_Swieze
pomysly

warzyvva

| owoce

@Bidfood Wacef ijrme www.bidfood.pl/fresh

Farutex



https://www.bidfood.pl/fresh

miec¢ Swieze owoce i warzywa
w swojej ofercie?

Konsumenci coraz wigkszq role przyktadajg do kwestii
zdrowia, bycia fit, kaloryczno$ci. Dlatego owoce i warzywa
sq Swiethym wyborem do menu - ich spozywanie
przynosi ogromne korzysci zdrowotne. Owoce to $wietny
zamiennik wysokostodzonych deseréw, a warzywne
przystawki pozwalajq zastqpié stone przekgski.

Restauracyjni goscie bacznie przygladajg sie tez
pochodzeniu produktéw uzytych w menu. W Bidfood
Farutex starannie dobieramy asortyment, ktéry zawiera
produkty z lokalnych gospodarstw i ekologicznych
upraw. Owoce i warzywa poza duzg ilosciq witamin,
mikroelementéw oraz btonnika charakteryzujq sie takze
wysokq zawartosciq antyoksydantéw. Cukier zawarty
w owocach ekologicznych jest o wiele zdrowszy niz
sacharoza wykorzystywana do stodzenia ciast i deseréw.



owoce i warzywa w swoim menu?

Postaw na réznorodnosé. Wybierz owoce i warzywa od lokalnych producentéw, jok
i z réznych stron Swiata. Dostarczanie réznorodnych, a zarazem zdrowych produktéw
pozwala wptyngé na nawyki zywieniowe klientéw, dzieki czemu majg mozliwosé
poznania nowych smakdw i gatunkéw. Egzotyczne propozycje urozmaicq réwniez
letniq karte koktaijli i napojow.

Menu komponuj sezonowo. Kupujgc warzywad i owoce w sezonie ich wystepowania,
masz gwarancje ich $wiezosci. Ceny produktéw sezonowych wptyng pozytywnie
na food cost catego dania.

Baw sie pomystami. Owoce i warzywa — szczegdlnie te sezonowe — bedq $wietnie
smakowaé zaréwno w wersji surowej, jak i przyrzqdzone za pomocq rozmaitych technik.
Warzywa i owoce powinny by¢ dobrze dopasowane do menu, jesli wiec ktérys gatunek
nie cieszy sie duzym zainteresowaniem, warto wprowadzi¢ zmiany.

Wykorzystaj owoce i warzywa jako prezent dla gosci. Ciekawym rozwigzaniem
jest wykorzystanie koszy czy pater ze Swiezymi owocami dostepnymi za darmo
w restauracjach czy w hotelach. Taki gest z pewnosciq wptynie na pozytywny odbidr
gosci!


https://blog.bidfood.pl/zywnosc-funkcjonalna-czym-jest/?utm_source=katalog&utm_medium=fresh&utm_campaign=zywnosc+funkcjonalna
https://blog.bidfood.pl/zywnosc-funkcjonalna-czym-jest/?utm_source=katalog&utm_medium=fresh&utm_campaign=zywnosc+funkcjonalna

Jakie sq najpopularniejsze techniki krojenia warzyw?
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PLASTERKI (vichy)

Cienkie, ok. 1-2-milimetrowe plastry, ktére idealnie prezentujq sie
w zupach, gulaszach i satatkach. Jesdli talarki sq zbyt duze, z powodzeniem
mozesz przekroié je jeszcze na pot.

ZAPALKI LUB DROBNE StUPKI (julienne)

Dtugie na 3-4 cm stupki warzyw o grubosci 1 mm bedq odpowiednie dla
marchwi, ziemniakdéw, burakéw, selera i pora, ktére mozna wykorzystaé
w suréwkach czy satatkach. Idealnie nadajq sie réwniez do dan kuchni
azjatyckiej — szczegdlnie dobrze smakujq przygotowane metodq stir-fry.

stUPKI (batonnets)

Grubsze stupki ok. 0,6 cm - diugos$ciq odpowiadajq zapatkom julienne.
Warzywa pokrojone w ksztatt batonnets sprawdzq sie jako dodatek do zup
i gulaszéw, ale swietnym pomystem jest tez serwowanie ich na surowo,
np.z hummusem czy réznymi dipami.

