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KARGT0J0 PATI EKALTEGAMOBOSI NAS NAU.
| R P L ATBENDENCIIOS

Darbas su pirmuoju pasaulyje
VarioCooking Center®

Virimas, kepimas
gruzdini masé

Vi skas viename Dz
u Tris kart greiliau

bl 40% magi au e
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MULTIFICIENCY®-
tal lankstumas

Maksimalus
lankstumas

virimas, kepimas, gruzdinimas,
virimasT,gemoj e
arba virimas po
viename multi funkciniame

DZ engi me

MULTIFICIENCY®-

garantuotas gaminimo rezultatas

Garantuotas geriausias
= - @@ zultatas

tobulask a r ¢paskiretymas

tikslit emp. kontr ol a
mat uoj amas tikras
energijos taupymas
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MULTIFICIENCY®-
tali produktyvumas

Aukgliausi a
produktyvumas
3xkartusgr ei | i au

-10% gal isdwnO sumagi 1
-40% ma ¢ i ekektros
. -30%p a g iplataz

k- 70% ma ¢ ivandens

VarioCooking Center MULTIFICIENCY®

tobulai tinka restoranams
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Tobulai tinka restoranams

Mi se en place (
pateikimas, naudojantis tik vienu
DZ engi mu

Nepakei | iamas korpor
maitinime

Geriausi gaminimo rezulta
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VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
- lengvas valdymas

VarioCooking Control®
-t ai i gmintinga

@ | e
lgsirinkite simbdaer Nt/ T

kur DZ mai sto produk| o |

Nerei kia pastovios kontr
Nebdra rutininio darbo

Paprastai sakant- lengviau ir patraukliau dirbti, garantuojant puikOrezultatN
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VarioCooking Control®
-7 procesO grup

Ma s a

Guvi s

Dar govas ir garnyrai

Kiaugini O patiekal ai

Sriubos ir padagai
Pieno produktai ir desertai

Ugbai ¢ patekimas

JI1'sO nori mas r U |
Tkepant keijn[

durch
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Nebdar a rut _Jo

T gaminant makaroninius gaminius

—_

ohne mit

1 rm—

simmemd sprudelnd

Makaronai neperverdami

Neberei kia pastovi os |
T naktinis kepimas

VarioCooking Control® kontroliuoja ir reguliuoja .
temperatur N | pasiekiant geriausi N

t e prbgnama

11
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jrengimas pilnai kont

VarioCooking Center® informuoja, kai patiekalas
pagamintas ir pasufleruoja proces;§

3 ranka reguliuojamos operacijos
- virimas, kepimas ir gruzdinimas

13:05 " ME

Jis val dote gaminimo procesN,nustatyda

12
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Programavimas ranka

PowerBoost

1000000

Virimas, kepimas, gruzdinimas

I ki 12 progr amo 710C
Kombinuojamas gruzdinimas ir I——

virimas °
27°C

Progr

Ranka vald. progr a
Pr ogr keitiBas

Pr ogr komiavimas

I gsaugot Opagpildgnecas s O

Pavei kBX A&l i @as

Pr i endsétymas

Patiekal ®ulgt up mds

Past pdpilymas

Individualus sortiravimas

13
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t e prbgnama

"’ Pagalbos funkcija )
-gaunate teisingN i

Naudojimosi instrukcija ir gamybos patarimai-DZ e n gi me
@ Braten

For ale Fischanten, mit odsr ohne Hais, auch mariner, als Fiet odor im
Ganzen, die gebraten werden kénnen. 2.8 Lachsfilet. Foroleriet, Red
Snagper, Rotberben.

Bedienungshinweise

Filimengen im Tiegel
e Maximale Beladungsmengen fo

Vorezen e e,

VarioCooking Canter®1 12: 16 kg je
T

oge!
VarioCooking Canter®21 1: 100 kg
VarioCooking Conter'311: 150 kg

e

Beachien Sie zur Ihver Sicherhed die
Garparameter Einhallung der Fillgrenzen anfand
der Markienngen im Tiegel

-\ — |
o da o Geratetyp m an
Wanlen Sie “Gick” f0r ganze Fische | Wiien Sia “dine flr Filets von Mindesfilistand 3 Uiter 20 Liter
und Fischtlots (bor 2cm Stirke. | Seezunge, Forellen oder Sardinen. Maximaler Filistand 14 Liter 100 Liter
Mindesiflistand Ot 4 Liter 30 Lter
Maximaler Filistand OF* 6 Litor 35 Liter
B e e | 0 E ] Flistand fir Kochen
- — 3 mit Kérben 10 Liter 80 Liter
Walhlen Sie *hell tir sel zarte und | Wikien Sie *duriel” fr Prockite. Mindesitilistand fir
empfindiche Produite et denen e starke Braunung oder en 2Liter 20 Liter
e Kruisprige Haut enwinsch ist Maximaler Fiistand for 14 Litec 80 Liter

===
Watlen Sie *glasig” 2. B. lir - 4

Thuntisch, Zander oder Lachs. Witten Sie die gewon
s

Vari oBoostE
Ttris kartus greild@

60kgmsos trogkini mo prpoastenss&eptuv rhisy gi n
60 kg m sos per 17 min, vietoje 85 min. => 80% sutaupoma laiko

T°C Pakrovimas 1 Pakrovimas 2 Pakrovimas 3 Pakrovimas 4

12kg 12kg 12kg 12kg

20kg 20kg 20kg

Vario gamini
Centras

80% laiko taupymas

Kaitinimas

Laikas

14
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Vari oBoostE
itris kartus grei

i v |Jprast. b das

60 kg masos
20 kg mavkimas
100 kg guli
40l dr ebul i ai
70kg gruzdinimas

h 80 %

L7rming k i 85 mim
o B&min 80 min | 52 %
al@oaminr {1 @49 mim @ 58 %

22 min 75 min | 71 %

65 min 120 min | 46 %

15
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VarioCooking Center®
-Produkt O

VarioCooking Center®teisingas dydis kiekvienai virtuvel

VarioCooking Center | VarioCooking Center VarioCooking Center
112 211 311
30-100 porcij 100-300 porcij 100-500 porcij
pagaminti pagaminti pagaminti

Dar biné 2 x14 Ltr 100 Ltr 150 Ltr
Darbo plotas 2x11dm? 42 dm? 65 dm?
Galingumas 17 kW 28 kW 45 kW
Stovas Pasirinktinai
VitroCeran Pasirinktinai Pasirinktinai Pasirinktinai
pl okgt
Spaudimas Pasirinktinai Pasirinktinai Pasirinktinai
Ventiliacijos Priedai Priedai Priedai
gaubtas

Integruotas
vid.temp.matuoklis(standartin je
komplektacijoje)

6mat avi mo
Ti ksl proceso
magnetinis laikiklis

Lengvas valymas

Vi d.

t a

t ¢

temperatiros

nj

16
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Vandens dozavimas
- VarioDoseTM

Vari oDoseE vand
dozavimas(standartin je
komplektacijoje)

Tikslusu gpi | dy mas
(litrais)

Ma ¢ i papildomo
valdymo

U pildymas10
litres/min.)

