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O projekcie: dlaczego
powstal ten e-book?

Nowoczesne zywienie dzieci w szkotach i przedszkolach stawia przed
stotowkami i firmami cateringowymi ogromne wyzwanie: jak potqczyé
rygorystyczne normy zywieniowe z atrakcyjnosciq smakowqg positkow
oraz efektywnosciq kosztowq kuchni?

Szerokie portfolio marek Sawex Foods stanowi bezposrednig odpowiedz na
te potrzeby. Nasze surowce — kasze, ryze, nasiona roslin strgczkowych oraz
ptatki — stanowiqg niezawodnq baze do komponowania pozywnych
jadtospiséw.

Dieta Planetarna to model zywienia przyjazny zarébwno zdrowiu dzieci, jak i
naszej planecie. Opiera sie na zwigkszeniu udziatu zbdz petnoziarnistych,
biatka roslinnego ze strgczkbw oraz warzyw, przy jednoczesnym
ograniczeniu migsa.

Produkty Sawex Foods idealnie wpisujq si¢ w te wytyczne — dostarczajq
weglowodandw ztozonych o niskim indeksie glikemicznym, warto$ciowego

btonnika oraz czystego biatka roslinnego.

Kazdy przepis w e-booku zostat przeliczony na 20 porcji dziecigcych.



Normy zywieniowe 1 rozwlazania
technologiczne

Obowiqgzujgce rozporzgdzenia dotyczqgce zywienia dzieci i mtodziezy
naktadajg na placowki oswiatowe konkretne wymogi. Ponizej
przedstawiamy 7 kluczowych zasad oraz rozwigzan, ktére zrealizujesz
dzigki przepisom w tym e-booku:

1. Obowigzkowy positek bezmigsny ze strgczkami: petnowartosciowe biatko
roslinne z soczewicy, ciecierzycy lub fasoli serwowane w formie atrakcyjnej dia
dzieci alternatywy dla migsa.

2. Obowigzkowy positek rybny: filety rybne ze zbozowymi dodatkami wypiekane
w piecu zamiast tradycyjnego smazenia w panierce.

3. Stosowanie zb6z z petnego przemiatu i weglowodanéw ztozonych:
urozmaicenie codziennego menu o gruboziarniste kasze, ryz brqgzowy i ptatki
owsiane dostarczajgce niezbgednego btonnika.

4. Obowigzkowa porcja warzyw w positku: bezposrednie tgczenie zb6z z
wdrzywami, co utatwia realizacje norm gramaturowych nawet u dzieci
grymaszqgcych.

5. Eliminacja cukru dodanego: ostadzanie positkdw wytgcznie owocami

6. Zbilansowane dania jednogarnkowe i normy bemarowe: tgczenie biatka,
zbbz i warzyw w jednym daniu, co gwarantuje stabilng strukture potrawy i
bezpieczehstwo cieplne w bemarze.

7. Wartosciowe Sniadania i podwieczorki zbozowo-owocowe: przygotowanie
dan w formie pieczonych porcji piecowych (Zero Waste), utatwiajgcych szybkie
wydawanie oraz zachowanie statej gramatury.

Publikacja ma charakter wytqgcznie informacyjno-inspiracyjny oraz technologiczny. Przepisy stanowiq propozycje
zastosowania surowcow marek Sawex Foods w kuchni zbiorowej. Publikacja nie zawiera wyliczen wartosci
odzywczych ani oswiadczen zdrowotnych. Ostateczne bilansowanie positkbw oraz ustalanie gramatur lezy po
stronie dietetykéw i intendentéw danej placowki.
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Zalety stosowania produktow
marek Sawex Foods

Szerokie portfolio produktdbw marek Sawex Foods gwarantuje najwyzszq
jakoS¢ surowcdw, powtarzalnoS€ wypieku oraz petng przewidywalnose
dostaw dla gastronomii. tqczgc bogaty wybdr kasz, ryzu i strqczkédw z
optymalng logistykq, dostarczamy sprawdzone rozwigzania B2B, ktére

usprawniajg prace

kuchni  zbiorowych i

wartoSciowych jadtospisow.