BRUNOISE

Technika krojenia warzyw w kostke, gdzie wymiary perfekcyjnej kostki
brunoise wynoszq 2x2x2 mm. Jest ona idealna do dekorowania potraw,
robienia farszéw. Sprawdzi sie tez jako sktadnik omletéw lub potraw
zryzem.

MACEDOINE

Formowanie warzyw w kostke, jednak o wiele wiekszg — jej boki maja
grubosé 5 mm. Jest to technika powszechnie stosowana w matej
gastronomii czy tez profesjonalnych kuchniach wielkich restauraciji.



Bulion z pieczonego topinamburu

SKLADNIKI:

Bulion: topinambur 1 kg, ziemniaki 500 g,
cebula 500 g, marchew 100 g, por 250 g,
tymianek 100 g, olej rzepakowy — do
pieczenia, czosnek, lis¢ laurowy, goZdziki,
tymianek, pieprz - do smaku

Topiony ser: ser Asiago Pressato DOP tarty
290 g, woda 115 ml, Citras Texturas 14 g
Dekoracje: smazona, posiekana szynka
hiszpanska Jamén Serrano Reserva, dymka
drobno cieta, kietki cebuli,

topinambur pieczony

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Warzywa umyj doktadnie w zimnej wodzie, nie obieraj. Pokréj na mniejsze kawatki i utéz
w GN wraz z tymiankiem. Skrop olejem i piecz cato§é w temp. 170°C przez ok. 40 min.
Upieczone warzywa przetéz do garnka, zalej wodq tak, aby zostaty przykryte i gotuj
przez ok. 3-4 godz. na wolnym ogniu. Pod koniec gotowania dodaj przyprawy: czoshek,
lis¢ laurowy, gozdziki, tymianek, pieprz. Catosé przecedz, dopraw do smaku.

W rondlu zagotuj wode z Citrasem. Dodaj wczes$niej starty ser Asiago i wymieszaj rézgq
do uzyskania jednolitej konsystencji. Mase rozsmaruj na cieptej macie silikonowej
(mozesz jg wygrzaé w piecu). Ser odstaw do stezenia. Przed podaniem wytnij pozqgdany
ksztatt. Na dnie gtebokiego talerza utéz topiony ser, dodaj pieczony topinambur i kietki
cebuli. Ser posyp drobno cietq szynkg Jamén Serrano Reserva i dymka. Zalej bulionem
tuz przed podaniem.



Jak rodzaj obrébki wptywa na warzywa?

BLANSZOWANIE
dezaktywuje liczne enzymy zawarte w warzywach i pozytywnie wptywa na ich
trawienie. Warzywa zyskujqg dodatkowo idealny kolor.

STIR-FRY

polega na krétkim smazeniu pokrojonych warzyw na bardzo matej ilosci dobrze
rozgrzanego ttuszczu. Powoduje, ze warzywa sq gorqce i wciqz chrupkie niczym
surowe, dzieki czemu utrata witamin i sktadnikdw mineralnych jest minimalna.

PIECZENIE

sprawia, ze warzywa sq zarumienione, aromatyczne i idealnie chrupiqgce.

GOTOWANIE NA PARZE
postrzegane jest jako jedna z najzdrowszych metod, poniewaz wigkszo$§é witamin
pozostaje w zywnosci.

FRYTOWNICA POWIETRZNA
pozwala na szybkie ,smazenie” warzyw, dzieki ktéremu bedqg zdrowe i zarazem
chrupiqce.

GRILL
nadaje warzywom przyjemny wedzony smak i sprawia, ze sq soczyste.

PODSMAZANIE
jest tatwe i szybkie, ale warzywa sq mniej chrupiqce.



https://blog.bidfood.pl/texturas-kuchnia-nowoczesna/
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Chtodnik ogérkowy z mietq

SKtADNIKI:

Ogérek zielony 1kg, jogurt naturalny 300 g, mieta 300 g, krem balsamiczny biaty
- do smaku, rzodkiew 2 szt., pomidor koktajlowy 5 szt., olej z pestek winogron — do
smaku, pieprz, sél — do doprawienia, dekoracje

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Obierz ogorki, skérki zachowaj i pokréj w julienne. Ogérki oczy§é z pestek, zmiksuj
z jogurtem i mietq (50 g). Catosé dopraw solg, pieprzem i kremem balsamicznym.
Rzodkiew pokrdj cienko i zanurz w wodzie z lodem. Z miety zréb oliwe do dekoraciji: olej
podgrzej do temp. 65°C i zmiksuj z mietq (150 g). Catosé udekoruj wedtug uznania.




