte bez obalu

G fritovat do zlatista maximalhe 1 mindtu

\.‘ 'I/ A L ) - .
$@: mozete podavat ako jednohubky s dipom

\

Zakladny ndvod chladené: =8 V mikrovinke ohrievajte cca 2 mindty pri vwkone 700 W.
na pripravu =— Na panvici s olejom opekajte 2 mincty.
mrazené: E8 YV mikrovinke ahrievajte cca 2 minaty pri wykone 700 W,
we— Ma panvici s olejom opekajte cca 2 mintty.

HIGH FROTEN SOUHCE OF RBER WO GO



18135

tvanlivost 21 dni

bs | sTHIPS

made with wheat and soya

chladené, v ochrannej atmosfére 20““ “"HMIHI m |H| hlbokozmrazené Ikg
£ 5860017018708

0

trvanlivost 18 mesiacov 8 5asoﬂljl|1

a7

A=

LY — )

.....

STRIPS weer sTviE

made with wheat ani soya

acu's

clan e =
e iy ool W

SaBkalioNeuic s aneEbes B com . “‘mw ”H‘
R 1 333

trvanlivost 18 mesiacov

“]I(s

VSN () @)
STRIPS Beer stviE

made with wheat and says

Each serving contains

ZloZenie: rastlinné bielkoviny (pSenicna, sojova) 85%, sinecnicovy olej, cibula,
kvasnicny extrakt, hrachova vidknina, séjova omacka, jedla sol, stabilizdtor
metylceluldza, repkovy olej, prirodna ardma, cesnak, prazeny sladovy wtazok

jacmenny, dextroza, farbivo karamel, Cierne korenie, chilli korenie of an adulte efatonce Incake?
Typical values per 100g: Energy 778 ki 186 heal




chladené, v ochrannej atmosfére 2“[' ||H

||H| hlbokozmrazené 1 kg

trvanlivost 21 dni ELI[ “LB trvanlivost 18 mesiacov sasulrlll‘lle!,\L

=3 o
STRI |

VEGANS@ ')

VEGAN

STRIPS cHiexen st

made with wheat and soya

w.duu». -wl ,-muu zry=)

kuracie strips so zeleninou hibokozmrazené 500 g

trvanlivost 18 mesiacov 53500”

A—h
10ks

VEGANNG  (\7)

appL

VEGAN

S'IBIPS CHICKEN s

made with wheat anisoya g

el e ey 30g- Enprg 300ALE 19 B

Each serving contains
ZloZenie: rastlinné bielkoviny (pSenicna, sojova) 85%, cibula, sineénicovy ;
olej, hrachova vlaknina, stabilizator metylceluldza, repkovy olej, kvasnicny
extrakt, jedld sol, prirodna aréma, dextroza, zdzvor, éierne korenie

of an adult’s reference intake®

Typical values per 100g: Energy 800 ki 191 keal




chladené, v ochrannej atmosfére 2209

hlbokozmrazené '| kg I

I

Il

tvanlivost 21 dni trvanlivost 18 mesiacov

3 ks : £ V&
'|. ’._ 4 5

VEGANYZ
PIECES cricken sTYLE

marde with wheat and sova

pomarancové chicken style pieces s ryZzou hibokozmrazené

3[32‘

trvanlivost 18 mesiacov

A—
10ks

VEGNS® (V) @7
PIECES cHicKeN STVE

made with wlaea!. ’I!II‘I CTE]

THPAS i 1305 Eervey TRIRLT 2T b

Each serving contains

Zlozenie: rastlinné bielkoviny (pSenicna, sojova) 85%, cibula, sinecnicovy
olej, hrachovad vlaknina, stabilizator metylceluldza, repkovy olej, kvasnicny

extrakt, jedld sol, prirodnd aréma, dextrdza, zazvor, Eierne korenie




PRIPRAVA LAHKO A S RADOSTOU

OPEKANIE

@ opiect a pouZit s hotovou prilohou v mie$anych
= jedlach (napr. rizoto)
«-) maximalne 2 minaty

v+ pre zdbraznenie chuti odporticame opiect 1.5 minuty
@ - z kaidej strany. Mbzete servirovat k akejkolvek omacke
" alebo pridat do hotového vyvaru.

