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- TRADIENT CHUT, KCTERA PRODAVA

Jablka nejsou jen klasikou evropské kuchyné - nesou chut, ktera
evokuje emoce a vzpominky. V dobé kdy 79 % evropskych
spotiebitelt voli lokalni produkty a 78 % vénuje pozornost
udrZitelnym zdrojiim (Savorita, 2024), jsou jablka pFirozenou volbou

pro vasi restauraci, pokud chcete hostim poskytnout autenticitu a
domaci chut.
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SUROVINY NA 1 PORCL

10 ks Churros do trouby Aviko DOZDOBENI

kopecek Slehacky

7 AR Seiia TSR N . T e ] e ? % mengiho  jablka, oloupaného a 1 1Zicka skoficového
S EADEA S s V. e g 4 iy - - nakrajeného na kosticky ELLGE
,{_(. JW{‘ EnRgeay - 5 X : f ! v = : e = v
s e A5 X e _ _ _ 2 |zicky cukru 2 |Zicky

nadrobno
Y Zicky mleté skorice

nasekanych
oriskd

PREPRAVA

PFipravte Churros podle navodu v troubé nebo horkovzdusné fritéze.

Mezitim smichejte nakrajena jablka s cukrem a skofici. Nechte 5 minut
marinovat.

Churros dejte do misky nebo hlubokého talife. RozlozZte jablka na Churros.

Nakonec stfiknéte Slehacku a posypte skoricovym cukrem a orechy.



https://www.avikofoodservice.cz/produkty/churros-do-trouby
https://www.avikofoodservice.cz/recepty/churros-jako-jablecny-kolac

SUROVINY NA 1 PORCI

3 ks placek Aviko 2g  chilli
50 g uvarené cizrny 10 ml
80 g jablek 10 ml
10 g rozinek 3ml
10 g liskovych ofisk
bilé cibule
pasty tahini
cesneku
Cerstvého zazvoru

studené vody
olivového oleje
bilého octa

5g soli

gram masala

skofice

sladka paprika

stava z jednoho citronu

PREPRAVA

Bramborové placky pripravte podle navodu na obalu.
HUMMUS:

Cizrnu, Cesnek, pastu tahini, olivovy olej, citronovou Stavu a vodu rozmixujte
na pastu, osolte a opeprete.
CHUTNEY:

Oloupana jablka nakrajejte nahrubo a cibuli, Cesnek, chilli a zazvor na malé
kosticky. Na oleji osmahnéte jablka a rozinky, dochutte soli, sladkou
paprikou, gramem masala, skofici a vinnym octem. V3e smazte, dokud
nevznikne konzistence marmelady.

Liskové ofisky opecte v troubé, sloupnéte slupku. Poté rozmixujte na jemny
pudr.
SERVIROVAN(

Na tali¥ poloZte placky, na né dejte humus, pfidejte ¢atni a posypte
pudrem z vlasskych orechd.

BRAMBOROVE PLACKY

7 91 ROSU
6 1S ke e uERoUELT 15



https://www.avikofoodservice.cz/recepty/placky-s-hummusem-s-jablecnym-cerstvym-zazvorovym-catni-liskovymi-orisky
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborove-placky-reibekuchen
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborove-rosti-kulate-trouba
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborove-rosti-trojhranky-do-trouby

-UHALL, PATA, KON CHOT

Houby jsou tajemstvim hloubky chuti - jejich pFirozené umami
vylepSuje kaZdé jidlo a dodava mu vyraznou chut a charakter. Diky
své duZnaté strukture jsou houby skvélou ingredienci do
rostlinnych pokrma - idedlni pro hosty, ktefi hledaji bezmasé
alternativy bez kompromisu v chuti.

SUROVINY NA 1 PORCL

4ks Aviko Gratins Cream & Cheese
3 Izice lanyZzové tapenady

150 g zampionU

25g masla

1 Salotku, nakrajenou nadrobno

1 strouzek Cesneku, nasekany

3 Izice smetany v,

4 snitky petrzelky, nasekané nadrobno P RI P RAVA

e Troubu predehrejte na 220 °C. Gratiny poloZte na plech a IZici na né naneste
lanyZovou tapenadu. Zapékame v predehraté troubé na 20-25 min dozlatova
az budou vrstvy propecené.

