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FLOETEL
KLASSZIKUS RAKKOKTEL 2 SZEMELYRE

Kényeztesse magat és vendégeit inyenc rakkoktélunkkal mely az angolszasz gasztronomiai kulturanak egyik megkerulhetetlen
szerepl@je. A rakkoktélt 100%-os elkészultségi fokozatban szallitjuk. Ez az el8étel tokéletes valasztas azoknak az inyenceknek, akik az
unnepi menusoruk elsé fogasaként a rakot részesitik elényben.

A garnélarak farkakat el6f6zzuk, majd leh(tés utan tisztitjuk. Az el6f8zott tisztitott garnélarakokat szarzellerrel, didval, zoldalmaval és
pikans angol Mary-rosé martassal keverjuk 6ssze. A martasunk alapanyagai: majonéz, ketchup, tabasco, Worchestershire szosz, citromlé
és konyak.

Minden doboz tartalmaz: Osszetevék: fekete tigrisgarnéla farok eléfézve (Penaeus
monodon), szarzeller, zdldalma, tort dio, konyak, majonéz,
klasszikus rakkoktél 200 g ketchup, tabasco, citromlé

Allergének: rak, tojas, zeller, did

H{ités tipusa: friss/eléh(tott

6190 FT
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FLOETEL
0SZTRIGA ROCKEFELLER 2-3 SZEMELYRE

Amerikabol szarmazoé Unnepi klasszikus, mely nem hianyozhat egyetlen tengerentuli karacsonyi asztalrél sem. A nagyméret( osztrigakat
kinyitjuk, majd az als6 héjpalastbol kiemeljuk a hust. Tejszines, shalotta hagymas és fokhagymas vajon spendtleveleket parolunk, majd
kihdtés utan a spendtot visszakanalazzuk a héjba. A fokhagymas paraj tetejére visszahelyezzUk az az osztriga husat és petrezselymes,
panko Morzsas, parmezan sajtos texturat szorunk a tetejére. Sutében sutéskor 4-5 perc elegendd.

Minden doboz tartalmaz: Osszetevék: Csendes-6cedni osztriga (Crassostrea gigas), vaj,
shalotta hagyma, fokhagyma, bacon, tejszin, petrezselyem,
Osztriga Rockefeller 6 db spenot, kaliforniai paprika, Grana-padano, panko morzsa

Allergének: puhatestlek, glutén, tej-laktdz

Hutés tipusa: fagyasztott

14940 FT
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FL0 OSZTRIGA VALOGATAS

Az osztrigafogyasztas befejez8 mUlvelete az osztriga kinyitasa, annak elfogyasztasa illetve a megelégedett, dromteli mosoly az arcokon,

valamint a szamtalanszor elhangzott mondat.........cccccooeuee. az élet szép. Osztrigaink Franciaorszagbdl érkeznek, a legkulonbozébb
méretben, formaban és izben. Gondos és hosszadalmas tesztelések, illetve kdstolasok utan allitottuk 6ssze végleges kinalatunkat:

/No3 méret/ 9 690 Ft/doboz
/No3 méret/ 9920 Ft/doboz
/No3 méret/ 9 970 Ft/doboz
/No3 méret/ 9210 Ft/doboz
/No3 méret/ 13 850 Ft/doboz
/No3 méret/ 19 560 Ft/doboz
5 000 Ft/darab

La Brettone osztriga
Cancale osztriga
Baie d'Isigny osztriga
Utah beach osztriga
Kryastle osztriga
Gillardeau osztriga
Osztriganyito kés

No vk W=

1. LA BRETONNE No3: Dél-Bretagne-i osztrigatenyészté régiobol,
a Belon folyd kornyezetébdl szarmazik a kiemelkedd min&ségU
LA BRETONNE osztriga. Csipetnyi csersav izzel, hatarozottan
erételjes, sos izvilagl osztriga figyelemreméltd hidsmérettel és
konnyen nyithatd szép héjpalasttal rendelkezik. Letisztult szép
tiszta 1z( osztriga izében felfedezhetjlk a fold a zoldalga és az
umami izét is

2. CANCALE No3: A Cancale kornyéki osztrigatenyészté régié oriasi,
kilonleges és avilagon is egyedulallo. Azinnen szarmazd osztrigak
izvilaga tiszta és elegans, csakugy, mint az Eszak-Bretagne régiéra
jellemz@ Atlanti-6cean. Az inyencek korében oly nagyra becsult
Cancale osztriga izében felfedezhetjik a zoldalgat és az umamit
is.

keresztll finomitjgk a dél-Bretagne-i félsds folyotorkolataiban
elhelyezett akvakultirak kornyezetében annak érdekében, hogy
elnyerjék végleges izlket.

UTAH BEACH No3: a normandiai osztriga viszonylag husaos,
jodgazdag, éles hatarozottan zamatos, ezért is értékelik oly nagyra
az osztriga inyencek. A Normandiabdl szarmazo osztrigakat sokszor
illetik a ,Huitre de Pleine mer” megnevezéssel mert az uralkodd
izvilag hideg éles és hatarozattan sos, egyszoval az dcean ize.

KRYSTALE No3: Szenzacios-elegans-tiszta, talan ezek a szavak
jellemezhetik legjobban Normandia egyik kulinaris ritkasagat, mely
nem méltatlanul van évek d&ta a vilag élvonaldban. A KRYSTALE
osztriga 2019-ben és 2024-ben aranyérmet nyert a vilag legfinomabb
osztrigait rangsorold a Concours Général de Paris versenyen. A
hibatlanul szabalyos héj alatt konnyd, dus, édes hus rejtdzik. A
héjpalast belsé része csillogban fehér és gydngyhaz szind

GILLARDEAU No3: A nagy szilard ,claire” finomitott osztrigak
Franciaorszagbol szarmaznak a hires negyedik generacios Gillardeau
osztrigatenyészté csaladtdl munkassaganak eredményeképpen.
A Gillardeau osztrigdk a francia osztrigak Rolls-Royce-a azaz a
krémek krémije vagy non -plus ultraja, hiszen talan nincs is hiresebb
osztriganév Eurépaban, mint a Gillardeau.

