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SEZON NA STREET FOOD

WYSTARTOWAL!

PRZED NAMI GORACE LATO, SPORO WYZWAN
| MNOSTWO PRACY NA WYSOKICH OBROTACH

W tym e-booku prezentujemy sprawdzona
, ktéra naprawde dziata

w profesjonalnej kuchni. Opiera sie na prostym,

ale skutecznym zatozeniu:

W przypadku street foodu sg to
przede wszystkim sosy — to one budujg smak
| podbijajg charakter dania.

To podejscie pozwala gotowac madrzej,
szybciej i efektywniej — bez kompromisow.
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[ASADA 80/20
W PRAKTYCE

Nie musisz zmienia¢ wszystkiego by Twoje
menu zyskato nowg jakos¢. Czasem wystarczy
jeden, dobrze dobrany dodatek — jak wyrazisty
sos, ktory nada daniu charakter | wyrézni

je w menu. Tylko

Twoich gosci.

Czas wprowadzic te zasade
do kuchni!
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W gastronomii liczy sie smak, tempo pracy,
atrakcyjnos$¢ dan. Dlatego warto postawi¢ na
to, co decyduje o smaku i odbiorze potrawy.
Zgodnie z zasada 80/20:

l. 80% smaku i satysfakgji goscia buduje
20% skfadnikbw — w tym przede
wszystkim sosy,

. 80% Twoich bestselleréw powstaje
z 20% prostych, dobrze skomponowanych
dodatkow,

J. 80% pozytywnych opinii pochodzi z dan,
ktore majg ten jeden charakterystyczny
akcent — wyjgtkowy sos.
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A WIEC, DOBRY SOS
T0 PREEPIS NA SUKCES

Sos w street foodzie czesto decyduje

| uzupetnia¢ smak bazowych sktadnikow,
tworzgc harmonijng catos¢, albo wrecz
odwrotnie — kontrastowac, zaskakiwac

| budowac bardziej ztozone smaki.

Kremowa tekstura daje potrawie dodatkowy
wymiar | gwarantuje soczystosc.
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ZASADY
PRACY Z SOSAMI

1. KONTRAST

Kwasne z ttustym, ostre ze stodkim — potgczenia
kontrastowe dajg zaskakujgce efekty i budzg apetyt!
Sos mango-jalapeno lub Sos meksykanski
bedzie Swietnym dodatkiem do wszystkich
ttustych mies, tacos i loaded fries z serem.

2. UMIAR

Sos ma podkreslac i wzmacnia¢ smak dania, a nie
dominowal. Sos barbecue Swietnie uzupetni

charakter dan z grilla, a w burgerze wzbogaci smak
soczyste] wotowiny o gteboko dymng nute.

3. ROWNOWAGA

Dobrze dobrany sos pozwala zbalansowa¢ smaki
w potrawie. Sos stodka cebulka tagodzi ostrosc,
a kwaskowaty Sos burgerowy orzezwia i sprawia,
ze danie jest Izejsze, a smak bardziej intensywny.
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Pofacz te sosy:

MUSZTARDA SAREPSKA |
SOS AMERVKANSKI )

PROPORCJE: 1: 1
FUNKCJA:

Podkresla smak miesa
| roWwnowazy ostrosc. RN

IASTOSOWANIE:

Do hot-dogdw, kanapek, burgerow.

PROFIL SMAKOWY:

Wyrazisty, lekko stodki.

{SUS CZOSNKOWY

PROPORCJE: 1: 1
FUNKCJA:

Dodaje kontrastu miedzy stodkim i ostrym
oraz wzbogaca o kremowg konsystencje.

IASTOSOWANIE:

Do tacos, kanapek z kurczakiem, wrapow.

PROFIL SMAKOWY:

Stodko-ostry, Swiezy, z wyraznym
egzotycznym charakterem.




Pofacz te sosy:

$0S MEKSYKANSKI
KETCHUP PIKANTNY

PROPORCJE: 1:1: 1
FUNKCJA:

Balansuje ostros¢, kwasowose
| kremowag teksture.

IASTOSOWANIE: ... b’

Do frytek, burgeréw, skrzydetek z kurczaka.

PROFIL SMAKOWY:

Lekko ostry, kremowy, wywazony.

SOS SWEET CHILLI
S0S DUNSKI REMOULADA §

PROPORCJE: 1: 1
FUNKCJA:

Kontrastuje stodko pikantne
kremowe nuty.

