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SUCCES PENTRU

TOAMNA/IARNA 2025 ,

Un meniu sezonier include ingrediente proaspete, m sezon si
este disponibil pentru o perioada limitata, generand entuziasm,
exclusivitate si un motiv pentru clienti sa revina. Este elementul
care va aduce succes restaurantului tau.

MARUL, GUSTUL TRADITIEL CARE VINDE
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Clatite din cartofi cu hummus si Chutney de mere .......cccccevveeee

CIUPERCILE - GUST UMAMT CARE POTENTEAZA AROMA

Cartofi gratinati cu duxelle de CIUPErCi ......uuuveereeeiiiiiiiiiiiiiineeeeeens
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PERELE — ELEGANTA DE SEION PE FARFURLE

Churros cu pere si sos de CioCOolata ..........euuueuuueiueeiiiiiiiiiiiiiiiiinnnns
Loaded fries cu gustari cu branza Camembert cu para si
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DOVLEACUL - GUSTUL TOAMNE
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comande un preparat din meniul unui inregistreaza in medie o crestere Clatite din cartofi si crumble cu gem de dovleac si portocale ................
restaurant daca este descris ca fiind ,de sezon".3 a veniturilor cu 15-20%.* Salata de dovleac cu fetica, nuci si bulete negre ........cccocevveveeiinns
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3Technomic. Clatite din cartofi cu rata, pere si rosii USCate ......cccceeeeeeeivunneeeennnn.

4 National Restaurant Association, 2023.
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DECE FUNUTIDNEAZA MENIumu: SEZONI

Loaded fries cu piept de rata si condimente ,five spice”.............

MANCARE DE RASEAT - INVALUTE-TT CLIENTIL CU GUSTURT BOGATE
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s TRADITIEI CARE VINDE

Merele nu sunt doar un ingredient emblematic pentru gastronomia
europeand, ci si evocd emotii si amintiri. Intr-o perioada in care 79%
dintre consumatorii europeni aleg produse locale si 78% acorda atentie
proceselor sustenabile de aprovizionare (Savorita, 2024), merele devin o
alegere naturala pentru restaurantul tau, al carui obiectiv este sa le ofere
clientilor autenticitate si un gust ca acasa

INGREDIENTE PENTRU 1 PORTLE

~ T *M-,, 10 batoane de churros pentru cuptor 1 lingurita de zahar
h;'a,,._.,h;_ﬁ-w‘ il de la Aviko Cu scortisoara
| EDERTRA A " 0 jumatate de mdr mic, decojit si tdiat 2 lingurita de alune tocate
—— = cubulete marunt
2 lingurite de zahar pentru decor  frisca
un sfert de lingurita de scortisoara
madcinata

PREPARARE

* Se prepara churros in conformitate cu instructiunile de pe ambalaj, in cuptor
sau in friteuza.

« Intre timp, se amesteca marul tdiat cu zaharul si scortisoara. Se lasa la marinat
timp de 5 minute.

+ Se asaza batoanele churros intr-un castron sau pe o farfurie adanca. Deasupra
se asaza merele marinate.

+ Deasupra se pune frisca si se presara zaharul cu scortisoara si alunele tocate.




INGREDIENTE PENTRU 1 PORTLE

clatite din cartofi de la Aviko ERll de otet din vin alb
naut fiert Usturoi

mere Ghimbir proaspat

stafide Chili

alune Sare

de ceapa alba Garam masala

de pasta tahini Scortisoara

deapdrece Boia dulce

de ulei de masline Zeama de la o [dmaie

PREPARARE

* Se prepara clatitele din cartofi in conformitate cu instructiunile de pe ambalaj.

HUMMUS:

+ Se amesteca in blender nautul, usturoiul, sosul tahini, uleiul de masline, zeama de
lamaie si apa, pana se formeaza o pasta find. Se condimenteaza cu sare si piper.

