RASTA. PATOGU. TVARU.

GOLD&GREEN"®

OF HELSINKI




DARBA VIRTUVEJE REIKIA
SUPAPRASTINTI

Daugybé greitojo maisto restorany visoje Europoje ir JAV pripazino,
kad reikia supaprastinti darbg virtuvéje. Sie restoranai dabar sten-
giasi patenkinti naujus vartotojy poreikius, nekeldami papildomo
streso savo darbuotojams.* Pasiekti daugiau, pasitelkiant maziau,
yra didelis issukis, nes svarbu supaprastinti darbo eiga. Tai gali bati,
pavyzdziui, maziau meniu patiekaly, maziau ingredienty ar maziau
gaminimo buduy.

»PASIEKITE DAUGIAU,
PASITELKDAMI MAZIAU*

HANDY BITES -
JUSU VERSLO
RAKTAS | SEKME

RANKOMIS VALGOMAS

astaruoju metu restorany verslas susiduria su rimtais issukiais. S _ MA|STAS = TAI ATEITIS

"Restorany lankytojai buvo priversti prisitaikyti prie naujo gyvenimo

ritmo, kuris viso pasaulio profesionalams neleido prisibelsti j zmoniy Rankomis valgomas maistas iSpopuliaréjo dar pries pandemija.

Sirdis per skonius, kiryba ir potyrius. Tai priverté mus susimastyti Suktinukai, takai, wok makaronai ir kiti panasus patiekalai restora-

an nams yra naudingi, nes vartotojai juos mielai perka issinesti.* Tyri-
mai rodo, kad pastaraisiais metais daugejo iSsineSamo ir pristato-
Remdamiesi deSiniau pateiktomis jzvalgomis, sukdréme ,patogaus mo maisto uzsakymy. Judejimo suvarzymai visame pasaulyje tai

maisto” (ang. Handy Bites) koncepcijg. Tai rankomis valgomo maisto, dar labiau paskatino. Lankytojai uzsisakingjo iSsineSama ir prista-

. . . . . . . . =Y . i vaal 11kt | 17AQ k%
Kuriuo galima megautis vietoje, pristatyti j namus ar nestis, kur tik toma maistg 25 proc. dazniau nei iki koronaviruso krizes.
pageidaujate, koncepcija. Ji suteikia galimybe mégstamus patieka- : \ ? VISAME PASAULYJE KARANTINO METU MAISTO ISSINEST]
lus, naujus skoniy derinius, patiekalus vaikams, uzkandzius ir deser- iy AR PRISTATOMO MAISTO UZSAKYMAI ISAUGO

tus valgyti rankomis. Cia pateiksime patarimy ir pamokymy, kurie AN

padés jums susidoroti su uzgriuvusia realybe paprastai, pelningai ir _ = i\ e o

tvariai. Siame leidinyje koncepcijg jums pristatysime trumpai, 0 misy 35 -

interneto svetainéje informacijos galésite rasti kur kas daugiau! i / o

DARZOVES
VIS POPULIARESNES

,Uber Eats" prognozavo, kad 2019-igji bus veganiskos mitybos pro-
verzio metai. Véliau buvo praneSama, kad zalioji revoliucija dar tik
prasidéjo. Ketvirtadalis Svedijos gyventojy laiko save vegetarais,
fleksitarais, peskovegetarais ar veganais.* JK veganisSkas maistas
yra sparciausiai populiaréjantis maisto iSsinesti pasirinkimas, o
2016—2018 m. jo uzsakymai iSaugo 388 proc.**

*,McKinsey " vartotojy nuotaikos tyrimai, 2020

* ,Food & Friends” tendencijy tyrimas, 2020

** Pasaulinis restorany koronaviruso krizés metu tyrimas ir
restorany koronaoviruso krizés metu

nuotaikos tyrimas, 2020

N \ \
Foo #7 % Yougov" tyrimas, 2019

**DidZiosios Britanijos maisto issinesti kampanija, 2019




PAGALVOKITE APIE MEGSTAMIAUSIUS PATIEKALUS PASAULYJE. PAVYZDZIUI, TRASKIAS SALOTAS,

SULTINGUS MESAINIUS IR TIRSTUOSIUS KARIUS. JIE YRA MEGSTAMIAUSI, NES ZMONEMS PATIN-
KA JU AROMATAI, SKONIAI IR SUKELIAMI PRISIMINIMAI. O DABAR PAMEGINKITE |SIVAIZDUOTI, KAS
BUTY, JEI JUOS SIEK TIEK PAKEISTUMETE, PARUOSTUMETE TAIP, KAD JUOS BUTUY GALIMA VALGYTI
RANKOMIS IR NENAUDOTUMETE MESOS. MES TIKIME, KAD TAIP PAKEISTI JPRASTI PATIEKALAI BUS
JDOMUS, JKVEPIANTYS, PATOGUS, O JUOS PAMEGTI BUS LABAI LENGVA. STAI KODEL MES ATNAUJI-
NAME SENUS GERUS MEGSTAMIAUSIUS PATIEKALUS.




Jvyniota saloty, kurias kaZkada sukdre Ceasaris Cardini savo
restorane Tichuanoje, Meksikoje, versija

10 PORCIJY

PARUOSITE PER 10 MIN.
IS VISO PRIREIKS 10 Ml

Ruosdami Siuos suk-
tinukus naudokite
ir kitas darZoves.

Morkos ar burokéliai

suteikia graziy
spalvy ir skoniy.

SALOTU INGREDIENTAI

AL. MARINAVIMUI

-

10 vnt. SANTA MARIA tortilijus10™"

F
SU KTI N U KAI GOLD&GREEN® BBQ skonio DELI OATBITES

galvuciy romaniniy saloty
kokteiliniy pomidory

SANTA MARIA prieskoniy misSinio
RANCH STYLE

grietinés

tarkuoto parmezano

MARINUOTI RAUDONIEJI SVOGUNAI

50ml acto

100 ml cukraus

150 ml vandens

1 arb. 8. druskos

2 griezinéliais supjaustyty raudonyjy
svoguny

1 arb. 8. SANTA MARIA rausvujy pipiry

RUOSIMAS

BBQ skonio DELI OATBITES iSimkite i$ Saldiklio,

kad jos atitirptu.

Marinuoti raudonieji svogunai

| keptuve supilkite acta, vanden; ir cukry. Uzvir-

kite, kad istirpty cukrus. Supjaustytus svogunus

sudekite j dubenj ir uzpilkite ant jy paruostg misin;.

|berkite Siek tiek rausvujy pipiry ir palikite atvesti.

Tada maZiausiai 2 valandoms dékite j Saldytuva.

Ranch stiliaus padazas

Sumaisykite RANCH STYLE prieskoniy misinj su
: ,L_',ig'rietine.

Jvyniojimas

Imkite tortilijg ir dekite ant jos keletg saloty lapu.

Tada dékite BBQ skonio DELI OATBITES, pomi-

dory, parmezano, marinuoty svoguny ir galiausiai

Sviezios prieskoninés Zolelés, tokios kaip petraZolés, bazilikai ir raudonéliai,

Ranch stiliaus padazui niekuomet nepamaisys. Ranch stiliaus padazo.

il
FAN QU TORTILIIOS - $10S KONCEPCIJOS

PAMATAS. JAS PASITELKEME KURDAMI DAUGEL|
RECEPTY, BE TO, DAUGYBE ZMONIY JAS JAU IR TAIP
DAZNAI NAUDOJA. IR TIKRAI NE BE REIKALO!

