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Kim jesteSmy?

igotowe. — doswiadczenie kuchni restauracyjnej, przygotowane do pracy w Waszej kuchni.

Za igotowe. stoja ludzie, ktérzy znajg gastronomie od Srodka. Laczymy doswiadczenie kulinarne Tomasza Le$niaka z wiedzg
technologiczng i zapleczem produkcyjnym. Wspdlnie tworzymy produkty, ktére maja smak, charakter i konkretne zadanie:
poméc Wam w codziennej pracy.

Wiemy, ile przygotowan wymaga dobry serwis. lle czasu zajmuje ugotowanie bulionu, dopracowanie sosu, przygotowanie
farszu czy wielogodzinne duszenie migsa. Wiemy tez, ze w kuchni trzeba jednoczeénie zadbaé o jako$¢, organizacje pracy
i koszty. Dlatego nasze receptury powstaja z myslg zaréwno o tym, co Go$é poczuje na talerzu, jak i o tym, czego
potrzebuje zespdt na zapleczu.

CHEF PREP. to linia igotowe. stworzona dla szeféw kuchni, kucharzy i profesjonalnej gastronomii.

Przygotowujemy zupy, pierogi, miesa wolno gotowane, buliony, sosy i bazy kulinarne. Przejmujemy czasochtonne etapy pracy
i oddajemy Wam produkty gotowe do wykorzystania w Waszym menu. Mozecie nada¢ im wtasny charakter — przez dodatki,
przyprawy, sos, sposdb wykonczenia i podania.

Za kierunek kulinarny i rozwéj receptur odpowiada Tomasz Leéniak. Za kazdym produktem stoi jednak praca catego
zespotu. taczymy pomyst szefa kuchni z procesem, ktéry pozwala odtworzyé go w wiekszej skali. Dbamy o smak, strukture
i powtarzalnos$¢, bo wiemy, ze kolejna dostawa powinna dawa¢ Wam te sama pewno$¢ podczas serwisu.

Nasze produkty tworzymy z mysla o restauracjach, hotelach, cateringu i zywieniu zbiorowym.

W kazdej z tych kuchni skala i organizacja pracy sg inne, ale potrzeba pozostaje wspdlna: wydaé¢ dobre jedzenie, na czas

i na poziomie, ktérego oczekujg Goscie.

Chcemy by¢ partnerem, z ktérym mozna porozmawia¢ o produkcie, przetestowaé go we wiasnej kuchni i znalez¢ dla niego

wtasciwe miejsce w karcie. Stuchamy szeféw kuchni, bo to codzienna praca z naszymi produktami pokazuje, co warto
rozwijaC i co jeszcze mozemy zrobié lepie;.

Wy tworzycie karte. Nadajecie daniom charakter. Gotujecie dla swoich Gosci.

My robimy PREP.



Tomek Lesniak

Szef kuchni, wspéttwérca marki igotowe.

Gotuje dla tych, ktérzy gotuja dla innych.

Od 1996 roku moje zycie kreci sie wokdt kuchni. Zaczynatem
w krakowskim Wierzynku. Pbzniej byly kolejne restauracje,
hotele, prowadzenie zespotéw i wtasne lokale. Przeszedtem
droge od mtodego kucharza do szefa kuchni, ktéry odpowiada
za smak, ludzi, zakupy i wynik catej restauracji. Od 2006 roku
gotuje rowniez dla reprezentacji Polski w pitce nozne;j.

Kazde z tych miejsc czego$ mnie nauczyto. Pokory do produktu.
Odpowiedzialno$ci za zespét. Tego, ze na dobry talerz pracuje
sie duzo wczesniej, niz zobaczy go Gos¢. | ze nawet najlepszy
pomyst potrzebuje porzadnego przygotowania, zeby sprawdzi¢
sie podczas serwisu.

Znam te codzienno$é. Dostawa, ktora trzeba przyjaé. Farsz,
ktéry trzeba doprawié. Sos, ktéry jeszcze potrzebuje czasu.
Kto$ nie przyszedt do pracy, za chwile zaczyna sie bankiet,

a restauracja tez ma dzisiaj petne obtozenie. W takich momentach
Szef Kuchni musi znalez¢ rozwigzanie i dopilnowaé, zeby kazdy
talerz wyszedt tak, jak powinien.

Wiasnie dla Was gotujemy i tworzymy igotowe. CHEF PREP.