Papras iau ir lengviau!

Vandens dugas

Integruotas vandens
dugas (steand
komplektacijoje)

17
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V Integruotas skys i
i gl ei di ma sj¢ kempkektadijaje)t i

V' Nereikalingas grind trapas

yDarbo saugumas: ne
neslid ios grindys.

VLai ko taupymas: ne
keptuv s

\/ Laiko taupymas: grei iau, nei
paver iant keptuv :112 modelis
Il gtugti namas3lper 1
modelis - per 2 minutes 90 Itr
vandens (lgverti mo

90 | talpos = 4 min.)
VErgonomi gkas

Integruotas skys i i gl ei di m

rst

VAutoLi ftE
VKrepgeliai pakeliam
pasibaigus gam.procesui

YV Komplektuojamas

Neperverdama

y
YV  Lengvasaptarnavimas
y

Vandens taupymas verdant
(70% suma javandens

sunaudojimas)
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

Pressure cooking
Tgreitas, gvelnus

e _

Su VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
Gaminimo metu spaudimas lieka nepakit s
Nesuardoma lastel s strukt ra
Visada gaunasi geras gaminimo rezultatas
Di d el i ispeldavimg plotas sukuriagrei iau spaudim

Pospaudiminis gaminimas- paprastas ir greitas "

Grotel as
Tam, kad i gvengti kont a
kepimo dugno
pospaudiminis garinimas GN-
konteineriuose

Galimas VarioCooking Center®112, 211
ir311
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prognamé

gruzdin

VarioCooking Center®112
VarioCooking Center®211 ir 311

Krepgel i omo@Z13 k314 s

Mar mito priedas Vit
padag® | ai K
L Kirre@pwjed i ai
1x GN 2/3 vandens konteineris

iki 4 sriubd ar
4 x 1

Optimalit emp. kontrol &

Tinkamas visiems VarioCooking Center®
modeliams




Kar gt O O patiekal O gamybos

t e prbgnama

rdmel iu

Priedas su 6 porcijiniais

Idealus virimui, gruzdinimuiiru § bai gi mu

VarioCooking Center® ir SelfCooking Center®

HACCP-dokumentacijai

visiems VarioCooking Center irSelfCooking

Center

Virtuvas valdym

ProcesO ir programO administravi mui
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

COOK&CHI LL (PAGAMI NTA I R ATVASI N

PRI VALUMAI , | NTENSYVAUS VASI
SPINTOS
NAUJOS MAI STO GAMI NI MO TECHNOLOGI JOS, Bi1 DAl | GL

ENERGI JOS TAUPYMAS VI RTUVAJE
Kas tai yra Cook-Chill gamybos procesas?

UMaisto gamyba, kur maistas po terminio apdorojkoatroliuojamoje A )
aplinkoje atauginamas, kad gal atO valiau bl
lankytojams

iMai st o pagami ni patekimastankytgams daikima s ( ar

atskiriami

lMai stas termigkai apdoroj amas
2. Termi gkai ap dourgokomiesnaj@saojes t a s
temperatiroje

3.Mai stas sandaliuojamas ir transportuoj amas
4Mai stas regenet oopataskptdup mNeg mai s

Cook-Chill technologijos variantai

Cook & Chill

iPakavimas | [Sandal i Regeneravimas M?'S.“’
pateikimas
"

Hot Fill
Sous-Vide
i B0 . Maisto
Pakavimas Sandal i Regeneravimas pateikimas

Reikalavimai Cook and Chill (pagaminta-at augi nt a)
procesui

Minimaliausi reikalavimai, patvirtinti Suomijoje
aVid.produkto temp.+ 60C -> + 80C max per 4 val.

U Realizacijos term.max. 3 dienos

Maisto

Sandal i Regeneravimas L
pateikimas

Stipriausi reikalavimai, patvirtinti Anglijoje
aVid.produkto temp.+ 7QC -> + 30C max per 90 min.
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Kar gt Oj O patiekal O gamybos t e prognamé
UReal.term max. 5dienos (hotfiB s avaitas)

Greitesni s> agearueggs ma maasi st o kokyba ir di desndaé

At augipmriomgmasamuoj amas procesas , kontroliuoja

temperatiros pokytDZir produkto konsistenci,]j

Trys pagrindinas temos

At augini mas
UTransportavimas
URegeneravimas

Kaip atauginti ?

Auginimas ir sandaliavi mas
gal dytuve ar ¢gad dymo kameroj e
kokie skirtumai ?

Intensyvaus
augi nsipima

pre— = Ll ggarintojas
( &
) ventiliatorius
== RIED
w— |
- = _
L4

=M |+
C__MN \ ’

Tr & T n

Gal dytuvas
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prognamé

Kaip transportuoti ?

Transportavimo variantai

UTransportavi mo dagase
UTransportavi mo spintel ase
Ulzoliuotuose konteineriuose
UTransportavimo vagimaliuose

Kai p regeneruot. mai st N?

Kaip regeneruoti?

Konvekcinase garo krosnyse
Pospaudi minase virykl ase
Pagil domuose vagi maliuose
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

Ko n v e kgaro kr@ssys

UAutomatiniai gaminimo i
mai sto pagi
procesai

UVi soms mai s

uVisada galima pasiekti
trokgtamN r

URVAST sistema

Pospaudimina virykl a

|

UGreitis

UReguliuojamas garo
spaudimas

UGeriausiai tinka supakuotam
produktui ir skystam maistui

UEfektyvus gaminant garnyrus




Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

Kas tai yra- SCC- Maisto gaminimo centras®?