=3
. "'.;1 j_: -'..- 2
e R J gamint h taip pat kaip kesadiliju, picy, vieno kasnio suktinuky pagrindas ar
. Ll B ‘

iskeptos suformuojant dubenélj bet kokiam patiekalui patiekti. y

os labai universalios, nes gali bUti naudojamos jvairiausiems suktinukams

i s yra $velnaus skonio bei tekstros ir dél to dera praktiskai su viskuo. 4
o~ Jose néra pridétinio cukraus.
Kol pakuoté nepradaryta, jy galiojimo laikas labai ilgas.
1 Jos skirtingy dydziy, tad tiks visiems patiekalams ir visiems atvejams.
1 '.
r- laujos burokéliy ir morky tortilijos.*
. :F l " = -
J..I_ , ! : " * Prekyboje atsiras 2021 m. treGiajj ketvirt).

L
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ZIEDINIY KOPUSTUY

IR KARIO

k|

Klasikinis MADRAS karis,

pagamintas is raudonyjy lesiy,

Ziediniy

kopdasty, jvyniotas tortilijoje

10 PORCIJY
PARUOSITE PER 20 MIN.
IS VISO PRIREIKS 40 MIN.

INGREDIENTAI

75 ml

200 ml
800¢
509

8

200 g
3valg. 8.
2 valg. 8.
400 ml
800 ml

10 vnt.

rapsy ar kito panasaus
aliejaus

anakardziy

Ziediniy kopusty

smulkiai supjaustyto imbiero

skilteliy smulkiai supjaustyto
Cesnako

kubeliais supjaustyty svoguny
SANTA MARIA kario MADRAS
SANTA MARIA malty kuminy
raudonujy lesiy

vandens

druskos pagal skonj

SANTA MARIA tortilijy 12"
kiausiniy

kubeliais supjaustyty
pomidory

smulkiai supjaustyty Zaliyjy
aitriyjy papriky

mazuyjy Spinaty

susmulkinty kalendry lapy

v v Q . . . . . v . . . .. . . - v v ~
Y MIZMW.' Mésainj patiekite su gruzdintomis saldZiosiomis bulvémis ir sriracha majonezu arba nacho kukurdzy traskuciais ir salsos padazu.

PULLED OATS®

= BEQ e

Traskioje bandeléje rasite viskg, ko reikia norint
pagaminti tikrg BBQ mésainj. Tik ne mesos.
10 PORCIJY

PARUOSITE PER 10 MIN.
IS VISO PRIREIKS 10 MIN. + 2 VAL. MARINAVIMUI

INGREDIENTAI

10 vnt. meésainiy bandeliy (geriausia sviestiniy)

100 ml rapsy aliejaus

700g GOLD&GREEN® PULLED OATS® NUDE
(liet. plesyty avizy)

35ml  SANTA MARIA prieskoniy misinio PULLED PORK

300 ml SANTA MARIA amerikietisko stiliaus BBQ padazo
* marinuoty svoginy

1vnt.  traskiy saloty

300 ml SANTA MARIA gvakamolés padazo

1 pak. SANTA MARIA kukuruzy traskuciy NACHO

100 g SANTA MARIA Zaliyjy Jalapeno aitriyjy papriky

RUOSIMAS

Pulled Oats®

| keptuve supilkite aliejy. Kepkite PULLED OATS® (Jiet.
plésytas aviZas), kol jos pasidarys graZios traskios tekstdros.
Tada suberkite prieskoniy misinj ir jsitikinkite, kad jis tolygiai
pasiskirstyty ant PULLED OATS® (liet. plésyty avizy). Taip
pat jpilkite BBQ padazo ir palaukite, kol viskas susils.

Viska patiekite kartu

Pirmiausia paruoskite visas darzoves. Paskrudinkite mésai-
niy bandeles, kol graziai apskrus. Tada gaminkite mésainj
su salotomis, pomidorais, PULLED OATS® (liet. pléSytomis
avizomis), marinuotais svogunais, gvakamolés padazu,
Nacho traskuciais ir Jalapeno aitriosiomis paprikomis.

* Marinuoty svogliny receptg rasite 6 puslapyje.

RUOSIMAS

1. Ziedinj kopUstg padalykite j
mazus ziedynus. Apslakstykite
trupuciu aliejaus ir kepkite
orkaitéje, kol apkeps, o krastuose
netgi ims juosvéti.

2. Anakardzius virkite mazdaug 10
minuciy dvigubai didesniame
kiekyje vandens nei rieSutus. Tada
sudékite j trintuva ir sutrinkite iki
vientisos pastos tekstaros.

3. Puode jkaitinkite apie 50 ml
aliejaus. Kai aliejus jkais, suberkite
kubeliais supjaustytus svoginus,
susmulkintg imbierg ir cesnakg bei
prieskonius. Pamaisykite ir
suberkite raudonuosius lesius,
supilkite vandenj, virkite uzdenge
danggiu apie 10 minuciy, kol leSiai
suminkstés. Jei reikia, jpilkite
daugiau vandens.

4. Sudékite anakardziy pastg ir
iSmaisykite.

5. Kiausinius iSplakite dubenyje.
Tada kiekvieng tortilijg aptepkite
kiausiniy plakiniu.

6. Pakepinkite tortilijas ant
vidutinés kaitros keptuvéje arba
ant elektrinio keptuvo, kol jos
pakils ir Siek tiek apskrus.

7. Ant tortilijos dékite Spinaty ir
Silto leSiy kario, smulkinty
pomidory ir Zaliyjy aitriyjy paprikuy.
Galiausiai dekite skrudinty ziediniy
kopusty ir kalendry. Perlenkite kaip
burita ir suvyniokite j popieriy.




MEGEJAMS SKANIAI PAVALGYTI NAUJY SKONIY

REIKIA KAIP ORO. JIE SUZADINA ATRADIMO
DZIAUGSMA IR SUTEIKIA NAUJY PATIRCIU, KURIAS
NORISI VIS KARTOTI. KAl SUSITINKA SKONIAI IR
SUSILIEJA TEKSTOROS, SUKURIAMI SKANUS DE-
RINIAI, KURIU TIKRIAUSIAI NIEKADA NEBANDETE,
KURIE JOSU LANKYTOJAMS ATRODO JDOMUS IR
KURIE JUSU PASIOLYMA DARO PATRAUKLUY IR PEL-
NINGA. STAI KODEL MANOME, KAD TURETUMETE

PAPILDYTI SAVO MENIU NEATRASTAIS DERINIAIS.

1
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PULLED OATS® (LIET. PLESYTOS AVIZ0S) NEABEJOTINAI KEICIA ZAIDIMO
ﬁ TAISYKLES. DEL SAVO MAISTINIY SAVYBIY, TVARIY INGREDIENTU IR
PLUOSTINES TEKSTUROS MES JUOS VADINAME TIESIOG UNIKALIU

SU TRASKIA VISTIENA e 7 L TSR O By e W TR o e 2ec200 TRADINAL BALTYMU. STAI KA REIKES DARYTI, KAD PULLED OATS® (LIET. PLESYTOS
Nuostabaus skonio sumustinial, nukeliantys | : ' A L P AR , L h b ] ‘ 17 ] ; (/¢

Surmuliojancias Tokijo gatves AVIZOS) TAPTY SKANIU BET KOKIO PATIEKALO PAGRINDU.

10 PORCIJY
PARUOSITE PER 20 MIN.
IS VISO PRIREIKS 35 MIN.

. §

5 el

INGREDIENTAI

wgh *
e
e

400g smulkinto raudonojo kopdsto

-

5vnt.  vistienos kratinéliy

4 valg. S. SANTA MARIA vasabiy ir sezamy
prieskoniy misinio

200 ml kukurtizy krakmolo

3 kiausiniy

400g panko dZiGveséliy

300 ml rapsy aliejaus

50g  sviesto

20 riekeliy baltos duonos

250 ml majonezo

150 ml SANTA MARIA korejietiSko BBQ padazo

4. | keptuve supilkite aliejy ir kepkite viStieng is af)'iea K ;

RUOSIMAS pusiy, kol ji taps auksiné. Arba kepkite jg gruzdintuveje.