3. BAIE D" ISIGNY No3: A Kulénleges osztriga textiréja hisos és Minden doboz tartalmaz: €l0 osztriga - 12 db/doboz

ropogos, amelyet a Normandiai jéghideg és magas sotartalmu Osszetevék: é16 osztriga (Crassostrea gigas) s
vizeinek koszénhet. Az Atlanti-6cean Normandiai partszakaszain Vi
felnevelt osztrigédkat &ttelepités utédn tovabbi harom hdénapon Allergének: puhatestlek =5

OSZTRIGA

Kérés esetén adatlapot kildiink az osztrigak specifikéciéiygﬁ:'

HUtés tipusa: friss/el6h(tott
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FLOETEL VALOGATAS PREMIUM

FUSTOLT LAZAC, FUSTOLT PISZTRANG, GRAVLAX ES LAZAC KAVIAR

Premium elGétel valogatas csomagunkban megtalalhatd minden olyan alapanyag, amelyre szuksége lehet, egy latvanyos Unnepi
elGétel otthoni elkészitéséhez. Kiemelkedd karacsonyi el6ételmend, sokféle izvilag, latvanyos szinkavalkad és szép texturak jellemzik
valogatasunkat. Kényeztesse magat és vendégeit prémium el8étel valogatasunkkal, mely egy igazi kiildnlegesség lesz az Unnepi asztalan.
Minden alapanyagot gondos odafigyeléssel valogattunk ki az és minden termékunket azonnal fogyaszthatd allapotba szallitunk.

Prémium el6étel valogatasunk éttermi minéségli alapanyagokat tartalmaz, mely garantéltan lenyligozi minden vendégét. Unnepi
valogatasunk elegendd mennyiség 3-4 6 részére.

A hidegen fUstolt lazacfilé pikans és izletes, a gravlax gyombér és citrus izvildgot hordoz, mig a lazac kaviar a vadlazacok egyik
legnemesebbikébdl a norvég Onchorchhynchus gorbuscha lazac ikraja, mely roppand és kulonleges. A fustolt pisztrangfilé teljesen

szalkamentes.

Minden doboz tartalmaz:

hidegen fustolt lazacfilé
lazac gravlax

lazac kaviar

hidegen fUstolt pisztrangfilé
citrom

remoulade martas

blini 20 darabos (Francia)

120 g
100 g
50¢g
125¢g
1db
100 g
1db

Osszetevék: Pisztrang (Onchorchhynchus mykiss), Lazackaviar
(Onchorchhynchus  gorbuscha), Atlanti lazac (Salmo salar)
gyombér, citrusfélék, majonéz, kapribogyo, szardellapaszta,
fokhagyma, kapor, Worcestershire szdsz, tabasco, citrom, so,

Allergének: puhatestlek, hal, glutén, tej és laktdz, tojas

H(ités tipusa: friss/eléh(tott

24900 FT
Vo
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A Krystale osztriga 2019-ben és 2024-ben aranyérmet nyert Parizsban vilag h \\
legfinomabb osztrigait rangsorolo a Concours Géneéral de Paris versenyen.  ZE# 1 « «
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FLOETEL VALOGATAS LUXUS:
FUSTOLT LAZAC, GRAVLAX, OSZTRIGA ES LAZAC KAVIAR

Luxus el8étel valogatas csomagunkban megtaldlhatd minden olyan alapanyag, amelyre szuksége lehet, egy latvanyos Unnepi
elGétel otthoni elkészitéséhez. Kiemelkedd karacsonyi el6ételmend, sokféle izvilag, latvanyos szinkavalkad és szép texturak jellemzik
valogatasunkat. Kényeztesse magat és vendégeit luxus el8étel valogatasunkkal, mely egy igazi kilonlegesség lesz az Unnepi asztalan.

Minden alapanyagot gondos odafigyeléssel valogattunk ki és azonnal fogyaszthato allapotba szallitunk, kivéve az osztriga, mellyel, még
dolgoznia kell kicsit.

Luxus el6étel vélogatasunk éttermi minéségli alapanyagokat tartalmaz, mely garantaltan leny(igbzi minden vendégét. Unnepi
valogatasunk elegend6 mennyiség 3-4 4 részére.

A hidegen fUstolt lazacfilé pikans és izletes, a gravlax gyombér és citrus izvildgot hordoz, mig a lazac kaviar a vadlazacok egyik
legnemesebbikébdl a norvég Onchorchhynchus gorbuscha lazac ikraja, mely roppand és kulonleges. Az Unnepi események egyik
koronazatlan kiralyndjét az osztrigat, melyek Franciaorszagbdl (Normandia) szarmazik zart dobozban, eredeti csomagolasaban szallitjuk
és bar nem nyitjuk ki, tekintettel az élelmiszerbiztonsagi el8irasokra, de mellékelink egy ajandék osztriganyitd kést is. (nyitasi Utmutatot
és fényképes specifikaciokat talal a www.osztrigasommelier.hu weboldalon)

Minden doboz tartalmaz: Osszetev6k: Osztriga (Crassostrea  gigas),  Lazackaviar

(Onchorchhynchus gorbuscha), Atlanti lazac (Salmo salar)

hidegen fustolt lazacfilé 120 g gyombér, citrusfélék, majonéz, kapribogyo, szardellapaszta,
lazac graviax 100 g fokhagyma, kapor, Worcestershire szdsz, tabasco, citrom, so,

lazac kaviar 50¢g Allergének: puhatestlek, hal, glutén, tej és laktdz, tojas
osztriga Krystale No3 méret (Francia) 12 db Hiités tipusa: friss/el6htstt
citrom 1db

T
osztriganyito kés 1db 33900 FT (e
remoulade martas 100 g 0SZTRIC

blini 20 darabos (Francia) 1db AMME




A Krystale osztriga 2019-ben és 2024-ben aranyérmet nyert Parizsban vilag
legfinomabb osztrigait rangsorolo a Concours Général de Paris versenyen.

FLOETEL VALOGATAS SUPREME:
0SZTRIGA, FUSTOLT LAZAG ES KAVIAR [ZELITO

Supréme el6étel valogatds csomagunkban megtalalhatdé minden olyan alapanyag,
amelyre szuksége lehet, egy latvanyos unnepi el6étel otthoni elkészitéséhez. Kiemelkedd
karacsonyi el6ételmenu, sokféle izvilag, latvanyos szinkavalkad és szép texturak jellemzik
valogatasunkat. Kényeztesse magat és vendégeit supréme elGétel valogatasunkkal,
mely egy igazi kulonlegesség lesz az Unnepi asztalan. Minden alapanyagot gondos oda-
figyeléssel valogattunk ki és azonnal fogyaszthato allapotba szallitunk, kivéve az osztriga,
mellyel, még dolgoznia kell kicsit.

Supréme el8étel valogatasunk éttermi mindségl alapanyagokat tartalmaz, mely
garantdltan lenyligozi minden vendégét. Unnepi vélogatasunk elegendd mennyiség 4-5
f6 részére.

