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Akadnak, akik vadat rendszeresen fogyasztanak. Ok a vadaszok és csaladtagjaik.
Legalabb ennyien, vagy inkabb joval tobben vannak azonban, akik bizalmatlanul
keriilik az oszi-téli nyulhajtasokon sok tizezrével vadaszott mezei nyulat, sokszor
meég a csirkével 6sszetévesztheto, haziasnak kinézo facant is, pedig a korabbi
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Inspiracio
a Manna
Etterembol

A Kreativ Gasztronémia 6szi-téli kiadvanyaban a
Manna Etterembol-melyet Csigahazi Balazs és Ferro
Péter vezetnek egyiitt sikeresen—hozunk harom

inspiralo receptet a hiivésebb honapokra. Csigahazi Galambbegysalata Bleu
Balazst kérdeztiik arrdl, hogy mi a titka és hitvallasa d'’Auvergne, korte, sz4l6

ha a mindségi vendéglatasrol van szo:

5
*
b o

A dbef .

-

b 3
t

-
r *A
.":wr_ .
\ \ 1 y‘-" - e e
> " "
a N1/ I
V7, —
’ f %
- AL
~ S B Vi
e 2

Sous-Vide marhapofa,
kelbimbd, karfiol, varganya,
csicsdka, csipkebogydjus

. Elvezem és szeretem gasztrondmidt,
annak minden egyes elemét legyen
szo ételekrol vagy italokrol.
Sziviigyem a Manna és a tisztességes

SZEZONALIS
vendéglatds. Hiszem, hogy mindig -
lehet és kell is tanulni, fejlédni.” Gesztenyemousse, diés R E C E P T E K
crumble, szilvacoulis
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Soros marharagu, mini rostivel

I F#EVEILIG 10 adaghoz

1800 g csontozott marhalapocka

200 g voroshagyma

200 g sargarépa

11 sor
0,1 | napraforgoolaj
60 g KNORR Prémium Folyékony Marha
Alap
100 g KNORR Barnamartas 1 kg

Elkészités

@ Ragukészités

A felhevitett zsiradékban lepiritjuk a nagyobb kockara vagott hust.
Sozzuk, borsozzuk, hozzaadjuk a cikkre vagott hagymat és izesitjik
KNORR Prémium Folyékony Marha Alappal. Felengedjlik vizzel, és
szakaszosan zsirjara piritva folyamatosan sérrel felontve puhara
paroljuk. Ha mar majdnem puha, hozzdadjuk a félfére vagott szeletelt
répat.

@ siirités
A kész ragut besliritjik hideg vizzel elkevert KNORR Barnamartas

alappal és kiforraljuk. Talba tessziik és kiilon sult rosti burgonyat
adunk mellé koretnek.

Ro
kerti

mek szoloraguval,
es burgonyaptrevel
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I YFEVEILIY 10 adaghoz

200 g sz6lé
0,6 tej
200 g borjuvesepecsenye
270 g KNORR Burgonyapehely 2kg
0,05 L RAMA Culinesse Profi folyékony
novényi zsiradék vajaromaval
80 g KNORR Prémium pac és
fliszerkeverék Siiltekhez
20 g KNORR Primerba Kerti
fliszernovények
50 g KNORR Siilthusszaft alap paszta

Elkészités

A= F

@ Ahis elkészitése

A megtisztitott borjusziizeket bepacoljuk a KNORR Prémium péc és
flszerkeverék Sultekkel. RAMA Culinesse Profin megpiritjuk, Sous
Vide kadban 56°C-on 90 perc alatt készre paroljuk.

g Koretkészités
A felezett sz6l6szemeket az el6iras szerint elkészitett KNORR
Silthisszaft alapban hékezeljik.

BI':’JlCIIJJﬁ ¢

9 A burgonypiiré elkészitése
Az eléiras szerint elkészitett KNORR Burgonyapiiréhez hozzaadjuk
a KNORR Primerba Kertifliszernévények krémet.

