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Novi standardi u
pripremi ukusnih-,
gotovih jela

Podravka gotova jela
u pouch pakiranju
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NOVA
GENERACIJA

GOTOVIH
JELA

Kuhinja bez stresa,
gosti u fokusu

U ugostiteljstvu je svaka minuta vazna, a
svaki troSak mora biti opravdan. Podravka
gotova jela donose stabilnu kvalitetu,
jednostavniju organizaciju rada i vecu
isplativost - uz okuse domace kuhinje
koje vasi gosti prepoznaju i traze.
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Usteda vremena
i radne snage:
potrebno samo

zagrijati i servirati

Zasto gotova jela u pouchu?

Profesionalne kuhinje danas traze rjeSenja koja Stede vrijeme i radnu snagu,
a istovremeno osiguravaju dosljednu kvalitetu na tanjuru. Sterilizirana gotova
jela u pouch pakiranju pomazu vam pojednostaviti rad, optimizirati troskove i

lakSe planirati jelovnik - bez kompromisa u okusu.
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Stabilna kvaliteta svake
porcije: standardizirani
recepti i kontrolirani

procesi osiguravaju isti
rezultat
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Jednostavnije
planiranje troskova:
jasna potrosnja po
porciji i manji rizik od
rasipanja namirnica

Ambijentalno
skladistenje: bez potrebe
za zamrzivacima,
dodatnom energijom i
slozenom logistikom

Vise fleksibilnosti
u jelovniku: jedno
jelo iz poucha
moze biti baza za
vise razlicitih jela

Podravka Expert kao vas partner

Podravka je desetljec¢ima prisutna u profesionalnim kuhinjama - od restorana
i hotela do institucija i menzi. Nasa Podravka Expert rjeSenja razvijena su
posebno za HoReCa segment, uz podrsku kulinarskih struc¢njaka i tehnologa
koji razumiju vase svakodnevne izazove.

Uz Sirinu asortimana i prepoznatljive okuse, dobivate i partnera koji vas prati
u razvoju jelovnika, optimizaciji procesa i edukaciji osoblja. Nas gastro tim
stoji vam na raspolaganju za savjete, prezentacije i prijedloge kako da iz
svakog jela izvucete maksimum.

Kljuéne prednosti

* Rok trajanja: 12 mjeseci

* Transportna kutija: 2x2,5 kg = 5 kg

* Vrhunski sastojci

* Okus domace kuhinje, tradicionalni okusi
 Bez dodanih aditiva i konzervansa
 Bez bojila i palminog ulja, GMO free



Nasa gotova jela u pouch pakiranju pokrivaju razli¢ite potrebe vase kuhinje - od sporo kuhanog mesa za

Asortiman gotovih jela

moderne street food koncepte do tradicionalnih jela na Zlicu.

SPORO
KUHANO MESO

TRADICIONALNA
JELA

UMACI |
MESNA JELA

GRAH

Pulled beef Govedi gulas Umak bolognese Grah s hamburgerom
Pulled pork Cobanac Mesne okruglice Zapeceni grah
Spare ribs Fileki Pile¢i paprikas

Pravi izbor za:

* Restorane

* Institucije (Skole, vrtici, bolnice, domovi)

* Hotele i hostele
e Distributere hrane

* Industrijske i radnicke menze

SPARE RIBS =
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Svinjska rebra s kostimawu
aromaticnom BBQ umaku

daje mesu soc¢nost i mekocu
v )

Polako kuhana za savrSen spoj

teksture i okusa N

Svaki dan mozete
posluziti savrSeno mekana
rebarca bez da prolaze
kroz proces sporog
pecenja u svojoj kuhinji
koji zahtijeva dodatnu
radnu snagu.

Savjet za pripremu i
posluzivanje:

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



PULLED BEEF

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

* Blago zacinjeno, s dodatkom rajci
i sojinog umaka

« Spora priprema na niskoj tem|d
meso mekanim i lako razdvouv

Pulled beef daje sporo kuhanu
: . 2 govedinu standardne kvalitete
2 : . . f S : € SRR < bez zauzimanja konvektomata
AL / . . @ i Bk ' b satima, pa isti uredaj mozete
koristiti za vise jela i time bolje
iskoristiti opremu.
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.. Arancini s pulled
\ beefom, bosiljkom i
marinara umakom

Prijedlog za jelovnik:
slozite pulled beef
rice bowl

- Za Iaganu pika.p n&lst o) sIu2|te sa' 1\
srirachaili chlpot[e majohezom
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vlastitom soku [ f il
Meso je njezno zég‘;ﬂ'@g)ﬁ
mjesavinama zacina, s na
aromama dimljenq’fé Je '
gorusice i