A hidegen fustolt lazacfilé pikans és izletes, Az Unnepi események egyik koronazatlan
kiralyngjét az osztrigat, melyek Franciaorszagbol (Normandia) szarmazik zart dobozban,
eredeti csomagolasaban szallitjuk és bar nem nyitjuk ki, tekintettel az élelmiszerbiztonsagi
el8irasokra, de mellékelink egy ajandék osztriganyitd kést is. (nyitasi dtmutatot és
fényképes specifikaciokat talal a www.osztrigasommelier.hu weboldalon)

Minden doboz tartalmaz:

hidegen fustolt lazacfilé 120 g
osztriga Krystale No3 méret (Francia) 12 db
citrom 1db
osztriganyito kés 1db
blini 20 darabos (Francia) 1db

kaviar valogatas 3 x30g

Akaviarizelit6 a Danubius Kaviartél érkezik és
harom kulénb6z6 kaviart kinalunk supréme
eléétel kinalatunkban.

Szibériai kaviar: a szibériai tok (Siberian
sturgeon) ikrajabol készult luxustermék. Kaviarja
rendkivil krémes, barsonyosan olvadd élményt
nydjt. 2,8-3,0 mm és csillog¢ ikrafelllet jellemzi.

Osetra kaviar: a vagotok (Russian sturgeon)
ikrajabdl  készitett luxustermék. Kaviarjara
jellemzé a hosszantartd, enyhén mogyords iz és
az akar 3mm-t meghaladé méretével lenyligozi
az érzékszerveket.

Imperial kaviar: a vadvizi kaviarokra jellemz6
kulonleges luxustermék. A kaviar, kuldonleges
szineivel és fUszeres izével felejthetetlen kulinaris
élvezetben részesiti. Méret: 2,0-2,8mm

Osszetevék: Osztriga (Crassostrea gigas), Tok és
kecsege kaviar, Atlanti lazac (Salmo salar).

Allergének: puhatestlek, hal, glutén, tej és
laktdz, tojas oy
&
OSZTRIGA
105900 FT SOMME!

Htés tipusa: friss/el6h(tott
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FOMENU.
BELSZIN WELLINGTON 2 SZEMELYRE

Hagyomanyosan tartott és flvel taplalt argentin marhabdl szarmazo 28 napig érlelt 1édUs bélszin gesztenyés-kakukkflves gombapéppel
(duxell) Parmai sonkaval hazi vajas-leveles tésztaba csomagolva, sutésre eldkészitve.

Kényeztesse magat és vendégeit a latvanyos bélszin Wellingtonnal, mely nem hianyozhat egyetlen angolszasz Unnepi asztalrol sem a
karacsonyi szezonban. Sutésre készen szallitjuk, hogy konnyen elkészithesse ezt a kuldnlegességet és otthoni kornyezetben is éttermi

mindségben étkezhessen.

A bélszinek kaoré inyenc kakukkflves-gesztenyés-gombas réteget épitlink, majd azokat el6szor parmai sonkaba, majd vajas-leveles
tésztaba burkoljuk és elegans tésztaracsozattal boritjuk, amely segit megd@rizni a format és esztétikus. Javasoljuk, hogy a csomag
tartalmat képzd vorosboros martassal talalja, amely tokéletesen kiegésziti az ételt.

Minden doboz tartalmaz: Osszetevék: marhahus 53%, vajas leveles tészta 35%, buzaliszt,
tej, viz, s6, gomba, hagyma, oliva olaj, petrezselyem, feketebors,
Bélszin Wellington 2 db 250-300 g/db kakukkf(, vaj, tojas, tejpor, cukor, tejszin, gesztenyekrém, Parmai
Vorosbor martas 100 g SO, MLSEL,

Allergének: glutén, zeller, tej és laktdz, tojas, mustar,

H(ités tipusa: fagyasztott

18900 FT
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FOMENU.
L AZAG WELLINGTON 2 SZEMELYRE

[zletes Atlanti-6cedni Norvég lazacfilé (Salmo salar), spendttal, fokhagymaval, mascarpone és ricotta sajtokkal kaporral izesitve vajas-
leveles tésztaba csomagolva, sutésre eldkészitve.

Kényeztesse magat és vendégeit a latvanyos lazac Wellingtonnal, amely nagyszer( tamasza az Unnepi id6szaknak és tokéletes valasztas
a karacsonyi asztalra. Sutésre készen szallitjuk, hogy konnyen elkészithesse ezt a kulonlegességet és otthoni kdrnyezetben is éttermi |
mindségben étkezhessen. |

A szépen formazott, nydzott és szalkamentes ultrafriss lazacfilére fokhagymas, mascarponés, krémsajtos parolt spendtréteget épitunk,
melyet ricottaval teszink izgalmasabba. A lazacfiléket vajas-leveles tésztaba csomagoljuk és elegans tésztaracsozattal boritjuk, amely
segit meg0rizni a formajat és nagyon esztétikus. Javasoljuk, hogy a csomag tartalmat képzd tarkonyos-citrusos flszervajjal talalja, amely
tokéletesen kiegésziti az ételt.

Minden doboz tartalmaz: Osszetevék: norvég lazac 63%, vajas leveles tészta 28%, blzaliszt,

tej, viz, s6, spendt, hagyma, fokhagyma oliva olaj, kapor, feketebors,

Lazac Wellington 2 db 250-300 g/db vaj, tojas, tejpor, cukor, tejszin, mascarpone, ricotta, krémsaijt,
Tarkonyos fliszervaj 100 g tarkony.

Allergének: hal, glutén, tej és laktdz, tojas.

H(ités tipusa: fagyasztott

16900 FT

OSZTRIGA
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FRUITS DE MER FOMENU VALOGATAS 2 SZEMELYRE:
HOMAR, FEKETEKAGYLO, GARNELA ES 0SZTRIGA

Fruits de Mer Unnepi valogatas csomagunkban megtaldlhaté minden olyan alapanyag, amelyre sziksége lehet ennek a latvanyos
Unnepi talnak az otthoni elkészitéséhez. Kiemelkedd karacsonyi mend, sokféle izvilag, latvanyos szinkavalkad és szép texturak jellemzik
valogatasunkat.

Kényeztesse magat és vendégeit a latvanyos Fuits de Mer (tenger gyumolcsei tallal), mely egy igazi kuldnlegesség lesz az Unnepi
asztalan. Minden alapanyagot hdkezelve, vagy hdkezelésre el6készitve szallitunk (kivéve osztriga), hogy konnyen elkészithesse ezt a
kulonlegességet és otthoni kornyezetben is éttermi min&ségben étkezhessen.