W te marke wktadam swoje do$wiadczenie, swoje receptury i wtasne podejscie do jedzenia. Chce, zebyscie wiedzieli, kto stoi za
tym smakiem. Kto mysli o farszu, o strukturze miesa, o gtebi bulionu. Kto rozumie, ze produkt ma smakowaé podczas degustacji
i réwnie dobrze sprawdzi¢ sie wtedy, gdy trzeba wyda¢ kilkadziesiat porcji w krotkim czasie. Przy tworzeniu receptur mysle o tym,
co wydarzy sie dalej - juz w Waszej kuchni. Jak produkt bedzie sie porcjowat. Jak zachowa sie po podgrzaniu.

Z czym bedzie mozna go potaczy¢ i ile miejsca zostawi na Wasz pomyst.

Pierogi maja w tej historii szczegélne miejsce.

Nasze pierogi staly sie dla mnie sposobem, zeby przekaza¢ dalej to, co lubie w kuchni najbardziej: smak, wspomnienia i przyjemno$é¢
tworzenia dla innych. W dobrze zrobionym ciescie mozna zamkna¢ znajomy smak albo cate autorskie danie. Dlatego obok klasyki
jest u nas miejsce na potaczenia wynikajace z mojej restauracyjnej drogi: szarpane miesa, wyraziste przyprawy i stodkie farsze
inspirowane deserami. Kazdy z tych pierogéw zaczyna sie od pomystu na smak. Pézniej przychodzi praca nad proporcjami,
konsystencja i ciastem. Wszystko musi zagra¢ razem. Chce, zebyscie po sprébowaniu mieli ochote od razu postawi¢ patelnie na
ogniu, zrobi¢ swdj sos i utozy¢ z tego wiasne danie.

CHEF PREP. to moje doswiadczenie oddane do Waszej dyspozycji.

Kazdy, kto pracowat na kuchni, wie, ile godzin miesci sie w stowie ,PREP”. Gotowanie bulionéw, demi-glace, duszenie mies,
przygotowanie zup, sosow i farszéw. Cate zaplecze serwisu, od ktorego zalezy to, co pdzniej dzieje sie na sali. Te cze$¢ pracy
bierzemy na siebie. Wy mozecie skupi¢ sie na swojej karcie, dodatkach, wykonczeniu i Gosciach. Nasze produkty trafiajg do kuchni,
w ktérej jest juz Szef, zespdt i whasny styl. Chcee, zeby dobrze sie w tej kuchni odnalazty i pomogly Wam gotowac tak, jak lubicie.

Wiem, ile znaczy zaufanie do produktu, ktéry wpuszcza sie do swojej restauracji. Ostatecznie to Wy podajecie go swoim Gosciom
i bierzecie odpowiedzialno$¢ za cate danie. Dlatego do igotowe. podchodze tak osobiscie. Pod tg marka podpisuje sie wtasnym
nazwiskiem.

Zalezy mi, zebyscie siegali po nasze produkty z przekonaniem: ,Tomek zrobit porzadny PREP. Teraz moja kolej".

Wy tworzycie dla swoich Gosci. Ja gotuje i tworze dla Was.

Ma by¢ bezczelnie dobre.
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Korzysci HoReCa

@

Powtarzalnosé¢ tatwe porcjowanie Krotszy czas
przygotowania
Mniejsze straty Prostsze planowanie Przewidywalny

produkgji food cost

Mniej pracy przygotowawczej, wiecej swobody dla szefa kuchni

Przejmujemy najbardziej czasochtonne etapy przygotowania - dtugie gotowanie, duszenie, obrbbke
miesa, przygotowanie farszéw czy baz. Produkt trafia do kuchni na etapie, ktéry oszczedza czas zespotu,
a jednoczeénie pozostawia szefowi kuchni petng swobode doprawienia, wykonczenia i podania wedtug
wtasnej koncepcji.

Powtarzalny smak i gramatura
State receptury i kontrolowany proces produkcji pomagajg utrzymac ten sam standard produktu
niezaleznie od dnia, zmiany czy osoby pracujacej na kuchni.

Precyzyjniejszy food cost
Znana gramatura produktu, masa pojedynczej sztuki i liczba porcji z opakowania utatwiajg kalkulacje
kosztu porcji, planowanie zakupéw i kontrole marzy.

Mniej strat, lepsze wykorzystanie produktu
tatwe porcjowanie i przewidywalna gramatura pomagaja ograniczy¢ nadprodukcje i przygotowac doktadnie

tyle produktu, ile rzeczywiscie potrzeba podczas serwisu.

