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Под занавес
сезона… 

Новогодние
праздники

Фирменный рецепт от
шефа Константина Ивлева
МПЗ «Мясницкий ряд»

Говядина
«Веллингтон»

Морские гребешки
 с пюре из сладкой 

кукурузы

Готовимся к новому
году выгодно
от KraftHeinz

Кростини с рибаем
от Primebeef

«Мандарин ориенталь» 
от Callebaut

Новый тренд на
азиатские пиццы

RESFOOD

Замороженные
полуфабрикаты

от ФРОСТ-А

Российская
команда в финале 
Bocuse d’Or в Лионе, 
Франция

Сезон горячих напитков
от Kotanyi
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371 руб/кг 418 руб/кг 306 руб/кг
 

Говядина котлетное мясо односорт 
кр кусок б/к 80%~18-20кг/блок п/ф 

кат(А) Вариант (45949)
Говядина голяшка б/к ~5-7кг в/у ГОСТ 

Вариант (45605) 

Свиные ребра (лента) ~0,8-0,9кг
термоус.пл п/ф кат.В Великолукский 

МК (49136) 

294 руб/кг 1 351 руб/кг 542 руб/кг

Индейка филе грудки большое
~12-14кг блок монолит Агро-плюс 

(46081) 
Утка филе грудки с/к Магре 250+ в/у  

Французская ферма (15224) 
Масляная рыба Эсколар филе на 
коже 4-6кг ~40кг/кор 5%гл Азимут 

(20358) 

192 руб/шт 323 руб/кг 3 928 руб/кор 

Колбаски Баварские шашлычные п/к 
18см Ø22мм 340г в/у кат.Б
Столичный МПЗ (20872) 

Моцарелла блок ~2кг 48% Original моло-
косодерж продукт СЗМЖ Alti (19412)  

Грибы белые резаные кубики 10кг 
кор ГОСТ Кантарелла (98638)

230 руб/шт 894 руб/шт 182 руб/шт

Масло подсолнечное рафин 2л
 «Ярко» (46069)

Майонез Professional 78% 5кг пл/ведро 
Heinz (47519)

Паста соевая перцовая острая 
Kochudyan 500г пл/конт Beijing 

Weishenhe (99500) 

Дорогие друзья,
уважаемые партнеры и коллеги!
Уходящий 2021 год для нашей Компании был особенным 
юбилейным годом. 
25 лет наша Компания является надежным поставщиком 
высококачественных продуктов питания для сегмента 
HoReCa и занимает одну из лидирующих позиций на 
рынке России.  
Подводя итоги уходящего года, мы вспоминаем не только 
те трудности, с которыми столкнулась наша Компания, 
как и многие другие Компании, работающие в сегменте 
HoReCa, в связи с мировой коронавирусной пандемией, 
и не те трудности, с которыми мы столкнулись, понимая и 
принимая структурные и административные изменения, 
произошедшие в нашей Компании.
Для нас яркими воспоминаниями уходящего года стали 
наши победы в работе, наши достижения, наш ценный 

опыт, полученный при совместной работе в уходящем году, надежность наших партнеров и 
потенциал наших новых клиентов.
Мы уверены, что благодаря совместным усилиям сотрудников Компании, их высокому 
профессионализму, самоотдаче, ежедневной кропотливой работе и преданности своему 
делу всего коллектива, а также грамотному системному управлению, мы смогли укрепить 
репутацию и повысить имидж нашей Компании.
Сегодня Глобал Фудс – это надежный друг для клиентов и партнеров, удобный сервис, 
широкая филиальная сеть по всей России! 
В наших планах расширение географии бизнеса, развитие новых сегментов рынка, инвестиции 
в наших сотрудников, стремление к постоянному совершенствованию. 
Выражаю свою уверенность, что мы сделаем все необходимое для реализации намеченных 
целей и задач, а также в дальнейшем развитии отношений, сложившихся за эти годы между 
нашими клиентами и партнерами!
Желаю Вам крепкого здоровья, большого счастья, добрых, замечательных друзей, удачи и 
скорейшего воплощения всех Ваших планов и идей!