CHUTNEY DE MERE:

* Merele se decojesc si se taie In cuburi mari. Se toacd marunt ceapa, usturoiul,
ardeiul chili si ghimbirul. Se calesc toate Tn ulei de masline, apoi se adauga merele
si stafidele. Se asezoneaza cu sare, boia dulce, garam masala, scortisoara si otet
din vin alb. Se lasa pe foc pana cand sosul capata o consistenta de gem.

PUDRA DE ALUNE:
+ Se coc alunele in cuptor, se decojesc si se maruntesc pana se obtine o pudra fina.

PLATING:
+ Se asaza clatitele pe o farfurie, deasupra se pune hummus, se adauga sosul
Chutney si se presara praf de alune.




OFI VGRAHNAU

CIUPER

- GUST UIMAIM], CARE POTINTEAIA AR OMA

Ciupercile sunt ingredientul secret al celor mai profunde gusturi, caci
gustul lor umami natural face orice preparat special, conferindu-i
bogatie si personalitate. Se asociaza perfect cu cartofi gratinati

si reprezinta un ingredient excelent in preparate pe baza de plante, _ AL
: datorita texturii lor, asemdnatoare cu cea a carnii. Sunt optiunea . % AT \;.l
ideala pentru clientii care cauta alternative fara carne, fara compromis _—t
y % Tn ceea ce priveste gustul. H;Q’" .
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- INGREDIENTE LA
- : ST
- 4 cartofi gratlgatl cu casca- ~ hasma, tocata “P
val si smantdnad de la Aviko “marunt s Tl
3 lingurite de tapenadﬁ de trufe - de usturoi, plsat Rl
150 g de ciuperci de smantana
25¢g de unt 4 fire de patrunjel, tocat fin

: R — ;

* Se preincalzeste cuptorul Ia temperatura de 220°C. Se pun cartofii gratinati pe
o tavd, iar pe fiecare se asaza o lingura de tapenada de trufe. Se lasa la cuptor
timp de 20-25 minute, pana cand cartofii devin aurii si crocanti. _

+ Ciupercile se curata si se toaca marunt. Se topeste untul intr-o tigaie si se célest’e

{ hasma impreuna cu usturoiul timp de 2 minute.

+ Se adauga ciupercile si se lasa totul pe foc timp de 5 minute. Se incorporeaza

T smantana si se lasa in continuare pe foc pentru inca 1-2 minute.

' + Se pune patrunjelul, se asezoneaza cu sare si piper si se combina cu amestecuj
de ciuperci (duxelle).

{
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PLATING:
* Se aranjeaza cartofii gratinati pe o farfurie, iar pe fiecare se asaza o lingura 1

de amestec de ciuperci.
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},(i PREMIUM GRATINS CREAM & CHEESE

P g Carton: 6 x 1,5 kg
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INGREDIENTE PENTRU 1 PORTLE

CARTOFI PRAJITI S| TOPPING-URI:

150 g de cartofi prajiti Super 0 jumadtate de ceapa alba [} n
Crunch cu coaja, 50g de rosii cherry Py
14| de 9,5 mm, de la Aviko 2 ardei chilli rosu 'l' p:
200 g de mix de ciuperci Zeama de limeta
3 felii de ananas 1 lingurita de sare (g
f
PENTRU MARINADA: PENTRU SOSUL DE AVOCADO: ill.pf

zeama de la 1 limeta

PENTRU SALSA:

1 lingurita de boia afumata PENTRU DECOR: 5
1 lingurita de chimion Branza alba faramitata (sau my
1 lingurita de oregano inlocuitor pe baza de plante pentru i

1 lingurita de sare 0 versiune vegana) e

1 lingurita de pasta achiote (annatto) 1 avocado
2 catei de usturoi Zeama de limeta 1
1 ardei chilli rosu Unvarf de cutit de sare