Jak rozsqdnie garnirowaé potrawy?

DOBIERZ ODPOWIEDNIE WARZYWA | OWOCE.

Po pierwsze, pod katem smaku (zobacz -> rozdziat ,Lipiec”), po drugie, pod kgtem
kolorystyki. Warto kierowaé sie aktualng porq roku. Do zdobienia najcze$ciej uzywa
sie marchwi, rzodkiewki, pomidordéw, kolorowej papryki, pietruszki, ogérkéw, kalafiora,
cebuli, poraiwieluinnych. Kulinarne dzieto mozesz tez wykonczy¢ satatq, szczypiorkiem,
koperkiem, natkq pietruszki, listkami bazylii, melisy czy mikroli§émi. Do tworzenia
kwiatowych ozddéb nadajq sie takze niemal wszystkie egzotyczne owoce.

NIE BOJ SIE WYKORZYSTAC ROWNIEZ JADALNYCH CZESCI WARZYW,
ktére zwykle odkrawasz, np. todygi brokutu czy natke marchwi.

Mozesz przygotowaé¢ z nich bulion, pesto lub warzywnq paste, zaromatyzowaé
oliwe, dodaé do satatki. Niejadalne czesci réwniez postaraj sie zagospodarowaé, np.
prowadzgc swéj kompostownik, oddajgc odpady organiczne lokalnemu gospodarstwu
lub rolnikowi jako pasze dla zwierzqt.



https://blog.bidfood.pl/jak-podniesc-wartosc-dania-na-wynos/
https://blog.bidfood.pl/jak-podniesc-wartosc-dania-na-wynos/

Risotto weganskie z kalafiorem i bobem

SKLADNIKI: ?7

ryz arborio Arco 800 g, oliwa

pomace 100 ml, szalotka 4 szt.,
czosnek 2 zqbki, biate wino

200 ml, bulion warzywny

600 ml, pesto bazyliowe Ginos
80 g, kalafior 400 g, brokut 200 g,
bdéb 200 g, orzechy piniowe 50 g,
oliwa bazyliowa Ollio - do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na oliwie przesmaz ryz, dodaj czosnek i szalotke, podlej biatym winem, odparuj.
Kontynuuj gotowanie, dolewajgc bulionu warzywnego. Gdy ryz bedzie al dente, dodaj
pesto bazyliowe. Zarumienh plastry kalafiora na oliwie i lekko podsmaz béb. Brokut
zblanszuj. Orzechy piniowe upraz na suchej patelni. Risotto wytéz na ptaski talerz wraz
z dodatkami, skrop oliwg bazyliowq. Udekoruj wedtug uznania.



Jak tgczyé ze sobq owoce i warzywa?

KWASNE OWOCE

grejpfrut, pomarancze, cytryny, limonki, ananasy, granaty, pomidory potqcz
z pétkwasnymi owocami, orzechamii nasionami. Nie tqcz kwasnych owocéw ze stodkimi
owocami lub innymi grupami zywnosci — z wyjgtkiem pomidoréw.

OWOCE POLKWASNE

jabtka, morele, jagody, winogrona, kiwi, mango, nektarynki, papaje, brzoskwinie,
gruszki, liwki i truskawki potgcz z kwasnymi lub stodkimi owocami, ale nie z obydwoma
jednoczes$nie. Mozesz réwniez potqczy¢ pétkwasne owoce z orzechami i nasionami.



https://blog.bidfood.pl/clement-bidard-deser-z-warzywami-to-swietne-polaczenie-wywiad/
https://blog.bidfood.pl/clement-bidard-deser-z-warzywami-to-swietne-polaczenie-wywiad/

StODKIE OWOCE

banany, kokosa, daktyle, suszone owoce, suszone §liwki i rodzynki potqcz z pétkwasnymi
owocami, orzechami i nasionami. Nie tqcz z kwasnymi owocami lub innymi grupami
zywnosci.

MELONY

kantalupa lub spadziowy oraz arbuzy najlepiej podaj samodzielnie, ale mozesz tez uzy¢
ich w potqczeniu z innymi grupami zywnosci.

