KOKTAJLE

Poznaj receptury, ktore zachwyca Twoich gosci
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Wstep

Orzezwiajgce, kolorowe, owocowe koktajle sg obowigzkowym elementem karty
z napojami kazdego lokalu — szczegdlnie latem. Dlatego tez przygotowalismy
zestaw fatwych w wykonaniu i zachwycajgcych smakiem receptur, ktérych

podstawg sg popularne alkohole.

W katalogu znajdziesz inspirujgce pomysty na delikatnie musujgce szprycery
zaostrzajgce apetyt, souery z wyrazng nutg kwasowosci, rumowe daiquiri na
leniwe popotudnia, wytrawne koktajle na bazie wodki doskonate wieczorowg pora.
Na koniec proponujemy orzezwiajgce lemoniady, ktére oczarujg Twoich gosci nie

tylko smakiem, ale réwniez wygladem.

Ponadto przy kazdej recepturze znajdziesz liste niezbednych sktadnikéw
do przyrzadzenia koktajlu oraz oznaczenie poszczegolnych indeksow, ktére

sg dostepne w ofercie Bidfood.



FINE & WINE

ar

)=

Zanim zaczniesz.
Wskazowki barmanskie

Schiodzone szkto. Zadbaj o (niskg) temperature szkta. Najprostszym sposobem
jest schtodzenie kieliszka lub szklanki w lodéwce badz zamrazarce. Mozna rowniez
napetni¢ je kostkami lodu na czas, w ktérym przygotowujesz koktajl. Pamietaj
o odlaniu wody powstatej ze stopionego lodu bezposrednio przed przelaniem

gotowego koktajlu lub pozbyciu sie go, jezeli rodzaj napoju tego wymaga.

Garnirowanie. Sztuka dekorowania przy uzyciu rozmaitych dodatkdéw, ktére
sprawiajg, ze nawet proste koktajle prezentujg sie spektakularnie i zachwycajg
swoim wyjatkowym smakiem. Pamietaj jednak, ze jest to forma dopetnienia
i urozmaicenia napoju, co oznacza, ze dodatki nie powinny go przyttaczaé, ale
uzupetniaé. Na fotografiach w katalogu zobaczysz nasze propozycje - sg one inspiracja.
Wybierz to, co najbardziej lubig Twoi goscie.

Infuzowanie, czyli aromatyzowanie alkoholu. To technika nadawania
nowego smaku alkoholom, ktére doskonale absorbujg smak! Najlepiej do tego
procesu wybiera¢ wysokoprocentowe trunki. Do infuzji doskonale nadajg sie
Swieze ziota, owoce, a nawet warzywa. Wybierz sktadnik, ktérego walory smakowe
i zapachowe chcesz przekaza¢. Umies¢ go w czystym, szczelnie zamykanym naczyniu,
nastepnie zalej alkoholem. Pozostaw zamkniety pojemnik w ciemnym miejscu.
0Od czasu do czasu wstrzasnij nim, aby przyspieszy¢ maturacje. Po 2/3 dniach

przecedz alkohol do uzyskania klarownego ptynu.

Zest - koniecznie bez albedo (biatej czesci skoérki)! Doskonatym
sposobem na aromatyzowanie i dekorowanie koktajli jest zest — skoérka z owocow,
najczesciej cytruséw. Aby go pozyskac bedzie potrzebna obieraczka lub ostry néz.
Trzeba uwazaé, aby odcig¢ wytgcznie zewnetrzng warstwe cytrusa. Pod nig
znajduje sie biata, gorzka czes¢ zwana albedo, ktéra moze zepsu¢ smak.

Shaker nie dla babelkéw. Skiladnikéw typu woda gazowana, napoje
z bagbelkami, czy wino musujgce nie wstrzgsaj w shakerze ze wzgledu na
ich pienistos¢. Mozesz uzy¢ metody przelewania z kubka do kubka zwanej
throwingiem. Ta jedna z pierwszych technik barmanskich polega na przelewaniu
przygotowanej mieszanki alkoholi i sktadnikow koktajlu z jednego naczynia do
drugiego.

