
ВАШ МЕНЕДЖЕР
или по тел:

(3952) 506-500

рассольный
сыры 

PECHAGIN, Россиямасло 10 лсвининакорейка
для тибона

бекон
любительский
нарезка

таганский, россия

особый пласт

масло

стриплойн

рассольный

1/~5,2 кг

~2,6 кг

1/~8,6 кг

~4,3 кг

~1,5 кг

550 г

стриплойн

мраморная говядина
ребрышки стандарт

1/~18,5 кг

~3,7 кг/5

1/16 шт.

180 г

тысяча озер, россия

масло

95 И/шт
115

82,5%
сливочное

310 И/кг
335

акциЯ от производителя

НОВИНКА

246И/шт

НОВИНКА

492И/кг

грудинка
в/к заморож.

1/~28,8 шт.

~2,88 кг кг

СК Короча Белгород,
Россия
СК Короча Белгород,
Россия

1/~28,8 шт.

~2,88 кг кг

1/~28,8 шт.

~2,88 кг кг

СК Короча Белгород,

говядина
без кости с/м
тонкий край

фритюрное 

789 И/шт
895

акциЯ от производителя

свиная вырезка

363 И/кг
390

на кости  с/м

с/м

говядина

1/~25 кг

12 кг

НОВИНКА

378И/кг

 Парагвай

Quality meat

без кости
с/м

толстый край

З
ЕР

Н

ОВОЙ  ОТКО
Р

М

Т
РА

ВЯННОЙ ОТКО
Р

М

317 И/кг
375

акциЯ от производителя

с/м

мираторг,
Россия

мираторг,
Россия

785 И/кг
941

акциЯ от производителя

мираторг, Россия
112 И/шт

131
акциЯ от производителя

сиртаки, Россия

для греческого
салата

original 55%

1/12 шт.

500 г 

творожный

672 И/шт
810

акциЯ от производителя

милетто, Россия

305 И/кг
315

моцарелла bonfesto, Россия

для пиццы 40%

1/12 шт.

500 г 

• Легко режется и
   крошится под пальцами 
• Нежный сливочный вкус 
   с легкой кислинкой
• Не содержит консервантов

• Оттайка: 1%
• Состав жилы: 30%,   
   филе: 70% 
• Идеален для при-
   готовления фарша     
   и тушения

• Процент оттайки 12,6% 
• Нет отхода
• Готовые колиброванные
   стейки Тибон

• Оптимальная температура   
   использования 175-180°C
• Содержит витамин Е
   (природный антиоксидант),   
   благодаря которому имеет
   высокую стойкость к окисле-
   нию и продляет срок      
   использования в отличие
   от  других масел
• Подходит для жарки, не   
   оставляя нагар на нагрева-
   тельных поверхностях

• Подходит для приготов-
   ления продуктов с после-
   дующей заморозкой
• Может заменить сливоч- 
   ное масло при выпечке
• Мажущаяся однородная 
   консистенция
• Кисломолочный вкус

сливочный 62%
3 кг
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пюре манго

1/5 шт.

1 кг

RAVIFRUIT, франция

креветки

1/10 шт.

1 кг

366 И/кг

россия

черные
тигровые

б/г томаты

1/6 шт.

2550 г

La Romanella, италия

тримминг

1/20 кг

Парагвай
Минерва

говядина
сыр моцарелла

1/6 шт.

100 г

pretto,
россия

Чильеджина 45%

без кости

1/25 шт.

400 г

байкальские макароны,
россия

спагетти

фарш говяжий

1/6 кг

~1 кг

мираторг, россия

1497И/шт151 И/шт

сухари панировочные

1 кг

Панко ЭКО, россия

10 кг

с/м

с/м

с/м

16/20
глазурь15%

520 И/шт 219 И/шт

очищенные
целые

318 И/кг 107 И/шт 30 И/шт

385 И/кг

мука темпурная

1 кг

эко, россия

135 И/кг

сливки растительные CREAMART, россия

25% 1/12 шт.

1 л 30% 1/12 шт.

1 л 33% 1/12 шт.

1 л

56 И/шт

соус гурмэ

Сацебели 

гурмагия,
армения 1/9 шт.

