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TERAZ MOZESZ ROZSZERZYC SWOJE OFERTE
LODOW RZEMIESLNICZYCH O ATRAKCYINE
PROPOZYCIE DLE BAROW, BISTRO, RESTAURACII
I CETERINGU.

Twérz swobodnie! Lody w kubkach i stoikach, jako dodatki do aperitiféw, przekasek
lub dan gtéwnych. Zdobadz nowych klientow wsrod wlascieli baréw, restauracji
1 hoteli, zaoferuj im nowe produkty i pomysty na szybkie lunche i eleganckie kolacje.
Zaskakuj niespodziewanymi polaczeniami smakoéw i tekstur!
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15547 | P];STO SLONA PISTACJA
2 wiaderka Po 3 kg
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ocz swoich klientéw smacznymi

przekaskami na wyneos.




Spagetti lodowe to popularny deser, ktéry stat sie
klasyka w Niemczech. Oczaruj swoich klientow
jego wytrawna wersja.

Lody dyniowe i amaretto
z sosem musztardowo-figowym.

Sorbet cytrynowo-bazyliowy
aromatyzowany wedzonym olejem.




¢ niepodzianke domownikom.
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Lody ze stonym pesto pistacjowym,
mortadela i chrupiacy placek pizzy.

Crzanki z tostowego chleba
z lodami z mozzarelli z mleka
bawolego i suszonymi pomidorami
z oliwa,.

Lody z pieczong papryka
1 pikantnymi nachos.




Kazda chwila jest dobra

'1:_54- a SImaczng erwe, nawet zaskakujaca.




Uzupelnij swoja wystawe o szeroki asortyment nowych

przekasek. Tworz i baw sie pralinami, mini patyczkami,

mini buteczkami i stoiczkami wytrawnych lodéw, takze
na wynos.

Slodkie
& Pikantne
Pralina lodowa z Stonym Pesto.

Mieszanka curry, solone migdaly
1 Mango variegato.

Slodkie
& Curry
Pralina lodowa z mieszanka
ostrej papryki i pesto, obtoczona

w posiekanych orzeszkach ziemnych
z dodatkiem Daktyl variegato.

Blekiny ser & Midéd

Pralina lodowa z serem gorgonzola
obtoczona w posiekanych orzechach
wtoskich z dodatkiem miodu.




Slona Pistacja

Lody na patyku z Pesto Stona
Pistacja, obtoczone krajanka
pistacjowa.

Selone maslo

orzechowe

Robiola
% Nachos

Lody z sera Robiola w pikantnych
okruchach nachos.




Miniaturowa kanapka mleczna
z lodami z mortadeli, obsypanymi
krajankaq pistacjowa.

Miniaturowa kanapka mleczna
z lodami z wedzonego tososia
1 skérka cytrynowa posypana
cukrem.

Mini kanapka mleczna z lodami
z pieczonej szynki i mieszanka
pesto z ostra papryka i pestkami
dyni.



Nadaj swoim daniom niezwyklosé,
0 U llﬁzepisy, uwolnij sie od konwenanséw.
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Krewetki
& Curry

Danie na bazie ryzu basmati
Z soja, ogorkiem, kukurydza,
orzechami wtoskimi, cebula,
pomidorkami koktajlowymi,
lodami curry i gotowanymi na
parze krewetkami.

Caprese

Kulka lodéw z mozzarella, sorbet
pomidorowy i bazyliowy podany
z grzankami tostowymi.

Kurczak
& BEwokado

Danie na bazie ryzu basmati
Z soja, kukurydza, pomidorkami
koktajlowymi, marchewka,
grillowanym kurczakiem i lodami
Z awokado.

Wolowina w sosie
z tunczyka
Plasterki pieczonej wotowiny,

lody z sosem tunczykowym,
kaparami i rukola.

Vegetariana

BEvokado
& Ser Robiola

Baza ryzowa basmati z grillowang

cukinig, koprem wtoskim, ogorkiem,

awokado, satatg lodowa i lodami
z serka robiola.

