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Revolutiondre Fleischgerichte
simpel umgesetzt....

,Vielfaltig fertig gebratenes Fleisch, einfach
aufwarmen,

servieren und geniefien!

Mit uns konnen Sie Zeit, Arbeitsaufwand und Personal
einsparen

und servieren qualitativ gleichwertige Produkte!
Nicht nur fir Grofsktichen, sondern auch fir ihre Kiiche
Zuhause.

Planbar und effizient durch die 30-tagige Haltbarkeit,
in einem haushaltsublichen Kuhlschrank.

Alle Produkte sind sowohl kalt als auch warm
genieBbar!”

UNTERNEHMENSGESCHICHTE, .
GEMEINSAME WERTE,LEITBILD

&

: Das Bellagio Ristorante Kft. wurde 2009 als
I Familienunternehmen mit ihrer Haupttatigkeit in der,

Gastronomie gegrundet. Die in dem Unternehmen

tatigen Eigentlimer sind die tragenden Saulen vonj' ARG

Bellagio Ristorante Kft. Dort hat das Unternehmen LR L

Ungarn eine tragende Rolle bei Konferenzen und

groBen Firmenveranstaltungen von mehreren hUndert

Personen, welche sie beliefern. iy - 6
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'Unsere?-Produktpalet"ce ist nach den modernen
el Ernahrungsgewohnhelten ausgerichtet.
--_er achten akribisch auf die Qualitat,
@0 _Herkunftssmherung und Vertraglichkeit der
. auserwahlten Gewurze und Marinaden.

i Ry FaLEIEL, 1141 i AL et el e

Unsere Produkte sind frei von
Lebensmittelzusatzstoffen, Konservierungsstoffen,
Natriumglutamat und Geschmacksverstarker und sie
allergiefrei.

|

#ffw; . i, D|e langere Haltbarkelt erglbt sich aus den
i hoheren Brattemperaturen und dem pra2|sen
H Warmemanagement D|e Produktessmd
yakuumverpackt be| 4- 7°C 30 Tage lang haltbar.
Bei unséﬁen Verpackungsemhelten richten 'wir
r R uns nach den Kundenwunschen Wir konnen die
Al Ware in Scheiben oder i im Ganzen verpacken.
il e e konnen wir eine gleichbleibende Qualitat,
i verelnfacht;e Zubereitung und schnellles
' Arbeiten gewahrleisten. |
- Wir weisen Sie gerne’ ein, wie die W
Flelschgerlchte aufgewarmt werden konnen und
bieten Ihnen Rezeptvorschlige an. ' ty ;_

Dlg Vortell,e Zzum Vakuumgaren Durch die
hohe thermlsche Behandlung kommen weniger
Keime als beim Vakuumgaren VOr. Blmm
Aufwadrmen hat man weniger Verluste. Saftiger .
Bratengescﬁmgck mit mehr Rostaromen.
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E e GESCHMACKSWELTEN

W .\ _ Kétféle iz kerilt fejlesztésre:
Zwei Geschmacksrichtungen wurden
entwickelt: Mit Gewdrzpaprika,
wodurch beim Braten die Speisen
etwas rotlicher aussehen oder mit
Knoblauch heller. Diese zwei
Geschmacksrichtungen ermoglichen,
die Speisen breit gefachert und
abwechslungsreich anzubieten.
Paprika wird bei Tomatengerichten,
ungarischen Spezialitaten und roten
Ragouts verwendet, wahrend
Knoblauch fur die Zubereitung
sahniger und fruchtiger Gerichte
eingesetzt wird.
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Sof’en

Unsere Sofden sind in exzellenter Qualitdt
hergestellte, original gekochte Saucen.

Verwendung: In Sandwiches, in Salaten fur a la carte-Gerichte,
unsere Sofden zaubern sowohl bei kalten als auch bei warmen
Gerichten eine unvergessliche Geschmackswelt
Packungsgrofien: 1,5 Kg verschlossene Plastikeimer.
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TRUFFELSORE

TOMATEN-
PARMESANSORE
(~SICILIANA®)
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Ideen des Meisterkochs BALAZS % il - l
BAUMGARTNER fiir die Verwendung unserer N ! '
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Fleischgerichte.Unfj Sofen
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Doppel-Sandwich mit Rinderfilet
und Erdbeer-Kapiapaprikasof3e
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Rinderfilet
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