ЛУЧШАЯ
 ЦЕНА НОВОСТИ

С благодарностью, 
Генеральный директор 
ООО «ТД «Глобал Фудс»                                   Игорь Бойко 

3Все цены действительны до 31 января 2022 года. Количество товара по заявленной цене ограничено, наличие узнавайте у вашего менеджера!
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Вот и подошёл к концу этот жаркий курортный сезон 2021 года. Это было феерично, 
непросто и очень интересно. Время подводить итоги и строить планы на будущее. Для 
нашей компании Global Foods всегда в приоритете были повара - те самые главные герои 
любой истории. 

Мы решили порадовать шеф-поваров и организовать для них событие, которое будет и полезным 
для работы, и подарит приятные эмоции и запомнится на всю жизнь. Мастер-класс «Высокая 
кухня. Любимые продукты в новом прочтении» от звёздного шеф-повара, финалиста Bocuse 
d’Or 2021, бренд-шефа ресторана «Ухват» из списка Мишлен - Виктора Белея. 

Встречи с шеф-поварами Крыма 15 октября и шеф-поварами Сочи 23 октября прошли на высшем 
уровне. Около 150 участников на двух мероприятиях, наши партнеры, интересный спикер и 
южный колорит сделали своё дело. В начале программы было знакомство со звездным шеф-
поваром, потом мы стали дегустировать блюда, которые участвовали в финале Bocuse d`Or 
2021 г. от России, ну и конечно параллельно шла рубрика «вопрос-ответ».

Под занавес сезона… 

Меню программы: 
1. заливное из цветных томатов с муссом из авокадо в хрустящей бородинской тарелке
2. тар-тар с креветкой на печеной тыкве с огурцом и укропным маслом
3. креветка жаренная и открытый равиоли с аджикой, соусом Берблан и маслом смородины
4. говядина, рагу из овощей, свекла с грибами и семечками
5. десерт

Наше событие получилось таким полезным и ярким, благодаря партнёрам-производителям. У 
гостей была уникальная возможность продегустировать и узнать всю информацию о выпечке 
Бридор, пюре Буарон и джемах Бон Маман. 

Каждый участник получил сертификат об участии в мастер-классе, сделал памятную фотографию 
с Виктором Белеем и пообщался со свои менеджером.

Особенный вкус торжества под бокалы игристого, подарки для гостей и южное солнце – вместе создают прекрасную 
картинку, которая запомнится надолго.



6 7

+7 (495) 787-1144, для заказов +7 (495) 787-1175
www.globalfoods.ru              @globalfoodshorecaНОВОСТИ НОВОСТИ

2021
ЛИОН, ФРАНЦИЯ 

Российская команда в финале 
Bocuse d’Or в Лионе, Франция

	 27 сентября 2021 года в Французском 
городе Лион завершился финал главного 
конкурса для мастеров высокой кухни Bo-
cuse d’Or. Мероприятие проходило с 26 по 27 
сентября, в рамках международной выставки 
гостиничного и ресторанного дела Sirha. 
	 В связи с текущей эпидемиологической 
обстановкой, даты проведения самого 
престижного поварского конкурса несколько 
раз переносились, однако это не помешало 
организаторам провести его с впечатляющим 
размахом.
	 Призовые места на конкурсе Bocuse d’Or 
2021 заняли страны, которые уже несколько 
раз доказали свое кулинарное мастерство и 
возводились на пьедестал:
1 место – Франция, Дэви Тиссо
2 место – Дания, Ронни Векше Мортенсен
3 место – Норвегия, Кристиан Андре Петерсен
	 Специальным призом в номинации за 
лучшее блюдо на подносе была отмечена 
команда Исландии во главе с шеф-поваром 
Сигурдуром Лауфдальдом. Сигурдур имеет 
титул «Шеф-повар года 2011» в Исландии, 
и уже принимал участие в конкурсе Bocuse 
d’Or в 2013 году. Призом за лучшее блюдо 
навынос была удостоена команда Швеции и 
шеф-повар Себастьян Гибран. Традиционный 
керамический гусь от академии победителей 
Bocuse d’Or был вручен лучшему помощнику 
(commis) из команды Швейцарии –Мануэлю 
Хоферу.
	 С участниками состязания встретился 
президент Франции Эмманюэль Макрон. Он 
поблагодарил шеф-поваров со всего мира, 
собравшихся в Лионе, за большой вклад в 
развитие кулинарии и уточнил, что  «развитие 
гастрономии - это лучшая визитная карточка 
для страны”.
	 Российская команда, несмотря на 
меньший срок подготовки и отсутствие 
тренировок перед самим выступлением по 