1. Kopustg susmulkinkite kuo ploniau. Dékite j Saltg vanden; ir laikykite 5. Ant duonos riekeliy uztepkite sviesto, kad jos

Saldytuve. Prie§ naudodami nuo kopusty nupilkite vandenj ir juos nesudrekty. KoréjietiSkg BBQ padazg sumaisykite su

nusausinkite. majonezu ir aptepkite Siuo misiniu sviestu apteptas \

2. Vistienos kratinéles iSilgai perpjaukite pusiau ir lengvai pamusgkite. 15 duonos riekeles. ‘ NAUDOKITE DAUG ALIEJAUS DIDELE KAITRA NAUDOKITE DAUG SKONIY

abiejy pusiy pabarstykite vasabiy ir sezamy prieskoniy misiniu. 6. Ant vienos i$ duonos riekeliy dékite nusausinty Kadangi riebalai yra puikus skonio perneséjas, o Kaip ir ruosdami bet kuriuos kitus baltymus, kepkite trumpai auksto- 8 PULLED OATS® (liet. pléSytos avizos) sugeria daugiau skonio

3. Prieskoniais apibarstytus vitienos kepsnelius i§ pradziy pavolioki- kopusty. Tada dékite keptos vistienos ir ant virSaus PULLED OATS® (liet. pléSytose avizose) yra maziau riebaly jet temp?rat)ﬂroﬁ, taipjiglgiaiiai?ﬁ)(skrtus.'PULLEDtQATS® (tliet. ?lél‘éyi nei mésa, todél sidlome pridéti daug prieskoniy,

il . . TR . . : 1 L : I as avizas) galite gruzdinti, kepti keptuvéje, orkaitéje ar ant groteliy, - , <LJ AR
te kukurtizy krakmole, tada pavilgykite j kiauginio plakinj ir galiausiai uzdekite kitg duonos riekele. Galiausiai, pries supjaus- nei daugumoje mesos, verta naudoti daug aliejaus. taéiaujol?iu bagujq nevirkiti, nesverdjantjos prJaras tekgtt]ra. kad jusy patiekalas tapty neuzmirStama patirtimi.
pavoliokite panko dzitvéseéliuose. Palikite vistienos kepsnelius porg tydami sumustinius pusiau ir apipjaustydami

minuciy pastovéti. krastelius, 1-2 minutéms juos lengvai prislékite.

Spalvy, tekstary ir skoniy sprogimas, kurj vainikuoja

v ’ o8 e ’ .‘ - P & .
. Lbandykite wairiy skeniy, =" =R K astrokos PULLED OATS®

Eksperimentuokite su jvairiais b i
SANTA MARIA prieskoniy misiniais, = 10 PORCIJY
prieskoniy miSiniu darZovéms ! 2 PVARUOS”—E PER 20 MIN.
marinuoti ir prieskoniy misiniu ; e 1 IS VISO PRIREIKS 35 MIN.
KIMCHI, kad gautuméte naujy'ir T e .
jdomiy skoniy deriniy. i : INGREDIENTAI

QR0 150 NUDE (lef pleSytas , 200g kubeliais supjaustyty pomidory
avizas) iSimkite is saldiklio, kad jos . I . _
L L T 4 f Y } . atitirpty. Atitirpus, j keptuve supilkite 100 g _smulk'lal supjaustyto baltojo svoguno
- Dubenéliai sklidini saldziy ir striy, '| et - d Y ; ) " aliejy. Kepkite PleLED OATS@ (iet. - 409 -+ smulkinty kalendry
- o, : ¢, 1 plésytas avizas), kol jos pasidarys
astriy ir vaisiniy skoniy su svelnaus | B ™ o p “h . grazios traskios tekstiros. Tada 500g gvakamolés
skonio kokosiniais ryZiais. : , e i : suberkite prieskoniy misinj ; ok .
Y P \ y . : i i o fa LIME WOK, sumaisykite, kad 200 g Sl spmatq
10 PORCIJY ' ] . T - o ' W¥ el e, s tolygiai pasiskirstyty ant 3valg. 8. aliejaus
i - gy = i s PULLED OATS®
PARUOSITE PER 20 MIN. s Y, WOl 8 A o TN\ S s Plesy g svizy). 600g GOLD&GREEN® PULLED OATS® NUDE
I3 VISO PRIREIKS 35 MIN. & 12k ; Taip pat supilkite (liet. plésity avizy)

padazus ir . . .
SANTA MARIA BBQ prieskoniy misinio

INGREDIENTAI > : v SRR i O et palaukite, kol 4valg. §.
800 ml SANTA MARIA kokosy gérimo . 4 L Y S ARV g ‘S’LSS;’: su Chipotle aitriosiomis paprikomis ir

400 ml vandens m Y N 1 & i 2 citrusiniais vaisials
600 ml* Jasmin ryziy Parusskite dubbéneliug i tortiliju! A s W - AT A - : 100 ml SANTA MARIA BBQ padazo BOURBON

UZdékite tortilijg ant dubens, kurj galima e F 1% F. F WHISKEY
naudoti orkaitéje. Kepkite orkaitéje 5 minutes 200 i s . A g 3 . ] - . . . e
druskos °C temperatiiroje, kol jgaus grazig forma ir spalva. 3 : = e T A > | H % 5009 konservuoty juodyjy pupeliy be skyscio

100 ml aliejaus ¥ - 500 ml SANTA MARIA padaZo SALSA RIO GRANDE
7009 GOLD&GREEN® PULLED OATS® NUDE RUOSIMAS o L 5vnt.  SANTA MARIA tortilijy 8"

e, plesytiigy 1 pak.  SANTA MARIA kukuriizy tradkuciy NACHO, 475
209  SANTA MARIA prieskoniy misinio LIME WOK Marinuoti burokéliai par. : o 3 trasiycly 4100
300 g sutrupinto baltojo strio

140 g SANTA MARIA saldaus aitriyjy papriky padazo Burokeélius darzZoviy pjaustykle supjaustykite plonais

140g  SANTA MARIA Teriyaki padazo griezinéliais. Tada suberkite marinavimo prieskoniy .

R~ Edamemepupeliy misinj ir palaikykite apie valandg RUOSIMAS- g i i T

3 kubeliais supjaustyty mangy : ¥ ' 1. Susmulkinkite pomidorus, baltajj svogting ir kalendras. Kepkite 200 °C temperataros orkaitéje apie 5 minutes, kol apskrus ir taps traskios. Likus

3 griezinéliais supjaustyty avokady 2. Gvakamole su Spinatais sudékite j trintuva. Trinkite, kol gvakamolé taps glotnios dviem minutéms sudékite Nacho traskugius.

5 arb. 8. SANTA MARIA vasabiy ir sezamy prieskoniy Kokosiniai nziel b Viska sujunkite teksturos, bet liks Siek tiek Spinaty gabaleliy. 6. Ant popierinio padékliuko isdeliokite pasildytus Nacho kukuriizy traskugius ir keptus
MR | keptuve supilkite kokosy gerima, Prie$ pradedami déti j dubenélius paruoskite visas darzoves. Pir- 3. | keptuve supilkite aliejy ir pakepinkite PULLED OATS® (liet. plésytas avizas), kol tortilijy traskucius. Per vidurj dékite keptas PULLED OATS® (liet. plesytas avizas) ir suberki-

1 rysulélio kalendry vandenj, suberkite druska ir ryzius. Virkite ant miausiai ant dubenélio dugno dekite ryziy. Tada atskirais lopinéliais jos graziai apskrus ir taps traskios. Suberkite prieskoniy misinj ir jdékite BBQ padazo. te smulkintus pomidorus, pakepintas pupeles ir jdékite gvakamolés. Pabarstfvlkite trupintu

300 mi SANT_A .MARl_A Ch/p.oéle pgdazo silpnos ugnies 18-20 minugiy arba kol ryziai dekite skirtingus ingredientus. Galiausiai uzberkite vasabiy ir sezamy PamaiSykite ir nukelkite nuo kaitros.
500 g burokeliy (galima déti keliy spalvy)

309 SANTA MARIA prieskoniy misinio darzovéms » e ) -
marinuoti pildami sultis, ryZius atvésinkite. neprarasty sviezumo. kad islikty Siek tiek pupeliy gabaléliy.