(4 REIETES

A burgonyaplirére Ultetjiik a borjiérméket. Meglocsoljuk a martassal
és kanalazunk ra a sz6l6szemekbdl. Dekoralhatjuk silt zoldségekkel.
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Roston siilt kacsamell ceklas-szedres

bulgur rizottoval

2l¥#£VEIg 10 adaghoz

300 g bulgdr
300 g szeder
200 g cékla
0,050 | RAMA Culinesse Profi folyékony
noveényi zsiradék vajaromaval
0,200 L RAMA Cremefine Profi 31%
noveényi zsirtartalmu fozokrém és
LELELET]
2000 g kacsamell
80 g KNORR Prémium pac és
fliszerkeverék Szarnyas husokhoz
50 g KNORR Siilthtsszaft alap paszta

Elkészités

@ A rizotto elkészitése

RAMA Culinesse Profin megfuttatjuk a megmosott bulgurt, hozzaadjuk
a kockéra vagott céklat, sozzuk, borsozzuk és folyamatosan alaplével
felengedve készre paroljuk. Ha elkésziilt hozzaadjuk a felezett szedret

és dusitjuk RAMA Cremefine Profi Habkészitménnyel.
@ Akacsa els- és elkészitése

Az el6készitett kacsa bérét beirdaljuk. Befliszerezziik KNORR Prémium
Szarnyasfliszerrel és levakumozzuk. 58°C-on 30 percig hékezeljik

majd leh(itjik. Forré serpeny6ben mindkét oldalat megpiritjuk. Eliras
szerint elkészitett KNORR Siilthusszaftbél pecsenyelevet készitiink

amihez hozzaadjuk a kacsa kisult zsirjat.

© Talalas

A rizottét formaba tessziik, mellé helyezziik a megvagott siilt
kacsamellet és sajat pecsenyelevével korbeontjik.

Rizottot nemcsak rizsb6l készithetlink hanem mas
gabondakbol is. Az sz egyik kedvenc bogydsgylimolcse
a szeder, egy kellemes z6ldséggel egy Ujszeri koretet
kinalhatunk Gszi ételeink mellé.

12

Silt libacomb, currys szalonnas
kelkaposztafozeléekkel

RIFFEVEIGIY 10 adaghoz

1800 g libacomb
80 g KNORR Szarnyasok és Siiltek pac
és filiszerkeverék
1500 g kelkaposzta
1000 g burgonya
100 g voréshagyma
200 g bacon
80 g KNORR Primerba Curry
fliszerkeverék novényi olajban
85 g KNORR MAIZENA
Kukoricakeményito
0,2 | RAMA Cremefine Profi 31%
novenyi zsirtartalmu fozokrém és
LELELETY

Elkészités

@ A liba elkészitése

Az elékészitett libacombot befliszerezziik KNORR Szarnyasok
és sliltek fliszerkeverékkel. 150 °C-os siit6ben bé két ora alatt
megsditjik.

@ Afbzelék elkészitése

A kockara vagott szalonnat megpiritjuk, hozzaadjuk a finomra
vagott hagymat. Beletessziik a kockara vagott burgonyat és
kelkaposztat, egyiitt piritjuk majd felengedjik vizzel. S6zzuk,
borsozzuk, izesitjik KNORR Curry pasztaval és készre fézziik.
Kevés vizzel elkevert KNORR Kukoricakeményitével besdritjik.
RAMA Cremefine Profi Habkészitménnyel dusitjuk.

A megszoklott kelkaposztafézelék masképpen.
% Nem a magyar izvildg kdszon vissza a fokhagymas,

flszerpaprikas koményes izvildgban, hanem a tejszines,

currys, édeskés fliszeres iz. Kiegészitve egy omlos,
fliszeres siilt libacombbal.
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Mutasd meg mennyire vagy
kreatives NYERJ!

. Alkosd meg egyedi ételkreaciddat
a Knorr Barnamartas alappal!

. Kildd be!
. GylUjts like-okat!

. Nyerd meg a KITCHEN AID
robotgépet!

Palyazni 1 db sajat készitési ételfotdval és hozza kapcsolodo - a fényképen
lathato - étel elnevezése és az étel receptjének rovid leirasaval lehet. A fotd
és a recept egy Knorr Barnamartas alappal késziilt étel fotoja és receptje
kell hogy legyen. A fotdn az elkészitett étel mellett a jatékban szereplé 1 vagy
2 kg-os Barnamartas terméknek is meg kell jelennie; személyek a foton ne
szerepeljenek. A palyazatban meg kell jelolni a palyazé nevét, munkakorét/
beosztasat és opcionalisan a munkahelye nevét.

