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Novi standardi u
pripremi ukusnih
gotovih jela :

Podravka gotova jela u pouchu
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Siroka paleta
proizvoda

» Spare ribs

* Pulled pork

* Pulled beef

* Govedi gulas
 Pileéi paprikas

* Mesne okruglice
* Umak bolognese
* Grah s hamburgerom
» Zapeceni grah

« Cobanac

* Fileki

ZA KOGA JE PROIZVOD?

* Restorani

* Institucije (Skole, vrtici, bolnice,
domovi)

» Hoteli i hosteli

» Distributeri hrane i veleprodaje
* Industrijske i radnicke menze

NOVA
GENERACIJA
GOTOVIH
JELA

U ugostiteljstvu je svaka minuta vazna, a svaki troSak mora biti
opravdan. Zato smo razvili rjeSenje koje objedinjuje sve sto
vam je potrebno - kvalitetu, jednostavnost i ustedu.

Nasa sterilizirana gotova jela u pouch pakiranju donose vam
tradicionalne okuse domace kuhinje, pripremljena od vrhunskih
sastojaka i bez pojacivaca okusa, aditiva, konzervansa, bojila ili
palminog ulja.

Zahvaljujuc¢i ambijentalnom transportu i Cuvanju nema potrebe
za zamrzivacima, dodatnom energijom niti slozenim logistickim
rjeSenjima. Inventura postaje jasna i pregledna, a sigurna
ambalaza omogucduje jednostavno rukovanje i odlaganje.



PODRAVKA
INOVACIJA

Priprema je maksimalno pojednostavljena - potrebno je
samo zagrijati i servirati. Zelite li nadograditi jelo i dodati
mu vlastiti potpis? Multifunkcionalnost proizvoda daje vam
slobodu da ih kombinirate s drugim namirnicama i kreirate
obroke po svojoj viziji.

Rezultat?

Manje stresa u kuhinji, viSe vremena za goste, nizi troskovi
i brza priprema - uz okuse koji vracaju osjec¢aj domace
kuhinje na stol restorana, hotela ili toploteke.

7] Jer vi kreirate iskustvo za svoje goste, a mi

vam pomazemo da ono bude jednostavnije,
brze i isplativije. yy

Uz vas na raspolaganju uvijek stoji stru¢na podrska
Podravka gastro tima sa savjetima, prezentacijama te
idejama o unapredenju poslovanja u segmentu kulinarstva.

KLJUCNE PREDNOSTI
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MANJA MANJE RADNE JEDNOSTAVNIJA LAKSE PLANIRANJE
POTROSNJA SNAGE U ORGANIZACIJA | KONTROLA
ENERGIJE KUHINJI RADA TROSKOVA
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BEZ ADITIVA POTREBNO SIGURNA | LAKSE
KONZERVANSA SAMO ZAGRIJATI POUZDAI‘!A PLANIRANJE
| BOJILA AMBALAZA JELOVNIKA
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Transportna kutija
2x2,5 kg = 5 kg

Rok trajanja
12 mjeseci

Cuvanje i distribucija na ambijentalnom rezimu.

Rezultat je nizi ukupni troSak po porciji u odnosu na samostalnu pripremu jednog jela.

ec0ccccoce

SPARE RIBS

Svinjska rebra s kostima u
aromaticnom BBQ umaku
Umak je savrseno uravnotezen s

daje mesu socnost i mekocu
Polako kuhana za savrs$en spoj
teksture i okusa

Zapecena rebarca s
mladim krumpirom
| BBQ umacima

- Pred kraj pecenja premazite
rebarca odabranim BBQ
umakom i kratko zapecite
kako biste dobili lijepu
karameliziranu koricu.

1) 1.4 kg

3509 po osobi




Arancini s pulled beefom,
bosiljkom i marinara umakom

PULLED BEEF

* Pripremljeno od odabranih komadé.;‘
govedeg mesa, u vlastitom soku {

* Blago zacinjeno, s dodatkom rajci
i sojinog umaka |

« Spora priprema na niskoj tempe'r i Ci
meso mekanim i lako razdvonvi

Za arancine:

» 250 g Zlato polje arborio rize

2 zlice gotovog pirjanog luka

<100 ml bijelog vina

*1400 g Pulled beefa

» 2 Zlice svjezeg persina, sitho sjeckanog
« 1.zlica svjezeg vlasca, sitno sjeckanog
* 50 g naribanog parmezana