Zachowaj kolejnosé w shakerze. Jest ona niezwykle wazna. Najpierw
l6d, nastepnie sktadniki wymagajace ochtodzenia (np. soki), na koniec alkohol.

Wlanie tego ostatniego bezposrednio na l6d spowoduje jego rozwodnienie.
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To bedzie niezbedne.
Akcesoria barmanskie

Shaker. Umozliwia doktadne miksowanie wszelkiego rodzaju alkoholi i napojow
niegazowanych. Z jego pomocag stworzysz jednolitg konsystencje drinkéw, a takze
prawisz, ze bedg tagodne i klarowne w smaku. Wybierajgc shaker warto zapoznac sie
z ich podstawowymi zaletami: shaker bostoriski — praktycznie nigdy nie przecieka, shaker
trzyczesciowy jest znacznie fatwiejszy w obstudze oraz zdecydowanie Izejszy od shakeréw

bostonskich.

Miarka barmanska (Jigger). Podstawowy element wyposazenia barmana. To
miarka doktadnie odmierzysz odpowiednig ilos¢ alkoholu, co jest istotne na poczatkowym
etapie nauki miksologii. Kazdy przepis zawiera szczeg6towe informacje o ilosci alkoholu

niezbednego do prawidtowego przygotowania koktajlu.

Mozdzierz (Muddler). Umozliwia przygotowanie koktajli, ktérych istotnym sktadnikiem
sg $wieze owoce. Mozdzierzumozliwia doktadne wycisniecie sokéw z owocdéw, co znacznie
wzbogaca smak i aromat serwowanych koktajli. Istotng zaletg muddlera jest mozliwos¢

ugniatania owocdw, a takze zi6t (w tym miety) bezposrednio w szklance.

Lyzka barmanska. Stuzy przede wszystkim do wiasciwego wymieszania i schtodzenia
sktadnikow koktajlu. Dzieki swojej dtugosci bez problemu wymiesza wszystkie elementy

nawet w dtugich szklankach.

Sitko barmanskie (Strainer). Za pomoca sitka bez problemu oddzielisz
przygotowywany trunek od lodu podczas przelewania zawartosci z shakera do kieliszka
badz szklanki. Stosowanie sitko barmanskiego sprawia, ze koktajle wygladajg oraz smakuja

jeszcze lepiej.



Sitko barmarnskie

Shaker

Miarka
barmanska

Muddler
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tyzka barmanska
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W czym podac¢?
Rodzaje szklanek do koktajli.

Tumbler. Prosta, niska szklanka (zwana czasami typu old-
-fashioned lub szklankg do whisky). Jej pojemnos$¢ wynosi
ok. 200 ml. Stuzy do podawania short drinkéw oraz czystych

alkoholi z kostkami lodu.

Highball. Szklanka jest wyzsza niz old-fashioned i szersza niz
collins. Jej pojemnos$¢ wynosi od 240 do 350 ml. Stuzy do serwowania

koktajli typu highball oraz innych napojéw mieszanych.

Shot. Maly kieliszek, niezwykle popularny, a wiekszosci znany jako
kieliszek do wodki. Wystepuje we wszystkich mozliwych ksztattach
i rozmiarach o pojemnosci od 25 ml do 60 ml. Stuzy do serwowania
popularnych shotéw, likieréw lub w formie warstwowych shotéow
oraz wstrzgsnietych napojow alkoholowych wypijanych na raz.
Kieliszki te rdznig sie ksztattem, wysokoscig, smukioscig oraz
przeznaczeniem (np. kieliszki do tequili). Jedyng ich wspdlng cecha
jest niewielka objetos¢, dzieki ktorej napdj wypija sie natychmiast,

bez koniecznosci sgczenia i delektowania sie smakiem.