Houby ocistéte a nakrajejte na drobné kousky. Na panvi rozpustte maslo.
Orestujte Salotku a Cesnek 2 minuty.

Pridejte houby a opékejte 5 minut. Pfidejte hustou smetanu a zahfivejte dalsi
1-2 minuty. Promichejte petrzelku se soli a pepfem pro dochuceni houbové
smeési (,duxelles")

e Umistéte gratinky na talif a |Zici vytvorte nahore hezké tecky z duxelles.

Tip: Vynikajici se steakem nebo telecim Fizkem a cerstvym zelenym salatem.

CRATINOVANE BRAMBORY § TVRDYM STREM A SMETAnoy  GRATINOVANE BRAMBORY HOUBOVE
B NEBO KREMOVE VEGANSKE GRATINY



https://www.avikofoodservice.cz/recepty/zapekane-gratinky-s-lanyzovym-houbovym-duxelles
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/gratinovane-brambory-s-tvrdym-syrem-smetanou
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/gratinovane-brambory-s-houbami
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/kremove-veganske-gratiny

SUROVINY NA 1 PORCI

150g Super kFupavych hranolk NA AVOKADOVOU OMACKU:

9,5 mm se slupkou Aviko Tks avokado
200 g rdznych hub 1 1Zicka limetkové Stavy
3 platky ananasu Spetka soli

NA MARINADU:

1 1zicka pasta achiote (annatto) )

2 strouzky Cesnek DOZ,DOB,EN! .
ervena chilli papricka Balkansky syr nebo jeho
limetkova &tava veganska alternativa
uzena paprika 1ks  Cervenad Cili papricka
kmin listy koriandru
oregano ctvrtky limetky
sal

NA SALSU:
% ks bila cibule

50g cherry rajcatka
2 ks Cervena chilli papricka
1 1zicka limetkova Stava

PREPRAVA

Smichejte ingredience na marinadu rozmixujte do hladké pasty.
Nasekejte houby nahrubo, promichejte je s marinadou a nechte hodinu
odstat.

Na suché panvi opecte cibuli, rajcata a chilli. Poté je smichejte se soli a
limetkovou Stavou.

Houby ogrilujte nebo orestujte na velmi rozpalené panvi, dokud misty
nezhnédnou.

Pripravte hranolky Aviko Super Crunch podle navodu na obalu.

Platky ananasu opecte na grilovaci panvi.

Smichejte ingredience na avokadovou omacku.

SERVIROVANI

Naaranzujte hranolky, pokapejte avokadovou omackou a salsou. Navrch dejte
ananas a houby a posypte strouhanym syrem, platky chilli a koriandrem.
Ozdobte limetkou.

SUPER KRUPAVE HRANOLKY 9,5 MM SE SLUPKOU

4x2,5Kkg



https://www.avikofoodservice.cz/produkty/super-krupave-hranolky-se-slupkou-95-mm

SEZONIT ELEGANCE NATALIRI

Hrusky jsou ztélesnénim kulinarské rafinovanosti - kombinuji
sladkost se slanou chuti a nabizeji vam Sirokou Skalu moZnosti. Jejich
vybér v hlavni sezéné (od konce léta do konce Fijna) vam nejen doda
chut, ale také optimalizuje naklady na jidlo. Jedna se o ingredienci,
ktera vam umozZni vytvaret prémiova jidla, aniz byste museli minout
majlant, a zaroven spliiovat ocekavani spotrebitelli, ktefi hledaji
v nabidce hodnotné moznosti.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

SUROVINY NA 1 PORCI

8ks  Churros Aviko 1 ks zelené hrusky
125 ml Slehacky 1 kopecek vanilkové zmrzliny

PREPRAVA

e Pripravte Churros podle navodu na obalu.
e Mezitim hrusku rozpdlte a odstrante jadrinec. Hrusku
nakrajejte na podlouhlé kousky.

COKOLADOVA OMACKA:

¢ V hrnci zahfejte smetanu.

e Rozlamejte cokoladu na kousky a pridejte ji do smetany.

e Jemné zahrivejte a michejte, dokud neziskate hladkou

cokoladovou omacku.