Maisto gaminimo centras-
SelfCooking Center® i terminio
apdorojimo procesai

OGPIBavigacijos si
aut omati gkai par e
terminio apdoroji
kad pasiekti ger i
Virajas pasirenka
rezultato

Maisto gaminimo centras -
SelfCooking Center® pats
parenka tinkamiau

Maisto gaminimo centras

SelfCooking Centef® -
Pagrindind nauda

Galite greitai pagaminti visokiausius patiekalus

Nesvarbu, kN. Nesvarbu, kok
Tai p, kaip norite. Kiekvien
Rareni QPaQE"?F%%’Q'f”a'Ia'B’aFP% ‘%‘Eg
gamini ar . st ~gamrniar 1 ¢

Laikas koncent
esminiusdalykus!




Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

Maisto gaminimo centras- SelfCooking Cent§r®
nauja DZzengimo priegilr

Il gmi ntinga priegil
CareControl®

Parenka optimal ® valymo proces
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Kargt Oj O patiekal

O gamybos t e prhgnamé

I g mi n ttarnmingsa s
apdorojimas

SelfCooking Control®

é aut omarustadkira i
prisitaiko prie gaminios p e c i

poreiéki O

jrengimo ii gmintis

gefui kiekvienoj

N =Y

' gmi nbDZd eg@i mo
priegilra

CareControl

é aut omanustajkeas a mN
aluig® al k &j i pisitaikoypgieDZ i
pagrindini @rDZégnd
rei kal avi mO ¢

llgai dO

tergiame gamt N.

\ Readily biodegradable
& inaccordance with OECD 301B

Kuoprotingesna
technologija,
tuo magesnas

AKaip tik laiku" reikgma:

Valymas ir nukalkinimas vyksta tuomet,

kai reikia sumagiimti chemijos, van
el ektros .sNnaudas

Tai naudinga ne tik Jumsi ma gi au

ekonomija

DZ angos

sNnaudos.

28



Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé
Maksi mal i naudoj i mo g
apsauga

A Specialls kalkes igtirpdantys in
apsaugo kaitinimo elementN nuo p

igleidgiamd.

Atsisveikiname

A Taigarantucjamaksi mal & darbo pati ki mump
igvengiant vandens minkgtintojo

su kaitinimo element® ugkalk

nukal ki ni mui
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Kar gt O O patiekal O gamybos

Kodal Sel f Cooki
0] ne papr as t a
garo krosnis?
SelfCooking Control® HACCP (USB jungtis)
ClimaPlus Control® USB-update( atnaujinimas)
CleanJet® Naktinis gaminimas
Care Control® Kostutus (aly, ohjelmointi)
Lygi O Control EAutom. DXaitin
ProcesO biblioAutom. atvasin
5 ventiliatorilvirg 40 kalb
6vi d.t emp. mat ajGal i mybé rinkt
gar s N
Laikrodis Rankinis d L ‘as

Gami ni mas per
gami ni mas ¢gen

~

temperatlroj

ougdirbk pinigus miegodamaso
Il gaja DZengi mo panaudoji mo |

Daugi au gamybos Vag
nedi dinant persona

Magiau streso ir sgs
metu i
Daugi au ggaa mimyibnuQ
Svorio nuostoliai
10%

Minkgtesni ir sult

t e prbgnamé

30



Kar gt O O patiekal O gamybos

Kas gali atsispirti
aromatingi ems
I g k e ptkonglitesjos
gaminiams?
Paruogt.i kepi mg
kildinimas:i nt egr uot

kepi mo proces
atskirti

l gmi ntingas dr
Penki wventilia
6t agkO vid.tem|
matuoklis

Vid.temp.matuoklio laikiklis

ey |

Net 50 %Grlll k e

sSvorio nuostoliai
Tik per 30 min.

jvairaus
produktai kepami
vienu metu

Koj el as

t e prbgnamé
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnama

Kepti grill lengva
pirgtais val (
ugkandgius, gatl

LiesO gonkaul iiu
barbeque vakar a

4215189 GN1/1

32



Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prognamé

Pokyli O arba A
aptarnavimui

Pagamint O patiekal (
Finishing® procesai
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

KARGT®Jd DARGOVI®, GUVIES, MASOS
GAMI NI 8 GAMYBA

KARGT0J6 DARGOVIO® PATIEKALD | R GARN
PATIEKIMAS

TECHNOLOGI NA KORTELA ,, DARGOVI ® RAT

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Gaminio pavadinimas P-Dardoviy ratatuja

Autorius arba receptlros Nr.

Gatavo gaminio Reiga, g. 000

El.Nr, | Zaliavos pavadinimas Masé

Bruto Neto kg.

1 | Z:Badazanai 0.4000 0.2250
2 | ZDruska 0.0050 0.0050
3 | Z:Baziikas 00100 0.0070
4 | Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 1 | 0.0700 00700
5 | Z:Paprika gelt, 0.2000 0,1500
6 | Z:Paprika raud. 0,200 0.1500
7 | Z:Ropiniai svoginai 0.1500 0,100
8 | Z:Morkos 0.2000 0.1500
9 | Z:Cukiniia falia 0.3500 0.2250

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
Visos dar 2ovés supjaustomos vienodais kubeliais ir patroSkinamos konvekcinéje krosnyje 160 laipsniy temperatdroje apie 5 min.

34



Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

TECHNOLOGI NA KORTELA ,, GRI LL

Iieiga 1 porcijai pagal receptirg gr. (neto svoris) 1746

Kodas Sudedamosios dalys Vienel ai BRUTOD NETD
192 Z:Druska kg 0.0100 o100
219 Z:Bliejus Vilniaus rapsy Sl kg 0.1000 0.1000
215 Z:Padatas "Worchester" kg 0.2000 0.2000
271 Z:Bliejus OLITALIA alyvuogiy 1 | kg 0.1000 0.1000
211 Z:Rozmarinas kg 0.0100 0.0060
44 Z:Cicbrelis kg 0.0050 0.0030
46 Z:Bazilikas kg 0.0080 0.0050
1080 3:Malti juedi pipirai kg 0.0020 0.0020
15 Z:Cukinija Falia kg 0.4000 0.3300
160 Z:Bakaianai kg 0.6000 0.3000
32 Z:Paprika gelt, kg 0.3000 0.2000
33 Z:Paprika raud. kg 0.3000 0.2000
34 2:5vogiinai raud., kg 0.2300 0.2100
29 Z:Cesnakai kg 0.0100 0.0800