5.Tortilijas supjaustykite kasnio dydZio gabaléliais ir iSdéliokite ant kepimo skardos.

2 zaliyjy citriny Zieveliy ir sulciy

baltuoju sriu, smulkiai supjaustytu svogunu ir kalendromis. /
suminkstés. Pries dédami Zaliyjy citriny Zievele ir prieskoniy misinio ir kalendry. Padazg patiekite Sone, kad patiekalas 4. Puode pasildykite salsg kartu su juodosiomis pupelémis. Trumpai patrinkite trintuvu,
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Cupakuckite protingas
' I (it P'W £
| Kalbant apie éilia maista, pop!Leriniai;
. | maiseliai ir dézutés is tierI{jq yraiE
glerelsnis pe_a__sirin_kimas nei plastikiniai.:r'
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Bitkite agmenizki

Kadarigi iSsinesimas ir pristatymas nereikalauja daug bendravimo su lankytojais, patartina pridéti kg nors

asmenisko. Tai gali bdti padékos rastelis ar kazkas apie tai, kg jus sitlote. Bet kuris bldas yra tinkamas norint
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E AR BET KU-RFOJE KITOJE VIETOJE. .

Siomis dienomis svarbu apsipirkti
protingai. Naudodami aukstos
kokybés pusgaminius galite sutaupyti
daug laiko. Pvz., galite naudoti SANTA
MARIA tortilijas, uzuot kepe savo, ir
naudoti SANTA MARIA CHUNKY
SALSA padazg kaip savo firminés

salsos pagrinda.

Prireskus, patickala
patickite paruedle
ne tki gale

Jei kuris nors patiekalas néra pats
tinkamiausias iSsinesti ar
pristatyti, tiesiog paverskite jj ,pasi-
daryk pats” patiekalu. Laisvai
supakuokite visus ingredientus ir
pateikite aiskias instrukcijas, kaip
pasildyti ir paruosti. Tokiu btdu
jUsy lankytojas turés puikig patirtj

namuose.

fzsakymay
patikrinkite dw karbus

ISpakuoti valgj ir suvokti, kad gavote
ne tai, kg uzsakéte, yra baisu. Ypac
kai esi alkanas. Siy kebliy situacijy
galima lengvai iSvengti pakartotinai
patikrinus kiekvieng uzsakyma.
Jsitikinkite, kad virtuvéje buty
asmuo, kuris pries$ atiduodamas

uzsakyma atlikty tokj patikrinima.

VALGYKITE VIETOJE

KAIRIAU ESANTI PATIEKALO VERSIJA ISSINESIMUI PATEIKIAMA SU
KELETU DRAUGISKY PRIMINIMY. O SU SIUO VIETOJE SKIRTU VALGYTI
VARIANTU VISKAS AISKU VIEN IS VAIZDO, TAD ISNAUDOSIME LAISVA
VIETA PACITUODAMI ,DEPECHE MODE" DAINOS ZODZIUS:




PRIPAZINKIME, PER PASTARUOSIUS DESIMTMECIUS VAIKYU ME-
NIU VISAME PASAULYJE BEVEIK NESIKEITE. SIOJE SRITYJE YRA
DAUG GALIMYBIY TOBULETI. STAI KODEL MES BANDOME PRISIDE-

TI PRIE VAIKYU MENIU GERINIMO — LAI VAIKISKI PATIEKALAI BUNA

IT SUPERMAISTAS.




VISTIENA SU
GRUZDINTOMIS
BULVYTEMIS

Gruzdinty skanéesty fiesta su traskiais vistienos
gabaléliais, bulvytemis ir, pageidautina, gardziu padazu
10 PORCIJY

PARUOSITE PER 20 MIN.
IS VISO PRIREIKS 35 MIN.

INGREDIENTAI

700g bulviy
500g morky
100g  kukurGzy krakmolo
1000 ml rapsy aliejaus
SANTA MARIA bulviy prieskoniy misinio
800g vistienos
500 ml rapsy aliejaus
200g SANTA MARIA traskios vistienos prieskoniy misinio

RUOSIMAS

1. Orkaite jkaitinkite iki 175 °C.

2. Vistieng supjaustykite mazais gabaléliais. Pavoliokite juos
aliejuje, o tada traskios vistienos prieskoniy misinyje. Jsitikinkite,
kad gabaléliai bty visiSkai padengti prieskoniais.

3. Kepkite orkaitéje 15—20 minuciy, kol pavirSius graziai apskrus
ir viStiena iSkeps.

4. Bulves ir morkas supjaustykite lazdelémis. Prie$ kepdami
morkas pavoliokite kukurdzy krakmole, kad jos baty traskesnés
ir tvirtesnés.

5. Pagruzdinkite bulviy ir morky lazdeles, kol jos jgaus grazia
spalva ir tekstlrg. Pagardinkite bulviy prieskoniais.

6. Patiekite viskg popieriniame kigyje. RuoSdami pirmajj pa-
dazg sumaisykite dvi dalis grietinés su viena dalimi majonezo,
Siek tiek Zoleliy ir ¢esnaky prieskoniy misinio ir smulkintomis
kalendromis. Salsa jau paruosta, tad beliks j3 tik patiekti.

Kad isgautuméte
gaivy skonj, ant bulvyciy
uzberkite citriny Zieveliy
ir petraZoliy, tada jos
puikiai derés su astriue,
padazu :

“~:

Kepti buritai, jdaryti suriu, viStiena ir tikrais
meksikietiskais skoniais.
10 PORCIJY (ARBA 20 VAIKISKY PORCIJY)

PARUOSITE PER 10 MIN.
IS VISO PRIREIKS 35 MIN.

Bikite belaimiail

| salsg jmaisykite SANTA MARIA SRIRACHA
aitriyjy papriky padaZo.

]
=

PADAZAI ;.
PRIESKONIY ZOLELI| PADAZAS

160g majonezo

350 ml grietinés gt
40¢ SANTA MARIA Zoleliy ir ces

1 rysulélio kalendry ;

SALSA

INGREDIENTAI

800g maltos vistienos arba smulkiai
supjaustyty visty Slauneliy

3valg. S. rapsy aliejaus

2 smulkiai supjaustyty svoguny

1 kubeliais supjaustytos raudonos
paprikos

400g konservuoty juodyjy pupeliy be skyscio

200g saldziyjy kukurtizy

60 g SANTA MARIA prieskoniy misinio FAJITA

4 iSplakty kiausiniy

300g tarkuoto sdrio

20 vnt. SANTA MARIA tortilijy 8"

RUOSIMAS

1. Orkaite jkaitinkite iki 200 °C.

2. | keptuve jpilkite 3 valg. S. aliejaus. Suberkite
susmulkintg svogung ir kepkite, kol suminkstes.
Tada sudekite maltg vistieng ir kepkite, kol ap-
skrus.

3. | keptuve dékite paprikas, juodasias pupeles bei
saldziuosius kukurtizus ir kepkite, kol suminksteés.
4. Suberkite FAJITA prieskoniy misinj ir pamaisy-
kite. Likusiu aliejumi patepkite kepimo skarda.