Restauracyjna jakos¢ w wiekszej skali
taczymy doswiadczenie kuchni restauracyjnej z wiedzg i zapleczem produkecyjnym, aby zachowaé¢ smak,

charakter i jako$¢ produktu réwniez przy wiekszej skali.
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Wyjasnienie ikon
Temperatura

Porcje

Masa

Przygotowanie

Przechowywanie

Alergeny

Dania gotowe

Typowe opakowanie zbiorcze: Wiadro 3 kg
Sugerowana porcja: 300 g = 10 porcji z wiadra 3 kg
Temperatura przechowywania -18°C

Gotowe rozwigzanie dla gastronomii; stata gramatura 3 kg

Rozmrozi¢ produkt w warunkach chtodniczych przez ok. 24 godziny.

Po rozmrozeniu przetozyé zawarto$¢ opakowania do odpowiedniego naczynia

i zagotowac. Po rozmrozeniu nie zamrazaé ponownie.

Produkt po rozmrozeniu, bez podgrzewania, mozna przechowywaé w warunkach

chtodniczych do 48 godzin. Nie zamrazaé ponownie.
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Dania mrozone gotowe

%)

Rosét na bazie wotowiny, kurczaka, kaczki i perliczki
z warzywami, natka pietruszki i lubczykiem.

-18 °C 10 3 kg seler; moze
zawiera¢ gluten
i mleko

Tresciwa zupa na bazie topatki wieprzowej (18,2%), ziemniakow,
cebuli, papryki i warzyw, doprawiona pomidorami i ziotami.

-18 °C 10 3 kg gluten, seler

Kremowa zupa pomidorowa ze $mietang 30%, warzywami,
koncentratem i pulpa pomidorowa.

18 °C 10 3kg

mleko; moze
zawieraé seler

-18 °C 10

Dania mrozone gotowe

Produkt

Krem z borowikéw

Zurek staropolski z boczkiem,
biata kietbasa i grzybami

Sos bolognese wieprzowy

Fasolka po bretonsku

Gulasz wieprzowy

Zurek do kietbasy

Flaki w rosole tradycyjne

Flaki staropolskie zasmazane

Produkt

Bulion baza Pho

Bulion baza ramen z grzybami shiitake

Sktad

Kremowa zupa z borowikami (8,3%), pieczarkami,
ziemniakami i $mietanka.

Zurek na zakwasie zytnim z biata kietbasg,
boczkiem, ziemniakami, $mietang i dodatkiem
suszonych grzybéw.

Sos na bazie pulpy pomidorowej i miesa
wieprzowego (34,09%) z wloszczyzng, cebulg
i koncentratem pomidorowym.

Fasolka biata (30%) w sosie pomidorowym
z kietbasa wieprzowa i wedzonym boczkiem.

Gulasz na bazie miesa wieprzowego (44,4%)
z cebula, przyprawami i delikatnie zageszczonym
sosem.

Zurek na zakwasie pszenno-zytnim z kietbasa
wieprzowg, boczkiem, $§mietang i chrzanem.

Tradycyjne flaki na bazie przedzotadkéw
wotowych (22%) z wloszczyzna, cebula
i klasycznym zestawem przypraw.

Flaki wotowe (22%) z wtoszczyzna i cebula,
w staropolskim, lekko zasmazanym stylu
z dodatkiem przypraw.

Bazy orientalne

Sktad

Dania mrozone gotowe

Grochéwka na bazie grochu tuskanego z ziemniakami,
wloszczyzna, kietbasg wieprzowa i wedzonym boczkiem.

3 kg seler; moze
zawiera¢ gluten
i mleko

- pozostate

Porcje Masa [kg] Alergeny

10 3 mleko

10 3 zyto, pszenica, owies,
mleko; moze zawieraé
seler

10 3 seler

10 3 moze zawieraé seler,
gluten i mleko

10 3 pszenica, soja

10 3 pszenica, zyto, mleko;
moze zawieraé seler

10 3 gluten, seler, gorczyca

10 3 gluten, seler

Masa [kg]  Alergeny

Baza bulionowa na ogonach i kosciach wotowych 3 seler, ryba
z warzywami, imbirem, sosem rybnym i przyprawami

charakterystycznymi dla Pho.

z warzywami, imbirem i grzybami shiitake.