260 г

армения

/шт

Сацебели 

/шт

Сацебели 

56 И/шт

Аджика

56 И/шт

лечо

/шт/шт 56 И/шт

зира

154 И/шт 172 И/шт 186 И/шт

под заказ
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10% сахара

• Оттайка 1%
• Соотношение жира и мяса: 80/20
• Мясо получают в результате
   обрезки с различных   
   мест говяжьей туши
• Используется для изготовления 
   котлет, колбас и сосисок



cooking, россия

кремчиз

1/4 шт.

2,25 кг

сыр творожный

сливки 10%
белый город,
россия

сливки 11%

1/12 шт.

500 мл

Parmalat Edg,
россия

1/27 шт.

200 мл

майонез настоящий
хелманс, россия 78,5%

5 кг

очищенные
целые

мука темпурная

1/12 шт.

200 млваниль
1,5%

Коктейль молочный

белый
город,
россия

20 И/шт
24

акциЯ от производителя

1/12 шт.

200 млклубника
1,5%

Коктейль молочный

20 И/шт
24

акциЯ от производителя

1/12 шт.

200 млчерника
1,5%

Коктейль молочный

20 И/шт
24

акциЯ от производителя

1/12 шт.

200 млшоколад
1,2%

Коктейль молочный

20 И/шт
24

акциЯ от производителя

PECHAGIN, россия

1/6 шт.

0,9 л

майонез провансаль
67%

74 И/шт
89

акциЯ от производителя

70%

553 И/шт
605

акциЯ от производителя
895 И/шт

1091

Parmalat Edg, 
россия

молоко

1/12 шт.

1 л

1,8%

65 И/шт
76

акциЯ от производителя

Булочка

1/36 шт.

60 г

Юнибэйк,
россия

для датского
хот-дога

12 И/шт
14

170 мм

смесь для мороженого

1/2 шт.

10,8 кг

Эрманн,
россия

жидкая 3%

1344 И/шт
1489

Parmalat Edg, 
россия

молоко

1/12 шт.

1 л

0,5%

53 И/шт
64

акциЯ от производителя

белый город, 
россия

молоко

1/16 шт.

1 л

3,2%

55 И/шт
57

акциЯ от производителя

27 И/шт
32

акциЯ от производителя

69 И/шт
83

акциЯ от производителя
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окорочка
1/~10 кг

600-700 г

1/12 

12,96 кг

котлеты
царские, россия

куриные
в панировке

черева свиная

2 пучка в сетке

в пучке 91,4 м

россия 32-34 А
рагу

1/~4,4 кг

~1 кг

мираторг, россия

из говядины
Black Angus

богородские, россия

с/м  с/к
утиные

мираторг, россия

бургер

160 И/шт
190

1/8 шт.

450 г мираторг, россия

ребрышки свиные

1/9 шт.

~550 г

с/м

мраморная говядина
ребрышки стандарт

с/м

мираторг, Россия

317 И/кг
375

акциЯ от производителя

черева свиная

мираторг, россия

блейд

1/~5,7 кг

~1,9 кг

говядина

З
ЕР

Н

ОВОЙ  ОТКО
Р

М

Т
РА

ВЯННОЙ ОТКО
Р

М 1055 И/кг
1338

лопатка
с/м

акциЯ от производителя 3050 И/кор.
3160

59 И/кг
65

акциЯ от производителя
1295 И/кг

1400

мираторг, россия

шейкаговядина

499 И/кг
529

1/~21 кг

~3,5 кг

З
ЕР

Н

ОВОЙ  ОТКО
Р

М

Т
РА

ВЯННОЙ ОТКО
Р

М

с/м

мираторг, россия

пельмени домашние

99 И/шт.
117

1/7 кг

400 г

свино-говяжьи

1/8 шт.

190 г

бекон

136 И/шт
145

мираторг, россия

из мраморной
говядины

Black Angus

295 И/кг
346

из свинины

265 И/кг
312

деликатесные

мираторг, россия

фрикадельки

196 И/шт
219

1/9 шт.