ZAPEKANIE A PLNENIE

@ zohriat alebo opiect na oleji spolu so zeleninou
—

‘-' ¢as Upravy od 45 sekund do 1 mindty
L. pridat opecené alebo bez pripravy do [ubovolného
@« produktu a zapiect

VARENIE A OMACKY

C: '1\3 opiect alebo povarit so zeleninou ako ndhradu masa
=V klasickych omackach a receptoch

- g

"¢~} maximélne 5 minut

W

@ " osmazené na oleji mdZete pridat do polievky
&=~ alebo do omacky

ZAPEKANIE A PLNENIE

surové alebo zlahka osmazené poutzit ako napln
= do cestovin a pecCiva

"‘.'r_'.s podla doby spracovania ostatnych surovin
L~ moznost tvarovat do guliek, karbonatkov, placiek
@@n alebo burgerov

Zdkladny navod gyros: EH W mikrovinke ohrievajte cea 2 mindty pri vykone 700 W
na pripravu =— Na panvici s olejomn opekajte 2 mindty. Obias premiesajte.
red mince: &— Smaite na malom mnoZstve oleja cca 5 minlt,




pasterizovany, vakuovo baleny 15“ g chladeny, v ochrannej atmosfére znng

trvanlivost 60 dni ss!cl” ‘JI? trvanlivost 21 dni 8 53“!!4![ IJJSG!G

A=

Bis| GYROSKEBAB G77)

made with wheat and soya

Tks | GYROS/KEBAB

20 sije a pSenice / e sdje a pienice

HaGH SOURCE  MOMGMO

FROTIING  OF FINEH

Each serving contains
ZloZenie: rastlinné bielkoviny 90% (pSenitnd, sojova), repkovy olej, paradaj-
kowy prasok, koriander, cesnak, saturejka, petrzlenova viat, cukor, jedld sol,
hrachova vldknina, stabilizditor metylceluldza, kvasniény extrakt, prirodna
aréma, sladovy vytaZzok jaémenny, zazvor, paprika, chilli korenie, ¢ierne ko- of an adult’s reference Intake*
renie, koreninové extrakty, antioxidant kyselina citronova Typical values per 100g: Energy 1117 I/ 267 keal

chladené, v ochrannej atmosfére 3““9 plnené paradajky na taliansky sposob

trvanlivost 21 dni 5aauo1lmaazs

—
| P

ZloZenie: rastlinné bielkoviny (pSenitnd, sdjova) 85%, repkovy olej, cibulg,
ocot, stabilizitor metylceluldza, farbivo Cervena repa, hrachova vidkning, jedla
sol, dextroza, suseny paradajkovy prasok, aroma, antioxidant kyselina citronova

of an adult’s reference Intake®

Typical values per 100g: Energy 820 ki 197 keal



PRIPRAVA LAHKO A S RADOSTOU

VARENIE

C;;_A;P pridat ku gulaSovému zékladu alebo k polievke

3 kratko zohriat, kym sa nespoja chute

- moinost servirovat k akejkolvek omacke alebo

=/~ kprilohe

ZAPEKANIE A PLNENIE

osmafZit na panvici s olejom a podavat s lubovolnou
' prilohou

"o~y Cas Upravy cca 2 minuty

\‘ Jr s '] - ] U U -
@’— moznost zapiect s [ubovolnou prilohou
.