5. Ant kiekvienos tortilijos dékite apie 100 g jdaro
su vistiena ir tarkuoto surio. Tada uzlenkite tortili-
jos Sonus ir susukite. Ant kepimo skardos déekite
ta puse, kur yra susuktos tortilijos galas.

6. Susuktas tortilijas aptepkite kiausiniy plakiniu.
Kepkite orkaitéje apie 10 minuciy, kol jos graziai
apskrus ir taps traskios.

7. Patiekite 1—2 ¢imic¢angas asmeniui su papildo-
mais pagardais, pavyzdziui, padazu.

Pries kepdami,
suktinukus aptepkite
kiauSiniu. Tada

%, apibarstykite
tarkuotu parmezanu
ir .donéliais.

®

%

Kaip paprastg, bet visy még
pasitlykite darZoviy Ia

Paprasti, bet skands picg primenantys
patiekalai is tortilijy

PAGRINDINIS RECEPTAS
Jusy pasirinkty SANTA MARIA tortilijy
Jasy pasirinktos SANTA MARIA salsos
Tarkuoto sdrio

SANTA MARIA raudonéliy

PATARIMAI DEL DYDZIO IR
RUOSIMO

Tortilijy trikampéliai

Naudokite 12 " skersmens tortilijas. Tortilijg
perpjaukite j tris dalis. Aptepkite padazu,
uzdékite sdrio, kity mégstamy produkty ir
uzberkite raudonéliy. Perlenkite pusiau ir
kepkite 175 °C temperatdroje.

Suktinukai

Naudokite 10 " skersmens tortilijas. Aptep-
kite padazu, uzdékite sirio, kity mégstamy
produkty ir uzberkite raudonéliy. Susukite,
perpjaukite pusiau ir kepkite 175 °C tempe-
ratdroje.

Mazi paplotéliai

Kaip picos pagrindg naudokite 6 " skersmens
tortilijas. Aptepkite padazu, uzdékite sario,
kity mégstamy produkty ir uzberkite rau-
donéliy. Kepkite 175 °C temperatroje.

REKOMENDUOJAME ISBANDYTI

BraziliSka su ananasais

Tarkuoto kumpio

Konservuoty ananasy

Graikiska gyros

PULLED OATS® NUDE (liet. plésyty avizy)

SANTA MARIA mésos prieskoniy misinio
GYROS

Baltojo sdrio (pvz., fetos)
MeksikietisSka taco

Maltos mésos

SANTA MARIA prieskoniy misinio TACO

Konservuoty kukurdzy

KARTU PATIEKIAMI PADAZAI
Kebaby padazas |

1 dalis majonezo
R Prie$ patiekdami,
2 dalys grietinés bent 20 minugiy
. . e palaikykite
SANTA MARIA kebaby prieskoniy misinio Saldytuve.

Trupucio susmulkinto ¢esnako

Glotnus prieskoniniy Zoleliy padazas

SANTA MARIA Zoleliy ir ¢esnaky prieskoniy misinio
Grietinés

SANTA MARIA CHUNKY SALSA padazo variacijos

Salsa galite patiekti nieko nekeisdami arba galite pa-
keisti pridédami papildoma ingredienta. Paruoskite
,dienos salsg". Pridékite smulkinty Svieziy kalendry
arba ananasy gabaliuky ir pan.

17



KAM Gl NEPATINKA UZKANDZIAI? TIE MAZI INDELIAI SKANAUS PADAZO, PADEKLAI SU

BULVYTEMIS, PAKEPINTI NACHOS AR SAKNINIY DARZOVIY TRASKUCIAI YRA PUIKUS BUDAS
IR PATIEKALAMS PAGARDINTI, IR PASIMEGAUTI KAIP UZKANDZIAIS.

Tokius papildomus meniu elementus gali bati sudétinga parduoti, nes niekas nenori, jog atrodyty,
kad perdétai bandote juos jsidlyti lankytojui. Bet jei juos paruosite su atsidavimu, tai bus suvokiama
tik kaip ] paslaugy kokybe orientuotas veiksmas, atliekamas siekiant pagerinti klienty patirtj. Kartu

tai padidins jlsy pardavimus. Mdsy nuomone, akj traukiantys, gardts uzkandziai yra labai svarbUs.
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WZLANDZIAL

TORTILIJY TRASKUCIAI
Tortilijy likuciy

SANTA MARIA rakyty saldziyjy papriky
Rapsy aliejaus

Orkaite jkaitinkite iki 200 °C. Supjaustykite tortilijas
trikampiais gabaléliais ir aptepkite aliejumi. Kepkite
orkaitéje 5—10 minuciy, kol gabaléliai Siek tiek apdzius
ir apskrus. Traskuciams atveésus uzbarstykite rakyty
saldziyjy papriky.

BROKOLIY ZIEDYNAI
500 g Bellaverde brokoliy

150 ml graikisko jogurto

200 ml panko dziaveseliy

2 valg. S. SANTA MARIA vasabiy ir sezamy prieskoniy
misinio

Rapsy aliejaus gruzdinimui

Keptuveje arba gruzdintuvéje jkaitinkite Siek tiek
aliejaus. Nuplaukite ir nusausinkite brokolius. | vieng
indg sudekite graikiskg jogurtg, o j kitg — panko
dzitveseélius, sumaisytus su vasabiy ir sezamy prie-
skoniy misiniu. Kiekvieng brokolio Ziedyna jmerkite j
jogurtg, tada j dziGveselius. Kepkite, kol pagels ir taps
traskus.

NACHO TRASKUCIU VIENO KASNIO
UZKANDZIAI

SANTA MARIA kukurtizy traskuciy NACHO
Tarkuoto sdrio
BBQ skonio DELI OATBITES

Orkaite jkaitinkite iki 200 °C. Nacho traskucius iSde-
liokite ant orkaitei skirto indo, ant jy dékite BBQ skonio
DELI OATBITES ir galiausiai — sdrio. Kepkite orkaitéje
5-10 minuciy, kol jgaus grazig spalva ir iSsilydys suris.

Kiekviename recepte nurodyty ingredienty pakaks 10 porcijy

PAMZAT

CIMICIURIS

80 g SANTA MARIA BBQ prieskoniy misinio
CHIMICHURRI

350 ml grietinés
150 ml majonezo

Pries patiekdami, bent 20 minuciy palaikykite
Saldytuve.

SRIRACHA MAJONEZAS

400 ml majonezo

100 ml SANTA MARIA aitriujy papriky pa-
dazo SRIRACHA

AZIJIETISKAS PADAZAS

150 ml SANTA MARIA saldaus aitriyjy
papriky padazo

150 ml Zaliyjy citriny ar citriny sulciy
2 valg. S. sojy padazo
2 valg. §. tarkuoto imbiero
2 valg. 8. smulkinty kalendry
2 valg. 8. smulkinty mety

2 valg. S. SANTA MARIA balty sezamy séekly

Nuredykite priezadl,
Pamatysite — tai veikin

TYRIMAS* PARODE, KAD JEIGU
PADAVEJAS SIULO PAPILDOMA
PATIEKALA IR PANAUDOJA
ZODEL] ,NES“, NET 93 PROC.
ATVEJU KLIENTAS SUSIGUNDO
PASIULYMU, NORS NURODYTA
PRIEZASTIS YRA PATI KEISCIAU-
SIA. TAIGI, KAI KITA KARTA
SIULYSITE KA NORS PAPILDOMO,
PABANDYKITE PAKLAUSTI: ,GAL
NORETUMETE IR GRUZDINTY
BULVYCIY, NES SIANDIEN PUIKI
DIENA BULVYTEMS?*

UZEANDZIAL

LAPINIU KOPUSTU DRIBSNIAI
5009 lapiniy kopdsty
2 valg. . rapsy aliejaus

SANTA MARIA akmens druskos
Orkaite jkaitinkite iki 130 °C véjelio rezimu
Nuplaukite ir gerai nusausinkite lapinj kopdsta.
Nuplésykite lapelius nuo kieto koto. Tada dékite
dubenj, supilkite aliejy, suberkite druska ir gerai
jmasazuokite aliejy rankomis, kad kiekvienas lapelis
pasidengty aliejumi. ISdéliokite juos ant skardos ir
kepkite orkaitéje 10—14 minuciy, kol taps traskds ir

graziai apskrus. Galiausiai ant jy uzberkite Siek tiek
druskos ar kity prieskoniy.