WARZYWA NIESKROBIOWE

szparagi, karczochy, fasolke szparagowaq, buraki, brokuty, kapuste, kalafiora, ogoérki,

baktazany, czosnek, satate, seler, marchew, cebule, pietruszke, papryke, rzepe, grzyby
i cukinie potqcz z biatkami, ttuszczami, weglowodanami i skrobiami.

WARZYWA BOGATE W SKROBIE

dynie, bataty, groszek potqcz z nieskrobiowymi warzywami i ttuszczami oraz z biatkami
i owocami.



Buraczane smoothie

SKtADNIKI:

burak 1/2 szt., banan 1 szt.,
porzeczka czerwona Swieza

1 garsé, syrop o smaku wisni
1883 Maison Routin 30 ml, sok
z limonki lub cytryny swiezy
10 ml, sok jabtkowy 200 ml

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie sktadniki umiesé
w blenderze, dodaj kostki lodu.
Zblenduj i catos$é przelej do szkta.
Do dekoracji mozesz wykorzystaé
buraka, tymianek i pomarancze.




Makaron trofie z wotowinqg
i warzywami w sosie teriyaki

SKLADNIKI:

wotowina zrazowa 500 g, sos
teriyaki 150 ml, papryka czerwona
1szt, papryka zielona 1 szt., cebula
100 g, czosnek 50 g, cukinia 1 szt.,
olej 100 ml, makaron trofie 600 g,

sél, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wotowine zrazowq pokréjw drobne paskiiwymieszajz sosem teriyaki. Tak przygotowane
mieso odstaw na 30 min. W miedzyczasie pokrdj wszystkie warzywa wedle uznania —
mogq by¢ paski lub grubsza kostka. Wstaw wode na makaron, gdy sie zagotuje - posél.
Zacznij smazy¢é mieso na oleju na silnym ogniu. Ugotuj makaron (ok. 2 min.). Do migsa
dodaj warzywa: zacznij od papryk, nastepnie dodaj cebule, czosnek i na koricu cukinie.
Przypraw solq i pieprzem (mozesz dodaé tez chilli, imbir czy kolendre). Dodaj makaron
i reszte sosu teriyaki. Wymieszaj catosé.



https://blog.bidfood.pl/co-zrobic-z-pomidorami-5-sposobow-na-salatki-i-nie-tylko/
https://blog.bidfood.pl/co-zrobic-z-pomidorami-5-sposobow-na-salatki-i-nie-tylko/

baktazan ¢ boréwka ¢ botwina ¢ brokut ¢ brukselka ¢ burak
cebula °* cukinia ¢ cykoria °* chrzan ¢ dynia °* czosnek °* fasola
fasolka szparagowa ¢ figa * gruszki ¢ jabtka * jarmuz ¢ jezyny ¢ kabaczek
kalafior « kalarepa ¢ kapusta ¢ karczochy e« koperek ¢ koper wtoski
kukurydza ¢ maliny ¢ melon * marchew ¢ morela ¢ ogérek ° orzechy
papryka ¢ pasternak ° patison ° pieczarki * pietruszka * pigwa * pomidor
por ¢ podgrzybki ¢ rydze ¢ satata ¢ seler ¢ szczaw ¢ szpinak ¢ Sliwka
winogrona ¢ ziemniaki

ZASTOSUJ

W jaki sposéb wykorzystaé mikroliscie?

[\

Siewka groszku wgsatego ma stodki smak
| mtodego groszku cukrowego, bujne, zielone liscie
I/ i bardzo liczne ,wqsy”. Sprawdzi sie zaréwno w roli
sktadnika dan, jak i ich przybrania.

Mikrokolendra jest intensywniejszq w smaku
i zapachu wersjq pedéw kolendry. Sprawdzi sie
szczegolnie w kuchni azjatyckiej.

Mikroliscie rzodkiewki majq ostry, nieco pikantny
smak. Dobrze komponujg sie z potrawami
jajecznymi, sosami, np. $mietankowym czy
majonezowym, a takze pastami i kanapkami.




€_\Siewkel musztardowca jest efektowna zaréwno
solo, jak i w wiekszej iloSci. Ma stodko-pikantny,
lekko musztardowy smak.