причине десятидневного карантина, заняла 
13 место.
В 2021 году кандидатом от России стал Виктор 
Белей – шеф-повар московского ресторана 
«Ухват», его помощником стал су-шеф этого 
ресторана – Герман Владимиров.

	 В составе дегустационного жюри от 
России выступил победитель национального 
отборочного тура международного 
гастрономического конкурса Bocuse d’Or, 
титулованный шеф-повар южного региона 
и владелец двух краснодарских ресторанов 
«Угли-Угли» и «The Печь» Андрей Матюха.
	 Тренером российской команды уже не в 
первый раз выступил известный бельгийский 
шеф-повар Ролан Дебюс (Roland Debuyst) – 
владелец и шеф-повар нескольких ресторанов 
в Бельгии, почетный член академии Bocuse 
d’Or Winners, член Французской Кулинарной 
Академии и Бельгийской Кулинарной 
Ассоциации. Сам Ролан стал обладателем 
серебряной статуэтки Bocuse d’Or в 1997-
м году и с тех пор является членом этой 
огромной творческой семьи, состоящей из 
великих кулинарных талантов.
	 В этом году конкурс стал отражением  
реалий сегодняшних дней, так, каждая 
команда должна была приготовить особое 
блюдо, не похожее на остальные, из 

французской говядины породы Шароле для 
подачи на авторском подносе, а обновленный 
регламент конкурса, появившийся во время 
пандемии, отражая нашу современность, 
заменил традиционную подачу на тарелке на 
новый формат подачи блюд, подразумевающий 
особенный экологический бокс - Take away 
(навынос). 
	 В сложившихся условиях, 
организаторами были приняты строжайшие 
меры по предотвращению распространения 
Covid 19, можно сказать, что все конкурсные 
мероприятия прошли в стерильных условиях. 
По приезде в Лион конкурсантам пришлось 
соблюсти десятидневный карантин.
	 Для болельщиков, которые не смогли 
попасть во Францию, была организована 
открытая прямая трансляция обоих конкурсных 
дней. 
	 26, а потом и 27 сентября команды 
приступили к самому ответственному в своей 
жизни профессиональному испытанию. Они 
должны были приготовить несколько блюд 
для подачи в формате Take away: закуску из 
томатов черри, основное блюдо, включающее 
в себя тигровую креветку и десерт, также 
состоящий из томатов.

Подносы для тематической подачи 
были предоставлены организационным 
комитетом, но каждая страна украшала его 
самостоятельно, стараясь передать все 
особенности национальной культуры своей 
страны.

	 Для тематической подачи на подносе 
был выбран говяжий лопаточный отруб, 
который команды должны были приготовить с 
помощью тушения. 
	 Техническую поддержку команде уже не 
первый год оказывают несколько партнеров 
команды: компания ResFood, «КИТ», Unilever, 
Chef Works, Convatherm, «Звезды Общепита» 
и «Элит Трейд».
	 От имени команды выражаем личную 
благодарность Правительству Москвы, 
департаменту Туризма, Министерству 
сельского хозяйства и в особенности атташе 
по АПК посольства РФ во Франции, господину 
Потапову С.А. Благодаря именно их поддержке 
и содействию в подготовке к поездке на конкурс, 
а также в получении разрешений на въезд в 
страну это грандиозное событие состоялось.