VARENIE A OMACKY

@ opiect alebo naparit spolu s ¢erstvou zeleninou
1 a uloZit navrch zeleninovych tanierov

- N

“«~) maximalne 2 minuty

@: varit v lubovolnom produkte (napr. vyvar, voda),
— \-“

alebo osmazit a pridat pred dovarenim

———— e &
ZAPEKANIE A PLNENIE it f&r
@ ohrievat na panvici s olejom alebo v mikrovinke ‘

a"';-:.) maximalne 2 mintty

\
&@: moznost pouZit ako pinku do burgerov a bagiet

Zakladny navod gulas: EE V mikrovinke ohrievajte cca 2 minuty pri vykone 700 W,
na pripravu =— Na panvici s olejomn ohrievajte cca 2 mindty.
rezance: tw Pridajte ku gulaSovému zakladu a kratko prehrejte.
EH Vv mikrovinke ohrievajte cca 2 mindty pri vykone 700 W,
=— Smaite na malom mnoZstve oleja cca 2 mindty




pasterizované, vakuovo balené 2““9 ||H || ‘"HI“I chladené, v ochrannej atmosfére 2009

trvanlivost 60 dni 6|00 trvanlivost 21 dni ssﬂ!!‘ll‘ |‘||H“ ||H

A=

KOCKY NAGULAS, 7
Tks | kosThvNAGULAS GZ ) Bis

20 s0je / 2e sdje

made with soya

WIGH  SOUNCT KON SR
PROTEM  OF FIDER

Iredvareny
ochuteny
i

18 =0 prijnu prieme e ha dompeleho”

ZloZenie: rehydratovan\,’r sojovy texturat 95% (odtuénené sojova muka, towYiowY

praze }/ jatmenny sladovy extrakt = praZenim zniZeny obsah lepku pad ' i
10 mg/kg), koreninovy pripravok (paprika sladka, jedla sol, rasca, Cierne WW--W
korenie, susena cibula, suseny cesnak, paradajkov',? prasok, cukor, majorén, e I e

Chl"l kGrer”e}, Jedla SO|'. Typical values per 100g: Energy 518 kf 123 keal
pasterizovany, vakuovo baleny  2()() g ||H|“|‘ m chladeny, v ochrannej atmosfére znng || || ‘|I
trvanlivost 60 dni trvanlivost 21 dni e e L

REZANCE
Ixs NUDLICKY

0 sdje / ze sdje

bs] S IPS

made with soya

=

GH SOUACE  WOM GRAg
PROTESN  OF FIHER

Prodvareny
ochurteny
enrobok

2009

Zlozenie: rehydratovany sojovy bielkovinovy texturat 97% (voda, séjova
muka, prazeny sladovy wytazok, jatmenny), kvasnitny extrakt

of an adult’s reference intake®

Typical values per 100g; Energy 518 kif 123 keal



PRIPRAVA LAHKO A S RADOSTOU

OPEKANIE

@ opiect alebo parit spolu s ¢erstvou zeleninou a ulozit
e navrch zeleninovych tanierov

"#~) maximalne 2 mindty

gﬂj: moznost tvarovat do guliek, karbonatkoy, placiek
— \“"

alebo burgerov

PLNENIE

@D zohriat alebo opiect na oleji spolu so zeleninou
=

- -
®

‘«-) Cas upravy od 45 sekind do 1 minuty

bk - pridat opelené alebo bez pripravy do lubovolného
@n produktu a zapiect

VARENIE A OMACKY

@ opiect alebo povarit so zeleninou ako nahradu mésa
eV klasickych omackach a receptoch

"¢~) maximalne 5 minut
1F w . g aw . I -
E@’# osmazené na oleji moézete pridat do polievky
&=~ alebo do omacky

ZAPEKANIE

surové alebo zlahka osmaZené pouZit ako napln
= do cestovin a pediva

-
*

«") podla doby spracovania ostatnych surovin

é’j samostatné alebo s prilohou pouZit ako plnku

&=~ do zapekanej zeleniny

Zakladny navod chliadené: =8 V mikrovinke ohrievajte cca 2 mindty pri vykone 700 W,
na pripravu =— Na panvici s alejom za staleha miedania opekajte cca 2 mindty. 3
mrazené: =8 V mikrovinke ohrievajte cca 2 mindty privikone 700 W. S

we—Na panvici s olejom za staleho miesania opekajte cca 5 mindt,
: HIGH PROTEIN SOURCE DF FIDLR NON GMO



pasterizované, vakuovo balené  20)()