Koniczyna w wersji mikro jest soczystaichrupiqca
- jej mtode pedy przypominajg w smaku ogdrka
gruntowego.

Mikropedy nasturcji to uniwersalny i niezawodny
dodatek do kazdego typu dania (réwniez deseru).
Sq zdecydowanie pikantne, pieprzne w smaku.
Doskonale bedq komponowaé sie zaréwno
z miesem, jak i z kremem z pomidoréw czy
burakéw.

swoéj unikalny wyglqd, piekne kolory i doskonaty
smak. Sq zaréwno Swietnym  dodatkiem

dekoracyjnym, jak i smakowym. Doskonale
pasujg do wszelkich kanapek i satatek, ale takze
innych dan.

éW‘lzum:l w smaku przypomina musztarde, jest
jednak zdecydowanie delikatniejsza. Najlepiej
smakuje na surowo w potqczeniu z satatkami
lub owocami morza. Dopetnia ich smak lekkq
goryczkaq.
Mikroliscie szczawiu krwistego cenione sq za




iemidyniq

burak

Satatka z rukoli z kozim serem,




SKLADNIKI:

dynia 200 g, woda, sél, cukier, ocet biaty winny — do marynaty, topinambur

3 szt, olej Yes Chef 300 ml, burak 800 g, pureé calamansi Ponthier 3 tyzki, miéd
wielokwiatowy Simply Sweet 3 tyzki, musztarda dijon 3 tyzki, cukier biaty 100 g,
biate wino Ananto 150 ml, ocet czerwony figa Beaufor 3 tyzki, gruszka 500 g, pieprz
czerwony w ziarnach — do smaku, rolada kozia ple$niowa 1kg, cukier trzcinowy

20 g, rukola 300 g, sezam - do dekoracji, pistacje Cook Premium — do dekoracji,
mikropor — do dekoracji

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z wody, soli, cukru i biatego octu winnego przygotuj marynate do dyni. Do gorqgcej
marynaty wtéz dynie, odstaw cato$é do wystygniecia. Topinambur pokréj w cienkie
plastry i smaz na rozgrzanym do temp. 130°C oleju. Chipsy przetéz na papier,
pozbywajgc sie nadmiaru oleju i odt6z do wysuszenia. Buraki upiecz w temp. 140°C
przez ok. 3 godz. OstudzZ i pokrdj na kawatki. Z pureé, miodu, musztardy i oleju przygotu;j
winegret. W rondlu z cukru biatego przygotuj karmel, podlej biatym winem, a nastepnie
octem figowym. Do rondla z zalewq wrzu¢ pokrojong w drobnq kostke obrang gruszke,
dus do otrzymania konsystencji chutney. Odstaw do ostudzenia i dopraw czerwonym
pieprzem. Rolade pokréj w plastry, kazdy posyp brgzowym cukrem i opal palnikiem na
ztoty kolor. Rukole wymieszaj z winegretem. Upraz sezam, do dekoracji wykorzystaj tez
pistacje i mikropor.



https://blog.bidfood.pl/co-zrobic-z-salata-nie-tylko-salatka/
https://blog.bidfood.pl/co-zrobic-z-salata-nie-tylko-salatka/

Jak przygotowaé owoce tropikalne?

PAPAJA

dojrzaty owoc obierz i przetnij na pét. Zbierz tyzkqg czarne nasiona, a nastepnie pokrgj
w plastry lub posiekaj. Niedojrzaty owoc pokréj na cienkie plasterki i w takiej postaci
wrzué do satatki lub dopraw, np. sokiem z limonki lub solq.

JACKFRUIT

aby utatwié sobie prace, nattusé np. oliwqg zewnetrzng strone owocu, wszystkie
powierzchnie robocze i ostrze noza. Po rozcieciu owocu usun rdzei nozem, a nastepnie
za pomocq naoliwionych dtoni rozerwij owoc (ktéry bedzie schowany miedzy
kwiecistymi wtdknami).