Szynka
parmenska,
2 2, B
opuncje & R

Szynka parmenska i opuncje figowe
z lodami z serka robiola.







Pinzimeonio

Lody o smaku oliwy Evo podawane

ze $wiezymi, surowymi warzywami. ' "hha-
- : b s

Pizza z Mortadelg B Nachos
o . ; & pieczone peperoni
1zza z lodami z sera crescenza

i cienkimi plasterkami Lody z pieczonej papryki podawane
mortadeli. . z chrupigcymi nachos.

Crostini z lososiem
i koperkiem

Tostowe grzanki z lodami
z wedzonego lososia 1 koperkiem.

Crostini z ancheis : _ : ) . ] ,
i konfitowane é NS A Crostine Dafala &

pomidorki koktajlowe 3 e Pomodoro

Tostowe grzanki z lodami Anchois : Tostowe grzanki z lodami z sera
& Masto oraz konfitowanymi mozzarella di bufala, sorbetem

pomidorkami koktajlowymi. f § pomidorowym i olejem EVO.
iy —
Nie zapomnij o mini lodach na patyku i pralinkach.

Dobrze skomponowane przysporza Ci wileu
klientow 1 wyrdznig Twoj lokal.
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Pelnowartosciowy posilek? Bez ograniczen, z Salty




Lody melonowe z rézami
z szynkii widrek z sera Grana
Padano, na satacie.

Koktajl z krewetek, jabtka i sataty
lodowej z lodami Rézowy Sos
(z czerwonych warzyw).

Sprobuj tez: surowe krewetki
1 skorupiaki z lodami Cytrusy
& Pieprz.

Risotto ze szparagami i lodami
o smaku francuskiego sera Comté.

.

Zimne fusilli z pomidorkami
koktajlowymi, lodami czosnkowymi,
czarnymi oliwkami i §wiezym
tunczykiem.

Tatar z Chianiny z lodami Cytryna
& Bazylia podawany ze stonymi
ciasteczkami.

Swiezy tunczyk w atramencie
z katamarnicy z sorbetem Cytryna
& Bazylia (ew. imbir)

Sprébuj tez: carpaccio z
miecznika z satatka z kopru
wtoskiego i lodami
z cebuli z Tropei.
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FISTASZKI
SALATE
Baza Stone Kreacje 300g
Pasta Mr. Nico 91g
Woda 609 g
Razem 1000 g

Wykonanie - patrz *

SLONA

PISTAECIA
Baza Stone Kreacje 300g
PESTO SEONA PISTACJA 9lg
Woda 609 g
Razem 1000 g

Wykonanie - patrz *

PESTO OSTRA

Baza Stone Kreacje 300g
PESTO OSTRA PAPRYKA 9lg
Woda 609 g
Razem 1000 g

Wykonanie - patrz *

PESTO SEON

Baza Stone Kreacje 295 g
PESTO SLONE CURRY 10T g
Woda 598 g
Razem 1000 g

Wykonanie - patrz *

*zmiksuj wszystkie sktadniki przy uzyciu blendera recznego, az do uzyskania gtadkiej i
jednolitej mieszanki. Zamrazaj we frezerze.



SALSA

Z TUNCZYKE
.

WE@Z@%% Ba%a Stone Kreacje 320g

7@ @g @g : Tunczyk w oleju 2259

o : Anchois w oleju 25g

Baza Stone Kreacje 330g Iil;;;l;?’cytryny 18 g
wgg:ony iose8 igg g . OliwaEvo 20g Baza Stone Kreacje 275 g
Razem 1000g | Noda 3%0g Mortadela 170 g
. Razem 1000 g Woda 555 g
Wykonanie - patrz * Razem 1000 g

& MIASELO
Baza Stone Kreacje 330g
Masto 49g
Anchois w oleju 20g Baza Stone Kreacje 270 g
Sél lg Szynka pieczona gotowana 165 g
Mleko 600 g Woda 550 g
Razem 1000 g PESTO OSTRA PAPRYKA 15g
Wykonanie: Razem 1o g

Podgrzej mleko do temperatury okoto
50°C, dodaj masto, odsaczone anchois
186, nastepnie patrz *

*zmiksuj wszystkie sktadniki przy uzyciu blendera recznego, az do uzyskania
gtadkiej 1 jednolitej mieszanki. Zamrazaj we frezerze.