PAPRIKOS

Mazujy papriky

Rapsy aliejaus

SANTA MARIA akmens druskos

SANTA MARIA juodujy pipiry TELLICHERRY

| keptuve jpilkite Siek tiek aliejaus. Sudekite paprikas
ir pakepkite, kol graziai apskrus. Pries patiekdami
pabarstykite druska ir pipirais.

SALDZIYJY BULVIY TRASKUCIAI
800g griezineliais supjaustyty saldziyjy bulviy
75ml  rapsy aliejaus

SANTA MARIA akmens druskos

Orkaite jkaitinkite iki 125 °C. Supjaustykite saldzia-
sias bulves labai plonais griezinéliais. Dékite juos |
dubenj ir jpilkite aliejaus. Jsitikinkite, kad kiekvieno
griezinelio abi pusés bty padengtos aliejumi. Tada
ISkeptus griezinélius vienu sluoksniu dekite ant
kepimo skardy. Kepkite orkaités viduriniame lygme-
nyje apie 45 minutes. ISkeptus griezinelius pabarsty-
kite druska ir pasirinktais prieskoniais.

*www.chsnews.com/news/more-lessons-in-persuasion-using-the-power-of-because/




DESERTAI YRA NE TIK PUIKUS BUDAS PIETUMS AR VAKARIENE| UZBAIG-
TI. JIE GALI BUTI PARUOSTI IS ANKSTO, O JU PORCIJOS SAVIKAINA
PAPRASTAI YRA MAZA. TAI REISKIA, KAD DESERTAI YRA PUIKUS BUDAS
ADIDINTI JUSU VIDUTINE SASKAITA, YPAC KAl MAISTAS UZSAKOMAS

STI. TODEL SIULOME | MENIU [TRAUKTI GARDZIUJU DESERTU.
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MORKU PYRAGAS SU ZALIYJY YPAC SOKOLADINIS PYRAGAS SU OBUOLIYU PYRAGAS-
CITRINY GLAJUMI AITRIOSIOMIS PAPRIKOMIS BLYNAS

Nejtikétinai puiki klasikinio pyrago versija, kurioje morky saldumas susijungia Riesutinis, saldus Sokoladinis pyragas su glotniu Sokoladiniu glajumi ir aitriyjy Vienas dubuo maisSymui, viena keptuve kepimui ir
su Zaliyjy citriny ragstumu papriky dribsniais vienas gardus pyragas smaliZziams.

10 PORCIJY, PARUOSITE PER 15 MIN., IS VISO PRIREIKS 25 MIN. 22 PORCIJOS, PARUOSITE PER 20 MIN., IS VISO PRIREIKS 30 MIN. 4-6 PORCIJOS, PARUOSITE PER 15 MIN., IS VISO PRIREIKS 25 MIN.

INGREDIENTAI RUOSIMAS INGREDIENTAI RUOSIMAS INGREDIENTAI RUOSIMAS

4 kiauSiniy 1. Orkaite jkaitinkite iki 150 °C. 225g sviesto 1. Orkaite jkaitinkite iki 175 °C. 1%2arb. 8. SANTA MARIA malto 1. Orkaite jkaitinkite iki 200 °C.

200 ml  baltojo cukraus 2. Plakite kiauginius su cukrumi, kol 200ml  cukraus 2. Orkaitei skirtg kepimo forma (20 x 30 cm) isklo- cinamono 2. Dubenyje sumaisykite kiausinius, vanilinj

350 ml  kvietiniy milty plakinys taps baltas ir purus. Supilkite 100 ml - muscovado cukraus kite kepimo popieriumi. Tml  SANTA MARIA malty muskato cukry ir pieng. Suberkite miltus ir druska, lengvai

Tarb.§. SANTAMARIA vanilinio cukraus — gjiejy ir gerai iSmaigykite. 4 dideliy kiausiniy 3. Puode istirpinkite sviesta. Dubenyje sumaisyki- rieSuty iSplakite ir padekite j Salj.

3arb. 5. SANTA MARIA kepimo m|ltel|q 5 el i vl seueus lnsred e 150 ml kakavos te abiejy rUsiy cukry bei iSplakite su sviestu. plonomis Skl|t§|élﬂls sgpjaus— 3. ] keptuve berkite cinamong, muskatg ir dékite

1% arb. 8. SANTA MARIA malto cinamono ) o . 350 ml  kvietiniy milty 4. Naudodami elektrinj maidytuva, jplakite po tyto granny smith obuolio obuolius. Pakepkite obuolius ant silpnos ugnies,
tus atskirame dubenyje ir ] juos supilkite s

1 arb. 8. SANTA MARIA malty kardamono e e, Tml druskos vieng kiausinj. pieno kol Siek tiek suminkstes, 3—5 minutes. Kaitrg pa-

sékly . 1 arb. . SANTA MARIA vanilinio 5. Suberkite kvietinius miltus, kakava ir vanilin SANTA MARIA vanilinio didinkite iki vidutinés ir suberkite rudajj cukry bei

1% arb. . SANTA MARIA malto imbiero Il i i mo tes cukraus cukry ir iSmaisykite iki vientisos mases. cukraus sudékite sviestg. Kepkite, kol susidarys sirupas,

1 Ziupsnelio druskos 5. Paruosta teslg dekite j sviestu 1 arb. 5. SANTA MARIA aitriyjy 6. Sukréskite telg j kepimo forma ir kepkite kiauginiy apie 3 minutes.

150 ml  saulégrazy aliejaus pateptg ir dziuvéseliais pabarstyta papriky dribsniy RED HOT  orkaitéje mazdaug 20 minuciy arba kol pyragas kvietiniy milty 4. Visg teslg supilkite j keptuves vidurj. Svelniai

2 sutarkuoty dideliy morky (500 ml) kepimo forma. sutvirtés, bet pyrago vidurys liks dar minkstas. druskos imaisykite obuoliy mase j teslg, naudodami

Sviesto ir dziaveseliy kepimo 6. Kepkite orkaités viduriniame lygme- muscovado cukraus arba karSciui atsparig mentele, kad suformuotuméte

formai patepti ir pabarstyti nyje 45—55 minutes. GLAJUS GLAJUS rudojo cukraus juosteles. Masé neturi tapti vientisa, o tik per-

2 valg. 8. sviesto 1. Puode istirpinkite sviesta ir supilkite grietinele. sviesto sipynusi tarpusavyje. Kepkite, kol pakras¢iuose

GLAJUS bty iskepes, jsmeikite j ji pagaliuka. Jei 150 ml plakamosios grietinélés 2. Nuimkite puoda nuo kaitros. Sudékite sokolada Miltinio cukraus (patiekimui) susidarys mazi burbuliukai.

jis neapsivels, pyragas iskepes. 200g  juodojo Sokolado ir maidykite, kol gausite vientisa glajy. Plaktos grietinélés (patiekimu) 5. Tuomet pyraga-blyna apie 10 minuciy pakep-

8. Pries tepdami glajy, pyraga atvésin- SANTA I\/IA‘RIAlanrlqlu 3. Pries tepdami ant pyrago, leiskite Sokolado kite orkaitéje.

papriky dribsniy RED HOT glajui atvesti. Uztepe glajy, uzberkite Siek tiek 6. Noredami patiekti, keptuve uzvoskite
aitriyjy papriky dribsniy ir dekite viskg j Saldytuva, 30 cm skersmens lekste ir apverte iSimkite
kad glajus sutvirtéty. pyraga-blyng. Pabarstykite milteliniu cukrumi,

pagardinkite plakta grietinéle arba ledais!