GRANAT

zetnij jego gére na prosto. Staraj sie Scig¢ jak najwiecej, ale tak, by nie naruszyé
warstwy nasion. Nastepnie zetnij dét owocu z charakterystyczng ,koronq” w formie
stozka, zagtebiajqc sie nieco w owoc i starajqc sie nie naruszyé warstwy nasion. Na
powierzchni owocu poszukaj charakterystycznych ,zeber” i natnij wzdtuz nich skérke.
Nastepnie chwyé owoc w obie dtonie i delikatnie, ale zdecydowanie roztup go. Teraz
bez problemu mozesz usunqé biate btonki i wyjaé nasiona z kazdej czesci. Jesli masz
trudnos$ci, wywin skérke nieco na zewnaqtrz.

PITAJA
obierz skorke, rozkréj owoc na pét, a nastepnie pokréj na mniejsze czesci lub po
przekrojeniu wyjmij miqzsz tyzeczkq.

MANGO

mozesz przygotowaé je na kilka sposobéw. Najprosciej obraé je ze skérki obieraczkq,
a nastepnie odkroié miqgzsz od pestki. Mozesz tez odkroi¢ miqzsz tuz przy pestce,
a reszte pokroié w kostke, nie przecinajqc skérki. Nastepnie skérke wywréé na ,lewq
strone” i odkréj miqzsz.



Poke bowl z grzybami
i awokado

SKLADNIKI:

fasola edamame 500 g, broccoletti

10 szt., cebula czerwona piklowana
200 g, grzyby shiitake piklowane 300 g,
grzyby shimeji piklowane 200 g,
cebulka prazona 100 g, burak 300 g,

awokado 5 szt., papryczka chilli chrupka

200 g, sezam prazony — do dekoracji,
szczypior — do dressingu, papryczka
chilli $wieza - do dressingu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zblanszuj fasole edamame (ok. 4 min.)
i broccoletti (ok. 2 min.). Do czerwonej
cebuli, grzybéw shiitake i shimeji
przygotuj zalewe: 300 ml wody i 100 ml
octu wlej do garnka i zagotuj. Pokrojone
grzyby i cebule zalej tak przygotowanqg
zalewq. Buraka pokrojonego w kostke
podpiecz przez ok. 5 min. w 170°C. Po
wystudzeniu obtocz w prazonym sezamie.
Awokado obierz i pokréj w cienkie
plastry. Wszystkie sktadniki utéz w misce.
Jako dressingu uzyj chrupkiego chilli
z dodatkiem Swiezego chilli i szczypioru.




dostepne rowniez w ofercie
Bidfood Farutex.

Produkty dostarczamy w réznej formie: surowej, obranej, pokrojonej, kiszonej, suréwki
czy sokéw. O szczegoty spytaj specjalistéw ds. rozwoju kategorii owoce i warzywa.

Owoce

ANANAS
AWOKADO
AWOKADO HASS
BANAN

CYTRYNA
GREJPFRUT
KARAMBOLA
KIWI

Warzywa

BATAT

BROKUt

BROCCOLINI

CEBULA CZOSNKOWA
CEBULA CUKROWA
KALAFIOR ROMANESCO
MUSZTARDOWIEC
MANIOK

MIZUNA

NATKA PIETRUSZKI
OKRA

PAK CHOI

Ziota

BAZYLIA
ESTRAGON
DULCE
KOLENDRA
LUBCZYK
MAJERANEK
MELISA
MIETA
OREGANO
POKRZYWA
ROZMARYN

LIMONKA
MANDARYNKA
MANGO
MARAKUJA
PITAYA
POMARANCZA
PHYSALIS

PAPRYKA CHILI
PAPRYCZKI PADRONE
PAPRYKA HABANERO
PAPRYKA JALAPENO
PASTERNAK
ROSZPONKA

RUKIEW WODNA
RUKOLA

RZEZUCHA
SKORZONERA
SZCZYPIOREK

SZAEWIA
SZCZAWIK KRWISTY
TRAWA CYTRYNOWA
TYMIANEK

WERBENA CYTRYNOWA
SAKURA

SHISO

SOLIROD

SZCZAW

TRYBULA


https://www.bidfood.pl/fresh

MikroliScie

BURAKA MIZUNY
DZIKIEJ FASOLI MUSZTARDOWCA
GROSZKU NASTRURCJI
GROSZKU CZEPNEGO RZODKIEWKI
GROSZKU WASATEGO StONECZNIKA
JARMUZU SZCZAWIU
KOLENDRY SZCZAWIU KRWISTEGO
KONICZYNY WERBENY
KRAWNIKA