—_—

|

8

!

|

8388

o —
L=}
pr———————

hibokozmrazené 1 kg I
8

01

tvanlivost 60 dni s Iag trvanlivost 18 mesiacov

)
et
o
&,
L=

586001

3 ks - : {“"“"i
MINGE

maile with soya

Is | mLETE

20 sdje [ ze soje

O

HEGH SOUACE NONGMO
FPROTEIN OF FEBER

privvareny
ochiieny
uyrobok

= r
i a

i ] 1640 Ak

 Referendntba prijmu priememého dospeldho® 2““ g

chladeng, v ochrannej atmosfére 2nng

trvanlivost 18 mesiacov

“ ‘ hlbokozmrazené 5["] g g
B B

I

mnlmzl dni 8 55‘ CI[III ‘IE|E 5 10 O

10ks -
AR

VEGAN

e with s04a

made with soya :

£ ey ae | refrengs bt
el wakrt po T Farry 43500 $9 bl

Each serving contains
ZloZenie: rehydratovany séjovy bielkovinovy texturdt 95% (voda, séjova muka, pra- 5
zeny sladovy vtaZok jatmenny), s6jova omacka (voda, fermentované séjové boby,
fermentovana pSenica, glukézo-fruktdzovy sirup, jedld sol, ocot, farbivo karamel,
zahustovadlo xantan, aroma), kvasnicny extrakt, cibula, sol, chilli, &ierne korenie

Typical values per 100g: Energy 403 kif 96 keal



PRIPRAVA CAHKO A S RADOSTOU

VARENIE

@ varit v [lubovolnom produkte (napr. vyvar, voda)
=

- ]
:7:-) maximalne 2 minuty

../ pre zdéraznenie chuti odport¢ame opiect 1.5 minuty
@: z kaidej strany. Mozete servirovat k akejkolvek omacke
" alebo pridat do hotového vyvaru.

OPEKANIE A ZAPEKANIE

opiect na rozpalenom oleji s teplotou 160° - 180°

@) z kazdej strany do zlatista alebo na plechu piect aspon
= 7minat

"¢") ¢as Upravy od 1 do 7 minat

-~ e el L o L
@ - mozete pouzit ako hlavné jedlo s lubovolnou studenou
“\"  aj teplou omackou

PARENIE

C p parit spolu s éerstvou zeleninou a uloit navrch /
= zeleninovych tanierov
"¢~} maximélne 5 minut

Wt

- pridajte do dusenej zeleniny \
&=~ najmenej minutu pred jej dovarenim

OBALOVANIE A FRITOVANIE

@ obalujte podla vasich preferencii do lubovolného obalu,
= pripadne fritujte bez obalu

6 fritovat do zlatista, maximalne 2 minuty

skl

@, moZete pouZit ako jednohubky s dipom alebo
A

~ 5o studenou aj teplou omackou

Zdkladny navod chladeng [EF V mikrovinke ohrievajte cca 7 minudt pri wykone 700 W.
na pripravu aj mrazené =— Ma panvici 5 olejormn opekajte cca 5 minat.
B Pedte v predhriate] rire (plech s papierom na pecenie} pri 200°C cea 7 minut
1 VY hroci vloite do vriacej vody a varte cca 5 minat.




chladené, v ochrannej atmosfére 24“9

(7]

|

hlbokozmrazené 1 Hg Im‘"m
B "5aE001

trvanlivost 18 mesiacov

v —
Jks

LSDD 182 Bﬁ|

Il

tvanlivost 21 dni 5

BALLS meat stvie

maile with soya

0

N&$ Tip na Vasu PARTY, \&”ﬂ, hlbckzEsze0e 5009 IH‘"" || |||‘|
VECIEROK alebo RAUT trvanlivost 18 mesiacov . I
7 L) R —.