Для справки: Более 30-ти лет назад, в 1987 году, шеф-повар Поль Бокюз, обладатель трех звезд 
Мишлен, основал конкурс для лучших шеф-поваров со всего мира. Он замыслил его как живое шоу: 
на протяжении 5 часов 35 минут молодые шеф-повара готовят на глазах восторженной аудитории, 
демонстрируя свои умения и энтузиазм. Так родился конкурс Bocuse d’Or, который за 3 десятилетия 
обрел небывалую славу на гастрономической мировой арене.

Подробности — на официальных страницах
https://www.facebook.com/BocusedOrRussia/ 
https://www.instagram.com/bocusedorrussia/

Выставочная компания «Асти Групп»
Деловой центр «Барклай плаза»,

улица Барклая, дом 6/5.
121087 Москва. Тел.: + 7 (495) 797 69 14 

Факс: + 7 (495) 797 69 15
bocusedor@astigroup.ru 

gastroevent@astigroup.ru
www.astigroup.ru
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Специальные цены узнавайте у вашего менеджера!8 9
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Специальные цены узнавайте у вашего менеджера!
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НОВОГОДНЕЕ    МЕНЮ
1 740 руб/кг 2 323 руб/кг 2 781 руб/кг 862 руб/кг

 

Говядина вырезка с цепочкой 4/5 
1,8-2,3кг в/у Парагвай (49185)

Говядина мраморная вырезка
зачищ (PRIME) с/м в/у ~2,5кг

Мираторг (47387) 
Говядина рибай спинной отр б/к 
~4-5кг Choice Primebeef (14904)

Говядина стриплойн поясн отруб 
б/к Экстра ~2-3 кг Choice Дружба 

(44949)

489 руб/кг 569 руб/кг 743 руб/кг 960 руб/кг

Говядина спинно-поясничный 
отруб ~22кг/кор ГОСТ ПАРТНЕР 22 

(47809)
Говядина язык ~16-18кг/кор моно-

лит Madeka S.A (48113) 
Ягнятина Голяшка н/к задняя
 300-400г в/у п/ф кат.Б МясКо 

(47024) 
Ягнятина окорок б/к 2-3кг пакет 

СТО кат.А МясКо (46934) 

373 руб/кг 384 руб/кг 345 руб/кг 631 руб/кг

Свиная вырезка с/м в/у ~2,4кг/уп 
Мираторг (48890) 

Свиная шейка б/к узкий обрез 
~2,5кг Мираторг (48360) 

Свиной окорок б/к~6,5-12кг 
(тазобедр.отруб без голяш) МПК 

Атяшевский (48541)
Утка филе грудки на коже «Утенок» 

~400-600г лоток Озёрка (41053)

244 руб/кг 388 руб/кг 1 573 руб/кг 1 542 руб/кг

Утка 2,3+ кг тушка потр пакет 5шт/
кор 1-й сорт ГОСТ Улыбино (48836)

Индейка филе грудки ~6кг в/у 
Новые Фермы ПензаМолИнвест 

(46663)
Семга филе на коже с/м в/у 1,4-

1,8кг (3-4) в/у trim D (10343) 
Семга филе с/с на коже ~1,5-2кг 
в/у малосол кат.А Premium Fish 

Севилия (12217)

913 руб/кг 214 руб/упак 2 594 руб/кор 1 739 руб/кор

Семга целая 7-8кг premium 25-30кг/
кор (48555) 

Форель радужная целая потр с/г 
2х170г/шт (34958) 

Дорадо 300/400г н/р с/г 5кг кор  
Sparus aurata (11981)

Тунец филе блок еллоуфин ААA 
500-800г в/у Saku DL (49880)