Kieliszek koktajlowy. Klasyczna wersja cechuje sie czasza
w ksztafcie odwréconego stozka osadzonego na dtugiej, cienkiej
nézce, ktora tak jak w przypadku kieliszkdw do wina, zapobiega
ogrzewaniu trunku podczas spozywania. W kieliszkach koktajlowych
(zwanymi rowniez kieliszkami martini) serwuje sie koktajle “straight-
up”, czyli wstrzasane lub mieszane z lodem, po czym po uprzednim

odcedzeniu przelewane do schtodzonego szkta.

®
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Kieliszek do czerwonego wina. Ma szerokg czasze, ktéra
umozliwia napowietrzanie trunku. Noézka kieliszka powinna by¢
odpowiednio dtuga, aby swobodnie jg chwycié¢, nie ogrzewajac

schtodzonego napoju.

Kieliszek do szampana typu ,flute”. Najpopularniejszym
rodzajem szkta do szampana sg kieliszki typu ,flute”. To wysokie,
waskie kieliszki, ktérych ksztatt zabezpiecza babelki i aromaty przed
szybkim ulotnieniem. Swietnie nadajg sie do serwowania koktajli,

ktérych baza jest wino musujace.

Coupe. To chyba najbardziej kultowy model szkta koktajlowego.
Pierwotnie kieliszek zaprojektowany zostat z przeznaczeniem do
serwowania w nim szampana, jednak z uptywem czasu zostat
zaadaptowany przez barmandéw  szukajgcych alternatywy dla
kieliszkéw martini  podatnych na rozlewanie. Charakteryzujg sie
szeroka, ptytka czarkg o zaokraglonych brzegach, osadzong na
wysokiej, smuktej nozce. Serwuje sie w nim drinki typu straight-up,
czyli koktaile wstrzgsane lub mieszane az do momentu schtodzenia,
ktére nastepnie podawane sg bez lodu. Wysoka nozka zapobiega

ogrzewaniu napoju dtonmi.

Szkto do sesji fotograficznej zostato uzyczone przez:

DAJAR

www.horeca.dajar.com www.apspolska.pl
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Spritz

Spritz to orzezwiajgcy napoj, ktéry stworzysz mieszajgc wino (najczesciej biate) z woda
gazowang. Szprycerem gasili pragnienie juz starozytni Grecy. Jest znany pod réznymi
nazwami i lubiany w wielu krajach. Jego przygotowanie nie nastrecza trudnosci, natomiast

warto pamietac o kilku istotnych zasadach.

Po pierwsze woda musi by¢ gazowana, gdyz w bagbelkach tkwi sekret idealnego szprycera.
Po drugie istotna jest temperatura — trzeba go solidnie schtodzi¢ (temperatura wody i wina

musi by¢ jednakowa). Ponadto pamietaj o proporcjach, aby napdj nie byt zbyt rozwodniony.
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CHOYA
SPRITZ

T138:9443 | 80 ML WINA CHOYA ORIGINAL
T138:28388 | 125 ML WINA PROSECCO EXTRA DRY VIA VAI
T245:27783 | OGOREK ZIELONY

1236:23479 | 60 ML PUREE Z BRZOSKWIN
T141:26602 | WODA GAZOWANA
T041:22612 | LOD W KOSTKACH

Do schtodzonego, duzego kieliszka o pojem-
nosci ok. 500 ml wrzué l6d.

Wilej wszystkie sktadniki koktajlu do kieliszka.
Dodaj 3 plastry Swiezego ogdrka i doktadnie
wymieszaj tyzkg barmanska, ugniatajac deli-

katnie warzywo.

Dodaj wode gazowang. Podawaj z dwiema
przycietymi rurkami do picia.










Dodaj l6d, 2 plastry limonki,
sktadniki (oprocz wody), wymieszaj
barmanska, ugniatajgc mocno cytrusy. Na
koniec dodaj wode gazowana.