Patiekalo gamybos tachnologinio proceso aprafymas:

darfovés supjaustomos, lengvai pasidomos ir kepamos ant griliaus, patlakstant vorfesterio padafu. IEkeptas darfoves pabarstome
prieskoniais ir alyvuogiy aliejjumi. Dariovés marinucjasi beliau ir prirekus gamirugjame prie patiekaly,

DARGO
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

TECHNOLOGI NA KORTELA ,, GARI NTOS DAR

Iieiga 1 porcijai pagal receptira gr. (neto sworis) 1000

Kodas Sudedamesios dalys Vienetai BRUTO NETO

10541 P:Garintos morkos kg 0.3300 0.3300
13 Z:Morkos kg 0.5280 0.3465
10551 PrGarinti kalafijorai kg 0.3400 0.3400
15 Z:K alafijorai kg 0.6800 0.3400
10561 PrGarinti porai kg 0.3300 0.3300
37 Z:Porai kg 0.4950 0.3300

Patiekalo gamybos technologinio proceso apraiymas:

morkos ir kalafijorai Everdami garuose. darfovés supjaustomos ir pried pateikiant dar kartg pagarinamos ir karstos teikiamos prie
patiekaly. Porai garinami tik prief pat pateikima.
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

TECHNOLOGI NA KORTELA ,, VI RTOS APKEPTC

Receptlra ..........oeeens m. Nr.

IZeiga 1 porcijai pagal receptiira gr. (neto svoris) 250

Kodas Sudedamosios dalys Vienetai BRUTO NETO
10231 P:Virtos bulvés kg 0.1500 0.1500
47 Z:Bulves kg 0.2250 0.1500
170 2Z:Aliejus SHELL 15kg kg 0.1000 0.1000

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

konvekcinéje krosnyje igariname bulves, i¥garintas bulves supjaustome skiltelémis ir kepame gruzdintuvéje kol lengvai paskrunda.
IZkeptas bulves pabarstome druska ir patiekiama prie patiekaly.
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

GUVI ES IR JT ROS GARYRUDGP MAGAMI N

TECHNOLOGI NA KORTELA ,, RTKYTA GUVI

Receptlrd ..ocovissernse M NBoecnrssesssnsusseniiiisiissisiins

Iéeiga 1 porcijai pagal receptiira gr. (neto svoris) 1010

Kodas Sudedamosios dalys Vienetai BRUTO NETO
560 Z:Sviestzuves filé kg 17000 1.0000
192 Z:Druska kg 0.0100 0.0100

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas.

sviesta7uvés file pasiidome ir palaiko 10min, kad pasimarinuoty. | rikykia dedame pjuveny norma ant groteliy, skirty rikymui, dedama
sviestazuves file ir rikoma 20min. rilkymo procesas vyksta taip: 10min Zuvis apverdama ir 10min Fuvis rilkinama. baigus rikyti Zuvis
atvésinama ir pjaustoma porcijomis.

TECHNOLOGI NA KORTELA ,, KEPTA GUVI

Receptlira ...ccooveennenns M. NF i,

ISeiga 1 porcijai pagal receptiira gr. (neto svoris) 163

Kodas Sudedamosios dalys Vienetai BRUTO NETO
1866 Z: Svieio sterko file kg 0.1500 0.1400
192 Z:Druska kg 0.0030 0.0030
1526 7: Kvietiniai miltai kg 0.0200 0.0200

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Imame sterko file, oda 3 vietose jpjauname. Pabarstome druska ir miltais, 0 pertekliy nukratome. Kepame katintame aliejuje.
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

TECHNOLOGI NA KORTELA ,, GUVIS DORADA KI

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Gaminio pavediimas Dorada drskoj

Autorius arba receptiros Nr,

GelavogamiioGeiga, 6. 10

BN, | Ballvos pavdinimas Mase

Bruto Neto kg.

{ | Z:Dorada, 300-400g,atvesinta, Sckrosta 01000 01000
2| P:Garintas padafas 0.0200 0.0200
3| ZSallen teba 00100 0,060
¢ | D 00020 00010
5 | ZDnske 0.5000 0.5000

Patiekalo gamybos technologinio proceso apradymas:

i8skrosta 2uvj stipriai nusausiname ir S iSorés ir§ vidaus. I8 druskos darome Sarkofaga, ikaiiname konvekcine krosn iki 230 laipsniy
temperatdiros ir Zuv] kepame nuo 25 min ir daugiau atsizvelgiant  Zuvies svori, Geriausia kept] 2uv] druskoje nuo 500g.
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TECHNOLOGI NA KORTELA ,, STERKO MALT

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Sterko mainis

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. X

El.N. | Zaliavos pavadinimas Mase

Bruto Neto kg.

1| P: Sterko mattinio farsas 0.1500 0,1500
2| Z:Miejus SHELL 15kg 0.0500 0,050
3| Z:Sviestas 69% 200g 0.0150 0.0150
4 | P:Garintos morkos 0.0600 0,0600
5 | PGarinti porai 0.0400 0,0400
6| Z:Sviestas 69% 20g 0.000 0.0200
7| ZPetratoles 0.0010 0.0006
8 | Lkapa 0.0010 0.0005
0 | ZKausinia 0.0100 0.0100
0| ZiKiauin 0.0200 0.0200

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

qaminamas tk & Sviedio sterko fl, kuri néra buvusi Zemesnejei nei O laipsni temperataroje. Sterko fle sumalama i sutinama kuterv,
sudedamivisiingridientai gerai iémaiSome, Sviestas padaromas su Zalumynas ir pastidomas. Daromas 150g mases maltiniai {darytas
sviestu. Maldn apkepame 160 laipsniy atinoje gruzdintuveje ir baigiame kepfi konvekcingje krosnyje 160 laipsniy temperatdroje apie 9 min
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

TECHNOLOGI NA KORTELA VQWERAIAIILWLA PSWTELE

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Oto file su voveraiiy plutele ir prancd

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 405
El.Nr. | Zaliavos pavadinimas Mas
Bruto ~ Netokg.