A palyazatokat az alabbi email cimre varjuk: bianka.belhazi@unilever.com

A Jaték 2017. oktdber 2. napjatol 2017. december 2. napjaig tart. A palyazatok folyamatosan-a beérkezést \
kovetben keriilnek feltdltésre az Unilever Food Solutions Magyarorszag Facebook oldalra. \
A Jaték id6tartama alatt az Unilever Food Solutions Facebook oldal latogatdi LIKE-okkal szavazhatnak a |
Palyazatokra. A Jaték nyertese az a Jatékos, akinek a Palyazatara legtobb LIKE érkezik. A nyertes ajandéka | e
1 darab KitchenAid 5KSM125E0B tipusu konyhai robotgép.
A szavazasra 2017. december 2. éjfélig van lehetdség.

Az eredményhirdetés a jaték lezarasat kovetd egy héten belil torténik meg.
Siess, hiszen minél elébb palyazol, annal nagyobb
eséllyel indulsz a like-vadaszatnal a nyereményre!

Részletes jatékszabalyzat: www.ufs.com
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KARACSONYI ES SZILVESZTERI
MENU A HOTEL KARDOSFA SEFJENEK
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Karacsonyi mentjavaslat

Hazi sonkas garnelas Royal, Pesto Rosso dippel

I Y#EVEILIG 10 adaghoz

350 g rakhus
8db tojas
1 g szerecsendio
10 g so
0,1l fehérbor
250 g turo
150 g mangalicasonka
0,25 | RAMA Cremefine Profi 15%
noveényi zsirtartalmu fozékrém
10 g KNORR Prémium pac és
fliszerkeverék Halakhoz
80 g KNORR Primerba Pesto

Karacsonyi menujavaslat

Libaconsomme erdei gombas zellerflannal

Elkészités RIFFEVEIGIY 10 adaghoz

@ A garnéla eldkészitése

A KNORR Prémium Halfiiszerrel izesitett garnelat elésiitjik, felenged-
jik borral és beforraljuk.

@ A Royal elkészitése

A tojassargajat 6sszeveverjik a RAMA Cremefine Profi F6z6krémmel,

800 g vegyes z6ldség
100 g gomba, csiperke
50 g petrezselyemzold
50 g voroshagyma
500 g libacomb
100 g vegyes gomba, fagyasztott

fliszerezziik. A formakat kibéleljik vékony sonkaszeletekkel, 3dbtojas
beledntjik a tojasos keveréket és hozzaadjuk a garnelat. 60 g KNORR Prémium Folyékony
Sutében kig6z6ljuk. Szarnyas Alap

0,25 | RAMA Cremefine Profi 15%
novenyi zsirtartalmu fozokrém
50 g KNORR Zellerkrémleves
hozzaadott so6 nélkiil

9 Pesto Rosso dip

A tarot attorjik, izesitjik KNORR Primerba Pesto Rossoval
és jol elkeverjiik.

(4 REIETES

Csirakkal és fliszeres olajjal dekoralva talaljuk a langyos
garnelas Royalt.

Elkészités

@ Leveskeészités

A megtisztitott és jol megmosott libat hideg vizben tessziik fel
féni. Ha felforrt, habjat leszedjiik és bezdldségeljiik, hozzaadjuk a
KNORR Prémium Folyékony Szarnyas Alapot. Ha a hus puha, dva-
tosan kiszemeljik a levesbdl. A levest hagyjuk lellepedni, majd
finom szlréruhan leszlrjik. Ha sziikséges KNORR Prémium
Folyékony Szarnyas Alappal utanizesitjiik.

@ A flan készitése

A tojassargajat elkeverjik a RAMA Cremefine Profi F6z6krémmel.
Hozzdadjuk a KNORR Zellerkrémlevest és a hokezelt, darabolt
gombat. Sézzuk, borsozzuk és formakba toltjik. Stitében
kig6zoljik

€ Talalas
A levesben f6tt zoldségeket daraboljuk, a hist szalaira szedjik a

belséségeket aprd kockara vagjuk. A tanyérba tessziik az elkésziilt
flant és ramerjlik a forro levest.
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Karacsonyi mentjavaslat

Roston silt harcsafile, almas majonezzel
egybesutve, paradicsomos zoldmetelttel

l¥#£VEILg 10 adaghoz

2100 g harcsa
200 g alma
100 g sargarépa
4dbtojas (extra osztalyd)
0,05 | RAMA Culinesse Profi folyékony
noveényi zsiradék vajaromaval
800 g HELLMANN'S Majonéz vodros
100 g KNORR Prémium pac és
fliszerkeverék Halakhoz
0,15 L olivaolaj
150 g barna cukor
5 g fokhagyma
800 g fettucini
1200 g KNORR Collezione Italiana