SERVIROVANI(
Na velky, plochy talif stfidave rozlozte Churros a platky hrusek do kruhového
vzoru. Navrch dejte maly kopecek zmrzliny. Pokapejte trochou cokoladové
omacky. Zbyvajici smés podavejte v malé misce na namaceni Churros.

Tip: Stejné lahodné s duSenymi hruskami nebo kompotem!

CHURROS SMYCKY

4x1Kkg



https://www.avikofoodservice.cz/recepty/churros-girlanda-s-hruskovou-zmrzlinou-cokoladovou-omackou
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/churros

SUROVINY NA 1 PORCI

6 ks Camembert Bites Aviko 10g citronu

180g  hrusky 20g polnicku

60 g avokado 20g medu

60 g jahody 50 ml olivového oleje,

60 g niva 10 ml balsamikového octa
20g vlasské orechy dle chuti sl pepr

PREPRAVA

Pripravte Aviko Camembertové kousky podle pokyn( na obalu.
Hrusky rozkrojte naptl a vydlabejte seminka. Nakrajejte je na tenké
platky a pokapejte citronovou Stavou.

Smichejte olivovy olej, med, citronovou Stavu a balsamikovy ocet.
Promichejte a osolte a opeprete.

Avokado nahrubo nakrajejte.

SERVIROVANI

Nakrajenou hrusku rozlozte na talif jako carpaccio, pfidejte rukolu, avokado,
kousky Camembertu a posypte ofechy, syrem a jahodami. Pokapejte
pripravenym dresinkem.

(AMEMBERT BITES

3x1kg



https://www.avikofoodservice.cz/recepty/loaded-camembert-bites-s-hruskou-avokadem-plisnovym-syrem
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/camembertove-kousky

- 7AVAN MELANCHOLICKEHG PODZIMU

Dyné neni pomijivy trend - je symbolem podzimu, ktery se
kaZdoro€né vraci na talife hostl. Jeji jemna sladkost a krémova
konzistence ji €ini idealni do pFedkrmu, salatt, hlavnich choda i
dezertl. Pro vas je to ingredience, ktera vam umoZni vytvofit
sezénni menu plné bareyv, chuti a... vysoké marze.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

SUROVINY NA 1 PORCI

placek Aviko 0,5ks vanilkového lusku susenych
dyné hokkaido 30g rajcat

pomerancl 30g pikantniho salamu

Stavy z citronu 158 panko strouhanka

PREPRAVA

e Pripravte placky podle navodu na obalu.

e Dynova a pomerancova marmelada: Dyni nakrajejte na kosticky, prelijte
pomerancovou a citronovou Stavou, pridejte vodu a varte do zméknuti.

e VSe rozmixujte, pridejte cukr, pomerancovou klru a vanilkova seminka a varte
15 minut.

DROBENKA:

Pecte panko v troubé dozlatova. Susena rajcata a salam nahrubo namelejte a pecte
v troubé pfi 120 °C po dobu 3 hodin. Nakonec vSe rozmixujte v mixéru do drobeni.

SERVIROVANI
Placky rozloZte na talife, pfidejte pomerancovy dZzem a posypte drobenkou.

., koSt
PLACKY EVENTUELNE LZEPOUZLT 4 x 2,5 kg
6 x 1,5 kg



https://www.avikofoodservice.cz/recepty/placky-s-dynovou-pomerancovou-marmeladou-drobenkou-ze-salamu-susenych-rajcat
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborove-rosti-kulate-trouba
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborove-rosti-trojhranky-do-trouby
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborove-placky-reibekuchen
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SUROVINY NA'1 PORCL

= e
1 1Zicka balsamikového octa

) / i 4 h
7 ks Aviko Cedarovych Eernych pikantnich nuget B ey E Z
2095 dyr)e ) : 15g  vlasskych ofechl
3 Izicky olivového oleje 50g  rukoly nebo polnitku ﬂ

PREPRAVA

e Dyni oloupejte, odstrante seminka a nakrajejte na kosticky o rozmérech
2x2 cm. Nakrajenou dyni rozloZte na plech a pokapejte olivovym olejem.

o Pecte v predehraté troubé na 200 °C (400 °F) 10-15 minut, dokud dyné lehce
nezhnédne a nezmeékne.