1 ardei chilli rosu
O mana de frunze de coriandru
Felii de limeta

PREPARARE

+ Se amesteca toate ingredientele pentru marinada intr-un blender, pana
se obtine o pasta fina.
+ Se taie ciupercile grosier, se dau prin marinata si se lasa 1 ora sa
se intrepatrunda aromele.
+ Se prajesc ceapa, rosiile si ardeii chilli intr-o tigaie, apoi se paseaza cu sare si
zeama de limeta pentru a obtine salsa.
« Ciupercile se frig la gratar sau se rumenesc intr-o tigaie fierbinte, pana cand se ard usor.
+ Se prepara cartofii prajiti de la Aviko Tn conformitate cu instructiunile de pe ambalaj.
* Feliile de ananas se frig pe gratar.
* Ingredientele pentru sosul de avocado se amesteca intr-un blender pana cand
sosul devine fin.

PLATING:

+ Se pun cartofii prajiti, se stropesc cu sos de avocado si salsa, peste care se
asaza bucati de ananas si ciuperci, iar deasupra se presara branza, felii de chilli

si coriandru. Se decoreaza cu felii de limeta.

M

E"" O=ms q g 2500y ¢ .
PREMIUM SUPER CRUNCH 1,5 M R

Carton: 4x 2,5 kg




- ELEGAIITA DE SEZON Pt FARFURIE

Perele sunt simbolul rafinamentului culinar: combina dulceata cu o nota
de savoare, oferind chefilor o gama creativa foarte variata. Folosirea ca
ingredient in plin sezon (sfarsitul verii pana la finalul lunii octombrie) nu
doar ca potenteaza gustul, ci si optimizeaza costul mancarii. Para este
un ingredient ce permite gatirea unor preparate premium fara a afecta
bugetul, ridicandu-sein acelasi timp la nivelul asteptarilor consumatorilor
ce cauta optiuni de meniu valoroase.

P 000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

INGREDIENTE PENTRU 1 PORTLE

8 batoane churros de la Aviko 1 para zemoasa
125 ml de frisca 1 cupa de inghetata de vanilie
125g de ciocolata neagra

PREPARARE

+ Se prepara churros de la Aviko in conformitate cu instructiunile de pe ambalaj.
« Para se taie pe jumatate, se scoate miezul si se taie felii.

SOS DE CIOCOLATA:

+ Se incalzeste frisca intr-o cratita.

+ Se rup 100 g de ciocolatd in cubulete, care se adauga in frisca. Se incalzeste usor
si se amestecd pana cand se obtine un sos fin de ciocolata.

PLATING:

* Pe o farfurie intinsa mare se aranjeaza bucatile de churros si feliile de para, alternativ
siin forma de cerc.

+ Deasupra se pun cupe de inghetata si se stropeste totul cu sos de ciocolata.

+ Sosul care ramane se serveste intr-un bol separat, pentru a inmuia desertul.

Pont: Este o reteta delicioasa si daca o prepari cu pere fiertel

©00c000000000000000000000000000000000

CHURROS

Carton: 4 x 1 kg




INGREDIENTE PENTRU 1 PORTLE

6 bucati de gustari cu branza 20g de nuci
Camembert de la Aviko 10g de l[amaie
180 g de pere 20g de fetica
60 g de avocado 20g de miere
60 g de capsuni 50 ml de ulei de masline
60g branza albastra 10 ml de otet balsamic
Sare, piper

PREPARARE

+ Se prepara gustdrile cu branza Camembert de la Aviko in conformitate
cu instructiunile de pe ambalaj.

* Perele se taie pe jumatate, se scot semintele si se feliaza subtire. Se stropesc
cu zeamd de lamaie.

+ Se amesteca uleiul de masline, mierea, zeama de Iamaie si otetul balsamic.
Se condimenteaza cu sare si piper.

+ Se taie fructul de avocado.