Fiiszeres paradicsomvelo konzerv

20 g KNORR Primerba Kerti
fliszernovények

Elkészités

@ A halelkészitése

Az adagolt halat befliszerezziik és mindkét oldalat elosutjiik.
Kikeverjik a majonézt a tojasok sargajaval. Aprd kockara vagjuk
az almat, az el6f6zott sargarépat és hozzaadjuk a majonézhez. Az
el6sitott halszeletekre halmozzuk és szalamanderben rapiritjuk.

@ A paradicsomragu elkészitése

Felhevitett olivaolajon megpiritjuk a barna cukrot
és a zUzott fokhagymat. Felengedjiik a kockazott
paradicsommal és izesitjik KNORR Primerba
Kertifliszerrel

© Talalas

A kifétt zoldmetéltet osszekeverjiik a
paradicsomraguval és a tetejére helyezziik a
megsiilt halat. Friss zold levelekkel dekoralva
talaljuk.

BRING OUT THE BEST

-

REAL

MAYONNAISE

HELLMANN'S
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Karacsonyi menujavaslat

Joghurtcotta narancsos sitotoklekvarral

RIP#EVEY 10 adaghoz Elkészités
0,2 L natdr joghurt o A joghurtcotta elkészitése
0,2 L tej A tejet forraljuk fel, majd adjuk hozza a szlikséges mennyiségu
0,4 L RAMA Cremefine Profi 31% Pannacotta alapot és ismételten forraljuk fel folyamatos keverés
novényi zsirtartalmu f6zékrém és mellett. Ezutan adjuk hozza a kivant mennyiségi hideg RAMA
habalap Cremefine Profi novényi fozékrémet és habalapot. Lazitsuk jog-

0,17 g CARTE d'OR Pannacotta hurttal és tegylik tetszéleges formakba.

@ Talalas

A formakboél kivéve tegyiik mandulds piskétaalapra. Adjuk hozza a
narancsos siitétoklekvart és dekoralva talaljuk.

19



enujavaslat

Borjumajpastétom kelkaposztahabba
és mirabolancsatnival

I Y#EVEILIG 10 adaghoz

400 g borjumaj
200 g voroshagyma
20 g fokhagyma
2 g majoranna
200 g borjunyelv
0,6 | RAMA Cremefine Profi 31%
noveényi zsirtartalmu fozokrém és
habalap
100 g KNORR Aszpik
150 g RAMA 75 % zsirtartalmu margarin
400 g kelkaposzta
1 g Cayenne-bors
2 g majoranna
0,05 | RAMA Culinesse Profi folyékony
noveényi zsiradék vajaromaval

Elkészités

@ A pastétom elkészitése

Az el6készitett borjunyelvet megfézzik, kihttjik majd kockara
vagjuk. A majat RAMA Margarinon, hagymaval, fliszerekkel és a
konyakkal lepiritjuk. Pirésitjik, hozzaadjuk a RAMA Cremefine
Profi habkészitményt és a KNORR Aszpikot. Hozzakeverjik a
kockara vagott nyelvet és formaba tessziik. Jol leh(tjuk.

9 A kelkaposztahab elkészitése

A zsenge z6ld kelkaposztat, a RAMA Culinesse Profit és az
izesit6ket egy zacskoba tessziik és levakumozzuk. 80 °C-

perc alatt puhara paroljuk. Ha elkészilt purésitjik, és kih(Gtjik.
Felvert RAMA Cremefine Profi Habbal dsszekever;jik.

© Talalas

Az adagolt pastétomra nyomjuk a kelkaposztakrémet, csirakkal,
zoldekkel és mirabolancsatnival talaljuk.