Baza bulionowa na ogonach i ko$ciach wotowych 3 seler

°



Dania mrozone gotowe - logistyka

Opakowanie jednostkowe
Masa netto jednostki [kg]
Jednostki w kartonie
Jednostki logistyczne/paleta
Masa netto palety [kg]
Temperatura transportu

Rodzaj palety

Wiadro 3 kg

3

Brak kartonu
120

360

-18°C

EUR

Sprzedaz na pojedyncze wiadra; brak kartonu zbiorczego; 120 wiader / paleta.

°
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Typowe opakowanie zbiorcze: Worek 1 kg; 5 workdéw / karton
Sugerowana porcja: 7 szt. = 245 g; 4 porcje z worka 1 kg

Temperatura przechowywania -18°C

54% farszu / 46% ciasta; tatwe porcjowanie

Bez rozmrazania. Wyja¢ zamrozone pierogi z opakowania, roztozy¢ jedng warstwa w pojemniku GN
i podla¢ niewielka iloscig goracej wody.

Gotowaé na funkcji ,PAROWANIE"” przez ok. 8 minut, do petnego ugotowania ciasta i uzyskania
goracego farszu. Czas przygotowania zalezy od parametréw pieca i wielkosci zatadunku.

Bez rozmrazania. Zamrozone pierogi wrzucié do wrzacej, osolonej wody. Delikatnie zamieszaé
i gotowaé na niewielkim ogniu do petnego ugotowania ciasta i uzyskania goracego farszu w $rodku.
Samo wyplyniecie pierogdéw nie oznacza zakonczenia gotowania.

Po ugotowaniu pierogi mozna odcedzi¢ i podsmazy¢ na patelni do uzyskania ztocistego koloru.

13



Pierogi

Farsz 54,3% na bazie ziemniakdw, twarogu, cebuli
i masta; ciasto 45,7%.

-18 °C 4 1kg mleko,
pszenica

Farsz 54,3% z kapusty kiszonej, pieczarek i suszonego
podgrzybka z cebulg; ciasto 45,7%.

Pierogi -

Produkt

Pierogi z wolno gotowanymi
policzkami wotowymi

Pierogi z miesem wieprzowo-
wotowym

Pierogi z orientalna kaczka

Pierogi bolognese

Pierogi z golonka wieprzowa

Pierogi z wotowina, serem
Cheddar i chipotle

Produkt

Pierogi z soczewicg, imbirem
i kminem

Pierogi ze szpinakiem, ricotta,
suszonymi pomidorami
i serem Emilgrana

Pierogi z kozim serem

pozostale

Pierogi z migsem
Skiad Porcje

Farsz 54,3% na bazie wolno gotowanych policzkéw 4
wotowych z cebula i przyprawami; ciasto 45,7%.

Farsz 54,3% z miesa wieprzowego i wotowego 4
z cebula i przyprawami; ciasto 45,7%.

Farsz 54,3% z grillowanej kaczki, jabtek, cebuli i sosu 4
sojowego; ciasto 45,7%.

Farsz 54,3% na bazie miesa wieprzowego, pomidoréw, 4
warzyw i czosnku; ciasto 45,7%.

Farsz 54,3% na bazie golonki wieprzowej z cebulg 4
i przyprawami; ciasto 45,7%.

Farsz 54,3% na bazie wotowiny z serem Cheddar, 4
cebula, sosem sojowym, Worcestershire i wedzona
papryka chipotle; ciasto 45,7%.

Pierogi vege
Sktad Porcje

Weganski farsz 54,3% z czarnej i czerwonej 4
soczewicy, pieczarek, cebuli, pomidoréw, limonki
i imbiru; ciasto 45,7%.

Farsz 54,3% ze szpinaku, ricotty, serka kremowego, 4
suszonych pomidoréw i sera Emilgrana; zielone ciasto
szpinakowe 45,7%.

Farsz 54,3% z serka kremowego, koziego sera 4

Masa [kg]
1

Masa [kg]
1

Pierogi

Alergeny

pszenica

pszenica

soja, pszenica

seler, pszenica

pszenica

mleko, soja,
pszenica, ryby,
jeczmien

Alergeny

pszenica

mleko, jajka,
pszenica

mleko, pszenica

o

18 °C 4 1kg mleko, i truflami twarogowego i pasty truflowej; buraczane ciasto
pszenica 45,7%.
! Farsz 54,3% na bazie szarpanej topatki wieprzowej z cebula

i przyprawami; ciasto 45,7%.