Baza Stone Kreacje 300g
Ser Crescenza 180 g
Mleko 520 g
Razem 1000 g

Wszystkie sktadniki zmiksuj przy
uzyciu blendera recznego, az

do uzyskania gtadkiej 1 jednolitej
mieszanki. Zamrazaj we frezerze.

Baza Stone Kreacje 300g
Ser Comte 180 g
Mleko 520 g
Razem 1000 g

Podgrzej wode do temperatury okoto
50°C, wlewaj ja powoli do sera Comté,
miksujac blenderem recznym, az
do uzyskania gtadkiej i jednorodnej
mieszanki. Dodaj pozostala wode
1 Baze Stone Kreacje, dokladnie
wymieszaj wszystko. Zamrazaj we
frezerze.

Baza Stone Kreacje 320g
Starty ser Pecorino Romano  200g
Pieprz czarny mielony 10g
Woda 470 g
Razem 1000 g
Podgrzej wode do temperatury

okoto 50°C, wlewaj ja powoli do
sera Pecorino, miksujac blenderem
recznym, az do uzyskania gladkiej
1 jednorodnej mieszanki. Dodaj
pozostala wode i Baze Stone Kreacje,
dokladnie = wymieszaj  wszystko.

Zamrazaj we frezerze.



Baza Stone Kreacje 2159
Ser Mozzarella 165g
Mleko 475 g
Swieza $mietanka 83g
Sél 2g
Razem 1000 g

Wszystkie sktadniki zmiksuj przy
uzyciu blendera recznego, az
do uzyskania gtadkiej i jednolitej
mieszanki. Zamrazaj we frezerze.

Baza Stone Kreacje 215g
Mleko 510 g
Panna 53 g
Robiola 160g
Sol 2g

Opcja: stonina pieczona w w
piekarniku 40 minut w temperaturze
80°C 40g
Razem 1040g

Wszystkie sktadniki zmiksuj przy
uzyciu blendera recznego, az

do uzyskania gladkiej i jednolitej
mieszanki. Zamrazaj we frezerze.
Aby uzyska¢ efekt ,stracciatella”,
przed zmiksowaniem dodaj troche
stoniny upieczonej w piekarniku w
temperaturze 80° przez 40 minut.

Baza Stone Kreacje 320 g
Starty Parmezan 200g
Woda 480 g
Razem 1000 g

Podgrzej wode do okoto 50°C, wlewaj
ja powoli do parmezanu i miksuyj
blenderem recznym, az uzyskasz
gtadka 1 jednorodng mieszanke.
Dodaj pozostala wode i Baze Stone
Kreacje, dokladnie wymieszaj
wszystko. Zamrazaj we frezerze.

Baza Stone Kreacje 300g
Ser Gorgonzola 180g
Mleko 520g
Razem 1000 g

Wszystkie skiadniki zmiksuj przy
uzyciu blendera recznego, az
do uzyskania gtadkiej i jednolite]
mieszanki. Zamrazaj we frezerze.
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ROZOWY SOS

Baza Stone Kreacje 330g
Mleko 620 g
Koncentrat pomidorowy 46 g
Tabasco 2g
Slodka papryka lg
Sl lg
Razem 1000 g
Zmiksuj  wszystkie skiadniki przy

uzyciu blendera recznego, az
do wuzyskania gtadkiej 1 jednolitej
mieszanki. Zamrazaj we frezerze.

AWOKADO

Baza Stone Kreacje 325g
Awokado 400g
Sok z cytryny 10g
Woda 265 g
Razem 1000 g
Zmiksuj  wszystkie sktadniki przy

uzyciu blendera recznego, az
do uzyskania gtradkiej i jednolitej
mieszanki. Zamrazaj we frezerze.