Szilveszteri

-krémleves, parajos
c-golyoval

RIFFEVEIGIY 10 adaghoz

500 g csicseriborso
20 g fokhagyma
2 g babérlevél
200 g voroshagyma
100 g paraj, fagyasztott
200 g fustolt lazac
40 g KNORR MAIZENA
Kukoricakeményito
0,3 | RAMA Cremefine Profi 31%
novényi zsirtartalmu f6zékrém és
habalap
60 g KNORR Prémium Folyékony
Szarnyas Alap

Elkészités

@ A leves elkészitése

A csicseriborsot el6z6 nap aztassuk be, majd annyi vizben, ami
ellepi fézzlik puhara. A fézévizet izesitsik KNORR Prémium
Folyékony Szarnyas alappal, zizott fokhagymaval, babérlevéllel
és soval. Puhulasig fézzlik majd thermomixerrel pirésitsik le.
KNORR MAIZENA Kukoricakeményitét keverjik el kevés vizzel
és slritsik be a levest. RAMA Cremefine Profi Habkészitménnyel
dusitsuk a levest és forraljuk ki.

@ Talalas

Az aprod kockara vagott lazacot keverjiik 6ssze a szalas parolt
parajjal és formazzunk beldle gombdcokat. Merjlik ra a forro
levest és dekoraljuk csicseriborsoszemekkel.




Szilveszteri menujavaslat

Rosé szarvassiilt afonyas-gesztenyes
raguval és burgonyafankkal

I Y#EVEILIG 10 adaghoz

2000 g szarvaslapocka
500 g fistolt szalonna
2 g kakukkfd
100 g méz
300 g gesztenye
0,4 | vorosbor
350 g afonya
1 g babérlevél
0,1 L RAMA Culinesse Profi folyékony
db novényi zsiradék vajaromaval
190 g KNORR Barna martas alap 1kg
250 g sajt
3 tojas
0,51 tej
1500 g buzaliszt
75 g éleszto
2 g 6rolt szerecsendio
350 g KNORR Burgonyapehely 2kg

Elkészités

@ A hs elkészitése

Az el6készitett hist sdzzuk, borsozzuk, a fliszerekkel vakumozzuk és
58°C-on két oran at paroljuk.

@ Ragu- és martaskészités

A gesztenyét és az afonyat mézen kicsit megfonnyasztjuk. S6zzuk és
egy kevés fahéjjal izesitjik. Felengedjlik eléirds szerint elkészitett
KNORR Barnamartas alappal, borral beallitjuk a strliségét.

9 A burgonyafankok elkészitése

Az élesztdt felfuttatjuk a liszttel, a tojassal, KNORR Burgonyapiiré
pehellyel. Hozzaadjuk a fistolt sajtot. Sozzuk és izesitjiik
szerecsendidval, és allni hagyjuk. Ha megkelt, kiszaggatjuk és bd, forrd
zsiradékban megsiitjik.

(4 REIETES
A hust lecsepegtetjilk és RAMA Culinesse Profin kérget sitlink ra. A
siilt burgonyafankkal és a gesztenyés raguval talaljuk. Dekoralhatjuk

friss gyimolcsokkel.
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Szilveszteri menujavaslat

Kortes pite, makos-narancsos parfait

RIFFEVEIGIY 10 adaghoz

150 g porcukor
1db citrom
450 g liszt
1500 g korte
3dbtojas
1 g 6rolt fahéj
50 g vanilias cukor
150 g barna cukor
300 g RAMA 75 % zsirtartalmu Margarin
0,250 | RAMA Cremefine Profi 31%
novenyi zsirtartalmu fozokrém és
habalap
100 g narancs
80 g mak
0,020 L rum
100 g porcukor
50 g vanilids cukor
0,250 L joghurt
110 g CARTE d'OR Vaniliakrém
0,4 | RAMA Cremefine Profi 31%
novenyi zsirtartalmu fozokrém és
LELELET

Elkészités

@ Atészta elkészitése

RAMA Margarinnal elmorzsoljuk a liszttel elkevert porcukrot,

Gsszegyurjuk és hiitében pihentetjik.

@ Pitekészités

A kész linzertésztaval kibélellink egy tetszleges format. A
megtisztitott és szeletelt kortével korberakjuk a format. A tojasok
sargajat kikeverjik barna cukorral, fahéjjal, reszelt citromhéjjal
és a RAMA Cremefine Profi Habkészitménnyel. Beledntjiik a
formaba, a tetejére tésztat tesziink amit dekoralhatunk. Fontos
hogy egyenletesen szurkaljuk meg hogy a képz6dé g6z el tudjon

tavozni. K6zépmeleg siitében megsiitjik.