Szeroki wybor strgczkow
i kasz

Idealna baza do tworzenia
réznorodnych positkdw w
zywieniu zbiorowym

Wygoda magazynowania
1 wydajnosé kuchni

Produkty o dtugim terminie
przydatnosci sprawdzajq sie
przy przygotowywaniu duzych
partii positkdw

Pelnowartosciowa baza
zZywieniowa

Produkty, ktére pozwalajq
bezproblemowo realizowaé¢
wytyczne zywieniowe oraz
wyznaczniki Diety Planetarnej

Przewidywalnos§é
kosztowa

Stabilne ceny surowcow i ich
stata dostepnos¢ umozliwiajg
precyzyjne planowanie
budzetu stotéwek oraz
dtugoterminowych kontraktéw.

utatwiajq

komponowanie

Polska
firma

Zaktad konfekcjonujgcy w
KoScierzynie gwarantuje
stabilnos¢ tahcucha dostaw
oraz terminowq realizacje
zamowien

Gotowe inspiracje
kulinarne

Baza zdrowych i sycqcych
przepisow z portalu
zdrowaporcja.pl



Miruna z pomidorowa kasza bulgur

Delikatna i krucha ryba, pomidorowa kasza bulgur, a wszystko to podane w smaczny

i przystepny sposéb - bez smazenia.

Porcje 2~ 20

Sktadniki

Kasza Bulgur Halina: 1kg

Filet z miruny bez skory: ok. 1,5 kg

Pomidory krojone w puszce (lub passata): 10
puszek (ok. 4 kg)

Bulion warzywny: ok. 3 litry

Cebula: 2 sztuki

Czosnek: 5 zgbkow

Sok z cytryny: z 5 cytryn

Przyprawy: sél, pieprz, Swieza bazylia

Sposéb przygotowania:

Filety z miruny osusz, skrop sokiem z cytryny, dopraw solq,
pieprzem i czosnkiem.

W garnku lub kociotku zagotuj pét szklanki bulionu, dodaj
drobno posiekang cebule oraz reszte czosnku. Dus pod
przykryciem przez okoto 3 minuty, az cebula zmigknie i stanie
sie szklista.

Do uduszonej cebuli wsyp suchq Kasze Bulgur Halina, wlej
pomidory z puszki oraz gorqcy bulion. Cato$¢ wymieszajj i
doprowadz do wrzenia.

Przetéz pomidorowq mase z kaszqg do gtebokiej blachy do
pieczenia lub naczyh zaroodpornych. Na wierzchu utéz
przygotowane filety z miruny. Przykryj blache folig
gastronomicznq lub papierem do pieczenia i piecz w
piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 20—25 minut, az
kasza wchtonie ptyn i zmigknie, a ryba bedzie upieczona

Do tego przepisu sprawdza sie rowniez:



Gulasz warzywny 7 cieclerzyca

Gulasz petny warzyw i doskonatego Zrédta biatka roslinnego - ciecierzycy Halina

doprawiony wyrazistymi przyprawami.

Porcje 2~ 20

Sktadniki

e Ciecierzyca Rani1kg .

o Marchew: 6-7 duzych sztuk (ok.1kg) - plastry

* Cukinia: 4 érednie sztuki (ok.1kg) - plastry

e Cebula: 2 sztuki, posiekana

e Czosnek: 3 zgbki, posiekany

e Papryka zielona: 6 sztuk - plastry .

e Papryka czerwona: 6 sztuk - plastry

e Fasolka szparagowa mrozona: 650 g

e Groszek mrozony: 350 g

e Pieczarki: 2 kg, Cwiartki

o Swiezy szpinak: 650 g .

e Koncentrat pomidorowy: 650 g

e Bulion warzywny lub woda: 4,5 litra

e Sos sojowy: 100 ml

e Tiuszcz

e Przyprawy: po 2 tyzki: zidt prowansalskich, papryki
wedzonej, papryki stodkiej, sol, pieprz

Sposéb przygotowania:

Ciecierzyce zalej wodq i zostaw na noc. Nastepnego dnia
ugotuj w $wiezej, lekko osolonej wodzie do miekkosci
(powinna byé miekka, ale nie rozpadajqca sie).