7. Kai jau manysite, kad pyragas turéty

504 kambario temperatiros sviesto

200 ml  miltelinio cukraus

1 arb. 8. SANTA MARIA vanilinio cukraus kite.

1 Zaliosios citrinos Zievelés GLAJUS

150g  kreminio grietineles srio Suplakite visus ingredientus ki tirstos,
purios mases ir Sia mase aptepkite
pyraga.

PIRMOJI TAISYKLE, KURIA PASITELKE PADIDINSITE PARDA-
VIMUS, YRA UZTIKRINTI, KAD KLIENTAI GAUTUY JUSY PA-
SIULYMA. JEI JIE VIS DAR DVEJOJA, AR UZSISAKYTI SIO TO
PAPILDOMO, SUTEIKTA GALIMYBE PARAGAUTI YRA BUTENT
TAI, KO REIKIA. KAl KURIAIS ATVEJAIS DEL GALIMYBES PARA-
GAUTI PARDAVIMAI PADIDEJO 2 000 PROC.*. TAIGI, KAl KAS
NORS NERA TIKRAS, AR PIRKTI DESERTA, GALITE TIESIOG
PAKLAUSTI ,NORITE ISBANDYTI PRIES PIRKDAMI? STAI PARA-
GAUKITE KASNEL] MUSY GARDZI0JO OBUOLIY PYRAGO".

*www.theatlantic.com/business/archive/2014/10/the-psychology-behind-costcos-free-samples/380969/
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SEBASTIANAS SCHAUERMANNAS YRA VIREJAS IR VERSLININKAS, DIR-
BANTIS MAISTO SEKTORIUJE. JIS DAUGIAU NEI 30 METY SUKASI
RESTORANY VERSLE, VADOVAUJA KELIEMS RESTORANAMS, DIRBA SU
MAITINIMO |JMONEMIS, RASO KULINARINES KNYGAS IR YRA DAZNAS
KVIESTINIS VIREJAS DIDZIAUSIOJE SVEDIJOS RYTINEJE LAIDOJE. JIS
TAIP PAT JKURE PIRMAJ] SALYJE VEGANY GREITOJO MAISTO TINKLA. SE-
BASTIANAS NORI DAUGIAU DEMESIO SKIRTI KLIMATUI DRAUGISKAM
MAISTUI IR UGDYTI SUPRATIMA APIE KOKYBISKY INGREDIENTY SVARBA.
JO FILOSOFIJA TAIP PAT PAGR]STA NAUJY SKONIU IR MAISTO GAMINIMO
KONCEPCIJY ISBANDYMU. TAD VISAI NENUOSTABU, KAD PASTARIEJI

APRIBOJIMAI IR ISSUKIAI PRIVERTE J] IESKOTI NAUJY BUDY, KAIP TO-
LIAU DARYTI TAI, KAS JAM PATINKA.

mpmmwm me

TOLIAU ESANCIOJE LENTELEJE RASITE
VISUS MUSYU PRODUKTUS, KURIU PRI-

REIKS RUOSIANT PATIEKALUS PAGAL
SIAME LEIDINYJE PATEIKIAMUS RECEP-
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AR GALETUMETE APIBUDINTI SAVO PRAEJUSIY METY DARBO SITUACIJA?

— Kaip ir daugeliui kity, man teko pritaikyti savo verslg prie visiskai kitokiy sglygy. O tai
restorany versle mes mokame daryti, nes visuomet turime neatsilikti nuo naujy ten-
dencijy ir besikeigiangiy salygy. Siuo metu dirbu su maitinimo ikimokyklinése jstaigose
ir slaugos namuose gerinimu.

VIS DAUGIAU LANKYTOJUY PAGEIDAUJA VEGETARISKO MAISTO. KOKIOS JUSY
MINTYS APIE TAI?

— Tai labai gerai. Jau 2015 metais, norédamas sumazinti poveikj aplinkai ir pagerinti
Zmoniy mitybos jprocius, sukdriau veganisko greito maisto koncepcija. Didelé to dalis
yra valgyti daugiau darzoviy.

KAIP SUKURTI VEGETARISKUS PATIEKALUS, KURIU ZMONES NORETY?
— Kaip ir visuose mano kurtuose patiekaluose, as pasitelkiu tg pacig formule: viena da-
lies atpazjstamumo, viena dalis naujoviy ir viena dalis seno gero balanso.

KODEL JUMS SVARBU SIULYTI VEGETARISKA MAISTA?

— Geras vegetariskas meniu yra gero restorano higienos rodiklis. Tai daug pasako apie
ambicijas virtuvéje ir rdpinimasi lankytojais. Pasirinke netinkama vegetariskg meniu
arba ] meniu apskritai nejtraukdami vegetarisky patiekaly, rizikuojate, kad lankytojai eis
kur nors kitur. Siandien kiekvienoje didesnéje zmoniy grupéje visada yra bent vienas
veganas ar vegetaras. Jei tas asmuo nebus patenkintas, jis pasirinks jasy konkuren-
tus.

KOKIE JUSY MEGSTAMIAUSI AUGALINIAI PRODUKTAI?

— Daugelio vegetarisky pusgaminiy gamybos procesas yra sudétingas, naudojama
daug nereikalingy tekstira suteikianciy medziagy ir jvairiausiy E, kurie turi jtakos klima-
to kaitai. Man tai nelabai patinka. Mano mégstamiausi yra suomiski baltymai, kuriuos
sudaro tik trys ingredientai (nejskaitant druskos ir aliejaus, redaktoriaus pastaba). Jie
vadinasi PULLED OATS® ir yra pagaminti i$ avizy, Zirniy ir pupy. Baltymy kiekis yra net
didesnis nei vistienoje, skonis yra neutralus, o tekstdra, kuriuos taip daznai pritruksta
veganiskam maistui, yra maloni. Taip pat man labai patinka pupelés ir bulvés. AS nau-
doju daug darzoviy, kurios suteikia umami skonio, pavyzdZiui, jvairius kopustus,
svogunus ir Gesnakus.

LABAI ISAUGO PARDAVIMAI IS MAISTO ISSINESTI IR MAISTO, PRISTATOMO | NA-
MUS. KAIP SIUO ATVEJU KOREGUOTUMETE MENIU?

—Pagalvociau apie tokj patiekaly dizaing, kad juos bdty lengva nesiotis. AS juos sufor-
muociau taip, kad reikéty kuo maziau vienkartiniy medziaguy, kurios yra ir brangios, ir
Zalingos aplinkai. Patiekalai iSsinesti, kuriems nereikia daug vienkartiniy medziagy,
turés jtakos ir klienty pasirinkimui, ir jasy islaidoms. Manau, kad reikia sukurti daugiau
patiekaly, kuriuos galite nestis rankose, galbit tik su servetéle, ar patiekiamy dézutéje.
Viskas, kg pridésite, pavyzdziui, padazo indelis, stalo jrankiai ir panasts dalykai, turés
jtakos ir jusy islaidoms, ir aplinkai. Mano nuomone, desrainiai — tai genialiausias mais-
tas iSsinesti per visg istorija. Juos lengva paruosti ir sunaudojama labai mazai vienkar-
tiniy medziagy. Ne visada viskas taip paprasta, bet jus galite tai naudoti kaip etalong,
kad neisklystuméte i$ teisingo kelio. AS taip pat bandyciau padidinti patiekaly, kuriuos
galite iSsinesti, skaiciy. PavyzdZziui, gamindami maista, kuriam valgyti pakaks tik
Sakutés, taip pat galite sumazinti islaidas.