Podawaj z dwiema krétko przycigtymi rurkami
do picia.
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MIMOSA

T138:28388 | 100 ML WINA PROSECCO EXTRA DRY VIA VAI
T245:27721 | 100 ML SOKU SWIEZO WYCISNIETEGO
Z POMARANCZY

Sktadniki  koktajlu zmieszaj przelewajac je
dwukrotnie z kubka barmanskiego do szklanicy

barmanskiej.

Przelej delikatnie koktajl do schtodzonego

kieliszka.
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Sour

Souery, czyli kwasne koktajle pojawity sie w potowie XIX wieku. Sktadajg sie z roznych
rodzajéw alkoholu z dodatkiem soku z cytryny lub limonki oraz syropow cukrowych.
W niektérych wariantach wystepuja rowniez z biatkiem jajka. Tego rodzaju koktajle

sg podawane w szklance typu tumbler wypetnionej lodem.
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SOUR

T138:29231 | 40 ML WODKI ZYTNIEJ PODOLE WIELKIE
1133:13946 | 30 ML SOKU Z LIMONKI
1136:30319 | 20 ML SYROPU CUKIER TRZCINOWY 68BAR
1217:4863 | 20 ML BIALKA
T041:22612 | LOD W KOSTKACH

Polecamy infuzje wodki
trawa cytrynowa.

Krawedz schtodzonej szklanki typu tumbler

(do whisky) zwilz Swiezg skorka z cytryny.

Wszystkie sktadniki (bez lodu) przelej do sha-

kera, nastepnie potrzasaj nim ok. 20 sekund

(do wytworzenia sie piany).

Otworz shaker i dodaj 16d. Powt6rz czynnosé.

Przelej zawartos¢ shakera przez sitko do

szklanki z lodem.
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PASSOA
SOUR

T138:28329 | 40 ML WODKI GORBATSCHOW 37,5%
1133:13946 | 30 ML SOKU Z LIMONKI
1136:30330 | 20 ML SYROPU MARAKUJA 68BAR
1236:13489 | 25 PUREE Z MARAKUI
1217:4863 | 20 ML BIALKA
T041:22612 | LOD W KOSTKACH

Krawedz schifodzonej szklanki typu tumbler

(do whisky) zwilz skorka z cytryny.

Wszystkie sktadniki przelej do shakera i bez
lodu potrzgsaj nim ok. 20 sekund do wytwo-
rzenia sie piany. Nastepnie otworz go, dodaj

16d i powt6rz czynnosc.

Przelej zawartos¢ shakera przez sitko do

szklanki.




Czy wiesz, ze...

Wino Honoro Vera Garnacha

zostato podane gosciom na
gali rozdania Oskaréw w
2013r.
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NEW YORK
SOUR

T138:29178 | 40 ML WHISKY BLACK CROW
1133:13946 | 20 ML SOKU Z LIMONKI
1136:30319 | 20 ML SYROPU CUKIER TRZCINOWY 68BAR
9T138:15382 | 15 ML CZERWONEGO WINA
HONORO VERA GARNACHA
T041:22612 | LOD W KOSTKACH

Krawedz schtodzonej szklanki typu tumbler

(do whisky) zwilz skérka z pomaranczy.

Wszystkie sktadniki (oprocz wina i lodu)
przelej do shakera, nastepnie potrzasaj nim
ok. 20 sekund.

Otworz shaker i dodaj 16d. Powtdrz czynnosc.

Przelej zawartos¢ shakera przez sitko do

szklanki.

Na koniec wlej do koktajlu powoli wino

Honoro Vera Garnacha.