1 266 руб/шт 1 261 руб/шт 1 076 руб/шт 837 руб/шт
 

Креветки тигровые черные б/г в 
панцире 16/20 1кг (44910)

Креветки тигровые черные б/г без 
пищ. в панц 16/20 1кг (44913)

Креветки Ваннамей Королевские 
б/г в панцире 16/20 1кг (48557)

Креветки северные в панцире в/м 
с/г 70/90 1кг Невод СРТМ Юмир 

(46805) 

133 руб/шт 695 руб/шт 333 руб/шт 857 руб/кг

Мидии голубые в раковинах в/м 
40/60 0,5кг в собств соку в/у (49040) 

Мидии с/м «Гигант-Киви» 30/45 (М) 
1/2 раков 1кг (48358)

Кальмар командорский тушка 
очищ 0,6кг без кожицы и плавн 

Иртышск Океанрыбфлот (34940)
Сыр Пармезан «Dolce»40% 6 мес 
6кг/круг БЗМЖ Conaprole (98026) 

471 руб/кг 2 715 руб/шт 817 руб/шт 891 руб/шт

Сыр Гауда 45% блок ~5кг «Преми-
ум» ГОСТ БЗМЖ Надежда (48919) 

Икра Лососевая 500г ст/б Горбуша 
зернистая 1сорт Красное золото 

(93677)

Тунец кусочки в с/с конс. 1,7кг (осн.
пр.1,2кг)х6шт ж/б (33626) 

Пюре грейпфрута розового без 
сахара Boiron 1кг 100%  (97710) 

54 руб/шт 425 руб/шт 161 руб/шт 1 141 руб/шт

Маслины б/к 240/260 280г (осн.
пр.90г) ж/б Ecoland (46249)

Оливки зеленые Кастельветрано 
с/к 16/18 950г (осн.пр600г)ст/б 

Italcarciofi (35815)

Грибы Опята целые марин. 
530гр/580мл (осн.пр.320г) ст/б. 

Delcoff (49929)  
 

Огурцы маринованные 6-9см 
9,7кг/10,2л (осн.пр. 5,6кг) ж/б 

Mamminger (97097) 

50 руб/шт 1 430 руб/шт 1 655 руб/шт 1 761 руб/шт

Горошек консерв 400г/425мл (осн.
пр240г) ж/б  в/с ГОСТ Южная

Долина (48396)
Майонез «Профи» 67% 10л/9,4кг 

Печагин (98082)
Грибы белые обжар слайсами 800г 

(осн.пр.655гр) ж/б Prontofresco 
Greci (40945) 

Лучок в уксусе мод.бальз IGP 2,5кг 
(осн.пр.1,9кг) ж/б Prontofresco 

Greci (40947) 

АКЦИЯ АКЦИЯ

Все цены действительны до 31 января 2022 года. Количество товара по заявленной цене ограничено, наличие узнавайте у вашего менеджера! Все цены действительны до 31 января 2022 года. Количество товара по заявленной цене ограничено, наличие узнавайте у вашего менеджера!
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НОВИНКА АКЦИЯ

Специальные цены узнавайте у вашего менеджера!
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475 руб/шт 520  руб/штт 669 руб/шт

Васаби порошок для приг-я «Fumiko 
Premium» (хрен японский Wasabi 85%) 

1кг (20293)

Водоросли Wakame сушеные 500г 
Beijing Weishenhe Китай (45566) 

Водоросли Yaki Sushi Nori Gold 100 
лист 230г/уп «Tidori» Корея (24467) 

241 руб/шт 286 руб/штт 309 руб/шт

Имбирь маринованный белый 1,5кг 
(осн.пр.1кг) пакет Tabuko Laiwu 

Wenyuan (49946) 

Кокосовое молоко 61% мякоти17-19% 
жирн 1л tetra-pak CocoDaily (45036)

Кокосовое молоко 85% мякоти 17-19% 
жирн 1л  tetra-pak Hom-D (45718)

69 руб/штт 67 руб/штт 182 руб/шт 

Лапша гречневая SOBA 300г  
«Kekeshi» (11130) 