W garnku zagotuj pét szklanki bulionu, wrzué posiekang
cebulg, czosnek oraz marchew. Dus pod przykryciem na
matym ogniu przez ok. 5 minut, az warzywa lekko zmieknq.
Do garnka dodaj pokrojone pieczarki, cukinie, papryke,
przyprawy oraz koncentrat pomidorowy. Cato$¢ wymieszaj i
dus przez kolejne 5 minut.

Zalej warzywa pozostatym gorgcym bulionem lub wodg,
dodaj sos sojowy oraz ugotowangq ciecierzyce. Gotuj na
wolnym ogniu przez ok. 10-12 minut.

Na koniec dodaj mrozony groszek, fasolke szparagowq oraz
Swiezy szpinak. Gotuj cato$¢ jeszcze przez 5—-8 minut, az
warzywa bedq miekkie. W razie potrzeby dopraw do smaku
solq i ziotami.

Do tego przepisu sprawdza sie rowniez:



Salatka z kuskusem perlowym

Satatka z kuskusem perfowym to idealne potqczenie smaku i zdrowia - delikatna kasza

pertowa, kremowa mozzarella, chrupigce orzechy i aromatyczne suszone pomidory.

Porcje 2~ 20

Sktadniki

1 kg kaszy pertowej kuskus Rani

4 opakowania (600 g) mini mozzarelli
200 g pomidoréw suszonych z zalewy
1 czerwona cebula

200 g rukoli

280 g orzechéw wioskich

oliwa do skropienia

12 tyzek soku z cytryny (~% szklanki)

4 tyzeczki miodu

4 tyzeczki musztardy ostrej musztardy
sél i pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

e Kasze ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu, wystudz i
przetéz do miski.

e Cebule obierz i posiekaj w drobng kostke. Suszone pomidory
pokréj na mniejsze kawatki. Warzywa przetéz do miski.
Nastepnie dodaj grubo posiekane orzechy wioskie, rukole i
mozzarelle odsqgczonq z zalewy.

e Z oliwy, soku z cytryny, miodu i musztardy zréb sos winegret.
Sosem polej satatke, dopraw do smaku.

Do tego przepisu sprawdza sie rowniez:



Kasza manna z owocami

Btyskawiczne i pyszne danie, bez dodatku cukru, ktére zapewni energie na peten wyzwan
dzieh w przedszkolu i szkole.

Porcje 2~ 20

Sktadniki Sposéb przygotowania:

e 61 mleka » Mleko zagotowaé w duzym garnku/kotle

o 50 tyzek (ok.1,25 kg) kaszy manny Halina ¢ Do gotujgcego sie mleka doda¢ kasze manne i gotowac kilka

o 0 BEmETE minut do zgestnienia, caty czas energicznie mieszajqc, by nie
utworzyty sie grudki.

* 1 kg owocow jagodowych (np. borowki, jagody, e Banany pokroi¢ w plastry, maliny i owoce jagodowe umy¢ i
maliny, jezyny) osuszyc¢.
o Kaszke rozlaé do miseczek (20 porcji), podawaé z
pokrojonymi bananami, malinami i owocami jagodowymi -
to one odpowiadajq za stodki smak dania.

Do tego przepisu sprawdza sie rowniez:



Gnocchi ziemniaczane 7 dynia

Dynia to wspaniate i zdrowe warzywo, ktére powinniSmy wykorzystywa¢ na jak najwiecej

sposoboéw. Idealnie sprawdzi sig jako dodatek do ziemniaczanych gnocchéw.

Porcje 2~ 20

Sktadniki

Sktadniki:

5 kg ziemniaczanych gnocchéw Rani
5 dyn hokkaido

2 Srednie cebule

4 zgbki czosnku

2 kg szpinaku

11 bulionu warzywnego + sok z 2 cytryn
tluszcz smazenia

Sposéb przygotowania:

¢ Dynie obierz, usun gniazda nasienne i pokréj w kostke. Przetéz

na blachy do pieczenia, delikatnie skrop ttuszczem i piecz w
piekarniku nagrzanym do 180°C przez ok. 25-30 minut, az
zmiegknie.