PLATING:
+ Se asaza feliile de para pe o farfurie, in stil carpaccio. Se adauga fetica, avocado

si gustarile cu branza Camembert, iar deasupra se prepara nuci, branza albastra
si capsuni. Se stropesc toate ingredientele cu dressingul preparat.
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-GUSTUL TOAMNEI =

Dovleacul nu este un trend trecator, ci un simbol al toamnei, care revine = -_ =gl
in fiecare an pe farfuriile clientilor. Dulceata sa delicata si textura SR ;
l : cremoasa il face sa fie perfect pentru aperitive, salate, feluri principale = - '
' g si deserturi. Pentru tine, este un ingredient ce permite crearea unor e
meniuri sezoniere pline de culoare, gust si... marje de profit mari. '
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INGREDIENTE PENTRU 1 PORTLE

3 clatite din cartofi de la Aviko 0 jumdtate de pastaie de vanilie

150 g dovleac Hokkaido 30g de rosii uscate 7 =
200 g portocale 30g de salam picant 2 = ; =
11g zeama de lamaie 158 de pesmet panko = =

+ Se prepara clatitele din cartofi de la Aviko in conformitate cu instructiunile =

de pe ambalaj.
i + Gemul de dovleac si portocale: Se taie dovleacul in cubulete si se pune la fiert

impreuna cu portocalele, zeama de lamaie si putind apa, pana cand se inmoaie.
Se omogenizeazd, apoi se adauga zaharul, sucul de portocale si semintele de vanilie.
Se lasa totul pe foc timp de 15 minute.

+ Crumble: Se rumeneste panko in cuptor. Se toaca rosiile si salamul in bucati mai
mari, apoi se lasa la cuptor, la temperatura de 120°C, timp de 3 ore. Se amesteca
totul intr-un crumble.

PLATING:
+ Se pun clatitele pe farfurie, deasupra se asaza gemul de dovleac si portocale si se
presara crumble.

P R XXX XN

POTATO PANCAKES REIBEKUCHEN

Carton: 6 x 1,5 kg




INGREDIENTE PENTRU 1 PORTLE

7 bulete negre cu brdnzda Cheddar 1 lingurita de miere
si ardei Jalapefio 15g de nuci

200 g dovleac 50g de fetica

3 linguri de ulei de masline Sare si piper

1 lingura de otet balsamic

PREPARARE

+ Se decojeste dovleacul, se scot semintele si se taie in cuburi de aproximativ
2 x 2 cm. Cuburile se asaza pe hartie de copt si se stropesc cu putin ulei
de masline. Se coc Tn cuptorul preincalzit la 200 °C timp de 10-15 minute sau
pana cand se Tnmoaie si se rumenesc. Dupd ce se coc, se asezoneaza cu sare
si piper si se lasa la racit.

+ Se prepara o vinegreta, folosind doua parti ulei de masline si o parte otet balsamic.
Se adauga putina miere, sare si piper.

+ Se prepara buletele negre de la Aviko in conformitate cu instructiunile de
pe ambalaj.

PLATING: }
* Se aranjeaza fetica pe o farfurie sau intr-un bol si se stropeste cu vinegreta, apoi
se adauga cuburile de dovleac copt, nucile prdjite si buletele negre cu branza.
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-(ONFORT DE TARIIA INTR- OVERSIUNE PREMIUM

Tn zilele reci, clientii cautd preparate care si-i incilzeasca si si-i rasfete.
Carnea de rata este solutia perfecta: suculenta si aromata, este scoasa in
evidenta perfect de condimentele de sezon. Este un ingredient ce creste
prestigiul meniului si iti da ocazia de a le oferi clientilor preparate pentru
care platesc bucurosi mai mult.

5 cldtite din cartofi de la Awko ! i de muguri de pin
30g de baby spanac L ) 1.0 g de miere

60g  pieptderats A0 il de ulei de mésline
40g  depere ! ! Sl de otet balsamic
40¢g de rosii uscate - Sare, piper %

30g ¢ PHT A

* Se prepara clatitele dln car;tpﬁ de laﬂvlko in conformltat cu nstructlumle
de pe ambalaj. &2 1

CARNE DE RATA

devine auriu la exterfor Si roz Ia Jnté :
dea f‘ feliata.