1 | Z20tofilé suoda 0.1600 0.1400
2 | ZDska 0.0030 0.0030
3| ZSviestas 69% 200g 0.0300 0.0300
4 | P:Virtos voveraites su svogunais 0.1000 0.1000
5 | 2: PranciiziSkos bubytés 0.1200 0.1200
6 | ZCirina 0.1500 0.1200
7 | ZKrapal 0.0020 0,0010

Patiekalo gamybos technologinio procso aprasymas:
| utkepimo inda dedame sviesto ir graZiai supjaustylus oto filé gabalélius, pabarstylus druska. Zuvj uzdengiame virtomis voveratérmis su
svognais. Salia dedame paryZietiSkas bulvytes ir dar keletg gabaleliy sviesto. Kepame 160 laipsniy temperatiroje, konvekcinéje krosnyje.
Pradioje gerai bty kepti kepimo réZime 56 min., poto kombinuotu rézimu.
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TECHNOLOGI NA KORWMAELYANI EJI MOLI USKAI LESNAKI
PADAGEH

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Mélynieji moliuskai ¢esnakiniame greitin

Autorius arba receptiiros Nr.

Gatavo gaminioSeiga,g. 430
El.Nr, | Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.

1| ZMélynieji moliuskai 0.4000 0.3500
2| 2:Miejus SHELL 15k 0.0400 0.0400
3| Z:Baltas vynas 0.0400 0.0400
4 | TBuMesfi2Skg 0.1400 0.1000
5 | ZDnska 0.0040 0.0040
6 | ZPora 0.0180 0.0150
7 | P:Garintos morkos 0.0300 0,0300
8 | Z:Cesnakal 0.0060 0.0040
9 | Z:Grietinéle 35% mais. 1 kg 0,100 0.1000

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

{virimo inda supilame vyn, grietinele, Sesnakus, nuplautus mélynuosius moliuskus, pabarstome morkomis r porais ir tro$kiname kol
atsiveria moliuskai, Patiekiame su bulvytémis fri.
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TECHNOLOGI NA KORTELA ,, RI ZOTAS SU KA

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

Gaminio pavadinimas

APRASYMAS

Rizotas su kumpiu ir kalmarais ¢

Autorius arba receptiiros Nr.

Gatavo gaminio i$eiga, g. 350
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg

1| Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 1| 0.0150 0.0150
2| I:Sviestas 69% 200g 0.0150 0.0150
3 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0300 0.0281
4 | ZCesnakal 0.0080 0.0071
5 | ZBaltas vnas 0.0700 0.0700
6 | :Kalmanyfie 0.1000 0.1000
7 | ZDruska 0,0020 0.0020
8 | Z:Maltijuodi pipira 0.0001 0.0001
9 | Z:Morkos 0.0040 0.0033
10 | Z:Grietiné 0.1000 0.1000
11| Z:Petratolés 0.0100 0.0060
12| P: Rizotas su kumpiu 0.1000 0.1000
13| ZMorkos 0.0200 0.0167
14 | Z:Cesnaky laidka 0.0010 0.0005

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas.

| kepimo inda pilame aliejy ir dedame sviesta. Suberiame ropinius svoginus ir Gesnakus. Kepame kol svoginai nuskaidréja, o ¢esnakai
pakvimpa, Pilamas baltas vynas, pagariname, sudedame kalmary Siedus, barstome druska ir pipirais. Ruosiame apie 3 min,, tada
sudedame juostelémis supjaustytas morkas. Jei reikia, ipilame Sie tiek Zuvies sultini. Sudedame grietine ir pabaigoje petraZoles, gerai
i¥maiSome. | lékstes vidurj dedame forma, | ja sudedame rizota, Aplink sudedame kalmarus su pada2u. Rizota puosiame morkos juostele ir

tesnako lai8ku.
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TECHNOLOGI NA KORTSEPLAAPIAGHK A A SU

Gaminio pavadinimas

Autorius arba receptiros Nr.

VI GTI

ENAR

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Ispanigka paelija su jiros gérybémis ir

t e prbgnama

JT ROS GARYB

Gatavo gaminio i8eiga, g. 20
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1| Z:Paprika raud. 0.0250 0.0200
2 | Z:Pomidorai 0.0600 0.0500
3 | : Saldyti zirneliai 0.0300 00200
4 | Z:Safranas 0.0001 0.0001
5 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0500 0.0469
6 | Z:Cesnakai 0.0080 0.0064
7 | Z:Saldyta broileriy file 0.0500 0.0441
8 | Z:Kalmaryfile 0.0600 0.0500
9 | Z:Tigrinés krevetés be galvy nelukstentos 0.0300 0.0150
10 | Z:Glaziiruotos krevetés su kiautu 1 kg 0,0450 0.0400
11 | Z:Melynieji moliuskai 0.1000 0.0900
12 | Z:Sultinys GB vidtienos 0.0050 0,0050
13 | Z:Ciberfole 0.0080 0.0080
14 | Z:liejus OLITALIA alyvuogiy 11 0.0450 0.0450
15 | P:Virti plikyti ryZiai 0.3500 0.3500
16 | ZCitrina 0,0450 0.0450

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

| paelijos ruodimo puoda pilame alyvuogiy aliejy, jbastome trinto Safrano Ziupsnelj, viStienos sultinio ir ciberZolés. Sudedame supjaustytas
darzoves ir vistiena, bei kalmary Ziedus, krevetes ir mélynuosius moliuskus ir dedame kepti. ISkepus vidtienai ir jdros gérybéms, supilame
virtus ryZius, gerai imaidome ir stipriai pakepiname. Jei reikia galima dar pilti alyvuogiy aliejaus arba Zuvies sultinio. Paruosta paelijg

sudedame | stipriai jkaitinta lekste, pateikiame su citrina.
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t e prhgnamé

KARGTOJO® MASOS PATI EKALD®D PARUOGI MA

TECHNOLOGI NA KQRTARUTA ENOS STEI KAS BRENDGI O
PADAGEfi ’

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGHJOS

APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Jautienos steikas brendz.pad.(gerai)

Autorius arba receptros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 40

El.N. | Zaliavos pavadinimas Mase

Bruto Neto kg.

1| Z:Jautienos iSpjova 0.2300 0.2000
2| Z:Mlejus Viiaus rapsiy 51 0.0400 0.0400
3 | P: Rudasis padazas 0,0400 00400
4 | Z:CesnakylaiSi 0.0020 0.0010
5 | Z:qristi juodieji pipirai 0.0040 0.0040
6 | ZDusks 0.0040 0.0040
7 | Z:Sadus il padatas 0.0150 0.0150
8 | P:Zalumyny sviestas 0.0100 0.0100
g | Z:Brendis ALITAXO, 0,7 0.0150 0.0100
10 | P:Grill darzovés 0.1800 0.1800

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
200g jautienos pasddome ir kepame pagal reikiama apkepimo laipsn : su krauju, vidutini$kai, gerai. Patiekiama su brendZio pada2u.
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Kargt Oj O patiekal O gamybos t

TECHNOLOGI NA KREPTAEWLIAGTI ENOS
PADAGUA

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

e prbgnaméa

KRYT TI NALA SU

APRASYMAS

Autorius arba receptlros Nr.