IASTOSOWANIE:

Do frytek, grillowanych warzyw, owocdw morza.

PROFIL SMAKOWY:

Lekko pikantny, kwaskowaty.




Pofacz te sosy:
S0S BURGEROWY

MUSZTARDA SAREPSKA

PROPORCJE: 1:1: 1
FUNKCJA:

Podkresla umami oraz wzbogaca
o stodkie i ostre nuty.

IASTOSOWANIE:
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Do burgerdow, kanapek, hot dogow.

PROFIL SMAKOWY:

Wyrazisty lekko kwaskowy i stodki.

S0S BARBECUE
$0S MEKSYKANSKI

PROPORCJE: 1: 1
FUNKCJA:

Podkresla dymny aromat i dodaje
pikantnej nuty.

IASTOSOWANIE:

Do grillowanego miesa, kebabdw, skrzydetek.

PROFIL SMAKOWY:

Gteboki, intensywny, dymny.




Pofacz te sosy:

08 CZOSNKOWY

PROPORCJE: 1:1:1
FUNKCJA:

tgczy kremowe tekstury
z lekkg stodycza.

IASTOSOWANIE:

------
........................................................
L

Do burgerdéw, kanapek, satatek.

PROFIL SMAKOWY:

Lekko stodki, tagodnie kwaskowy
z czosnkowym akcentem.

{KETCHUP tAGODNY

PROPORCJE: 1: 1 \

| | - GRSY ROt

FUNKCJA: |
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Dodaje stodko-pikantnych nut
z egzotycznym akcentem.

IASTOSOWANIE:

Do shawarmy, falafela, frytek.

PROFIL SMAKOWY:

Lekko stodki, korzenny o egzotycznym
charakterze.




Pofacz te sosy:
SOS AMERVKANSKI

|
08 CZOSNKOWY

PROPORCJE: 1:1: 1
FUNKCJA:

tagodzi pikantne nuty i dodaje
stodko-kremowego wykonczenia.

IASTOSOWANIE:
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Do wrapdw, burgeréw z kurczakiem, kanapek.

PROFIL SMAKOWY:

Tropikalna Swiezos¢ z delikatny czosnkowym
twistem.

SOS SWEET CHILLI
S0S BURGEROWY
KETCHUP PIKANTNY

PROPORCJE: 1:1: 1
FUNKCJA:

Dodaje stodko-pikantne smaki
| podkresla umami.

IASTOSOWANIE:
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Do burgeréw, kanapek, grillowanego miesa.

PROFIL SMAKOWY:

Petny, pikantno-stodki, umami.




@\&KLIKNIJ = MENU

DANIE

pozvas 6 HITOW SEZONU

L GOTOWYMI SOSAMI PRYMAT GASTROLINE

rozakd
szaszyKi 2
Sar .‘,’5{}( Fish Box

Z chrupi 19SYm dorszem,

SIEGNIJ PO GOTOWE INSPIRACJE e
DO'SWOJEGO MENU. &

KLIKNLJ
DANIE




MENU

.. WIETNAMSKI HOT DOG
A'LA BANH MRy

DANIE

2. SMASH BURGER
LS ANANAS

3. SIASZEYKI Z KURCZAKA
SATAY

1. FISH BOX Z CHRUPIACYM
DORSZEM

; SMASH KANAPKA
2 STARPANA WOLOWINA

5. LOADED FRIES Z WOEOWINA
BBQ | PIKLAMI

KLIKNI) WYBRANE DANIE




NAJPOPULARNIEJSZA WIETNAMSKA
KANAPKA W NOWYM WYDANIU
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WIETNAMSKI HOT D0G
A'LA BANH MI

@ <:H‘)= szacunkowy 10 porgji: 1 porgja:
porql koszt sktadnikéw: 75,00 zt 7,50 zt

‘X’SK}:ADNIKI

10 drobiowych paréwek  « 10 tyzeczek prazonej cebulki
» 10 chrupigcych potbagietek « 20 gatgzek Swiezej kolendry

20§08 SWEET CHILLI MAYO:

« 200 ml Majonezu Prymat . 1/3 tyzeczki ostrej papryki

GastroLine » 1tyzeczka soku z limonki

+ 150 ml Sosu sweet chilli . 1/2 jy7eczki soli
Prymat GastroLine

o 1/3 tyzeczki pieprzu

“38 BOCZEK PIECZONY:

o 1tyzeczka cukru

1 kg boczku ze skora o 4 gwiazdki anyzu
. 2 litry wody « 4 kory cynamonu
« 80 g soli morskiegj o 2 tyzeczki ziaren pieprzu
« 100 ml sosu sojowego o 4 z3bki czosnku
« 100 g cukru « 100 g imbiru
1 tyzka ziaren kolendry

%8 MARYNOWANE WARZYWA:

» 300 g zielonego ogorka  « 100 g cukru
» 300 g biatej rzepy o 1tyzeczka soli
» 100 ml octu ryzowego e 1/4 tyzeczki kukrumy

. Najpopularniejsza wietnamska kanapka w nowej odstonie! -
. Chrupigca bagietka, marynowane warzywa, pieczony boczek, -

. klasyczna paréwka i Swieza kolendra tworzq street foodowe -
. danie z charakterem. Sos sweet chilli mayo dodaje egzotycznej -
. stodyczy i lekkiej ostrosci. Idealny wybdér dla fanéw odwaznych .
. smakow. :



Potgcz sktadniki marynaty, gotuj przez 5 minut
| ostudz. Zalej boczek, tak by caty byt pokryty,
|odstaw dolodéwkina 24 godziny.Nastepnie odsgcz
| piecz przez 2 godziny w 200°C. Po wystudzeniu
przetdz do loddwki, a nastepnie pokrdj na cienkie
plastry.

2. MARYNOWANIE WARZYW

Ogdrkaiobrang rzepe pokrdj w cienkie potplasterki.
/agotuj sktadniki marynaty, zalej warzywa goracg
zalewq i odstaw do lodowki po ostygnieciu.

3. PRZYGOTOWANIE SOSU

Wymieszaj Majonez z Sosem sweet chilli Prymat
GastroLine. Wstaw do loddéwki na kilka godzin,
a potem ponownie wymieszaj, by rozpuscic cukier.
Gotowy sos przelej do dyspensera.

4. SKLADANIE HOT DOGA

Ugotuj parowki i podgrzej przekrojong potbagietke
(mozna uzy¢ tez butki do hot dogbow). Wnetrze
butki posmaruj sosem, dodaj warzywa i ok. 100 g
boczku. Na wierzch utéz pardéwke, polej sosem,
posyp prazong cebulky i udekoruj kolendra.
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SMASH BURGER
LOS ANANAS

<
@ 2 szacunkowy 2 porgji: 1 porgja:

porgji koszt sktadnikow: 25,80 zt 12,90 zt

X SKEADNIKI:

. 2 miekkie butki burgerowe « 21tyzki Sosu mango-jalapeno

» 400 g wotowiny burgerowe) Pry.m.at GastroLine —
+ 4 plastry (ok. 5 mm) éwiezego, * 2 tyzki Sosu meksykanskiego

stodkiego ananasa Prymat GastroLine

. 4 plasterki sera cheddar ~ * 2 tyzki pokrojonej kolendry
lub mimolette e SOl i pieprz

« 2 tyzki marynowanych « 1/3 tyzeczki wedzone;
papryczek jalapeno papryki

» 0k. 20 plasterkdéw ogdrkdéw « odrobina oleju
konserwowych

. 2 tyzki Majonezu Prymat
GastrolLine

. Polqgczenie karmelizowanego ananasa, wotowiny i stodko- -
. ostrych soséw tworzy burgera o mocno tropikalnym charakterze. -

. Soczysty, wyrazisty i peten kontrastéw. Idealna propozycja na .
. lato dla szeféow kuchni lubigcych klasyke z twistem, ktorzy nie -
. bojg sie egzotykiistawiajq na intrygujgce nowosciw karcie dan. .



Przekroj butki. Z mielonej Wo+0W|ny uformu;

4 kulki. Pokroj ogdrki, papryczki
kolendre. Wymieszaj majonez

jalapeno, p05|eka'
Z sosem Mango-

jalapeno. Przygotuj sos meksykanski, sol i pieprz

— wszystko miej pod reka.