500 г

шведские
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Вам потребуется:
• Говядина или телятина замор. - 600 г
• Цукини - 260 г
• Перец болгарский - 80 г
• Маринад «Итальянские травы» 40 г
• Масло растительное - 20 г
• Масса полуфабриката - 1000 г

Приготовление:
   Мякоть говядины нарезаем тонкими 
пластами и слегка отбиваем для равно-
мерной толщины. Цукини нарезаемтонки-
ми пластинками с помощью овощечистки.
     Наносим маринад «Итальянские травы»  
из расчета 6-8% к массе продукта, пред-
варительно разведенный с растительным 
маслом. Маринуем в течение 1 часа.
      Выкладываем пласты Цукини внахлест, 
сворачиваем в виде плотного рулета, раз-
резаем на кусочки толщиной 2-3 см.
      Нанизываем на шпажки рулеты, закреп-
ляем по краям болгарским перцем, снова 
наносим маринад «Итальянские травы» , 
предварительно разведенный с раститель-
ным маслом.
    Жарим шашлык в пароконвектомате 
или на гриле, предварительно разогрев 
до 200°С, до готовности.

шашлык-рулет

410 И/кг

из телятины

1

2

3

4

куриные
в панировке

замороженные 
в раковинемидии

223 И/кг
299

1/5 кг

1 кг

чили

40/60

1/12 шт.1000 г
классические 

мираторг, россия
наггетсы сырные

290 И/шт
350

с ветчиной 

302 И/шт
370

с цукини

Маринад «Итальянские травы в масле» 

1/3 шт.5 кг 

5

832 И/шт
921

1/6 шт.

1200 г
Манго Чатни

215 И/шт
249

1/12 шт.

250 г

Гуакамоле

1/12 шт.1000 г

мидии

окунь
1/~23 кг

мурманск, россия

300-500

285 И/кг
299

б/г

замороженные 

300-500

299

замороженные 

семга
1/~28 кг

Nova Austral, Чили

9-10

839 И/кг
932

с/м

Вам потребуется:
• Говядина или телятина замор. - 600 г
• Цукини - 260 г

филе минтая

180 И/кг
220

честная рыба,
россия

глазурь 5%

1/10

200 г

1/6 шт.

2,1 кг

для пиццы
хайнц, россия

соус томатный
для пиццы
хайнц, россия

для пиццы
1/6 шт.1 л

сладкий чили
соусы

169 И/шт
188

акциЯ от производителя

гриль

249 И/шт
288

акциЯ от производителя

бургер

263 И/шт
303

акциЯ от производителя

хайнц, россия

315 И/шт
364

акциЯ от производителя

соусы санта мария, россиясоусы

томатная основа
пульпа

1/6шт.

2,5 кг

хайнц, испания
маслом. Маринуем в течение 1 часа.
      Выкладываем пласты Цукини внахлест, 
сворачиваем в виде плотного рулета, раз-
резаем на кусочки толщиной 2-3 см.
      Нанизываем на шпажки рулеты, закреп-
ляем по краям болгарским перцем, снова 
наносим маринад «Итальянские травы» , 
предварительно разведенный с раститель-
ным маслом.
    Жарим шашлык в пароконвектомате 
или на гриле, предварительно разогрев 

3

4

5

1/6шт.

2,5 кг

хайнц, испания

298 И/шт
359

акциЯ от производителя
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Хайнц, испания

очищенные
потертыетоматы 

1/6 шт.

2,5 кг

селезнев КД, россия

макарони

850 И/кор
985

1/25 шт.

20 г

Mamma Mia Pizza, 
россия

мука

278 И/шт
320

10 кг

для пиццы

OSH, россия

хрен васаби

1/10 шт.

1 кг

афганистан

189 И/кг
236

1 кг

nori

578 И/шт
662

1/40 шт.

100 л

египет

класс аклубника

95 И/кг
98

1/~10 кг
1/15 шт.

0,5 кг

три-с, китай

1/10 кг

1 кг

Барилла, италия

макароны Филини 
Вермичелли имбирь белый

пирожное
ассорти

91 И/шт
104

изюм красный
евросорт

водоросли

1/20 шт.400 г 1/20 шт.250 г1/20 шт.300 г1/20 шт.400 г

витамин, россия

смесь 
канадская

смесь 
карибская клубника

смесь
лимонад с клубникой

221 И/шт
289

акциЯ от производителя

63 И/шт
68

64 И/шт.
74 72 И/шт.

82 72 И/шт.
8259 И/шт.