Gatavo gaminio i3eiga, g. 0

El.Nr. | Zaliavos pavadinimas Mase

Bruto Neto kg.

1| Z:Saldyta broferiy filé 0.1700 01500
2| Z:hliejus Viniaus rapsy 5 0.0400 0.0400
3| Z:Vidienos prieskonia 0.0020 0.0020
4 | L:Cukinia 7alia 0.0350 00300
5 | Z:Figlriniai kroketai 0.1000 0.0000
6 | ZAliejus SHELL 15kg 0,0500 0,0500
7 | Z:Sirupas MONIN juody serbenty, 7 0.0080 0,0080
8 | Z:Grietinele 35% mais.] kg 0.0300 0.0300
9 | Z:Gevuogés 25k 0.0750 0.0700
10 | ZRaudonas vynas 0,0400 0,0300

Patiekalo gamybos technologinio proceso apradymas.

150g, vi$ienos krutinglg pasddome ir kepame ant giiaus. Pafiekiame su gervuogiy padazu ir apkepta cukinija.
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Kargt Oj O patiekal O gamybos

KONDI TERI JOS GAMI

TECHNOLOGI NA KORTELA

MASA

t e prbgnama

NI 6 GAMYBA

| R P

., VARGKAS PYRAGAS SU

Produkt O pavadini ma Kiekis g
AKesa masand milteli O miginys 160
Vargka 9% ri ebumo 800
Grietinal a 600
Cukrus 80
Vargkn ger ai Il gmi nkome su cukr umi Pi |l ame (g
kietesna var gka ar gumuliukais, galima per
TORTO PADAS

Produkt O pavadini ma/ Kiekis g
MI rabela milteli O midginys tor 400
Margarinas / sviestas 200
Kiauginis 1 vnt.
Vandens 20
Kakava 30
MargarinN sutarkuojame ir sumai gome MT r
Dinugame kiauginDZ pilame vandenDZir i gmink
l i kusia i gklojame formos dugnNni8°Ckragtus
t emper #@tklerpaijse sudedame var gkads masi. At gal d

bur oki nn

TECHNOLOGI NA KORTELA

tarkN ant

virgaus ir dar

TORTAS (3 vnt)

kepame a

., GOKOLADI NI'S TORTAS

BISKVITAS
Pr o d pakadidmas Kiekis g
Sviestas 500
Gokol adas 500
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Kar gt 6j 6 patiekal ® gamybos t e prhgrama
Kiaugini ai 15 vnt. (36

240 g. tr

Cukrus 500
Miltai 250

Sudedame DZpuodN sviestN, gokoladN ir igti
Baltymus (360 g¢g) spulneaki agnoemei ksiu sctuaknrdugnii O iprut (
gokol ado masn ir su ¢gluotele atsargiai ma i
beriant mai gome su gluotel e.

3 skardas padengiame sviestinimaspopiKerpiaume

temper a¥ ITmion.e 179 vienos skardos gauname bi s

(vienas padui, kitasvi r gui ), o vidurinDZsl uoksnDZdar o
PERTEPIMUI

Produkt O pavadini mas Kiekis g
Grietinal as 1200
Gokol ado 1200
Grietinaln ugviriname, nNui mame nNnuo ugnies
mas a.
] formN dedame biskvitN ir ugpilame gokol ac
ugpil ame juos perBepgiemus(mqaog#dgoasp ir deda
kur i buvo prilipusi prie sviestinio popier:i
Atgalus tortui, su peiliu apipjaunam kragtu
mase ir apibraukiame konditerinamis gukomis

ir su gaukgtu padarome bangeles (tapnojant
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Kargt Oj O patiekal O gamybos technol

EGZOTI NI 6 PATI EKALO GAMYBA

EGZOTIGUWI ES PATI EKALO PARUOGI MAS |

TECHNOLO®IORAELALILIETI GKAS J1 ROS EGERI O
KOKOSI NI U GAFRAMO PADAGU
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Kar gt Oj O patiekal O gamybos technol
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGHIOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Cilietigko jdros ederio didkepsnis su ko

Autorius arba receptdiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 320

Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas - Mase

Bruto — Neto kg.

1| Z: Cilietiskas jdros eserys 0.2300 0.1900
2 | Z:Druska 0.0040 0.0040
3 | Z:Sviestas 69% 2009 0.0050 0.0050
4 | Z: Kokoso pienas 0,0500 0.0400
5 | Z:Safranas 0.0001 0.0001
6 | Z:Ugniné paprika 0.0001 0.0001
7 | Z:Pomidorai dZiovinti aliejuje 0.0150 0.0140
8 | Z:Bazllikas 0.0020 0.0010
9 | Z:Sparaginés pupelés 0.0650 0.0591
10 | Z:Rausvieji pipirai 0,0005 0,0005
11 | Z:Laimo vaisiai 0.0150 0.0150
12| Z:Cesnaky laiskai 0.0010 0.0010
13 | Z:Baklazanai 0.0600 0.0300
14 | Z:Aliejus SHELL 15kg 0.0200 0.0200
15 | Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 11 0.0200 0,0200

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Cilietisko eSerio pjausnys iskepamas ant grotuotos plok$tumos pavirSiaus,

kuo sausiau. Kokoso piene istirpiname $afrana, pabarstome

prieskoniais, sudedame sviesta, jladiname citriny sultiy, Garnyras: ant labai silpnos ugnies pakepiname geltonas Sparagines pupeles,
sauléje diovintus pomidori ir baziliky lapelius (stengtis, kad neprarasty spalvos). Atpjauname 3 riekeles baklaZano, i$ abiejy pusiy

pabarstome druska, pavoliojame miltuose ir kepame fritirinéje kaitintoj

popieriaus, nusausiname.

| Iekste sudedame baklaZanus, ant jy dedame $paragines pupe

graziai padlakstome padaZu lekSte, pabarstome rausvaisiais pipirais, puogiame Eesnako laiskais ir laimu.

e 120 laipsniy, I8keptus baklaZanus dedame ant rank§luostinio

les, sauléje dZiovintus pomidorus, bazilikus. Salia dedamas kepsnys,
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Kargt Oj O patiekal O gamybos technol

TECHNOLOGI NA K QRIEEPLTA

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Kepti uoty ikrai su salotomis

UOTO | KRAI

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio ideiga, g. 220
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto ~ Neto kg.