2. SMAZENIE

Rozgrzej patelnie lub grill. Tostuj butki od wewnatrz

| odt6z. Usmaz plastry ananasa z odrobing oleju

i wedzong papryka.Obok potdz k
je do grubosci ok. 5-7 mm. S

ulkimiesaidocisnij
maz z obu stron

doprawiajgc solg i pieprzem. Na gorgce burgery
potdz plasterki sera; na dwoch utdz jalapeno
| kolendre, na pozostatych — ogdrki.

3. SKEADANIE BURGEROW

Spody butek posmarujsosem meksykanskim, gorne
czeSci — majonezem mango-jalapeno. Uktadaj po
dwa burgery jeden na drugim, na wierzch dodaj po
dwa plastry ananasa. Zamknij gorg butki. Podawaj

od razu.
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SIASZHYKI
I KURCZAKA SATAY

@ <:3)= szacunkowy 10 porgji: 1 porgja:
porql koszt sktadnikow: 80,00 zt 8,00 zi

X SIASZEYKI SATAY W MARYNACIE

» 800 g piersi z kurczaka o 2 tyzeczki cukru
o 2 tyzeczki startego czosnku « 40 ml sosu rybnego
. 11tyzka startego imbiru » 40 ml sosu sojowego

o 1/2 tyzeczki sproszkowanej « 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu
kolendry + 1/4 tyzeczki sproszkowanego
sok i skdrka z 1 limonki chilli

%DIP SLODKA CEBULKA CHILLI

» 200 ml Sosu stodka cebulka - 1/3 tyzeczki sproszkowanego
Prymat GastroLine chill

« 100 ml Sosu sweet chilli « 4 tyzki posiekanej kolendry
Prymat GastroLine

32 KOKOSOWY RYZ JASMINOWY

e 400 g ryzu jaSminowego  « 250 ml wody
« 200 ml mleka kokosowego « 1/3 tyzeczki soli

. Grillowane szasztyki inspirowane kuchniq azjatyckq. -
. Aromatyczny kurczak i stodko-pikantny, wyrazisty dip na bazie .
. Sosu stodka cebulka i chilli, koniecznie z akcentem swieZej kolendry. -

. Propozycja uniwersalna i lekka, doskonata na deske przekgsek, .
. plenerowy grill lub jako opcja lunchowa w barach fusion.




Pier§ z kurczaka kroimy w paski lub wiekszg kostke.
Sktadniki marynaty mieszamy do rozpuszczenia
cukru, dodajemy mieso i doktadnie obtaczamy.
Przykrywamy i chtodzimy w loddwce przez minimum
2 do maksymalnie 24 godzin.

2. DIP SLODKA CEBULKA CHILI

Sos Stodka Cebulka Prymat Gastroline oraz
Sos Sweet Chili Prymat GastroLine tgczymy
z pozostatymi sktadnikami i posiekang kolendra.
Dip przechowujemy w lodéwce — najlepiej smakuje
po kilku godzinach. Mozna trzymac do 5 dni.

3. GOTOWANIE RYZU

Ryz ptuczemy kilkukrotnie, gotujemy z mlekiem
kokosowym, wodg i solg przez ok. 15 minut.
Mozna przygotowal wiekszg porcje i trzymad
w podgrzewaczu.

4. GRILLOWANIE | PODANIE

Kurczaka nabijamy na patyczki i grillujemy z obu
stron. Podajemy z ryzem i dipem, opcjonalnie
posypujac Swiezg kolendra.
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FISH BOX
L CHRUPIACYM DORSZEM

@ <:ﬁ‘)= szacunkowy 10 porcji: 1 pordja:
porql koszt sktadnikéw: 140,00 zt 14,00 zi
X PIKANTNY SOS TATARSKI .
500 m| Sosu » 50 g szczypiorku (ok. 6
amerykanskiego Prymat  standardowych peczkow)
GastroLine » skorka i sok z 1 cytryny
+ 200 g marynowanych » 50 m| Musztardy sarepskie)
pieczarek Prymat GastroLine
+ 200 g marynowanych o 2 tyzeczki cukru
ggorkow o « 11tyzeczka soli morskiegj
» 50 g papryczek jalapeno = 4 /5 1 5arki -
bez zalewy /2 tyzeczki czarnego pieprzu

» 100 g cebulki szalotki

3C DORSZ W PANIERCE Z CIASTA PIWNEGO

. 3 kg filetow z dorsza, « 500 ml jasnego piwa
najlepiej poledwicy . 70 ml wodki

+ drobna sol, czarny pieprz . 1 fyzeczka sody
i maka pszenna do 0CZySZCZONe]
oproszenia

o 1tyzeczka soli

o Maki pszennej ..
>0 g maKi pszenne . thuszcz do smazenia

« 150 g maki ryzowej lub
zlemniaczane)