-18 °C 4 1kg pszenica
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Pierogi

PIEROGI NA SLtODKO

Pierogi sernik baskijski
Farsz 54,3% inspirowany sernikiem baskijskim: twardg

sernikowy, serek kremowy, zéttko, palone masto i nuta
pomaranczy; ciasto 45,7%.

°C
g: 18 °C @jD 4 Tkg %é mleko, jajka,
pszenica

PIEROGI NA SLtODKO

Pierogi z serem na stodko

Stodki farsz 54,3% na bazie twarogu, zéttka, Smietany, masta
i wanilii; ciasto 45,7%.

°C
g: 18 °C @jD 4 1kg %é mleko, jajka,
pszenica

Pierogi - pozostate

Produkt

Pierogi z jagodami

Pierogi z jagodami, serkiem
kremowym, biatg czekolads,
limonka i bazylia

Pierogi z truskawkami, twarogiem
waniliowym i mieta

Pierogi z malinami, serkiem
kremowym, marakuja i biatg
czekolada

Pierogi na stodko i z owocami

Sktad Porcje Masa [kg] Alergeny
Owocowy farsz 54,3% na bazie jagdd; ciasto 4 1 pszenica
45,7%.

Farsz 54,3% z jagdd, serka kremowego, twarogu, 4 1 mleko, pszenica
biatej czekolady, limonki i bazylii; ciasto 45,7%.

Farsz 54,3% z truskawek, twarogu, serka 4 1 mleko, pszenica
kremowego, wanilii i miety; ciasto 45,7%.

Farsz 54,3% z malin, serka kremowego, marakui 4 1 mleko, pszenica

i biatej czekolady; ciasto 45,7%.
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Pierogi - logistyka

Opakowanie jednostkowe
Masa netto jednostki [kg]
Jednostki w kartonie

Waga netto kartonu [kg]
Jednostki logistyczne/paleta
Temperatura transportu

Rodzaj palety

Sprzedaz na petne kartony; 5 kg/karton; 60 kartondw / paleta = 300 kg netto.

Worek 1 kg

60
-18°C

EUR

Typowe opakowanie zbiorcze:  Rézne gramatury; zwykle 5 lub 10 szt. / karton
Sugerowana porcja: 1szt. = 1 porcja / do podziatu wedtug potrzeb
Temperatura przechowywania 0-4°C

Wysoki udziat miesa; naturalny sok i ttuszcz w opakowaniu

Produkty sa chlodzone i gotowe do spozycia po podgrzaniu. Doktadny czas i temperatura regeneracji zaleza od
rodzaju miesa oraz gramatury pojedynczego elementu.

Mozliwe metody regeneracji: piekarnik lub piec konwekcyjny, patelnia, podgrzewanie
w worku w goracej wodzie / sous-vide / para oraz air fryer.

19
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97% poledwiczki wieprzowej z dodatkiem wody, soli, cukru
Muscovado i przypraw; produkt w naturalnym soku miesnym.

0-4°C wedtug zapotrzebowania

97% policzkdéw wieprzowych z dodatkiem wody, soli, cukru
Muscovado i przypraw; produkt w naturalnym soku miesnym.

0-4°C wedtug zapotrzebowania

94% zeberek wieprzowych z dodatkiem wody, soli, cukru
Muscovado i przypraw; produkt w naturalnym soku migesnym.

0-4°C 1
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Miesa

0-4°C wedtug zapotrzebowania

Miesa chtodzone - pozostate

Produkt

Wolno gotowana golonka wieprzowa
z koscia

Wolno gotowane zeberka wieprzowe
- waskie paski BBQ

Wolno gotowana karkéwka
wieprzowa

Wolno gotowana maczanka po
krakowsku

Wolno gotowana topatka wieprzowa

Wolno gotowany schab wieprzowy

Miesa chltodzone - wieprzowina
Skiad

95% golonki wieprzowej z koscia z dodatkiem wody, soli, cukru Muscovado
i przypraw; produkt w naturalnym soku miesnym.

Waskie paski zeberek wieprzowych w stylu BBQ. Petny sktad do uzupetnienia na
podstawie aktualnej specyfikacji.

94% karkéwki wieprzowej z dodatkiem wody, soli, cukru Muscovado i przypraw;
produkt w naturalnym soku miesnym.

Maczanka na bazie karkowki wieprzowej (82%) z cebulg, kminkiem, przyprawami
i nuta papryki.

94% topatki wieprzowej z dodatkiem wody, soli, cukru Muscovado i przypraw;
produkt w naturalnym soku miesnym.