Лапша пшеничная Удон 300г 
«Kekeshi» (30390) 

Паста соевая перцовая острая 
Kochudyan 500г пл/конт Beijing 

Weishenhe (99500) 

623 руб/шт 211 руб/штт 220 руб/шт

Рыбный бульон Даши в порошке
1кг FoodJiko (24302) 

Сахар пальмовый 454г пакет
Thai Food King (93724) 

Сок лайма Thai boy (напиток сокосо-
держ) 1л пл\бут Penta Impex Company 

(46087)

ПРОДУКТ

Все цены действительны до 31 января 2022 года. Количество товара по заявленной цене ограничено, наличие узнавайте у вашего менеджера!

1 189 руб/шт 693 руб/штт 427 руб/шт

Сок цитрусовый «Юдзу» 500г пл/б 
«Yuzu» ESORO Корея (45638)

Соус Кимчи овощной 1,8л пл/б 
Zhongye Foods Китай (99316)

Соус кунжутный 1л пл/б Asa (11422) 

505 руб/штт 467 руб/шт 467 руб/шт

Соус овощной Тонкацу для мяса 1,8л 
пл/б ASA professional (32998) 

Соус Терияки для мясных и
рыбных блюд 1,8л пл/б ASA 

professional (30437) 

Соус Унаги для угря 1,8л пл/б ASA 
professional (30438)

155 руб/штт 148 руб/шт 273 руб/шт 

Соус Устричный 510г ст/б Pearl River 
Bridge (49526) 

Соус Черно-перечный 285г ст/б
Chang (45734)

Соус чили сладкий для курицы 920г 
ст/б Aroy-D (46094) 

1 616 руб/штт 1 394 руб/кгт 182 руб/упак

Угорь жареный 10 oz(унц) 30% «Унаги» 
600-900г в/у кулинарн.изделие

Прилов (47189)

Угорь жареный 10 oz(унц) 40% «Унаги» 
600-900г в/у кулинарн.изделие

Прилов (47146)

Палочки бамбуковые острые 23см  
инд.упак. 100пар/упак (46005) 

ПРОДУКТ

Все цены действительны до 31 января 2022 года. Количество товара по заявленной цене ограничено, наличие узнавайте у вашего менеджера!

  Широкий ассортимент для   паназиатской кухни

1716
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Специальные цены узнавайте у вашего менеджера!

ПАРТНЕР РЕЦЕПТ
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Все цены действительны до 31 октября 2021 года. Количество товара по заявленной цене ограничено, наличие узнавайте у вашего менеджера!

РЕЦЕПТ

Специальные цены узнавайте у вашего менеджера!Специальные цены узнавайте у вашего менеджера!

Способ приготовления
1.	 Измельчите шампиньоны с помощью блендера.
2.	 Полученную грибную массу выложите в сухую сковороду и обжарьте до выпаривания жидкости, 

постоянно помешивая. Посолите, поперчите, снимете с огня и остудите.
3.	 Говяжью вырезку посыпьте со всех сторон солью, перцем и обжарьте на сильном огне по 30 

секунд с каждой стороны, затем снимите с огня, немного остудите и обмажьте горчицей.
4.	 Расстелите пищевую плёнку, выложите внахлёст друг на друга кусочки ветчины. 
5.	 На ветчину выложите грибное пюре, не доходя до краёв примерно на 1 см.
6.	 Сверху на грибное пюре положите говяжью вырезку. Заверните рулет с помощью пищевой 

пленки и поставьте в холодильник на 20-30 минут.
7.	 На присыпанной мукой поверхности раскатайте пласт слоёного теста толщиной 3-4 мм.
8.	 С рулета снимите плёнку и выложите вырезку на середину раскатанного теста.
9.	 Тесто вокруг мяса обмажьте яичным желтком и плотно сверните в рулет.
10.	Обрежьте по краям излишки теста, выложите рулет на противень швом вниз и поставьте в 

холодильник на 15 минут.
11.	Достаньте рулет из холодильника, смажьте яичным желтком и сделаете небольшие надрезы.
12.	Отправить рулет в разогретую до 200°C духовку на 20 минут, затем снизьте температуру до 

180°C и оставьте ещё 15 минут.
13.	Готовый рулет немного остудите, нарежьте на толстые куски и подавайте.