“1 : il 1““3

82

Each serving contains

Zlozenie: rastlinna bielkovina (séjova) 80%, cibula, cicerova muka, repkovy
olej, jedla sol, paradajkové pyré, stabilizator metylceluldza, zemiakovy skrob,
cesnak, praieny sladovy vytaZok jaémenny, bazalka, prirodnd aréma, orega-
no, dextréza, Cierne korenie

of an adult’s reforence Intake®

Typical values per 100g: Energy 585 ki 140 keal




1ks = 113g  PRIPRAVA LAHKO A 'S RADOSTOU

OPEKANIE A GRILOVANIE

C p opiect na rozpalenom oleji s teplotou 160°-180°
=z kaZdej strany do zlatista

- -

"«") Cas Upravy od 1.5 do 3 minut

Eé)f pravidelny okrahly tvar mdzete wyuZit pri servirovani

&=~ ako dekorativny zaklad obloZenych tanierov

HAMBURGERY

opiect na grile alebo rozpéalenom oleji s teplotou
= 160°-180° z kaZdej strany do zlatista

- -

"¢’} Cas Upravy od 1.5 do 2 minut

v~ mdizete vlozit do vhodného peciva ako plnohodnotnt
@« ndradu masovych burgerov

@ parit spolu s Cerstvou zeleninou a uloZit navrch
= zeleninovych tanierov

* e

"#~) maximalne 3 minuty

z’:j/ pridame do dusenej zeleniny alebo do omacky

&~ najmenej minltu pred jej dovarenim

OBALOVANIE A FRITOVANIE

C:' ;) obalujte podla vasich preferencii do lubovolného obalu,
= pripadne fritujte bez obalu

{'&:-i podia druhu obalu

Zikladny navod chladené: =8 V mikrovinke ohrievajte cca 1 mindtu pri vwkone 700 W.
na pripravu =— Na panvici s olejom opekajte cca 30 sekiind z kaZdej strany.
mrazené: =8 V mikravinke ohrievajte cca 2 minudty pri vykone 700 W,
=— Na panvici s olejom opekajte cca 2 mindty z kaidej strany,

HAGH PROTEIN SOURCE OF ABER MON GO



chladené, v ochrannej atmosfére 2269
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Bis

Each serving contains
SALT
[} bla 63y

ZloZenie: rastlinné bielkoviny (p3enicnad, sdjova), voda, repkovy olej, cibula,
sineCnicovy ole], sdjova omacka, stabilizator metylceluléza, hrachova via-
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knina, kvasnicny extrakt, !edla sol, aréma, cesnak, prazeny sladoyy vytazok w W Ui L isv L1250 L1 4 s6%0
jacmenny, dextroza, farbivo karamel, Cierne korenie, chilli korenie. of an adult’s reference intake®

Typical values per 1008 Energy 868 k1S 236 keal
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VEBAN

Each serving contains

ZloZenie: rastlinné bielkoviny (pSeni€na, séjova), voda, repkovy olej, cibula,
sinecnicovy olej, kvasny ocot liehowy, farbivo Cervend repa, suSeny para-
dajkovy prasok, stabilizator metylceluldza, jedla sol, hrachova viaknina, WWW@WW'

dextroza, cesnak, rasca, aréma, antioxidant kyselina citrénova, cierne korenie., of an adult’s reforence Intake®
Energy 877 ki 211 keal
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séJOVE’ KOCKY Hmotnost:

90
Bezgluténovy, extrudovany vyrobok 5 kg
Prirodzene neobsahuje cholesterol : 12 kg

ZloZenie: odtu¢nend sojova muika

Navod na pripravu:

Kocky vlozime dovriacej ochutenej
vody a povarime 20 mindt. Po vy-
chladnuti nalev zlejeme, z kociek
vytlacime prebytocnu vodu a moze-
me ich pouZit v beZnych receptoch.