6947 И/шт.
52

1/20 шт.400 г

Лечо
по-венгерски

149 И/шт
174
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1/12

1 л

имбирь белый

водоросли

santal,
россия

напиток
гранат

Преимущества:
• Легкость приготовления бисквита: доста-
точно добавить воду и яйцо, одновремен-
ная загрузка всех ингредиентов;
• Шоколадный бисквит имеет равномер-
ную развитую пористость;
• Готовый шоколадный полуфабрикат об-
ладает стабильным цветом мякиша и насы-
щенным шоколадным вкусом и ароматом. 
• Нет необходимости дополнительно вно-
сить какао-порошок в тесто.

Вам потребуется:
Рулетный бисквит:
• Теграл бисквит какао - 200 г
• Яйца куриные - 200 г
• Смесь для крема Кремико - 26 г                
• Вода - 50 г
Крем для промазки:
• Сливки растительные Шантипак - 200 г
• Крем Кремико (готовый) - 200 г
Прослойка: начинка Топфил 
Пропитка: сахар - 100г, вода - 100г
Ганаш:
• Шоколад молочный Белколад - 300 г
• Сливки растительные Шантипак - 300 г

Приготовление:
    Готовим рулетное тесто. Взбиваем все 
ингредиенты миксером до образования 
устойчивой массы. 
       Выливаем на противень и разравниваем
по поверхности толщиной 5-7 мм. Затем 
выпекаем в духовке при 2100С 7 минут. 
Готовый бисквит охлаждаем.
      Делаем сахарный сироп: 100 мл воды и 
100 г сахара доводим до кипения.
      Готовим крем. Взбиваем смесь Кремико
с водой в течение 3-5 минут на высокой ско-
рости до получения нежной однородной 
массы. Даем отстояться 5-10 мин.
     Готовим ганаш. Сливки доводим до ки-
пения и смешиваем с шоколадом. Для про-
мазки рулета: взбиваем сливки, смешива-
ем их с кремом Кремико.
    Бисквит пропитываем сахарным сиро-
пом, распределяем по поверхности крем. 
Сверху наносим с помощью кондитерского 
мешка начинку Топфил.
     Глазируем рулет шоколадным ганашом 
и нарезаем на порции.

шоколадный

145 И/кг

рулет

1

2

3

4

ТЕГРАЛ БИСКВИТ КАКАО
Смесь для бисквита
«Теграл Бисквит Какао»
Пуратос

5

СМЕСЬ УНИВЕРСАЛЬНАЯ. ПОДХОДИТ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
РУЛЕТОВ,КЛАССИЧЕСКОГО БИСКВИТА, ПИРОЖНЫХ, КЕКСОВ.

6

7

1/25 кг1 кг 

смесь
лимонад с клубникой

65,5И/шт
82

акциЯ от производителя

1/12

1 л

santal,
россия

напиток
клюква

74И/шт
93

акциЯ от производителя

1/12

1 л

santal,
россия

напиток
красная вишня

65,5И/шт
82

акциЯ от производителя

1/12

1 л

santal,
россия

напиток
красный 
сицилийский 
апельсин

65,5И/шт
82

акциЯ от производителя

1/12

1 л

santal,
россия

напиток
лесные ягоды

65,5И/шт
82

акциЯ от производителя

кетчуп томатный

1/8 шт.

1 л

хайнц, 
россия

115 И/шт
170

акциЯ от производителя

масло оливковое
100% санса

1/12 шт.

1 л

Соло ди Олива, 
испания

100% санса
Соло ди Олива, 

100% санса
Соло ди Олива, 

1/12 шт.

60 мл

табаско, 
сша

сироп шоколад

1/12 шт.

0,75 л

поляна 
здоровья, 
россия

сироп шоколад сироп малина

1/12 шт.

0,75 мл

Сок лимона

1/24 шт.

115 мл

sicilia, 
россия

1/24 шт.1/24 шт.

253 И/шт
290 167 И/шт

191

соус перечный
с чесноком

1/6 шт.

235 г

кинто, 
россия

1/6 шт.

235 г

кинто, 
россия

томаты мякоть

1/16 шт.

500 г

pomito,
италия

1/16 шт.1/16 шт.

соус кизиловый
Зогалшараб

84 И/кг
97

акциЯ от производителя
95 И/шт

177

масло оливковое
extra virgin

1/12 шт.