94,5% schabu wieprzowego z dodatkiem wody, soli, cukru Muscovado
i przypraw; produkt w naturalnym soku miesnym.

Szarpana wieprzowina na bazie fopatki wieprzowej (86 %)
z cebulg, cukrem Muscovado, przyprawami i nutg papryki.

Porcje

wedtug zapotrzebowania

wedtug zapotrzebowania

wedtug zapotrzebowania

wedtug zapotrzebowania




°
Migsa Pierogi 9

Miesa chlodzone - pozostate

Wolno gotowana wotowina Migsa chtodzone - wotowina
97,3% miesa wotowego z dodatkiem wody, soli i przypraw. Produkt Sktad Porcje
Wolno gotowana wotowina - pieczen  97,3% policzkéw wotowych z niewielkim dodatkiem wody, przypraw wedtug zapotrzebowania
i aromatéw.
Wolno gotowane policzki wotowe — 97,3% policzkéw wotowych w wariancie premium z niewielkim wedtug zapotrzebowania
°C D premium dodatkiem wody, przypraw i aromatéw.
— 0-4°C edtug zapotrzebowania .
Gj wedlug zapotrzebowan! Wolno gotowane zebra wotowe — Zebro wotowe z koscig (93,4%) z dodatkiem sosu sojowego, sosu 1
krétkie Worcestershire, cukru Muscovado i przypraw.
Wolno gotowane zebra wotowe - Dtugie zebro wotowe z koscig (93,4%) z dodatkiem sosu sojowego, 1
dtugie sosu Worcestershire, cukru Muscovado i przypraw.

Miesa chtodzone - dréb

Produkt Sktad Porcje

Wolno gotowana piers$ z kurczaka Wolno gotowana pier$ z kurczaka. wedtug zapotrzebowania

Wolno gotowane policzki wotowe

97,3% policzkédw wotowych z niewielkim dodatkiem wody,
przypraw i aromatéw.

°C
&: 0-4°C GjD wedtug zapotrzebowania

WOLOWINA

Wolno gotowana szarpana wotowina

Wolno gotowana szarpana wotowina.

R

0-4°C GjD wedtug zapotrzebowania




Miesa chtodzone - logistyka

Golonka wieprzowa

Opakowanie jednostkowe
Jednostki w kartonie
Jednostki logistyczne/paleta
Temperatura transportu

Rodzaj palety

Policzki wieprzowe

Opakowanie jednostkowe
Jednostki w kartonie
Jednostki logistyczne/paleta
Masa netto palety

Temperatura transportu

Rodzaj palety

Pozostate

Opakowanie jednostkowe
Jednostki w kartonie
Jednostki logistyczne/paleta
Masa netto palety
Temperatura transportu

Rodzaj palety

Element ok. 400-500 g
10

60

0-4°C

EUR

Element ok. 800-1300 g
5

60

300

0-4°C

EUR

Roézne gramatury
51ub 10

60

300

0-4°C

EUR

Kazdy produkt uzupetniany osobno; ok. 300 kg netto / paleta

§0.
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Produkcja indywidualna

Poza ofertg igotowe Chef Prep realizujemy réwniez projekty dopasowane do indywidualnych potrzeb klientéw.
Mozemy pracowaé nad produktami dla marek wtasnych, recepturami przygotowanymi pod konkretny koncept
gastronomiczny, gramaturami, sposobem pakowania oraz formatem produktu.

taczymy doswiadczenie kulinarne z zapleczem produkcyjnym, dlatego mozemy wspdlnie przejs¢ od pomystu
do gotowego produktu mozliwego do wdrozenia w wiekszej skali.

Wsparcie we wdrozeniu
Chcemy, aby produkt dobrze dziatat nie tylko na papierze, ale przede wszystkim w realnej pracy kuchni.
Dlatego wspieramy klientéw na etapie wyboru produktéw, testéw, degustacji i wdrozenia.

$0.



Wspotpraca

Dobra kuchnia zaczyna sie od dobrego przygotowania. “

My zajmujemy sie czasochtonng czescig procesu. “

Ty nadajesz daniu ostateczny charakter.

igotowe Chef Prep - przygotowane dla szeféw kuchni. Gotowe na serwis.

Skontaktuj sie z nami i poznaj oferte igotowe Chef Prep.

biuro@igotowe.com igotowe.pl igotowe




www.igotowe.com

1 ootowe

“ OD TOMKA LESNIAKA
CHEF PREP.

®
®