DRESSING: £ ; i -
* Se amesteca uleiul de ma ne cu otetul balsam|c Se c0nd|menteaza cusare Si plper
+ Se taie para si rosiile uscate in cuqu :Se, amestgca apoi cu spanacul si mugurii de
pin, apoi se |ncorporpaza dress;ngilui . el
| ;
PLATING:

‘
"

* Se pun in straturi clailteleé, alata cu sp.'anb&( prunele si feliile de carne de rata.

Je pin din b

La final se presara f

1
|
|
|
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POTATO PANCAKES REIBEKUCHEN

Carton: 6 x 1,5 kg




INGREDIENTE PENTRU 1 PORTLE

150 g de cartofi prajiti Super PENTRU MAIONEZA CU CHILLI:
Crunch de 7 mm de la Aviko 15¢g de maioneza

1 piept derata 1 lingura de ulei infuzat

2 lingurite de condimente ,five spice” cu chilli

1 lingurita de sare 1 lingurita de ulei de susan

1 ardei chilli rosu

1 fir de ceapa verde

1 lingura de hasma tocata marunt

PREPARARE

* Se cresteaza pielea de pe pieptul de rata si se unge cu sare si condimente chinezesti
five spice”.

* Se asaza cu pielea intr-o tigaie rece si se gateste la foc mediu, pana cand pielea
devine rumena si crocanta (5-7 minute). Se intoarce si se lasa n continuare pe foc
pentru inca 3 -5 minute.

* Se lasa carnea sa se raceasca putin, apoi se feliaza - ar trebui sa aiba o culoare roz
in interior.

* Se prepara cartofii prajiti de la Aviko Tn conformitate cu instructiunile de pe ambalaj.

» Se taie subtire ardeiul chilli si ceapa verde si se combina cu cartofii prajiti.

* Se amesteca ingredientele pentru maioneza cu chilli.

PLATING:
* Se asaza feliile de piept de rata peste cartofi, se stropeste preparatul cu maioneza
cu chilli si se orneaza cu coriandru si felii de limeta.

DED FRIES
PIEPT Di Tk St
¢ ,,FIVE SPICE”




- INVALVIE-TT CLIENTIE CU GUSTURIT BOGATE

Toamna si iarna sunt anotimpuri in care mancarea nu serveste doar la
alimentatie, ci si genereaza emotii. Mancarea de confort le indeplineste
nevoia de caldura, ii face sa se simta in siguranta si le trezeste sentimente
nostalgice. Pentru tine, este ocazia perfecta de a folosi ingrediente de
sezon, accesibile, in preparate care imbunatatesc starea de bine si
creeaza loialitate.
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INGREDIENTE PENTRU 1 PORTLE

4 bucati de prdjiturele 1 mandarina

churros de la Aviko 40g de ciocolata neagra
1 grepfrut 50g de mousse de ciocolata
1 portocala Frunze de menta

PREPARARE

« Se prepara churros de la Aviko in conformitate cu instructiunile de pe ambalaj.

« Se aranjeaza churros pe o farfurie. Deasupra se pun bucati de citrice si mousse
de ciocolata.

+ Se rade ciocolata neagra peste farfurie si se orneaza cu frunze de menta tocate

marunt.
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POTATO PANCAKES REIBEKUCHEN (AMEMBERT BITES

Carton: 6x 1,5 kg Carton: 3x 1kg




PREMIUM SUPER
CRUNCH 9,5 mm

806704

4x2500 g

REMIUM SUPER

CRUNCH 7 mm

806689

4x2500 g

CREAM & CHEESE

REMIUM GRATINS

801751 6x1500 g

POTATO
PANCAKES
REIBEKUCHEN

CAMEMBERT BITES

809435

CODUL
PRODUSULUI

CARTON

3x1000 g

808757

6x1500 g

CHILI CHEDDAR
BLACK NUGGETS

CODUL
PRODUSULUI

809210 5x1000 g

4

CHURROS

809021

4x1000 g