SOJOVE PLATKY Hmotnost:

90
Bezgluténovy, extrudovany vyrobok 5 kg
Prirodzene neobsahuje cholesterol : 12 kg

ZloZenie: odtucnena sojova muka

Navod na pripravu:

Platky vioZime dovriacej ochutenej
vody a povarime 20 minudt. Po vy- -~
chladnuti nalev zlejeme, z platkov
vytlacime prebytocnu vodu a mbie-
me ich pouZit v beZnych receptoch.

SOJOVE REZANCE Hmotnost:

Bezgluténovy, extrudovany vyrobok 5kg
Prirodzene neobsahuje cholesterol - 12 kg

ZloZenie: odtuénena séjova muika

Navod na pripravu: o
Rezance vloZime dovriacej ochute- %
nej vody a povarime 10 minat. Po
vychladnuti nalev zlejeme, vytladi-
me prebytoénu vodu a mbZeme ich
pouzit v beznych receptoch.

SOJOVY GRANULAT Hmotnos:

90
Bezgluténovy, extrudovany vyrobok 5 kg
Prirodzene nechsahuje cholesterol 12 kg

ZloZenie: odtuénena sdjova muka

Navod na pripravu: Hy
Granuldt vloeZzime do vriacej ochute-
nej vody a povarime 5 minut. Po :
vychladnuti nalev zlejeme, vytlaéi-

me prebytoénd vodu a granulat
moieme pouiit v beZnych receptoch.



SPECIALNE MUKY

Racrrelia
Bncicnedia Zistsimy

CICEROVA BYOKA i L PORANDUA Nk i .,
Cicerova muka i Pohdnkova muka

ZloZenie: suseny cicer jemne mlety ZloZenie: susena pohanka mleta

Buritridn.

Factirle

HRACHOVA MOKA fﬂ_l_lguiuuu

Hrachova muka zelena Psenova muka

ZloZenie: susené pseno (lUpané
proso) mleté

ZloZenie: hrach suseny, lUpany mlety

Hocitimilio FRagitnllo

HRACHOVA MO . - vy " - P -
g T Hrachova muka ZIta 150 g “f“f_f‘m'““ Ryiova muka biela 150 g
ZloZenie: hrach Zlty, lGpany mlety o % ZloZenie: ryza biela mleta
£ 5
§ ’?.\

Fadencio Agedmalia

RYZ0WA MOKA HNEDA

RyZova muka hnedd 150 g

ZlozZenie: celozrnna ryza mleta

MGHA # 5 S g .
T o Muka z cervenej sosovice 150 g

ZloZenie: ¢ervena sosovica susena
[Upana mleta

Pyl

Kadonella
NOKOSDWA MUKA LAMOVA MOKA

Lanova muka 150 g
ZloZenie: suseny lan hnedy jemne

Kokosova muka 150 g

ZloZenie: kokosova duzina, susena

mleta mlety
. SO®
1 R, NNOPAA MUK
Radonela Kukuri¢na muka 400 g % Konopna muka 150 g
© HUMURIGHA MOHA
> {§00g Je vyrobena z kukurice bez genetickej Zlozenie: susené konopné semienka,

==~ b modifikacie vypestovane] v SR

®

lipané mleté




PRODUKTY * RECEPTY * CLANKY * OBCHOD

WWW.ALFASORTLSK

Pracujeme v silade so zavedenym

a udrZiavanym systémom manazérstva kvality

IS0 9001:2015. Dlhodobo udriujeme poZadovani uroven

kvality s ciefom poskytnit zaruku bezpetnosti a ochrany

zdravia spotrebitelov pri zohl'adneni pravnych a etickych poZiadaviek.

ALFA SORT| N #%

ALFA SORTI s.r.o * Lieskovska cesta 6 * 960 01 Zvolen
info@alfasorti.sk * objednavky@alfasorti.sk

mobil: 0917 644 382 * 0905 625 903 * 0917 580 888