1 | Z: Uotyikrai 0.1300 0.1200
2 | Z:Druska 0.0030 0.0030
3 | Z: Kvietiniai miltai 0.0250 0.0200
4 | Z:Aiejus Vilniaus rapsy 5l 0.0300 0.0300
5 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0200 0.0200
6 | P.Svietios darzovés garnyrui 0.1000 0.1000
7 | ZcCitrina 0.0200 0.0180

Patiekalo gamybos technologinio proceso apraSymas:

uoto ikrus pas Gidome, pavoliojame miltuose, likutj nukratome ir kepame kol graZiai apskrus pakaitintame aliejuje. Patiekiame su $v. salotomis

ap$lakstome sviestu.

n
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EGZOTI NI ® JT ROS GARYBI

Kargt Oj O patiekal O gamybos

technol

0 PATI EKALO

J

TECHNOLOGI NA KORTPRAIGHETTI MARI NARA SU
GUVI MI d
RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS
Gaminio pavadinimas Spagetti Marinara su jlros gérybémis
Autorius arba receptdros Nr.
Gatavo gaminio iSeiga, g. 460
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1| Z:Makaronai SPAGETTI 500g 0.1100 0,2300
2 | Z:Niejus OLITALIA alyvuogiy 1| 0.0200 0.0200
3 | Z:Svoginai raud. 0.0100 0.0067
4 | Z:Cesnakai 0.0100 0.0080
5 | Z:Ledjrio menkés file 0.0500 0.0400
6 | ZLadia-atvésinta, su galva, iéskrosta,6-7 kg 0.0400 0.0200
7 7:Jiiros kokteilis "Fruti di Mare" 0.1000 0.0600
8 | Z:Midijos Zaliakriauklés 0.0200 0.0200
9 | Z:Melynieji moliuskai 0.0800 0,0500
10 | Z:Tigrinés krevetés be galvy nelukstentos 0.0300 0.0250
11 | Z:Baltas vynas 0.0150 0.0150
12 | ZDruska 0.0050 0.0050
13 | Z:Malti juodi pipirai 0.0010 0.0010
14 | Z:Cesnaky laiékai 0.0010 0.0010
15 | Z:Siris "Dziugas" 0.0200 0.0200
16 | Z:Grietinele 35% mais.1 kg 0.0800 0.0700
17 | Z:KiauSiniai 0.0400 0.0400

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Spagetius isverdame pasditame vandenyje su ladeliu aliejaus iki aldente . | keptuve pilame aliejy,

sudedame svoganus ir esnakus.

Pakepiname kol esnakas pakvimpa, bet ne paruduoja. Tada sudedame Zuvj ir jdros gérybes, pilame balta vyna. Kai vynas nugaruoja,
joilame Siek tiek sultinio.

PadaZas: | padaine pilame grietinélg, jleidZiame kiausinio trynj. I§maiSome ir verd

i$maisome.
| lekdte dedame spagetius, pilame padaza, graiai iSdeliojame keptas Zuvies ir jros gérybes. Puosiame Zaluma.

ame ant silpnos ugnies. Pabaigoje jberiamas saris ir gerai

PATI

RO
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Kargt Oj O patiekal O gamybos technol

TECHNOLOGI NA KORGAKRAMAUKLAS MUGKBEPBOS
KEDRO RI EGUTAI Si

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gainio pavadimas Laliakriauklés midijos utkeptos p. siru

Autorius arba receptiros Nr.

ST RI'L

Gatavo gaminio iSeiga, g. 190
BN, | alavos pavadinimas el
Bruto Neto kg,

1| ZMidios Talikriaukles 0.1500 0.1500
2| Z:Svistas 69% 200g 0.0250 0.0250
3| 2Dnska 0.0010 0.0010
4 | ZCesnaka 0.000 0.0010
5| 2:Siris "Diiugas’ 0.0250 0.0250
6 | Z:Kedroriedita 00080 0.0080
7| Z:Balikas 0,0030 00010

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Midias atvesint . Siesta sumaiSyt su smulkintu Sesnaku , pipiras ircruska . MiSinj et ant midiy uzbarstyt tarkuotu sdriv kedro
rieSutais Kepti 34 minutes 180 laipsniy jaitintoje krosnyje .
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Kargt Oj O patiekal O gamybos technol

TECHNOLOGI NA KORTELA , ,J7T R0 GUKUTAS KOI

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio i3eiga, g. 210
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1 Z:Jtiros Sukutés be ikry, 1 kg 0.0110 0.0900
2 | Z:Cesnakai 0.0030 0.0027
3 | Z:Svogiinai raud. 0.0100 0.0100
4 | Z:Pomidorai dZiovinti aliejuje 0.0150 0.0140
5 P:Paperonata 0.0400 0.0400
6 | Z:Sparaginés pupelés 0.0160 0.0160
7 | Z:Ugniné paprika 0.0002 0.0002
8 | Z:Sparaginés pupelés 0.0400 0.0400
9 | Z:Aliejus OLITALIA alyvuogiy 1| 0.0200 0.0200
10 | P: Rudasis padaZas 0.0500 0.0500

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:
jny Sukutes pasidomos ir pakepamos ant griliaus. Svarbu neperkepti. Patiekiama su kojako padaZu ir pakeptomis darzovémis.
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Kargt Oj O patiekal O gamybos technol

GURMANI GKd PATI EKAL® PARUOGI MAS |
TECHNOLOGI NA KQRTARLA 8 GLAUNELAS BARDPOPBDWVG

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Varliy §launelés baltojo vyno pory padaz

Autorius arba receptiiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 210
Eil, Nr. Zaliavos pavadinimas - Mase
Bruto Neto kg.
1 | Z: Varliy Slaunelés 0.1500 0.1400
2 | Z:Druska 0.0020 0.0020
3 | Z: Kvietiniai miltai 0.0150 0.0150
4 | Z:Siris "Diiugas" 0.0100 0.0100
5 | Z:liejus Vilniaus rapsy 5l 0.0300 0.0300
6 | Z:Sviestas 69% 200g 0.0030 0.0030
7 | Z:Ropiniai svogiinai 0.0200 0.0187
8 | Z:Cesnakai 0.0030 0.0024
9 | Z:Baltas vynas 0.0500 00500
10 | ZPorai 0.0150 0.0113
11 | Z:Grietinele 35% mais.1 kg 0.0300 0.0304
12 | Z:Petratolés 0.0030 0.0018
13 | Z:Razinos 0.0150 0.0150
14 | P:Virt plikyti ryfiai 0.0900 0.0900

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

Varliy $launeles atvésiname, nusausiname ir pabarstome prieskoniais. Lengvai, plonu sluoksniu pavoliojame miltuose, mitty likutj
nukratome. Kepame ikaitintame aliejuje, kol rusvai pagels. Baigus kepti pabarstome tarkuotu permidZano siriu.