Burrito s pulled/|
porkom i povrcenr

ansku varijantu ‘L'r]nijeéajte past
‘majonezu, zacinite po Zelji te -'} (M
pulled porkom, rukolom i i

cherry rajcicama
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FILEKI

* Pripremljeni od kvalitet
govedih zeludaca, pretk
temeljito ociscenih i ku,
do savrSene mekoce

A

. GOVEDI GULAS

' » Kvalitetno govede meso, rezano na kocke, u bogatom,
. i'zagasito crvenom i kremastom umaku
' Doplani luk, ¢esnjak, lovor i ruzmarin, u kombinaciji s

v B Rl i 3 & . R
ﬁir,aaélc;om i paprikom, naglasavaju okus mesa i umaka
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Fileki uklanjaju najosjetljiviji dio proce 1i B S T S S P P S
Cis¢enje i dugotrajno kuhanje, jer do_: 1! “1 f.l '.
vec pripremljeni po Podravka standa-‘r,c(jﬁ_ 1\‘ | : 1 _
i sterilizirani u pouchu. I} TR 1K T Oslanja se na vise od 65 godina
i B LHE _ Podravka iskustva u toj kategoriji,
f; i1 sada u pouch formatu bez poja-
Civaca okusa, sto znaci da gosti

Fileki u aromaticnom /i /,
0 ey dobivaju poznati gulas, a vi jedno-
stavniju pripremu i skladistenje.

umaku
* Fileke zagrijte u loncu uz

dodatak Fant tamnog umaka, |
pasirane rajcice i malo octa = |

Prip:fje!mljen od pazljivo odabrane

i | rﬁjiﬁavme govedeg i svinjskog
i esa, lagano kuhan do savrsene
A I Sl
i} ;g ’r

Uvijek isti okus i razina pikantnosti i\
, . bez riskantnog dugog kuhanja i L B | |
A ;  variranja okusa izmedu smjena. LI e \
_,_/"I' \' L1 L s 3 / [ il 14 ik k‘u:
+ | e Par kapi ulja od paprike ili Cilija moze gostu L A B i
pruziti opciju pikantnijeg zalogaja i ,I'; .'1 | !
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|z jednog lonca moze se
pokriti vise jela (tjesteni-
ne, lazanje, zapecena jela),
pa se tako smanjuje broj
razlicitih baza koje osoblje
mora paralelno pripremati.

UMAK BOLOGNESE

* MijeSano mljeveno meso s rajc¢icom, lukom i mrkvom,
zacinjeno izbalansiranim mediteranskim zacinima

* Bogate okuse aromaticnog umaka dodatno istice
dimljena slanina

Jedan pouch, :
razna jela \“"

* Umak bolognese vrlo je,fr- N
svestran i moze posluziti il
kao osnova za razIIC|ta ;ela , [\
lazanje, tjestenmu_ ili r|zoto \\
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MISNYNIS
OKRUGLICE

* Mesne okruglice pripremljene su od
kvalitetnog mijeSanog mesa uz dodatak i
* Umak u kojem se nalaze mesne okrugll :
napravljen je od rajcice, koje Jelu daJ :
svjezinu i blagu kiselost Ll i e,
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Mesne okruglice u Podravka | -_\"’X"‘\"'-s“
izvedbi nude provjeren recept's | \ \.\'
dodatkom rize i rajcice; U forfmatu 5 fi_‘t A
koji se lako replicira i st;andardlz / & // H-.;\:.
ra u velikim sustawmazpop/u I\ "1'- |

. 24 ]flp ie\f f‘oobl vla _
u me}a’llm zdthcamaJ a
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PILECI
PAPRIKA!

kremastom umaku, za(':inj'é,'_' :
obogaceno vrhnjem

dodatnog rezanj
bivate i pouzdan
otpad u kuhinji.l_




GRAH S
| HAMBURGEROM

Makanja, nema sati kuhanja - samo
iuipar rpinuta imate gotovo jelo.

sjeti se okus povrca i prirodna slatkoca graha,
i'li mrkve, uz blagu kiselkastu notu rajCice

| H'se posluzuje kao prilog uz meso ili kao

stalan obrok

il grah nudi kremastu teksturu i okus
d Q.i vegetarijancima, u prakticnom pou-
e u"'-'koji omogucuje brzo posluzivanje u

» Moze se koristiti kao sastavni dI(b popUI\ar__ 0g
engleskog dorucka

Zapeceni grah sa Spekom i sirom

* So¢no, kremasto i aromati¢no jelo, jednostavno za
pripremu, a vrlo dojmljivo na tanjuru
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Zelite vidjeti kako se nasa gotova jela uklapaju u vas jelovnik i

iju kuhinje? Obratite se Podravka Expert timu za
taciju, degustaciju ili izradu prijedloga jeIovnika..

podravka.expert@podravka.hr