Kwiaty jadalne
AKSAMITKA LILIA PNACA
BAZYLIA AFRYKANSKA LWIA PASZCZA
BRATEK NAGIETEK
BEGONIA NASTURCJA
CUKINIA OGORECZNIK
CZARNUSZKA KWIATY POLNE
CHABER ROZA
DALIA STORCZYK FIOLETOWY,
FUKSJA ZOtTY | BIALY
GOZDZIKI STOKROTKA
LEWKONIA WERBENA

Grzyby

BOCZNIAK
PIECZARKA
PORTOBELLO
ENOKI

KURKI
TRUFLE
SHIITAKE
SHIMEJI

Kietki
BROKUtU
BURAKA
FASOLI MUNG
GROSZKU
LUCERNY
PORA
RZODKIEWKI
StONECZNIKA



do owocow i warzyw?

WINO

MUSUJACE LUB LEKKIE BIALE

ZIELONE WARZYWA — AWOKADO,
JARMUZ, BROKULY, ZIELONA FASOLA

PELNE BIALE, AROMATYCZNE BIALE,
ROZOWE LUB LEKKIE CZERWONE
WARZYWA KORZENIOWE — MARCHEW,
DYNIA, BATAT, ZIEMNIAK

DUZA DOWOLNOS¢E

CZOSNEK, CEBULA, SZALOTKA

AROMATYCZNE BIALE, ROZOWE,
S$REDNIEJ BUDOWY CZERWONE,

. DOBRZE ZBUDOWANE CZERWONE
POMIDOR, BAKtAZAN, PAPRYKA

MUSUJACE, ROZOWE, LEKKIE
CZERWONE, $REDNIEJ BUDOWY
CZERWONE

FASOLA — CZARNA, SOCZEWICA,

PINTO, BIALA



GRZYBY — KURKI, CRIMINI, MAITAKE,
SHIITAKE

ORZECHY — NERKOWCE, MIGDALtY,
LASKOWE

SWIEZE ZIOtA — BAZYLIA, KOLENDRA,

KOPEREK, MIETA

PAPRYKA — ODMIANY PIKANTNE

DOBRZE ZBUDOWANE BIALE, LEKKIE
CZERWONE, SREDNIEJ BUDOWY
CZERWONE, DOBRZE ZBUDOWANE
CZERWONE

AROMATYCZNE BIALE, ROZOWE,
DESEROWE

MUSUJACE, LEKKIE BIALE, DOBRZE
ZBUDOWANE BIALE, AROMATYCZNE
BIALE, ROZOWE, LEKKIE CZERWONE

MUSUJACE, AROMATYCZNE BIALE,
ROZOWE, SREDNIEJ BUDOWY
CZERWONE


https://blog.bidfood.pl/jak-dobrac-wino-do-dan-weganskich-wskazowki-sommeliera/
https://blog.bidfood.pl/jak-dobrac-wino-do-dan-weganskich-wskazowki-sommeliera/

#Hrosnijznami

W naszej ofercie znajdziesz ponad 7 tys. produktéw dla gastronomii, w tym m.in.
warzywa,owoce, mieso, ryby,owoce morza, habiat, ttuszcze, produkty sypkieinon
food. Wspdtpracujemy ze wszystkimi rodzajomi bizneséw gastronomicznych.

Szybkie dostawy, komfort pracy, oszczednosé czasu i fachowe doradztwo to
nasz przepis na Twoj sukces.

Poznaj naszq oferte produktow
i ustug dla gastronomii!

@bidfoodfarutex @bidfoodfarutex

blog.bidfood.pl

e-bidfood.pl
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http://https://www.facebook.com/bidfoodfarutex
https://www.instagram.com/bidfoodfarutex/
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https://www.facebook.com/bidfoodfarutex
https://www.instagram.com/bidfoodfarutex/
https://blog.bidfood.pl/
https://www.linkedin.com/company/bidfoodfarutex/mycompany/
https://e-bidfood.pl/
https://www.bidfood.pl/fresh

	Button 1: 
	Button 2: 
	Button 6: 
	Button 5: 
	Button 7: 
	Button 8: 
	Button 9: 
	Button 11: 
	Button 10: 
	Button 13: 
	Button 14: 
	Button 12: 
	Button 16: 
	Button 15: 
	Button 17: 