Gaminame padaZa; padaZingje istirpiname sviesta su aliejumi, lengvai, Kol nuskaidrés pakepiname svoganus, esnaka. Pilame baltg vyna,
nugariname alkoholj. Sudedame plonais $iaudeliais supjaustytus porus. Pilame grietinéle, skaniname pipirais, druska, cukrumi. Pabaigoje
suberiame smulkiai supjaustytas petraZoles.

Gamyras: virt ryZiai sumai§omi su sviestu ir pamirkytomis razinomis, truputiu vandens ir patroskinami padaZinéje. | lekSte formoje
sudedame ryZius, kagio forma varliy $launeles, paSlakstome padazu, puoSiame baziliku. Likusj padaZg supilame | padaZing i pateikiame.
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Kargt Oj O patiekal O gamybos technol

TECHNOLOGI NA KORTELA ,, SRAI GAS UGKEPTOS S

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS
APRASYMAS

Gaminio pavadinimas Sraigés su Sesnakiniu sviestu uzkeptos k

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio Reiga, . 10
Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase
Bruto Neto kg.
1| Z:Sraigiy mésa su Cesnaky sviestu 0.0625 0.0625

Patiekalo gamybos technologinio proceso aprasymas:

sraigés isimamos i§ pakuotés sudedamos i keramikinj specialy indg ir kepamos konvekcinéje krosnyje.
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Kargt Oj O patiekal O gamybos technol

TECHNOLOGI NA KORTELA ,, KEPTOS ANTI ES

RECEPTURA IR GAMYBOS TECHNOLOGIJOS

APRASYMAS

Autorius arba receptiros Nr.

Gatavo gaminio iSeiga, g. 100

Eil. Nr. Zaliavos pavadinimas Mase

Bruto Neto kg.

1 | ZAnties kepenélés 100% 0.0500 0.0500
2 | ZCitrina 0.0150 0.0020
3 | Z:Torres5 . 0,0050 0.0050
4 | ZMedus 0.0050 0.0050
5 | Z:Aliejus Viliaus rapsy 5 0.0150 0.0150
6 | P:Rudasis padazas 0.0150 0.0150
7 | P: Rizotas su kumpiu 0.0100 0.0100
8 | Z:Peletriinas 0.0020 0.0020

Patiekalo gamybos technologinio proceso agraémas:

Anties kepenelés at§iidomos pasidamos ir kepamos be riebaly, Patiekiamos su rizotu bei medaus-slyvy padazu.
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Kar gt O O patiekal O gamybos

PI RMI NI'S GVARI ENOS APDOROJI MAS,

technol

P US

TECHNOLOGI NA KORILENUANOS SKERDI ENOS PARU

Zaliavos pavadinimas:

Elnienos skerdienos paruo$imas

Gatavos Zaliavos iSeiga: 1000 g.
Zaliavos pavad. Vnt.[Bruto  |Neto
Elnienos skerdena g 1000 700

Gamybos technologinio proceso aprasymas

Elnienos skerdena iSdorojama specialioje iSansto dezinfekuotoje patalpoje.
[Sdorota elniena suvakumuojame, tada jdedame  Sokofrizerj  greito -18 laipsniu susaldyme reZima.

Dedame | specialias dezés ir laikome Saldymo kameroje.

Elniena yra suzenklinima ,raSome susaldymo data.

Laikome -18 lapsniu temperatiiroje 24 mén. nuo susaldymo datos
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Kar gt O O patiekal O gamybos

TECHNOLOGI NA KORTELA

Pusgaminio pavadinimas:

technol

., MARI NUOTAS GER

Marinuotas Serno kumpis

Receptiiros Nr. 329800
Gatavo pusgaminio iSeiga: 2800 g.
Zaliavos pavad. Vnt. Bruto |Neto
Serniena (kumpis) g. 2800 2800
Vanduo g. 5000 5000
Druska g. 400 400
Cukrus g. 50 50
Juodi malti pipirai g. 20 20
Ciobreliai g. 20 20
Kadagio uogos g. 20 20
Lauro lapai g. 5 5
Viso: 8310 8310
[$eiga: 2800

Gamybos technologinio proceso apraSymas

[ vandenj sudedami druska, cukrus gerai iSmaiSome, sudedame kitus prieskonius. Kumpj marinuo-

jame 2-3 dienas.

Pusgaminio kokybés rodikliai
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Kar gt O O patiekal O gamybos technol

GVARI ENOS PATI EKAL® ASORTI MENTAS

Ugkandgi ai

= =4 =4 -4 =2

Ypat

= =4 =4 4 -4 -4 -4 -a -

Elnienos saliamis su kepsul r i u

Elni enos (gernienos) griegidalkigaivasisor
Gefo paruogta ¢pind@thai su gviegiai s

Elni uko nugédkiangsalaghkanda

AMedgiotoj O ugei gosi pat ikepkasdtrfienosiargk iert yass

bakl aganai, keptaslviasphkads siris, peléas

ingieji gvarienos patiekal ai

El ni o karkos gri edgairnjdolviaamii ssu trogkint om
Gernienos trogkinypadagwoveraitamis ir
El nienos trogkislwwgnsis su dgi ovint omi s
Stirnienos trogbkdlasys su dgiovintais
Gernienos di dkepsnviosv esruaistkirmidsi nt a goni n
Elni enos di dk eppasdmigsu su baravykO
Stirnienpadaguygni O

Gvarienos (stirnienos,i3@gmanimglenos, el nie

Gef o gparsuce| ni eni®@asmehimlk epsni s (2
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Kargt Oj O patiekal O gamybos technol

GVARI ENOS PATI EKALD PARUOGI MAS ||

TECHNOLOGI NA KORTELA ,, MARI NUOTAS ELNI E
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