30 DODATKI:

. Chrupiqce kawatki ryby i klasyczny sos tatarski z wyraznym -
. pikantno-ziofowym akcentem, stworzony na bazie sosu -

. amerykanskiego. Szybka przekgska z charakterem, sprawdzi .
. siew beach barach, food truckach i punktach street foodowych. :
. Dlamito$nikéw morza, rybnych fast foodow i nieoczywistych potqczen. -



«? SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Grzybki, ogbrki, cebule szalotke i jalapefio drobno
posiekaj. Przet6z do miski, dodaj sos amerykanski,
musztardg, starta skorke i sok z cytryny,
szczypiorek, cukier, sél i pieprz. Sos powinien miec
zbalansowany smak z delikatng pikanterig od Sosu
Amerykanskiego oraz Swiezg kwasowoscig oc
cytryny i marynat. CatoS¢ dokradnie wymieszaj
| przechowuj w loddwce pod przykryciem — nawet
do tygodnia.

2. PRZYGOTOWANIE DORSZA

Rybe osusz papierowym recznikiem, pokrd) w 3-4 cm
kawatkiidopraw solg oraz pieprzem.Oprosz kawatki
maka pszenng. Sktadniki na ciasto do panierki
doktadnie wymieszaj i schtodz w lodéwce — zimne
ciasto daje lepszy efekt. Zanurz kawatki dorsza
(300 g na porcje) w cieScie i smaz na ztoty kolor
w gtebokim oleju.

3. SPOSOB PODANIA

Usmazonego dorsza podaj w papierowym kubetku
Z porcjg sosu tatarskiego (okoto 60-70 g). Dodaj
¢wiartke cytryny i opcjonalnie frytki.

Rola sosu amerykansklego sos tatarski,
ktorego baza jest sos amerykanski zyskuje
kilka kolejnych warstw: pikantnos¢, ziota, smak

cebulki. Dzieki temu powtarzalna czynnosc,
zatapiania kaskoéw chrupiacej ryby nigdy sie
nie znudzi.
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SMASH KANAPKA
L STARPANA WODWINA

@ Q szacunkowy 10 porgji: 1 porgja:
porqe koszt sktadnikéw: 110,00 zt 11,00 zi

3¢ PIECZONE ZEBRA WOLOWE

» 4 kawatki zebra wotowego « 6 ziaren ziela angielskiego
z koscig (ok. 200-250 g kazde) . 6 ziaren jatowca

+ 1litr wody » 1 kora cynamonu
+ 80 g soli peklowej . Sos barbecue Prymat
» 80 g cukru GastroLine do

o 2 liscie laurowe POsSMdrowanid

3¢ S0S BURGEROWY Z BARBECUE | MANGO JALAPEND

» 100 ml Sosu burgerowego . 60 ml Sosu mango-jalapefio
Prymat GastroLine Prymat GastroLine

« 40 ml Sosu barbecue
Prymat GastroLine

3¢ PESTO PIETRUSZKOWE

o 1/2 szklanki posiekanej ~ « 30 g orzechow pinii lub

pietruszki prazonych migdatow
+ 100 ml oliwy z pierwszego « 1tyzka soku z cytryny
troczenia « 1/2 tyzeczki sol;

+ 50 g startego twardego sera . 1/3 tyzeczki pieprzu

X DUDATKI

» 4 butki burgerowe . 4 |iscie sataty
» 4 grube plastry sera mimolette « kilka ogorkdw konserwowych
astry czerwonej cebuli

. Soczyste mieso pieczone metodq low&slow w piecu, dymny aromat -
. BBQ oraz gesty sos na bazie soséw burgerowego i mango-jalaperio. -

. Konkretna pozycja dla fanéw miesnych kanapek i kuchni BBQ .
. — sycqgca, petna smaku. Swietna do baréw z kuchniq tex-mex, .
. grill house'éw i lokali serwujqcych dania z rusztu. :




<’ SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso pekluj 3-4 dni w wodzie z solg peklows,
cukrem i przyprawami — zalewa musi catkowicie
przykrywac zeberka. Mozesz przyspieszy¢ proces
przez naktuwanie lub nastrzyk.Przechowujwlodowce
ponizej 6°C.