CHERRY
SOUR

T138:29171 | 40 ML WHISKY SHAMROSE
1236:23475 | 30 ML PUREE Z WISNI
1133:13946 | 20 ML SOKU Z LIMONKI
1136:30337 | 10 ML SYROPU WANILIA 68BAR
1136:30330 | 10 ML SYROPU MARAKUJA 68BAR
1236:13489 | 20 ML PUREE Z MARAKUI

1217:4863 | 20 ML BIALKA
T041:22612 | LOD W KOSTKACH

Krawedz schtodzonej szklanki typu tumbler

(do whisky) zwilz skérka z cytryny.

Wszystkie sktadniki przelej do shakera (bez

lodu), nastepnie potrzasaj nim ok. 20 sekund

do wytworzenia sie piany.

Przelej zawartos¢ shakera przez sitko do

szklanki z lodem.




T138:29177
1133:13946
1136:30319

Polecamy infuzje
ginu imbirem.

1217:4863
T041:22612

GINGER
SOUR

40 ML GINU LOGAN'S

30 ML SOKU Z LIMONKI

20 ML SYROPU CUKIER TRZCINOWY 68BAR
2 DASHE ANGOSTURY

20 ML BIALKA

LOD W KOSTKACH

Krawedz schiodzonej szklanki typu tumbler

(do whisky) zwilz skérka z cytryny.

Wszystkie sktadniki przelej do shakera (bez
lodu), nastepnie potrzasaj nim ok. 20 sekund
do wytworzenia sie piany. Otwoérz shaker,

dodaj 16d i powtdrz czynnosc.

Przelej zawartos¢ shakera przez sitko do

szklanki z lodem.
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BRANDY
SOUR

T138:28371 | 40 ML BRANDY DE JEREZ ROMATE
1133:13946 | 10 ML SOKU Z LIMONKI
1236:16329 | 60 ML PUREE Z JABLKA

2 DASHE ANGOSTURY
1136:30337 | S ML SYROPU WANILIA 68BAR

1217:4863 | 20 ML BIALKA

T041:22612 | LOD W KOSTKACH

Krawedz schiodzonej szklanki typu tumbler

(do whisky) zwilz skérka z cytryny.

Wszystkie sktadniki przelej do shakera (bez
lodu), nastepnie potrzgsaj nim ok. 20 sekund
do wytworzenia sie piany. Otwoérz shaker,

dodaj 16d i powt6rz czynnosc.

Przelej zawartos¢ shakera przez sitko do

szklanki z lodem.
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Daiquiri

Koktajl na bazie rumu, ktéry w klasycznej wersji dodatkowo uzupetniajg jeszcze dwa
sktadniki — sok z cytryny lub limonki oraz syrop cukrowy. Tajemnica smaku tkwi
w odpowiednim zbalansowaniu kwasowosci ze stodyczg. Daiquiri bez problemu mozna
dopasowywac do indywidualnych upodoban, dodajgc do podstawowej wersji owoce badz

wybrane ziota.

Czy wiesz, ze...

Wielkim mitosnikiem daiquiri byt
Ernest Hemingway. Wypijat go chetnie
w postaci koktajlu zwanego Papa

Doble — z podwdjna porcjg rumu.
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DAIQUIRI
MALINOWE

T138:29314 | 40 ML RUM 5Y0 CABANA

1133:13946 | 20 ML SOKU Z LIMONKI

1236:13772 | 60 ML PUREE Z MALIN

1136:30319 | 10 ML SYROPU CUKIER TRZCINOWY 68BAR
T041:22612 | LOD W KOSTKACH

Wsyp 16d do shakera oraz pozostate sktadniki.

Energicznie potrzasaj shakerem przez 20

sekund.

Za pomocy sitka barmanskiego odcedz do

schtodzonego kieliszka zawartos¢ shakera.

Czy wiesz, ze...

Mitosniczkg daiquiri jest Liv Tyler.
Wypija go w formie koktajlu Strawberry

Daiquiri.