Fruits de Mer vélogatasunk éttermi minéség(i alapanyagokat tartalmaz, mely garantdltan leny(igbzi minden vendégét. Unnepi
valogatasunk lehet finom el6étel 3-4 személyre vagy fémenu 2 8 részére. A homarok Kanadabdl szarmaznak és el6fézve érkeznek
csakdgy, mint a garnélarakok, melyeket Franciaorszagban halasztak. Az Unnepi események egyik koronazatlan kiralyndjét az
osztrigat, melyek Franciaorszaghdl szarmazik zart dobozban, eredeti csomagolasaban szallitjuk és bar nem nyitjuk ki, tekintettel az
élelmiszerbiztonsagi el6irasokra, de mellékellink egy ajandék osztriganyito kést is. (nyitasi utmutatot és fényképes specifikaciokat talal
a www.osztrigasommelier.hu weboldalon) Feketekagyldinkat pasztorizalva és el6hltve csomagoljuk.

Minden doboz tartalmaz: Osszetevék: kanadai homar (Homarus americanus), Fekete
tigrisgarnéla (Penaeus monodon), Osztriga (Crassostrea gigas),
f6tt kanadai homar el6fézve 350 g +/db 2 darab  Feketekagyld (Mytius galloprovincialis), tarkony, vaj, citrom,
feketekagyld (tisztitott-pasztorizalt, vakuum) 1 kg fenérbor, so, cukor.
osztriga Krystale No3 méret (Francia) 12db  Allergének: hal, rakféléek, puhatestlek, tej és laktoz.
Crevette garnélarak 30-40 méretosztaly (el6f8zott) 5008  Hiités tipusa: friss/elShitott (feketekagyld, osztriga)
citrom 2db  Htés tipusa: fagyasztott (fétt kanadai homar, garnélarak)
osztriganyitd kés 1db &y
eery «

tarkonyos flszervaj 1008 A8 900FT OSZTRIGA

SOMMEL




FOMENU VALOGATAS LUXUS 2 SZEMELYRE:
HOMAR, SZENT - JAKAB KAGYLO, GARNELA, OSZTRIGA ES KAVIAR

Kényeztesse magat és vendégeit a latvanyos és rendkivil népszer( valogatasunkkal, mely egy igazi kulonlegesség lesz az Unnepi
asztalan. Minden alapanyagot hékezelve, vagy hdkezelésre el6készitve szallitunk (kivéve osztriga), hogy konnyen elkészithesse ezt a
kilonlegességet és otthoni kornyezetben is éttermi min&ségben étkezhessen.

Luxus valogatasunk éttermi min6ségl és 2 f6 részére elegendd alapanyagokat tartalmaz, mely garantaltan leny(igozi csaladjat
vagy vendégeit. A homarok Kanadabdl szarmaznak és el6fézve érkeznek csakigy, mint a garnélarakok, melyeket Franciaorszagban
halasztak. A Szent-Jakab kagylé vadvizi fogas eredménye és a haldszhajon tisztitjak illetve fagyasztjak a magas mindség megtartasa
érdekében. Az innepi események egyik koronazatlan kiralyndjét az osztrigat, melyek Franciaorszagbdl szarmazik zart dobozban, eredeti
csomagolasaban szallitjuk és bar nem nyitjuk ki, tekintettel az élelmiszerbiztonsagi el8irdsokra, de mellékellnk egy ajandék osztriganyito
kést is. (nyitasi Utmutatot és fényképes specifikaciokat talal a www.osztrigasommelier.hu weboldalon). Az Ostera kaviar a Danubius-
kaviartol érkezik és a vagotok (Russian sturgeon) ikrajabdl készitett luxustermék. Kaviarra jellemzd a hosszantarto, enyhén mogyoros iz

és az akar 3mm-t meghaladd méretével leny(igozi az érzékszerveket.

Minden doboz tartalmaz:

fott kanadai homar el&f6zve 350 g+/db 2 darab
Szent-Jakab kagylohus tisztitott 8 db
osztriga Krystale No3 méret (Francia) 12 db
Crevette garnélarak 30-40 méretosztaly (el6f8zott) 500 g
citrom 2db
osztriganyito kés 1db
remoulade martas 100 g
Osetra kaviar 30g

Osszetevék: kanadai homar (Gammarus americanus) Fekete
tigrisgarnéla (Penaeus monodon), Osztriga (Crassostrea gigas),
Feketekagyld (Mytius galloprovincialis), tarkony, vaj, citrom,
fehérbor, so, cukor

Allergének: rakfélék, kagylofélék, puhatestlek, hal, glutén, tej és
laktdz, tojas

Hités tipusa: friss/el6h(tott (osztriga)
Hutés tipusa: fagyasztott (f6tt kanadai homar, garnélarak,
Szent-Jakab kagylo)

ey
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HOMAR VARAZSLAT
FOTT HOMAR CITROMOS FUSZERVAJJAL 1 SZEMELYRE

Ahomarluxuseledel, melyetaltalaban csaknagyon kulonleges alkalmakrafogyasztunk és egyike azoknakanagy klasszikus alapanyagoknak,
melyek a luxust és a fennkoltséget jelképezik gasztrondmiai mindennapjainkban. A homar fogyasztasa az alfdja és az dmegdja a
mindségi inyenckedésnek az osztriga mellett, hiszen a kulinaris menusorok egyik non plus ultraja.

Felhasznalhatdsaga végtelen. El6ételként, levesként is megéllja a helyét. Inyenc meniisorokban &ltaldban féételként fogyasztjak, ezért
ebben a karacsonyi ajanlatban erre fokuszalunk miis.

Kényeztesse magat és vendégeit a latvanyos f6tt homarral mely egy igazi kulonlegesség lesz az Unnepi asztalan. Homarokat fézve
szallitjuk, hogy konnyen elkészithesse ezt a kuldnlegességet és otthoni kdrnyezetben is éttermi mindségben étkezhessen.

Minden doboz tartalmaz: Osszetevék: kanadai homar (Homarus americanus), térkony,
vaj, citrom, fehérbor
fott kanadai homar el&fézve 350 g +/db 1db e el el el ] s [z
citrom 1db _
citrusos fliszervaj 100 g H(tés tipusa: fagyasztott (fott kanadai homar)

13900 FT
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HOMAR VARAZSLAT
HOMAR THERMIDOR 1 SZEMELYRE

Ahomarluxuseledel, melyetaltaldban csaknagyon kulonleges alkalmakrafogyasztunk és egyike azoknakanagy klasszikus alapanyagoknak,
melyek a luxust és a fennkoltséget jelképezik gasztrondmiai mindennapjainkban. A homar fogyasztasa az alfdja és az 6megdja a

mindségi inyenckedésnek az osztriga mellett, hiszen a kulinaris menusorok egyik non plus ultraja.

Kényeztesse magat és vendégeit a latvanyos homar Thermidorral, mely az angolszasz gasztronomiai kulturanak egyik megkertlhetetlen
szerepl@je. Homart fézve és sutésre eldkészitve szallitjuk, hogy kdnnyen elkészithesse ezt a kulonlegességet és otthoni kdrnyezetben is

éttermi minGségben étkezhessen.