CZOSNEK

Baza Stone Kreacje 330 g
Mleko 370 g
Czosnek do infuzji 5g
Razem 1000 g

Wyjmij czosnek z folii i pozostaw go w
zimnym mleku na 8-10 godzin. Mleko
wymieszaj z Baza Slone Kreacje.
Zamrazaj we frezerze.



DYNIA
& AMIARETTO

Baza Stone Kreacje 215g
Dynia pieczona lubna parze 365g
Ciasteczka Amaretto

(makaroniki) 68g
Woda 290 g
Sol 2g
Razem 1000 g

Piecz dynie w piekarniku nagrzanym
do 180°C przez okoto 30 minut
lub do momentu, az dynia bedzie
miekka po nakluciu widelcem.
Wymieszaj ugotowany migzsz z dyni z
pozostatymi sktadnikami przy uzyciu
blendera recznego, az do uzyskania
gtadkiej 1 jednolitej mieszanki.
Zamrazaj we frezerze.

CYTRUSY
& PIEPRZ

Baza Sorbet Gourmet 290g
Sok z pomaranczy 400g
Sok z cytryny 50g
Woda 200g
Olejek mandarynkowy 58 g
Pieprz lg
Sol lg
Razem 1000 g

Zmiksuj wszystkie skiadniki przy
uzyciu blendera recznego, az
do uzyskania gtadkiej i jednolitej
mieszanki. Zamrazaj we frezerze.

POMIDOR
& BRAZYLIA

Baza Sorbet Gourmet 300g
Sok pomidorowy 333 g
Koncenrat pomidorowy 35g
Woda 300g
Bazylia 10g
Oliwa 20g
Sol 2g
Razem 1000 g

Zmiksuj wszystkie skladniki przy
uzyciu blendera recznego, az
do uzyskania gtadkiej i jednolitej
mieszanki. Zamrazaj we frezerze.

MELON

Baza Sorbet Gourmet 300g
Melon 400 g
Woda 300g
Razem 1000 g

Zmiksuj wszystkie skladniki przy
uzyciu blendera recznego, az
do uzyskania gtadkiej i jednolitej
mieszanki. Zamrazaj we frezerze.
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Strali &

CHLEB & QUELLA®

Baza Stone Kreacje 2715g
Chleb 0g
Masto 30g
Cukier 25g
Mleko 600 g
Razem 1000 g

Podgrzej mleko do okoto 60° Dodaj
maslo, cukier i baze Slone Kreacje.
Dobrze wymieszaj. Dodaj chleb i odstaw
na 4-5 godzin do loddwki. Zmiksuyj
recznym Dblenderem, do uzyskania
jednorodnej mieszanki. Skre¢ we
frezerze. Przeloz i dekoruj Quella®
(kod 14179).

MANGO & CURRY
& NUTE MIETY

Baza Sorbet Gourmet 230 g
Mango Puree 400g
Pesto Stone Curry 35g
Listki miety 3g
Woda 335g
Razem 1000 g
Wymieszaj  wszystkie  skiadniki

razem za pomoca miksera recznego,
az uzyskasz gtadkaq 1 jednorodng
mieszanke. Skre¢ we frezerze.

FETA & FICGI

Baza Stone Kreacje 215 g
Ser Feta 150 g
Mleko 500 g
Smietanka 55g
Cukier 20g
Razem 1000 g

Wymieszaj wszystkie sktadniki razem
za pomoca miksera recznego, do

uzyskania gladkiej i jednorodnej
mieszanki. Skre¢ we frezerze.
Przekltadaj i dekoruyj variegato

Zielona Figa (kod 18194A) i krajanka
Migdatowg Ciuri Ciuri (kod 16098).

PISTACIA
& CYTRYNA

Baza Stone Kreacje 330 g
Pesto Stona Pistacja 100 g
Woda 570 g
Razem 1000 g

Wymieszaj wszystkie sktadniki razem
za pomocq miksera recznego. Skre¢
we frezerze. Oblej polewg o smaku
Biatej Czekolady typu M (kod 15920)
1 obsyp Kruszonka Cytrynowa bez
glutenu (kod 16102).