@) A parfait elkészitése

Hidegen elkeverjiik a RAMA Cremefine Profi habkészitményt a e
joghurttal és a CARTE d'OR Vaniliakrémmel. Harom felé osszuk szét.
Egyet hagyjunk natdron, a masodikat keverjiik ssze a daralt makkal,
a harmadikat a narancs levével. Tehetiink a narancsos verziéba

aproé kockara vagott kandirozott narancsot is. Elegansan rétegezziik
poharakba és legalabb két drara tegyiik hiitdbe.

O Talalas

A kész pitéb6l vagjunk egy szeletet és helyezziik tanyérra. Adjunk
mellé egy pohar parfait. Dekoraljuk csipke-galagonya-lekvarral,

makszemekkel.

CRE
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Unilever Magyarorszag Kft.

H-1138 Budapest, Vaci ut 182. % 5

Telefon: +36 1 465 9300 | Fax: +36 1 350 0100 %\3 ¥ .
www.unileverfoodsolutions.hu 63§ Solutions




Receptekben felhasznalt

professzionalis alapanyagok
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KNORR Prémium pac és
fliszerkeverék Halakhoz

KNORR Prémium pac és
fliszerkeverék Siiltekhez

KNORR Prémium pac és KNORR Sunshine
fliszerkeverék Szarnyas Hisokhoz  Chilli-fokhagyma szész
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KNORR Prémium HELLMANN’S HELLMANNS HELLMANNS

Folyékony Szarnyas Alap

Citrusos Vinaigrette

Malnas Vinaigrette

Passion Fruit Vinaigrette

kiszerelés: 0,75 kg, 6 db/karton
szavatossagi id6: 15 hénap

kiszerelés: 0,7 kg, 6 db/karton
szavatossagi idd: 15 honap

8*§E
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kiszerelés: 1 liter, 6 db/karton
szavatossagi idd: 12 hénap

kiszerelés: 0,7 kg, 6 db/karton
szavatossagi idg: 15 hdnap

RAMA Combi Profi ndvényi olaj
tartalmu siitézsiradék

CARTE d’'OR
Fehér Csokoladé hab

RAMA Cremefine Profi 31%
Noveényi Zsirtartalmu F6z6krém

RAMA Culinesse Profi Folyékony
NGvényi Zsiradék Vajaromaval

kiszerelés: 3,7 liter, 3 db/karton
szavatossagi idd: 6 honap

kiszerelés: 0,8 kg, 6 db/karton
szavatossagi idg: 12 hdnap

KNORR
Primerba Kerti fliszernovények

kiszerelés: 0,34 kg, 2 db/karton
szavatossagi id6: 12 hénap

KNORR
Primerba Provanszi fliszerkeverék

kiszerelés: 0,34 kg, 2 db/karton
szavatossagi idé: 12 hénap
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kiszerelés: 0,9 liter, 12 db/karton es Habalap

kiszerelés: 1 liter, 12 db/karton
szavatossagi idd: 6 honap

szavatossagi id6: 6 hénap

RAMA Profi Margarin
1kg 75% zsirtartalom

Rama

kiszerelés: 1 kg, 10 db/karton
szavatossagi id6: 4 honap

KNORR
Primerba Bazsalikom

kiszerelés: 0,34 kg, 2 db/karton
szavatossagi idé: 12 hénap

kiszerelés: 1 liter, 6 db/karton
szavatossagi idg: 12 hdnap

kiszerelés: 1 liter, 6 db/karton
szavatossagi idd: 9 hénap
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KETCHUP
KECUP

kiszerelés: 1 liter, 6 db/karton
szavatossagi id6: 9 hénap

HELLMANN'S

BRING OUT THE BEST -

[ -

REAL

MAYONNAISE

kiszerelés: 1 liter, 6 db/karton
szavatossagi idd: 9 honap

HELLMANNS
BA F;&EC UE

KNORR
Burgonyapehely

kiszerelés: 25 kg, 1 db/karton
szavatossagi idd: 12 hénap

KNORR
Maizena Kukoricakeményito

kiszerelés: 2,5 kg, 4 db/karton
szavatossagi id6: 36 honap

HELLMANN'’S Ketchup vodros

HELLMANN'’S Majonéz vodros

kiszerelés: 5 liter, 1 db/karton
szavatossagi idd: 10 honap

kiszerelés: 4,625 liter, 1 db/karton
szavatossagi id6: 8 hénap

HELLMANN’S
Barbeque Szdsz

kiszerelés: 4,8 kg, 3 db/karton
szavatossagi idg: 9 honap
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