- 2 jaja

100 g krusnih mrvica

g Podravka glatkog brasna

ﬁﬁ 1.6 kg | | 45

min

Pulled beef
rice bowl

4009 po osaobi
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DVA UMAKA KOJA SE
ODLIENO SLAZU
S OVIM JELOM:

Za laganu pik’a{m pst ppSIUZIte 35\
srirachaili chlpotle maj onezom
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PU LLED

* Pripremljeno od pazljr\?ﬁ . f*
svinjske lopatice, u vla §t r ':(

* Meso je njezno zacmjehon f
Savinama zacina, s nagj lall
dimljene paprike i gorqﬁl_(;-' il
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Burrito s pulled pf,
i povrcem
Za guacamole:

¢ 2 zrela avokada
¢ Sok od 1 Iimete

¢ 1 Zlica maslinovog ulja
» 1/2 zli¢ice ¢ilija u prahu
¢ Sol i papar

) 1.4 kg ‘
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gonkom ruko

« Za balkansku verzuu jela, pecwo prema2|te
ajvarom, deaJte meso, pecenu papriku i
przeni luk

e 1.4 kg ‘ 15-20

T4 | min
Vi 3509 po osobi




FILEKI

* Pripremljeni od kvalitetnih
ovedih Zeludaca pretho

. GOVEDI GULAS

e Kvalitetno govede meso, rezano na kocke, u bogatom,
'zagasito crvenom i kremastom umaku
- _ 3 _ : § _ , ' Dodanl luk, ¢esnjak, lovor i ruzmarin, u kombinaciji s
AR RARAAAOEIY i & = P i '_ . : i o : f | . ‘ g o : e LS R | “r aélqom i paprikom, naglasavaju okus mesa i umaka
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Fileki u aromatichom

umaku il

H Gula$ varivo
« Fileke zagrijte u loncu uz j rt’
dodatak Fant tamnog umaka, 4
pasirane rajcice i malo octa |

* Prepoznatljivi vrhunski okus Podravka
govedeg gulasa rezultat je 65 godina iskustva
U njegovoj proizvodnji

» Za finger food varijantu posluzite '

u malim zdjelicama (komadici iy BRI 4 _. R (Rai | o L | o ; : A 2 . - L - i 1 6 kg 30

fileka + umak + zapeceni 5|r)__ min

svinjskog mesa, lagano kuhan ©400g po osobi

do savrsene mekoce
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obanac s krumpirom,
tigraskom i mladim lukom
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UMAK BOLOGNESE

ljeveno meso s rajcicom, lukom i mrkvom,

Sano m
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* Mije

¢inima
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balansiranim mediteranskim za
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zacinjeno iz
* Bogate okuse aromati
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ka dodatno isti
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¢nog uma

dimljena slanina

Pastirska pita

« Umak bolognese vrlo je

svestran i moze posluziti kao 3
osnova za razli¢ita jela: lazanje,

bologhese
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4009 po osobi
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tjesteninu ili rizoto



MISNYNIS
OKRUGLICE

* Mesne okruglice pripremljene su od
kvalitetnog mijeSanog mesa uz dodatak ri

* Umak u kojem se nalaze mesne okruglice
napravljen je od rajcCice, koje jelu daju
svjezinu i blagu kiselost

Okruglice s gljivama, |uko_ ..
vinskom redukcuom
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PILECI
PAPRIKA!

I bosiljka

1.4 kg ‘

3509 po osobi




JRGEROM

atic ’r,]' z?éinskoj bazi na bazi vode,

iCima suhe mesnate slanine koja
I nu notu i rustikalni karakter
atno zaokruzuju okus, bez po-
jacivacima
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Pasta fazol

Bz | @il

3009 po osobi |

Kuhani bijeli grah u zagasito smedem umaku
ﬁ 'eeti se okus povréa i prirodna slatkoc¢a graha,
| lul :i\i mrkve, uz blagu kiselkastu notu rajcice
sto se posluzuje kao prilog uz meso ili kao
nostalan obrok

1
_'gc“:eni grah s rajéicom,
'__'ﬁ'\em i jajima

Kbristiti kao sastavni dio popularnog

i 4
¢ So¢no, kremasto i aromati¢no jelo, jednostavno za
pripremu, a vrlo dojmljivo na tanjuru

min

) 1.4 kg ‘ 20-30

3509 po osobi
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Potrazite josS inspiracija i recepata na
Podravka expert web stranici.