KOZI SER,
OWIES & MIOD

Baza Stone Kreacje 2715g
Ser kozi Carpino 160 g
Mleko kozie 500 g
Smietanka 33g
Cukier 10g
Sol 2g
Razem 1000 g

Wymieszaj wszystkie sktadniki razem
za pomoca miksera recznego, do
uzyskania gladkiej i jednorodnej
mieszanki. Skre¢ we frezerze
Przektadaji dekoruj variegato Di Fiore
in Fiore (kod 14174A) i Kruszonka
Owsiang bez glutenu (kod 16103).

MIGDAL
& CHRUPIECA
POMARANCZA

Baza Stone Kreacje 300g
Pesto Migdat Ciuri Ciuri 100 g
Mleko 570 g
Cukier 30g
Razem 1000 g

Wymieszaj wszystkie sktadniki razem
za pomocy miksera recznego. Skrec¢
we frezerze. Przekladaj 1 dekoryj
Quella® ChocoFru Pomarancza &
Migdaty

(kod 14980).



Strali &

CHRUPIACY
KAERMEL
& SLONE FISTASZKI

Baza Stone Kreacje 330g
Pasta Mr Nico 100 g
Woda 570 g
Razem 1000 g

Wymieszaj wszystkie sktadniki razem
za pomoca miksera recznego. Skre¢
we frezerze. Przekladaj 1 dekoryj
Quello® Crunchy (kod 14723A).

SER SQUACQUERONE,
BRZOSKWNIA
& CYNEMON

Baza Stone Kreacje 215 g
Ser Squacquerone lub Stracchino 160 g

Mleko 500 g
Smietanka 53 g
Cukier 10g
Sél 2g
Razem 1000 g

Wymieszaj wszystkie sktadniki razem
za pomocq miksera recznego, do
uzyskania  gladkiej 1 jednorodnej
mieszanki. Skre¢ we frezerze. Przektadaj
1 dekoryj variegato Brzoskiwina
(kod 180895A) i obsyp Kruszonka
Cynamonowa bez glutenu (kod 16101).

CRUMBLE
NOCCIOLA
& LAMPONI

Baza Stone Kreacje

300g
Pesto Orzech Laskowy Ciuri Ciuri 100

g

Cukier 100 g
Mleko 570 g
Razem 1000 g

Wymieszaj wszystkie sktadniki razem
za pomoca miksera recznego, do
uzyskania  gladkiej 1 jednorodnej
mieszanki. Skre¢ we frezerze.
Przekladaj i dekoruyj variegato Malina
(kod 14143) i Kruszonkq Solone Kakao
bez glutenu (kod 16100).

SERNIK
Z MALINAMI

Baza Stone Kreacje 300g
Serek Smietankowy 260 g
Cukier 30g
Swieza $mietanka 60 g
Woda 350g
Razem 1000 g

Wymieszaj wszystkie sktadniki razem
za pomoca miksera recznego, do
uzyskania gladkiej i jednorodnej
mieszanki. Skre¢ we frezerze.
Przektadaj i dekoruj variegato Velvet
Malina (kod 18702) i Kruszonka
Czerwone Owoce bez glutenu
(kod 16097).

SORBET
AWOKADO

Baza Sorbet Gourmet 260 g
Awokado 400g
Oliwa EVO 10g
Sok z cytryny 10g
Sol 2g
Woda 318 g
Razem 1000 g

Wymieszaj wszystkie sktadniki razem
za pomoca miksera recznego, do
uzyskania  gtadkiej 1 jednorodnej
mieszanki. Skre¢ we frezerze. .

SORBET DYNIA
& POPCORN

Baza Sorbet Gourmet 250g
Dynia z pieca lubna parze 400G
Woda 350 g
Razem 1000 g

Wymieszaj wszystkie sktadniki razem
za pomoca miksera recznego, do

uzyskania gladkiej 1 jednorodnej
mieszanki. Skre¢ we frezerze.
Przekladaj 1 dekoruj variegato

Popcorn Stony Karmel (kod 14975).
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Dystrybucja w Polsce:

7% kames’ (MEC3/D =

: od 1991
www.kames.pl tel.: +48 607 993 320

www.mec3.com