1 л

Соло ди Олива, 
испания

extra virgin
Соло ди Олива, 

extra virgin
Соло ди Олива, 

408 И/шт
466

129 И/шт
153

36 И/шт
39

поляна 
здоровья, 
россия

125 И/шт
144
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ВАШ МЕНЕДЖЕР или по тел:

(3952) 506-500

Заправки представляют собой уксусно-масляные смеси с солью, чесноком и пол-
ным набором специй, необходимых для производства салатов корейской кухни.
Заправки представляют собой уксусно-масляные смеси с солью, чесноком и пол-

корейские заправки
«Гурмикс»

Заправка для Корейской моркови «Гурмикс» (жидкая) фас. 5 кг, подходит для салата из 
моркови, салата из моркови с грибами 306 Й/кг

Заправка для Корейской моркови «Гурмикс» Острая (жидкая) фас. 5 кг, подходит для 
салата из моркови, салата из моркови с грибами 385 Й/кг

Заправка для Морской капусты «Гурмикс» (жидкая) фас. 5 кг, подходит для салата из 
морской капусты, салата из папоротника 336 Й/кг

Заправка для Фунчозы «Гурмикс» (жидкая) фас. 5 кг, подходит для салата из фунчозы, 
салата из кальмаров, салата из морепродуктов 425 Й/кг

Вам потребуется:
• Ашлям-Фу сухая - 684 г
• Редька (маргеланская или дайкон) - 90 г
• Морковь - 90 г
• Перец болгарский - 45 г
• Масло растительное - 36 г
• Заправка «Для спаржи» - 55 г
Приготовление:
      Ашлям-Фу (широкая лапша зерно-бо-
бовая) варим в кипящей воде до готов-
ности, промываем, сливаем воду, добав-
ляем нарезанные соломкой овощи.
   Добавляем заправку «Для спаржи», 
масло растительное и хорошо перемеши-
ваем. Можно добавить в салат мелко на-
резанную зелень.

салат из Ашлям-Фу

425 И/кг

Заправка для Спаржи по-корейски 
«Гурмикс» 

1/3 шт.5 кг 

1

2

Вам потребуется:
• Цыпленок бройлерный - 630 г
• Гребешки сухие - 467 г
• Перец болгарский - 60 г
• Лук репчатый - 40 г
• Масло растительное - 27 г
• Заправка для гребешков
  «Универсальная» - 72 г
Приготовление:
      Гребешки заливаем кипящей водой на 
1 час. Воду сливаем, гребешки промываем 
и отжимаем, удаляем желтую и твердую ча-
сти, нарезаем на кусочки.
     Для салата отвариваем птицу до готов-
ности, отделяем мясо от кожи и костей, на-
резать соломкой.
      В гребешки добавляем мясо птицы, бол-
гарский перец, нарезанный мелким куби-
ком, репчатый лук, заправку «Универсаль-
ная» и масло растительное. ьВсе тщательно 
перемешиваем. 

салат из гребешков
с мясом

425 И/кг

Заправка Универсальная
для Гребешков «Гурмикс» 

1/3 шт.5 кг 

1

2

3

Преимущества заправок «Гурмикс»:
• Кулинар любой квалификации легко и быстро приготовит настоящий корейский салат
• Придают салатам сочность и привлекательный внешний вид
• Уменьшают потери сока при приготовлении и хранении
• Снижают затраты труда на приготовление корейских салатов
• Увеличивают сроки хранения готовых салатов

Заправки Универсальные по использованию, что позволяет одну заправку использовать в нескольких видах салата.

Крахмал кукурузный
59 Й/кг

Паприка сладкая
молотая ASTА
250 Й/кг

Паприка сладкая
молотая ASTA
240 Й/кг

Молоко сухое 26% 
130 Й/кг

Лук сушеный
хлопья 

150 Й/кг

Чеснок гранулированный
в ассортименте, фас. 1 кг

330 Й/кг

Чеснок гранулированный
в ассортименте фас. 25 кг

290 Й/кг

Перец черный молотый
в.с. 1506К 

320 Й/кг

Соя (мука) соевого белка 
Экстрапротеин
210 Й/кг

Глутамат натрия
(аджиномото) 
160 Й/кг

Кунжутное семя белое экстра 
очистка 99,98 % 

160 Й/кг

Кунжутное семя
черное 

220 Й/кг