A homar varazslat: homar Thermidor Unnnepi valogatas csomagunkban megtalalhatd az dsszes olyan alapanyag, amelyre sziksége
lehet ennek a latvanyos Unnepi ételnek az otthoni elkészitéséhez. Kiemelked karacsonyi menu, sokféle izvilag, latvanyos szinkavalkad

és szép texturak jellemzik ételtinket.

A kanadai homart el8szor el6f6zzuk, majd leh(tés utan hosszaban kettévagjuk, illetve az ollokat levalasztjuk és feltorjuk. A homar inyenc
husat kivesszuk a pancélbdl, majd daraboljuk és a nagy klasszikus tejszines Thermidor martasban készre paroljuk. A martasban lévé
shalotta hagyma, dijoni mustar, szarzeller, tejszin, pernod és parmezan sajt félelmetes egyensulyt képez az édes és omlo rakhussal. A
homar husat visszakanalazzuk a pancélba, majd csomagoljuk, sokkoljuk és fagyasztjuk.

Minden doboz tartalmaz:

homar Thermidor sutésre el6készitve 350 g+ 1db
citrom 1db
citrusos fdszervaj 100 g

Osszetevék: kanadai homar (Homarus americanus) vaj, salotta
hagyma, fokhagyma, fehérbor, homar alaplé, angol mustar,
tejszin (magas zsirtartalmu), citromlé, tarkony, grana-padano
sajt, petrezselyem, snidling

Allergének: rakfélék, tej és laktoz

H(ités tipusa: fagyasztott (fétt kanadai homar Thermidor) 7 L
17900 FT OSZTRIGA
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HOMAR VARAZSLAT
HOMARKREM LEVES 1ADAG

Ahomarluxuseledel, melyetaltaldban csak nagyon kulonleges alkalmakrafogyasztunk és egyike azoknak a nagy klasszikus alapanyagoknak,
melyek a luxust és a fennkoltséget jelképezik gasztrondmiai mindennapjainkban. A homar fogyasztasa az alfdja és az dmegdja a
mindségi inyenckedésnek az osztriga mellett, hiszen a kulinaris menusorok egyik non plus ultraja.

Kényeztesse magat és vendégeit inyenc homarkrém levesunkkel mely az angolszasz gasztrondmiai kulturanak egyik megkertlhetetlen
szerepl6je. Homarkrém levesiinket 100%-0s elkésziiltségi fokozatban széllitjuk. Inyenc, elegans és klasszikus talan ezzel a harom széval
lehetne legjobban jellemezni ezt a karacsonyi levest, mely tartalmas, selymes és srd.

A kanadai homart el6f6zzuk, majd sokkolas utan tisztitjuk. A homar hudsat daraboljuk, mig a homar pancélzatabdl inyenc rakalaplét
készitunk. Pikans és kulonleges levesunk f6szerepl8i a konyak, sherry, fehérbor, tejszin, vaj és kakukkfd, melyek igy egyutt félelmetes
egyensulyt és harmoniat képeznek. Elegans és tartalmas levestnket beforralas utan sokkolassal visszah(tjuk és adagoljuk. Homarhus
darabokat kulon kis dobozokba helyezzik és a karacsonyi csomagba helyezzuk.

Minden doboz tartalmaz: Osszetevék: kanadai homar (Homarus americanus), fenérbor,
cherry, konyak, tejszin, vaj, salotta hagyma, sargarépa,
homarkrém leves 1 adag 400 ml  szarzeller, kakukkfd, citromle, so, cukor, babérlevel,
f8tt homarhis levesbetét 1 adag paradicsompuré, fokhagyma, citromlé.
citrom 1db  Allergének: rakféelék, zeller, tej és laktoz.

H(ités tipusa: fagyasztott (fétt kanadai homarhus)
Hutés tipusa: el6h(tott (homarkrém leves)

4490FT
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KARACSONYIHALASZLE:
PONTY VAGY HARGSA 1ADAG

Akaracsonyi ételsor kitalalasa és elkészitése, koztuk a klasszikus halaszlé megf&zése évrdl évre visszatéro es sokak szamara, nem mindig
oromteli feladat vagy lelkesitd kihivas. Az alapanyagok tobbnapos beszerzése, a hosszan tartd vasarlasi proceduira az alladé konyhai
kaosz és felfordulas, valamint a h(tdnk tarolasi kapacitasanak kalkulalasa egy igazi stresszforras lehet. A karacsonyi felfordulasban
azonban segitd tamasz lehet Unnepi levesunk a klasszikus halaszlé, melyet kétféleképpen is kinalunk.

Keszeg, karasz, ponty és magyar szirkeharcsa alapanyagokbdl készitett, tartalmas, slrl passzirozott halaszlét készitink, melybe
kivansag szerint ponty vagy harcsa szeleteket teszunk. Az ételkészités soran kizarélag magyar alapanyagokat hasznalunk. A hagyma
makoi, a paprika szegedi, a ponty a Hortobagyi halgazdasagtol érkezik mig a szirkeharcsa a kett8s-Kérosbél szarmazik.

Kényeztesse magat és vendégeit finom levesunkkel, mely a hazai gasztronomiai kulturank egyik megkerulhetetlen karacsonyi szereplgje.
A halaszlét 90%-os elkészultsegi fokozatban szallitjuk.

A karacsonyi halaszlé csomagunkban megtalalhaté az 0sszes olyan dsszetevs, amelyre sziksége lehet ennek az Unnepi ételnek az
otthoni elkészitéséhez.

Minden doboz tartalmaz: Osszetevok: keszeg, karasz, ponty, szurkeharcsa, hagyma, viz,
flszerpaprika (édes-nemes), so.
2 i haldszlé 400 ml .
karacsonyi halaszlé 1 adag Allergének: hal
pontyszelet levesbetét 100 g
vagy Hutés tipusa: el6h(tott (karacsonyi halaszlé, és levesbetét)
szurkeharcsa szeletbetét 100 g

KARACSONYIHALASZLE PONTY: 3 490 FT
KARACSONYIHALASZLE HARCSA: 3890 FT &
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—— KARACSONYIPEZSGOKINALAT ———

CHAMPAGNE LAURENT-PERRIER

A champagne hazat 1812-ben alapitottak Tours-sur-Marne-ban. A
hetedik legnagyobb champagne haz, eladasa évi 8 millié palack. 100%
csaladi tulajdonban van a mai napig. Az egyik leginnovativabb hazak
egyike. Nagyon hisznek a chardonnay sz616 fajtaban, ezért batran is

CHAMPAGNE

- —

Laurent-Perrier

Lo
MAISON FONDEE

hasznaljak a hazasitasaikban. Sok ujitast hoztak a champagne piacra. 1812
Példaul 6k hoztak forgalomba az els6 Brut Nature champagne-t 1981-

ben Ultra Brut néven.