4 I

e Po upeceni nechte kosticky dyné vychladnout (osolte a opeprete).

e Pripravte vinaigrette ze dvou dild olivového oleje a jednoho dilu
balsamikového octa. Pridejte trochu medu, soli a pepre.

e Pripravte Cedarové ¢erné pikantni nugety Aviko podle pokynti na obalu.

, , e
SERVIROVANI |

Zelené listky rozlozte na talif nebo do misky a pokapejte je vinaigrette.
Poté pridejte pecené kostky dyné, vlaSské ofechy (lehce ope€ené na panvi)
a Aviko nugetky.

e el AW
- AT Ly,
s T TR

e L TN



https://www.avikofoodservice.cz/produkty/cedarove-cerne-pikantni-nugety
https://www.avikofoodservice.cz/recepty/dynovy-salat-s-polnickem-vlasskymi-orechy-cedarovymi-pikantnimi-nugetami

-TIMNT

V mrazivych dnech hosté hledaji pokrmy, které zahreji a dodaiji jim
pocit pohodli. Kachna je perfektni odpovédi - Stavnata, aromaticka a
dokonale kombinovana se sezénnim korenim. Je to ingredience, ktera
zvySuje prestiz menu a umozZiuje vam nabidnout pokrmy, za které si
vasi hosté radi pFiplati.

SUROVINY NA 1 PORCL

Aviko placky nebo brambordky 10g piniovych orisk
baby Spenatu 10g medu

kachnich prsou 10 ml olivového oleje
hrusek 5ml balsamikového octa
susenych rajcat dle chuti ]

Cerstvych Svestek dle chuti pepf

N ~

PRIPRAVA

Pfipravte placky podle navodu na obalu.

KACHNI PRSA:

Kachni prsa osolte, opeprete a osmazte na panvi dozlatova, pricemz uprostred
zUstanou rGzova. Po 10 minutach odpocinuti je nakrajejte na platky.

Svestky rozkrojte naptil, vyjméte z nich pecku a osmazte je v karamelizovaném
medu.

ZALIVKA:

Smichejte olivovy olej, med a balzamikovy ocet, osolte a opeprete a promichejte.
HruSku a suSena rajcata nakrajejte na malé kousky, pfidejte Spenat a piniové ofiSky a
promichejte s dresinkem.

SALAT SKLADEJTE NASLEDOVNE:
Placky, kachna, hrusky a Svestky na preskacku, Spenat, susena rajcata
nakonec bohaté posypte orestovanymi piniovymi ofisky.

PLACKY . iy
6% 1,5 kg EVENTUELNELZEROUTT  4x25kg



https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborove-placky-reibekuchen
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborove-rosti-kulate-trouba
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborove-rosti-trojhranky-do-trouby

SUROVINY NA 1 PORCL

150 g Super kifupavych julienne 7mm  CHILLI MAJONEZA:
hranolka Aviko 15g majonézy

1 filet kachnich prsou 1 1Zicka chilli oleje

2 1zicky smési 5 chuti kofeni 1 1Zicka sezamového oleje

¥ 1zicky soli

1 ks Cervené chilli papricky

1 ks jarni cibulky

DOZDOBENI jemné nasekany koriandr

PREPRAVA

Nariznéte kdzi kachnich prsou a vetrete tudy stl a kofeni péti chuti.
Kachnu poloZte prve kizi doll do studené panve a zacnéte smazit (na stiednim
plameni), dokud kiZe nezezlatne a nebude kiupava (5-7 minut). Poté mirné
snizte plamen, kachnu otocte a pokracujte ve smazeni 3-5 minut.
Jakmile si kachna odpocine, nakrajejte ji na platky; uprostfed by méla byt mirné
rdzova.
Pripravte Super kiupavé hranolky Aviko podle pokyn( na obalu.
Nakrajejte chilli a jarni cibulku na tenké platky a promichejte s hranolky.

e Smichejte ingredience na chilli majonézu.

SERVIROVANI
RozloZte platky kachny na hranolky, pokapejte chilli majonézou a ozdobte
koriandrem a klinky limetky.