DAIQUIRI
EGZOTYCZNE

T138:29314
1236:23476
T133:16019
1136:30330
1133:13946

40 ML RUMU 5YO CABANA

40 ML PUREE EGZOTYCZNEGO

40 ML SOKU POMARANCZOWEGO
20 ML SYROPU MARAKUJA 68BAR
20 ML SOKU Z LIMONKI

WIlej sktadniki do shakera, nastepnie wstrza-

$nij nim energicznie.

Przelej koktajl do schtodzonego kieliszka.
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Martini

Nazwa tej kategorii wywodzi sie od rodzaju szkta, w jakim sg podawane koktajle. Ich baza
jest klasyka alkoholi, czyli wédka. Szacuje sie, ze roczne spozycie jej na Swiecie to prawie
pie¢ miliardow litréw! Wielu nie jest nawet w stanie wyobrazi¢ sobie przyjecia bez tego
krélewskiego trunku. Zazwyczaj idziemy na ,jednego” i nie zastanawiamy sie nad walorami
smakowymi tego alkoholu. Postaramy sie pokaza¢, ze wodka czesto jest niedoceniana jako

sktadnik koktajli, ktére mogg by¢ naprawde zréznicowane i smaczne.






T011:17210
1136:30337
T041:22612

|. - . ) ]
70 G LODOW MILKA
10 ML SYROPU WANILIA 68BAR
LOD W KOSTKACH

Wszystkie sktadniki umies¢ w shakerze
z lodem i potrzasaj nim przez ok. 20 sekund

do wytworzenia sie piany.

Przelej zawartos¢ shakera przez sitko do
schtodzonego kieliszka koktajlowego typu

coupe.

Dodaj gatke lodéw, a koktajl moze sta¢ sie
rowniez pysznym deserem. Nie zapomnij pod-

czas serwowania podaé tyzki.




T138:20177
7 148:25373
. 1133:13946
1136:30319
T245:27783

T041:22612

' ..j._ = ‘ :'I" :
40 ML GINU LOGAN'S
2,5 G WASABI =l .'._
30 ML SOKU Z LIMONKI ,
20 ML SYROPU CUKIER TRZCINOWY 68BAR
OGOREK ZIELONY

LOD W KOSTKACH

Wszystkie sktadniki umiesé w shakerze z lo-

dem i potrzasaj nim przez ok. 20 sekund do
wytworzenia sie piany.

Przelej zawartos¢ shakera przez sitko do
schtodzonego kieliszka koktajlowego typu

martini, ewentualnie coupe.
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Long drink
i lemoniady bezalkoholowe

Orzezwiajgce, delikatnie kwasne, koniecznie z dodatkiem lodu, ale tez
nieoczywistych smakdéw lemoniady to swietny pomyst na urozmaicenie karty
z napojami. W zaleznosci od upodoban mozna je skomponowaé¢ z ulubionych
sktadnikéw. Doskonale sprawdzajg sie sezonowe owoce czy ziota. Lemoniady
Swietnie gaszg pragnienie i wprawiajg w przyjemny nastréj. Mozna je przygotowac

zarowno z wybranym alkoholem, jak i w wersji ,virgin” - na bazie samej wody.



FINE @ WINE

ar

=

LEMONIADA
ARBUZ
SZALWIA

T138:28329 | 40 ML WODKI GORBATSCHOW 37,5%
T245:27379 | 100 G ARBUZA
T245:27563 | 2 LISCIE SZALWII
1136:30318 | 15 ML SYROPU ARBUZ 68BAR
1133:13946 | 20 ML SOKU Z LIMONKI
T141:26602 | WODA GAZOWANA
T041:22612 | LOD W KOSTKACH (do pokruszenia)

Sktadniki wrzu¢ do szklanki. Za pomocg moz-

dzierza doktadnie ugnie¢ i wymiesza.

Zasyp kruszonym lodem oraz uzupetnij woda

gazowana.