ULTRA BRUT

55% Chardonnay 45%
Pinot Noir

6 év palackos érlelés
Og/l dosage.

39990 FT
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MIONETTO PROSEGCO

A Mionetto prosecco pincészetet 1887-ben alapitotta
Francesco Mionetto Valdobbiadene-ben a prosecco
teruletek szivében. Innovativ szemlélete hamar a régio
egyik vezetd pincészetéve tette. A pincészet nagyon sok
Ujitast és trendet vezetett be a prosecco vilagpiacan.
Els6két alapitottak disztribucios céget az USA-ban.
Jelent8s szerepuk volt a prosecco divat megteremtésében
az Egyesult Allamokban.

Ma mar a prosecco sz6 jelentése egyet jelent a Mionetto
markaval. Piacvezetd§ prosecco markaként a vilagon
mindenutt elérhetdek a termékeik.

LA CUVEE

Chardonnay 50% Pinot
Noir 35% Pinot Meunier
15% 4 év palackos érlelés
8g/l dosage. 100 dil6bal
valogatjak hozza a sz416t,
és csak a legmagasabb
min6ségl alapanyagot
hasznaljak.

20990 FT
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MIONETTO

LUXURY COLLECTION
VALDOBBIADENE
SUPERIORE PROSEGCO
D.0.CG. BRUT

100% Glera
Valdobbiadene kiemelt
tertleteirdl szuretelve
(D.0.C.G)

0 /99F1




LOUIS FRANGOIS & GO,

A pincészetet Louis Francois
alapitotta  Budafokon  1886-ban. Torley Jozsef
érkezet Magyarorszagra. Szétvalasuk utan testvérével Cezarral épitette fel a
pincészetet. Hamar az orszag masodik legnagyobb pezsgdpincészete lett. A
Il. vilaghaboruban lebombaztak a pincészetet. 1982 a Toérley megvasarolta a
névhasznalatot és Ujra elkezdtek Francois pezsgbket késziteni. A 90-es évek
végen elsdként vezették be a piacra a Brut Natur Nyerspezsg6t.

4 generaciés Reims-i pezsgbmester
pezsgbmestereként

A mindségre mindig kényesen Ugyel6 Francois-nal, a hagyomanyoknak
megfelel6en, ma is Méthode Traditionnelle eljarassal készllnek a pezsgdk,
gondosan valogatott alapborokbdl, palackban torténd erjesztéssel és tobbéves

—— KARACSONY!I PEZSGOKINALAT ——

érleléssel.

LOUIS FRANCOIS & CO. BRUT

s NATURE NYERSPEZSGO
% LOUIS FRANGUB & C0. Chardonnay 50%
S PRESIDENT BRUT Pinot Noir 50%
E 3 év palackos érlelés
Chardonnay 50% 0g/l dosage
Pinot Noir 50% é
3 év palackos érlelés = 6499 FT
8g/l dosage ::
6499 FT g

HUNGARY
2022

LouIs Fpy

VIN@FED

LOUIS FRANGOIS & CO. BRUT
NATURE ROSE NYERSPEZSGO

100% Pinot Noir
3 év palackos érlelés

Og/l dosage
6 499 FT

HUNGARY
2022

VIN@FED
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Udvozlet

A2025-0sév, egy nagyon kuldnleges évszamunkra, hiszen ezazelsd alkalom, hogy a mar j6l megszokott
osztrigakinalatunk mellett kdlénleges Unnepi ajanlatokkal is tudunk vendégeink rendelkezésére
allni. Valogasson Unnepi kollekciénkbdl, amely tele van izgalmas ételekkel, kdzdnségkedvenc
alapanyagokkal és extravagans formakkal, amelyek tokéletesek a karacsonyi vacsorahoz.

Roélunk

Tobb mint 8 éve vagyunk Magyarorszag osztrigdra, mint alapanyagra tamaszkodd piacvezetd
catering vallalkozasa és az osztrigakedvel6 inyencek a megbizhato valasztasa. Ez id6 alatt a mindségi
gasztrondmia iranti szenvedélyes elkotelezettségunk is az életiink részévé valt, csakugy, mint a tengeri
ételek iranti szerelmunk. Séfjeink, szakacsaink és kollégaink szakmai tudassal a kezukben, mindent
megtesznek azért, hogy minoségi ételekkel és baratsagos kiszolgalassal tudjuk segiteni gasztronomiai
mindennapjaikat igy az tnnepek idején.

Fontosnak tartjuk a részletekre valé odafigyelést

Szeretjuk az ételeket és fontos dolog az életiinkben, hogy ki tudjuk fejezni térédésunket azok felé
a vasarlok felé, akik Fontosak szamunkra. Luxuséttermek, catering cégek, rendezvényszervezdk és
inyenc maganvasarlok is vannak megrendel8ink k6zott és buszkék vagyunk arra, hogy midkodéstinket
a szigoru szabalyok iranyitjak és a részletekre valo odafigyelésunk minden tevékenységiunkon athatol,
a tengertdl az asztalig.

Minden termékunknél és alapanyagunknal magas szint( szarmazasi és elkészitési kovetelményeket
kovetelink meg, hogy On, csalddja és baratai mindig kivald minéségl és kivald izii ételeket
fogyaszthasson, amelyeket otthonaban is élvezhet.

Hisziink a mindségben, amit megkdstolhat

Aminéségirantiszenvedélyunk kiterjed ételeink széles valasztékara is beleértve a tengerivagy édesvizi
halakbdl, kagylokbol és rakokbdl készulteket, csaklgy, mint a marinalt, pacolt vagy fustolt termékeket,
illetve a konyhankbdl kikeruld finom készételeket is. Minden a legfinomabb alapanyagokbdl készul,
és gyorsfagyasztva hozzuk forgalomba a frissesség és az élelmiszer-pazarlas elkerulése érdekében.

Térédunk a minket kortlvevé vilaggal

Szenvedélyesen ovjuk gyonyori kérnyezetunketis, amely otthontad annak, amit élvezink. Amikor csak
lehet, helyi beszallitékkal dolgozunk egyutt annak érdekében, hogy a lehet6 legalacsonyabb szinten
tartsuk kornyezet terheléstnket. Folyamatosan felllvizsgaljuk folyamatainkat és csomagolasunkat is,
hogy mindent hatékonyabban tegylnk, és csokkentsuk a mdanyagoktél és a nem Ujrahasznosithato
anyagoktol valo fuggdséglnket.
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AKARACSONYI VACSORA
KORAI MEGRENDELESENEK ELONYEI

Karacsonyi rendelésfelvételiink 2025-11-25-én kezd6dik és 2025-12-20-ig tart.