Osuszone zeberka posmaruj cienko sosem BBQ i piecz
pod przykryciem w 150°C przez 4 godziny. Mieso
powinno by¢ miekkie i tatwo odchodzi¢ od koscl.
W razie potrzeby piecz dtuzej. Gotowe trzymaj w cieple.

3. SOS I PESTO

Wymieszaj sktadniki sosu. Pesto przygotuj, miksujgc
natke pietruszki z pozostatymi sktadnikami. Przechowu;
w stoiku w loddwce.

4. PRZYGOTOWANIE SKEADNIKOW

Podgrzej porcje zebra (np. w opiekaczu). Ser roztop
na papierze do pieczenia na patelni — tatwo go
pdOzniej przenieSC na mieso.

5. ZEOZENIE KANAPKI

Butki opiecz od $rodka, dolng cze$¢ posmaruj obficie
sosem. Ut6z ogdrka, satate, mieso, roztopiony ser,
pesto pietruszkowe i cebule. Przykryj gbrng butka.
Kos¢ wyjmujemy tuz przed jedzeniem.




CASTRO/..

305
SEROWY

PELEM SMAKLU | AROMATU



lUADED FRIES
[ WﬂtUWINA BBA | PIKLAMI

@ Q szacunkowy 10 porgji: 1 porgja:
porql koszt sktadnikébw: 150,00 zt 15,00 zt

3¢PIECZONE ZEBRA WOLOWE:

. 600 g zebra wotowego ~ « 2tyzeczki czosnku w proszku

» 15 g soli morskie] o 11tyzeczka cebuli w proszku
o 1/2 tyzeczki czarnego » 4 tyzki dodatkowego
pieprzu Sosu barbecue
» 100 ml Sosu barbecue Prymat GastroLine do
Prymat GastroLine wymieszania szarpanego
miesa

o 1/2 tyzeczki cynamonu

|« 1tyzeczka sproszkowane;
kolendry

3 DODATKI:

« 100-150 ml Sosu serowego « 100 g mini ogoreczkow
Prymat GastroLine konserwowych

» 800 g frytek mrozonych  « 50 g cebulek pertowych
. 300 g startego sera, np.  « 1 mata cebula czerwona
Gouda » szczypiorek do dekoracji

. Frytki, ciggnqcy sie ser, szarpane Zzeberka wofowe, pikle -
. I czerwona cebula - wszystko oblane wyrazistym sosem -
. serowym. Idealnie wilgotne i dobrze doprawione. Danie -

. doskonate dla lokali z ofertg comfort food i street foodu -
. premium. Duza porcja na bogato i smak, ktory zostaje .
. W pamieci. .




i= MENU

Przygotuj marynate z sosu Sosu barbecue Prymat
GastroLine i przypraw. Natrzyj nig zeberka
| wstaw pod przykryciem do loddwki na 24 godziny.
Nastepnie przetdz na blaszke i piecz 4,5 godziny
w 150°C, w razie potrzeby przykryj. Po ostudzeniu
usun kosci i poszarp mieso, dodajgc odrobine sosu
BBQ dla wilgotnosci.

2. 1k0Z DANIE

Usmaz lub upiecz frytki, podziel na 4 porcje
| posyp startym serem. Na wierzch dodaj ciepty
szarpang wotowine. Polej cato$¢ sosem serowym,
dodaj pikle, pokrojong czerwong cebule i udekoru;
szczypiorkiem.

Rola sosu serowego: ten sos moze z powodze-
niem by¢ uzywany w daniach z frytkami
osobno, jednak w tym przypadku zalezy

nam, zeby kazdy nabity widelec zawierat
wszystkie sktadniki, a catos¢ zeby byla wilgotna
i rownomiernie doprawiona.




-. LN SHAKU L AROMAT! MANGUJALAPENU FELE“_%_HM_'THM“_“Fi

) PELEN S MATU
l o e MAKU | ARO
e gy

Odkryj moc soséw, ktore dodajq charakteru
daniom i przyciggajq uwage klientow.

Petng oferte naszych sosdw znajdziesz na stronie:

Skontaktuj sie z nami!
— pomozemy Ci dobra¢ odpowiednie sosy do
Twoje] gastronomil.


http://www.PrymatGastroline.pl
tel:+48506006930