Raz jeszcze wymiesza;.
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LEMONIADA
MARAKUJA
POMARANCZA

T138:29171 | 40 ML WHISKY SHAMROSE
1136:13291 | 80 ML PUREE Z MARAKUI

T126:21428 | 10 G CUKRU BRAZOWEGO

T245:27720 | FILET Z POLOWY POMARANCZY

T141:26602 | WODA GAZOWANA

T041:22612 | LOD W KOSTKACH (do pokruszenia)

.~" - . .
v Sktadniki wrzué do szklanki. Za pomoca

mozdzierza wszystkie doktadnie ugniec,

nastepnie wymieszaj.

Zasyp kruszonym lodem i uzupetnij woda

gazowana.

Ponownie wymieszaj.
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LEMONIADA
MALINA
BAZYLIA

T138:29177 | 40 ML GINU LOGAN'S

1236:13772 | 80 ML PUREE Z MALIN

1136:30319 | 15 ML SYROPU CUKIER TRZCINOWY 68BAR
T228:14953 | 6 DUZYCH LISCI SWIEZEJ BAZYLII
T141:26602 | WODA GAZOWANA
T041:22612 | LOD W KOSTKACH (do pokruszenia)

Skfadniki wrzu¢ do szklanki. Za pomocag moz-
dzierza wszystkie doktadnie ugnie¢, nastep-

nie wymieszaj.

Zasyp kruszonym lodem i uzupetnij woda

gazowana.

Ponownie wymieszaj.




Spis indeksow

WINA | ALKOHOLE MOCNE

FINE & WINE

Brandy de Jerez, Romate, 700 ml

Cognac VS Fine, Leyrat, 700 ml

Gin Logan's, 700 ml

Likier Aperitivo, MySprtz, 700 ml

Likier Hugo Aperitivo, Myspritz, 1000 ml
Likier Amaretto, 700 ml

Rum 5YO, Cabana, 1000 ml|

Whisky Blended, Black Crow, 700 ml
Whisky Blended, J. Menor’s, 700 ml
Whisky, Proud Irish, 700 ml

Whisky Shamrose, 700 ml

Wino czerwone, Honoro Vera Garnacha,
Ateca, 750 ml

Wino Prosecco Extra Dry, Via Vai, 750 ml
Wino z moreli japoriskiej Silver, Choya, 10 |
Wédka Gorbatschow, 700 ml

Wédka Zytnia, Podole Wielkie, 700 ml

SYROPY AROMATYZOWANE

T138:28371

T138:25817

T138:29177

T138:28535

T138:29236

T138:29234

T138:29314

T138:29178

T138:29174

T138:29173

T138:29171

T138:15382

T138:28388

T138:9443

T138:28329

T138:29231

Syrop arbuz, 68Bar, 750 ml

Syrop brzoskwinia, 68Bar, 750 ml
Syrop cukier trzcinowy, 68Bar, 750 ml|
Syrop imbir, 68Bar, 750 ml