SUPER KRUPAVE RANOLKY JULLENNE 7 MM

4x25kg

HRANOLKY NAL:QDOVANE’:
FACKNIMI PRSICKY
PETT CHU



https://www.avikofoodservice.cz/recepty/hranolky-naladovane-kachnimi-prsicky-peti-chuti
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/super-krupave-hranolky-tenke-7-mm
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- (BTt NERVY SVYCH HOSTI
Podzim a zima jsou obdobim, kdy se jidlo stava vic nez jen pokrmem - méni se
v emoce. Jidlo, co zklidiiuje, reaguje na potrebu se zahrat, bezpeci a nostalgie. Pro vas

je to prileZitost pouZit sezénni, levné ingredience v pokrmech, které zlep3uiji naladu a
buduiji loajalitu hostd.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

SUROVINY NA 1 PORCI

Churros Aviko 40¢g horké cokolady
grep 1 kelimek Cokoladové pény
pomeranc DOZDOBENI listky maty

mandarinka
\

PRIPRAVA

Pripravte Churros podle pokynt na obalu.

Churros dejte na tali.
Navrch nalijte nakrajené ovoce a ¢okoladovou pénu.
Nastrouhejte horkou cokoladu a ozdobte jemné nasekanou matou.

CHURROS

4x1kg



https://www.avikofoodservice.cz/recepty/cokoladove-churros
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/churros

SUROVINY NA 1 PORCI

Placek nebo brambordku Aviko 5ml olivového oleje
Camembert Bites Aviko 20 ml vody

salatové okurky 5ml ryZového nebo jable¢ného
bilé cibule octa

nakladanych hub 5g hnédého cukru
nakladanych okurek 2g Cesneku

majonézy :
uzeného boku nakrajeného na platky  Na ozdobu a dle chuti
oloupanych brambor sezam

pazitky sladka nebo paliva paprika
kremzské horcice sul a pepr

PREPRAVA

Bramboraky nebo placky a Camembert bites od Avika pfipravte podle ndvodu na obalu.

OKURKY PO KOREJSKU:

o Okurky nakrajejte nahrubo a 100 g cibule na malé kosticky,
posypte soli, promichejte a nechte hodinu odlezet.

MARINADA:
e Na marinadu smichejte vodu, olej, olivovy olej, najemno nakrajenou
pazitku a ¢esnek, pridejte cukr, papriku, sul, pepr a ocet, promichejte.
e Odlezelé okurky okapejte, prelijte marinadou a pfidejte oprazena
sezamova seminka.

TATARSKA HOUBOVA OMACKA:

e Marinované houby a nakladané okurky a 100 g cibule nakrajejte nadrobno,
pridejte majonézu, hofcici, marinddu z okurek, osolte a opeprete.
e Bucek rozprostrete na pecici papir a pecte 15-20 minut pri 180 °C.

LUPINKY:

e Oloupané brambory nakrajejte na tenké platky a poté na tenké nudlicky.
e Oplachnéte ve studené vodé, osuste a osmazte je dozlatova jako hranolky.

Skladejte na talifi postupné:

placky, bcek, korejské okurky, placky, tatarskou omacku, camembert
bites, bramborové lupinky.

PLACKY NEBO BRAMBORAKY (AMEMBERT BITES

6x1,5kg 3x1kg



https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborak-s-cesnekem-majorankou
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/bramborove-placky-reibekuchen
https://www.avikofoodservice.cz/produkty/camembertove-kousky
https://www.avikofoodservice.cz/recepty/bramboraky-ala-burger

PRODUKT

KOD .
propukTy| BALENI

Super kfupavé hranolky 9,5 mm 806704 4x25kg

Super kfupavé hranolky 7 mm 806689 4x2,5kg

Gratinované brambory se syrem a

801751 6x1,5kg
Ssmetanou

Gratinované brambory s houbami  [RONWGY SR NS

Gratinované brambory vegan 809864 6x1,5kg

All-for-One

Bramborové placky 808757 6x1,5kg
Bra.mb,orak s Cesnekem a 808765 6x 1,5 kg
majorankou

Rosti kulaté do fritéty 805809 4x2,5kg
R&sti trojhranky do trouby 740505 4x25kg
Churros do trouby 809509 3x1kg
Cedarové cerné pikatni nugety 809210 5x1kg
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