Говядина мраморная вырезка зачищ (PRIME) с/м в/у ~2,5кг
Мираторг (47387)     2 323 руб/кг

ГОВЯДИНА «ВЕЛЛИНГТОН»

Говяжья вырезка 750 г
Шампиньоны 400 г
Пармская ветчина (или бекон с/к) 7-10 ломт
Слоеное тесто 500 г
Горчица 2 ст.л.

Ингредиенты
Яичный желток 2 шт
Оливковое масло 2 ст.л.
Соль морская    2 щепотки
Черный перец (свежемолотый) 5 г

20 Все цены действительны до 31 января 2022 года. Количество товара по заявленной цене ограничено, наличие узнавайте у вашего менеджера!
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Специальные цены узнавайте у вашего менеджера!

Способ приготовления
1.	 Нагрейте сливочное масло в большой сковороде на среднем огне. Добавьте лук-шалот, чеснок 

и обжарьте в течение 5 минут. Добавьте кукурузные зерна и жарьте еще в течение 1 минуты. 
Влейте вино и тушите пока оно почти не испарится. Добавьте воду. Готовьте под крышкой, 
периодически помешивая 5–7 минут. Остудите.

2.	 Нагрейте 1 ч.л. масла в большой сковороде на среднем огне. Жарьте прошутто, переворачивая 
до золотистого цвета и хрустящей корочки. Переложите на тарелку с бумажным полотенцем

3.	 Перемешайте кукурузную смесь, сливки и 1 ст.л. масла в кухонном комбайне до получения 
однородной массы.

4.	 Обжарьте гребешки с каждой стороны до золотистого цвета добавля лимонный сок. Пере-
несите на тарелку.

5.	 По краю ракушки выложите кукурузную смесь, а сверху гребешки, полейте сливочной смесью 
и посыпьте жаренным прошутто, приправьте перцем и посыпьте петрушкой.

Гребешок с икрой в 1/2 раковине 10/20 0,5кг Перу (45666)     598 руб/шт

Морские гребешки с пюре из сладкой кукурузы,
прошутто и лимонным маслом

Морские гребешки в раковине 30 шт
Сливочное масло 130 г
Лук-шалот 4 шт
Чеснок   1 зуб.
Кукуруза в початке 4 шт
Вино белое 80 мл

Ингредиенты
Вода 60 мл
Прошутто (ломтики) 6 шт
Сливки 80 мл
Чеснок   1 зуб.
Лимонный сок 1 ст.л.
Свежие листья петрушки

ПРОДУКТ

Специальные цены узнавайте у вашего менеджера!Специальные цены узнавайте у вашего менеджера!Все цены действительны до 31 января 2022 года. Количество товара по заявленной цене ограничено, наличие узнавайте у вашего менеджера!Все цены действительны до 31 января 2022 года. Количество товара по заявленной цене ограничено, наличие узнавайте у вашего менеджера! Специальные цены узнавайте у вашего менеджера!



Доставка по России:
Москва – центральный офис и распределительный центр 

+7 (495) 787-1144
Екатеринбург, Пермь, Тюмень, Челябинск 

 +7 (343) 289-9096 / +7 (343) 287-3208
Краснодар +7 (861) 203-4727

Сочи – клиентский отдел +7 (861) 201-2355
Ялта, Севастополь +7 (978) 733-5577

Золотое кольцо России +7 (961) 973-4136
Другие города +7 (903) 528-1076

Для приема заявок:
+7(495) 787-1175 / +7(495) 984-4180

www.globalfoods.ru
              @globalfoodshoreca