Syrop yuzu, 68Bar, 750 ml

Syrop marakuja, 68Bar, 750 ml

Syrop wanilia, 68Bar, 750 ml

1136:30318

1136:30351

1136:30319

1136:30325

1136:30338

1136:30330

1136:30337

L2
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SWIEZE OWOCE | WARZYWA

Arbuz

Bazylia

Cytryna
Grapefruit
Gruszka

Imbir, korzen
Kolendra cieta
Limonka
Marakuja

Mieta cieta
Ogorek zielony
Pitahaja
Pomararicza deserowa
Rozmaryn ciety

Trawa cytrynowa

T245:27379

T228:14953

T245:27714

T245:27716

T245:27689

T245:27690

T245:27696

T245:27773

T245:27490

T245:27751

T245:27783

T245:27521

T245:27720

T245:27758

T245:20808
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PUREE OWOCOWE
Purée marakuja, chtodzone, Ponthier, 1 kg 1236:13489
Purée brzoskwiniowe, chtodzone, Ponthier, 1 kg 1236:23479
Purée egzotyczne, chlodzone, Ponthier, 1 kg 1236:23476
Purée gruszkowe, chtodzone, Ponthier, 1 kg 1236:23472
Purée limonkowe, chtodzone, Ponthier, 1 kg 1236:25174
Purée malinowe, chtodzone, Ponthier, 1 kg 1236:13772
Purée mango, chlodzone, Ponthier, 1 kg 1236:13487
Purée truskawkowe, chiodzone, Ponthier, 1 kg 1236:13773
Purée wisniowe, chiodzone, Ponthier, 1 kg 1236:23475
Purée zielone jabtko, chtodzone, Ponthier, 1 kg 1236:16329
DODATKI
Biatko ptynne, pasteryzowane, Eipro, 1 kg 1217:4863
Chrzan wasabi, Zen, 1 kg 1148:25373
Cukier puder, 500 g T126:18597
Cukier trzcinowy, 500 g T126:21428
Gatka muszkatotowa mielona, Horeca Aroma, 550 g T128:14659
Imbir marynowany rézowy, 1 kg 1140:28725
Imbir mielony, Horeca Aroma, 400 g T128:14660
Kawa ziarnista Espresso Bar Extra, Caffe Moreno, 1 kg 1138:15051
Laska wanilii, 2 g T128:17569
Lody Milka, 5000 ml T011:17210
Lod w kostkach, 1 kg x 10 szt. T041:22612
Ocet jabtkowy, 1000 ml 1128:24056
Pieprz czerwony, Horeca Aroma, 270 g T128:12411
Sok pomarariczowy 100%, Soleo, 1000 ml T133:16019
Woda zrédlana gazowana Soleo, 500 ml x 6 szt. T141:26602
Sok z cytryn 100%, Polenghi, 1000 ml, 1133:13947
Sok z limonek 100%, Polenghi, 1000 ml, 1133:13946
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Fine Wine - badzmy w kontakcie!
Fine Wine to oferta win i alkoholi mocnych dostepna we wszystkich oddziatach Bidfood Farutex.

Pomagamy restauratorom w utozeniu ich karty win i dopasowaniu indywidualnie do profilu dziatalnos$ci. Oferujemy

wsparcie sprzetowe, pomoc w kalkulowaniu marzy, tematyczne degustacje oraz profesjonalne szkolenia dla zespotu.

Zapraszamy do kontaktu ze specjalistami

Maciej Mroczkowski Adrian Strézyk

woj. dolnoslaskie, opolskie, lubuskie woj. pomorskie, kujawsko-pomorskie, warminsko-mazurskie
e-mail: maciej.mroczkowski@fine-wine.pl e-mail: adrian.strozyk@fine-wine.pl

tel.: +48 607 351 705 tel.: +48 572 337 629

Marta Wojciechowska Piotr Dyjak

woj. wielkopolskie woj. lubelskie, podlaskie, podkarpackie
e-mail: marta.wojciechowska@fine-wine.pl e-mail: piotr.dyjak@fine-wine.pl

tel.: +48 669 260 138 tel.: +48 669 981 528

Marta Kaczynska Hubert Sek

woj. mazowieckie woj. matopolskie, Slaskie, $wietokrzyskie
e-mail: marta.kaczynska@fine-wine.pl e-mail: hubert.sek@fine-wine.pl

tel.: +48 502 259 091 tel.: +48 693 430 429

Specjalistow wspieraja nasi sommelierzy i barisci

Kacper Wozniak Krzysztof Sutek Adam Dulski

Head Sommelier Potudnie Specjalista ds. rozwoju kategorii
Polska e-mail: krzysztof.sulek@fine-wine.pl kawa i napoje

e-mail: kacper.wozniak@fine-wine.pl tel.: +48 669 986 851 e-mail: adulski@farutex.pl

tel.: +48 882 848 323 tel.: +48 451 073 728

Wiecej informacji znajdziesz na stronie:

www.fine-wine.pl/horeca

¥
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