POVEIKIS KLIMATUI IR MAISTO SVAISTYMAS TAIP PAT TAMPA VIS SVARBESNI
KLIENTAMS. KOKIE YRA JUSY GERIAUSI PATARIMAI, KAIP PATENKINTI SIUOS PO-
REIKIUS?

—Pirmasis Zingsnis yra iSsiaiskinti, kiek jasy patiekalai turi jtakos iSmetamo CO2 kieki-
ui. AS tai darau naudodamas interneto programa ,Klimato". Joje yra 3000 ingredienty ir
ji apskaiciuoja emisijg, atsirandancig gaminant pagal jusy recepta. Kitas zingsnis —
apie tai pranesti klientams, o tuomet jie yra linke rinktis patiekalg, kurj gaminant iSme-
tama maziau terSaly. Praktiskai tai reiSkia daugiau augalinés kilmés produkty ir
maziau raudonos mesos.

DAUGELIS DALYKU, APIE KURIUOS KALBATE, YRA SUSIJE SU TVARUMU. KOKIOS
JTAKOS TAI TURI VERSLO PELNINGUMUI?

- Kai pradésite galvoti apie tvaruma, geriau kontroliuosite savo ingredientus.
Ir daugiau augalinés kilmeés produkty yra lygu mazesnéms kainoms, nes mésa yra
daug brangesné. Su maisto Svaistymo problema restorany versle susiduriame kas-
dien. Ir a8 manau, kad $iuo metu mes tai spresti galime geriausiai. Cia slypi geros
jUsy restorano ekonomikos paslaptis. Aisku, mes visada galime bati geresni pade-
dami savo tiekéjams ir naudodami visas gyviny dalis, nejprastas Zuvis, netaisyk-
lingos formos darZoves, taip pat naudodami ingredientus, kuriy galiojimo laikas yra
trumpesnis. Kai Zinai, kad Zmonés badauja, o planetos iStekliy mums visiems nepa-
kanka, tai, kad 30 proc. produkty net nepasiekia rinkos, yra baisu.

KAIP, JUSU NUOMONE, ATEINANCIAIS METAIS VYSTYSIS RESTORANUY PRA-
MONE?

- Pirmiausia reikia koreguoti mityba, kad iSgelbétume planetg. Norédami su-
mazinti klimato kaitg, turime naudoti daugiau vietiniy Zaliavy, nesvarbu, ar tai mésa,
ar darzoves. Sis poreikis restorany pramonéje tik stiprés. Taip pat matysime tolesn;
skaitmeninima. Siuo metu padedu vienai jmonei kurti virtualius restoranus. To pag-
rindas — virtuve, ruoSianti maistg iSsinesti pagal kelias skirtingas koncepcijas. Tai
veikia panasiai kaip ,Amazon"“. Manau, kad tokio tipo pardavimas daugeliui
restorany ateinancius dvejus metus generuos pagrindines pajamas. Tada, jei pa-
saulis sugebeés grjZti j normalesnes véZes, maistas iSsinesti vis tiek isliks svarbus.
Galéciau lazZintis, kad apie 50 proc. pardavimy sudarys maistas, kurj galite iSsinesti.
Tai ekonomiskai naudinga, nes jums nereikia aptarnaujancio personalo. Mums terei-
kia to iSmokti ir tobuléti, kad galétume ir toliau klientams sitlyti gerg patirtj. Nepai-
sant to, fizinis apsilankymas restorane vis tiek isliks kaip prabanga, kurios mums
neabejotinai reikia.
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SEBASTIAN SCHAUERMANN

SANTA MARIA PRIESKONIAI IR PRIESKONIY MISINIAI

Produkto
kodas

101228
101314
4143
101222
101181
3142
101207
101282
101310
101180
101307
101287
101199
101835
101349
4142
101206
17826
4140
101247
17825

Produkto
pavadinimas

Kepimo milteliai

Maltos kardamony séklos

Prieskoniy misSinys su aitriosiomis paprikomis
Aitriyjy papriky dribsniai Red Hot
Maltas cinamonas

Traskios vistienos prieskoniy misinys
Malti kuminai

Karis Madras

Bulviy prieskoniai

Malti imbierai

Mesos prieskoniy miSinys Gyros
Kebaby prieskoniai

Malti muskaty riesutai

Raudoneliai

Rausvieji pipirai

Akmens druska

Baltos sezamy séklos

Riikytos saldziosios paprikos
Juodieji pipirai Tellicherry

Vanilinis cukrus

Prieskoniy miSinys su vasabiais ir sezamais

SANTA MARIA AZIJA

Produkto
kodas

4660
4646
200626
101357

Produkto
pavadinimas

Kokosy gérimas, 17 % riebumo
Saldus aitriyjy papriky padazas
Teriyaki padazas

Prieskoniy misinys Lime Wok

GOLD&GREEN AUGALINIAI BALTYMAI

Produkto
kodas

200694
200685

Produkto
pavadinimas

BBQ SKONIO MARINUOTI DELI OATBITES
PULLED OATS® NUDE

Svoris

Svoris

2900 ml
1950 ml
2700 ¢

650 g

Svoris

TUS.

SANTA MARIA TEX MEX

Produkto
kodas

4551
4445
101370
3212
4433
101369
200725
4780
4991
4992
4786

Produkto
pavadinimas

Chunky Salsa padazas

Zalios Jalapeno aitriosios paprikos, griezinéliais
Prieskoniy misinys Fajita

Kukuriizy traskuciai Nacho

Vidutinio astrumo padazas Salsa Rio Grande
Prieskoniy misinys Taco

Cederio siirio padazas

Tortilijos 6", 15 cm, 12 vnt.

Tortilijos 8", 20 cm, 12 vnt.

Tortilijos 10", 25 cm, 12 vnt.

Tortilijos 12", 30 cm, 12 vnt.

SANTA MARIA GATVES MAISTAS

Produkto
kodas

45445
101365
200184
45565

100269
45385

200186

Produkto
pavadinimas

Chipotle padazas

Prieskoniy misinys Pulled Pork

Sriracha aitriyjy papriky padazas
Gvakamolés padazas

Prieskoniy misinys darZzovéms marinuoti
Piri Piri padazas

Habanero siirio padazas

SANTA MARIA BBQ

Produkto
kodas

101325

101284
101311
101998
200644
200641
200518

Produkto
pavadinimas

BBQ prieskoniy misinys su Chipotle
aitriosiomis paprikomis ir citrusiniais vaisiais
Zoleliy ir éesnaky prieskoniy misinys
Prieskoniy misinys Ranch Style

BBQ prieskoniy misinys Chimichurri

BBQ padazas Bourbon Whiskey
Amerikietisko stiliaus BBQ padazas
Koréjietiskas BBQ padazas
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IME SAVO
KLIENTAMS
HANDY BITES

Si maisto koncepcija yra paprasta, tvari, 0
patiekalai pritaikyti iSsinesti. Jos esme — univer-

saliy produkty naudojimas, kad patiekalas buty
patiektas patraukliai, jdomiai ir buty pelningas.
Kreipkités j mus, jei norite suzinoti daugiau!

UAB PAULIG LIETUVA
Ukmergés g. 369A, LT-12142 Vilnius, Lietuva
Tel. +370 5 230 0900, el. pastas info@santamaria.lt

www.santamariaworld.com/It/foodservice

GOLD&GREEN"®

OF HELSINKI