Azokszamara, akikszeretnekrendszerbengondolkodni, el6re tervezniés nyugalomban, illetve békésen
készulni az Unnepekre ez egy igen oromteli hir. Masoknak, talan kicsivel nagyobb meggy6zésre van
szukséguk, ezért szamukra van néhany nyomas érvink, hogy mieldbb Ginnepi hangulatba kertljenek!

A lelki béke

A karacsonyi vacsora korai megrendelése felbecsulhetetlen érték( lelki békét hoz. A tudat, hogy a
karacsonyi vacsoraja az On igényei szerint készul és azt az On szamara megfelel6 id6pontban at tudja
venni, nyugalmat és békét hoz, a karacsonyi id8szak 6rult forgatagaban. Ha tudja, hogy az Unnepi
lakomat j6 el6ére megrendelte, akkor az Unnepek tervezésének egyéb szempontjaira 6sszpontosithat,
legyen sz6 ajandékvasarlasrél, otthonanak diszitésérél vagy mindségi idotoltésrdl a szeretteivel.

A koltség

Ossza el karacsonyi bevasarlasai koltségét. Ha november végén vagy december elején rendeli meg
karacsonyi vacsorajat és unnepi ételeit, akkor egyrészrél tobb ideje marad a tébbi Unnepi lényeges
dolog megtervezésére és koltségvetésére, a koltségek szétosztasara, masrészrél a komolyabb
nagybevasarlasokkal egyutt jaré pénzugyi teher is kezelhet8bbé valik kdzvetlenul karacsony el6tt.

Az alapanyag

A korai megrendeléssel biztosithatja, hogy a legkivaldbb karacsonyi alapanyagok kell6 mennyiségben,
mindségben és izben rendelkezésre alljanak és elérhetbek legyenek, elkerulve az esetleges csalodast,
hogy tul kés6re hagyta a dolgokat. Széles karacsonyi kinalatunk megrendelésével leny(g6z6
ételvalasztékot tud a karacsonyi asztalra varazsolni a klasszikus lazactél a prémium Szent-Jakab
kagylon keresztul a luxus homarig. Szortimentink ugy lett kialakitva, hogy sokféle izlést ki tudjon
elégiteni és mindenkinek emlékezetes karacsonyt tudjon biztositani.

A frissesség

A maximalis frissesség érdekében minden ételiinket fagyasztva értékesitiink. Etelkindlatunk minden
darabjat a frissesség csucsan fagyasztjuk le, igy biztositva, hogy a minGség, az iz és a tapeértek
megmaradjon egészen addig, amig azt el nem késziti. A korai megrendelés nem csak magas mindsegu
félkész-konyhakész ételeket biztosit, hanem olyan termékeket is kap, amelyek a legfrissebb allapotban
vannak, és készen allnak arra, hogy a karacsonyi vacsoraasztal sztarjaiva valhassanak.

A kényelem

Karacsonyi kindlatunkat a maximalis kényelem biztositasat szem el6tt tartva allitottuk dssze, és
mindent tartalmaznak, ami egy nagyszerd Unnepi étkezéshez sztkséges. Minden doboz tartalmaz
egy hatékony elkészitési iranymutatast, az olvasztastdl a sutdé hémérséklet beallitasan keresztll a
sUtésig és a talalasig. A latvanyos ételek csak a hdkezelést kovetben vallnak szenzacids ételekig, de
akkor garantaltan learatnak minden elismerést. Legyen szo6 két f8s vacsorardl, vagy egy tizf6s csaladi
lakomaraol, mi azért vagyunk itt, hogy megkdnnyitsuk a dolgat.
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A fagyasztott élelmiszerek elényei

AFAGYASZTOTT
FLELMISZEREK ELONYEI

Az ételkészitési mlveletek soran, néhany élelmiszert vagy alapanyagot, esetleg félkész-konyhakész
terméket a frissesség, a mindség és a fogyaszthatésagi id6 megtartasa érdekében lefagyasztunk.
A nagyuzemi sokkolo-fagyasztd berendezéseink segitségével a fagyasztasi technoldgia gyors, és
hatékonyan segit abban, hogy az élelmiszer tovabb eltarthatd legyen, leegyszerlisddjenek a haztartasi
tarolasi kdvetelmények és kiolvasztaskor azt a minéséget képviseljék, mint akkor amikor elhagytak a
séf kezét.

Milyen elényei vannak a nagykonyhaban/tzemben lefagyasztott élelmiszereknek?

Afagyasztott élelmiszerek a kényelmet jelentik. Tegye kozvetlentl a sajat fagyasztojaba, és barmikor
kéznél van, amikor szUksége van ra.

A fagyasztott élelmiszerek a legjobb mindséget jelentik. Séfjeink megitélik, hogy melyik az a
készultség amikor az élelmiszer mar ,majdnem” kész, ekkor sokkoljak (gyors leh(tés) majd
professzionalis gyorsfagyasztéban lefagyasztjak. Kulonbséget jelent!

A fagyasztott élelmiszer kevesebb adalékanyagot tartalmaz. A fagyasztas ,a természet sajat
tartositdszere”, igy nincs szukség mesterséges tartdsitoszerek és anyagok hozzaadasara.

A fagyasztott élelmiszer kevesebb hulladékot jelent. Egyszerre annyit olvasszon ki amennyire
szuksége van - nem tébbet. Fantasztikus karacsonyi kinalatunkkal és nem pazarol semmit.

A fagyasztott frissességet jelent. Eteleink elkészitéséhez a legfrissebb alapanyagokat hasznaljuk,
amelyet csak kdzvetlendl az ételkészitési miveletek el6tt vasaroljunk meg, tehat nincs tultarolva a
raktarban vagy a szupermarketek polcain.

A fagyasztott azt jelenti, hogy egészséges. A vitaminok és egyéb tapanyagok természetesen
megobrzdédnek, igy tudja, hogy mit fogyaszt.

Az otthoni fagyasztas is ugyanolyan, mint nagyuzemi?

Sajnos nem! El6szor is, nem tudja, mennyire friss vagy érett egy termék, mieldtt lefagyasztja, és ez
befolyasolhatja a minéséget és az izt.

Masodszor, az otthoni fagyaszté lassan lefagyasztia az élelmiszereket, igy jégkristalyok
(makrokristalyok) képzddhetnek az éleimiszerben.

Az otthoni fagyasztéjat ugy tervezték, hogy az élelmiszereket lefagyasztva tartsa, (-18 Celsius), de
nem arra, hogy frissen fagyassza le - ehhez egy professzionalis gyorsfagyasztéra van szuksége,
mint amilyennel mi is rendelkezunk.

Miért rosszak a jégkristalyok az ételemnek?

A jégkristalyok karositjak a hus szerkezetét, ami azt jelenti, hogy kiolvasztva sok folyadék szivarog
ki belble. Ettdl a végeredmeény kiabranditéan szaraz lesz.

Ha szupergyorsan lefagyasztjuk az ételeket, mint ahogyan azt itt is tesszuk, megakadalyozhatjuk a
legtobb jégkristaly képzédését. Pl. a hus 1édusabb és finomabb lesz.

Mi a legjobb mddja az élelmiszerek kiolvasztasanak, és mennyi ideig tarolhatom a
fagyasztéban?

A fagyasztassal ellentétben a a kiolvasztast a legjobb lassan végezni. Javasoljuk, hogy az
élelmiszereket a csomagolasaban tartsa, és egy €jszakan at a hlt6szekrényben olvassza
ki. [gy a hus lédusabb és puhdbb marad.




HASZNOS INFORMACIOK

Lefagyasztva érkezik meg a rendelésem?

Termékeinket szakszer(ien fagyasztva csomagoljuk és készitjuk el6 Onnek, hogy megérizzik a gazdag
izeket és frissességet.

Lehet-e j6 mindségi a fagyasztott élelmiszer?

lgen. Miutan az  élelemiszert  félkész-konyhakész  készultségi  szintre  készitettuk,
vakuumcsomagoljuk és szakszerlGen lefagyasztjuk, hogy megorizzUk izét, frissességét és
mindségét. A rendkivil alacsony hémérséklet az élelmiszer természetesen a legjobban
meg0rzi, igy a termék kiolvasztasakor és fézésekor kivaldo min6séga.

Kérhetek olyan terméket, amely nem szerepel a webhelyén?

Természetesen. Osztrigakinalatunk Magyarorszagon egyedulallo. Kérje tugyfélszolgalatunk segitségét
és elkuldjik Onnek aktualis osztrigakinalatunkat, az osztrigak specifikaciés adatlapjaival egyuitt.

Rendelhetem mas sulyban is az élelmiszereket, mint ami a webhelyén talalhaté?

Sajnos nem. Az élelemiszereket kizardélag az altalunk megallapitott tdomegben a rendszertnkben
rogzitett gyartmanylap és anyaghanyad kalkulacio alkalmazasaval tudjuk elkésziteni.
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Hogyan tudjuk szavatolni a hiitélancot?

Megrendelése a tokéletesség érdekében jégzselével/jégakkuval kertl csomagolasra. A thermobox és
a jégzselé/jégakku igy aruit megvédi és tokéletes hdmérsékleten tartja, addig ameddig hazaér vele és
be nem helyezi az otthoni fagyasztéba.

Az altalunk hasznalt jégzselé/jégakku, illetve a thermo polisztirol doboz fuggetlen tesztelésen esett at,
hogy stabilan 6 6ran keresztul lefagyva tartsa megrendelését.

Minden aru vakuumcsomagolasra kerul, hacsak nincs masképp jelezve. Ez a kivaldé mindségu
csomagolas megakadalyozza azt, hogy a termék kdlcsdnhatasba |épjen az oxigénnel és az ,jégégést”
kiszaradastidézzen eld. Avakuumcsomagolas tokéletes allapotban tartja a termékeket felhasznalasig.

Mennyi ideig tarthatom lefagyasztva a termékeket?

Altaldnossagban elmondhatd, hogy a marha-, sertés- és baranytermékek a vagastol szamitott 2 évig
is eltarthatok a fagyasztoban; kolbasz koralbelll 1 év és szalonna koérulbeldl 6 hénap. Készételek
esetén 6 hénap felhasznalasi id6t javaslunk.

Ujra hasznosithatom a karton csomagolast?

Adott esetben egyes termékeinket uUjrahasznositott csomagolasbél készult kartondobozokba
csomagoljuk. Ez megvédi aruit szallitas kdzben, és Ujrahasznosithaté a haztartasi kartonpapirral
egyutt.

Mit tehetek a polisztirol dobozommal?

Polisztirol dobozaink tébbféleképpen is Ujra felhasznalhatdak: (hdtoladakeént, kerti grillezéshez,
novényes vagy palantas ladaként esetleg tarolodobozkeént)

Széttorve, kukazsaba helyezve a szelektiv kukaba is helyezhetd.
Hol talalok allergén informaciékat?

Minden termékunk allergén informacioit tartalmazza a termeék részleteit tartalmazo oldalon.




RENDELES MENETE

Latogasson el a www.osztrigasommelier.hu/shop oldalra
Valassza ki az ételt és/vagy italt, amit meg szeretne rendelni!
Kaldje el nektnk!

Kollégaink e-mailben felveszik Onnel a kapcsolatot, és elkildik a dijbekétét, és
egyuttal visszaigazoljak a rendelését.

Banki atutalassal vagy kartyaval egyenlitse ki a dijbekérében szerepld dsszeget.
Az 6sszeg beérkezése utan véglegesitjuk a rendelését.
Mar csak annyit kell tennie, hogy a megadott harom napban

atveszi a rendelést az atvételi ponton.

Atvételi pont: 2011 Budakalasz, T6 u 1 sz. VIP rendezvényhaz.—
Megrendelését a weboldalon az On altal valasztott napon,

és idépontban veheti at.
Pontos cim:
20251 222_én 2011 Budakalasz, Té u 1 sz. VIP parkolé

2025.12.23-an ¢ BlUgepesiiid

* 11-es Utrdl behajtas a Metro

2025.12.24-én kérforgalomba

* Korforgalombdl kihajtas Metro
aruhaz felé

* Korforgalombdl kihajtva besorolas
azonnal a belsd savba

* Bels6 savbdl kanyarodas balra a
HERMES aruhaz mellett a Té utcara

* T6 utcan végig hajtva 200m jobbra
Lupa VIP bejarat

O SZTR I G A c I;Jg;éfg;ﬂletére behajtva VIP parkolé
SOMMELIE *  Acélbalra lesz

www.osztrigasommelier.hu/shop

Seagrant Kft.
E-mail: rendeles@osztrigasommelier.hu
Web: osztrigasommelier.hu
Tel: 06 30 110 6100

Megjegyzés: szamos tényez6 befolyasolhatja az alapanyagok piaci elérhetdségét, beleértve a
rossz iddjarast vagy az elére nem latott szallitasi problémakat. Bar mindent megtesztink annak
érdekében, hogy a pontos rendelési specifikacidkat teljesitsuk, el6fordulhat, hogy kénytelenek lesztiink
valtoztatasokat eszkdzolni. Biztos lehet benne, hogy barmilyen valtoztatast kell végrehajtanunk arrol

mindig értesitjuk és a valtoztatott alapanyag hasonlé vagy jobb minéségi lesz.