W duzym garnku zagotuj pét szklanki bulionu, dodaj
posiekanq cebuleg oraz czosnek. Du§ pod przykryciem przez 3
minuty az zmieknaq.

Do garnka z uduszong cebulq dodaj upieczong dynig, wsyp
gnocchi Rani i wlej pozostaty bulion wymieszany z sokiem z
cytryny.

Catos¢ gotuj na wolnym ogniu przez okoto 5-7 minut pod
przykryciem, az gnocchi ugotujq sie i wchtong aromat sosu.
Pod koniec dodaj $§wiezy szpinak i delikatnie wymieszaj, az
zwiednie.

Do tego przepisu sprawdza sie rowniez:
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Wisniowy chlodnik z kasza jaglana

Chtodnik wisniowy z kaszq jaglang tqczy orzezwienie z sytoSciq. Kasze jaglang Halina
podajemy jako dodatek wprost do miseczki.

Porcje 2~

Sktadniki

e 1kg kaszy jaglanej Halina

3 kg mrozonych wisni
5 tyzeczek cynamonu
2 kg jogurtu greckiego
10 biatek jaj

1tyzeczka soli

20

Sposéb przygotowania:

Kasze jaglang dobrze wyptukaé i ugotowaé wedtug instrukciji
na opakowaniu (w duzym garnku/kotle, partiami jesli
potrzeba), nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia.

Wisnie rozmrozi¢. Cze$¢ odtozy¢ do dekoracji, reszte przetozy¢
do rondla/kotta, dodaé cynamon i dusi€ kilka minut na
matym ogniu, az zmieknq i puszczg sok. Pozostawi€ do
lekkiego przestudzenia.

Do wisni doda¢ jogurt grecki i catos¢ zmiksowaé na gtadki
krem. Baze schtodzic.

Ptatki migdatéw uprazy€ na suchej patelni, az nabiorq
ztotego koloru.

Schtodzony chtodnik rozlaé do miseczek (20 porciji). Dodaé
ugotowangq kasze jaglang oraz odtozone wczesniej wisnie.
Catos¢ posypac prazonymi ptatkami migdatéw i podawaé
dobrze schtodzone.

Do tego przepisu sprawdza sie rowniez:
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Kaszotto z porem 1 indykiem

Kasza gryczana w nowej odstonie - kremowe kaszotto z indykiem, porem i pieczarkami,
ktoére potgczy w sobie zdrowie i niesamowity smak.

Porcje 2~ 20

Sktadniki

1 kg kaszy gryczanej prazonej Sotto
2 kg piersi z indyka

200 g parmezanu

500 g pora

1 kg brgzowych pieczarek

2 czerwone cebule

4 zqbki czosnku

300g listkéw szpinaku

200 g suszonych pomidoréw z zalewy
2,51 bulionu warzywnego

40 tyzek posiekanej natki pietruszki
5 tyzeczek tymianku

sél, pieprz do smaku

tluszcz do smazenia

Sposéb przygotowania:

e Kasze gryczang prazong ugotowaé zgodnie z instrukcjg na

opakowaniu (w duzych garnkach/kotle, partiami jesli
potrzeba) i odstawié na chwile, aby odpoczeta.

W miedzyczasie na duzych patelniach/w kotle rozgrzaé
odrobine ttuszczu i podsmazy¢ pokrojong w kostke piers z
indyka, az lekko sie zrumieni. Doda¢ posiekang czerwong
cebulg, czosnek oraz cienko pokrojonego pora, po chwili
dorzuci¢ pokrojone w plasterki brgzowe pieczarki i smazy¢, az
warzywa zmigkna.

Do podsmazonych sktadnikéw dodaé¢ ugotowanq kasze i
wymiesza¢ cato$¢, doprawiajqc solg, pieprzem i tymiankiem.
Wlaé bulion warzywny i dusi¢ na niewielkim ogniu, az kasza
wchtonie cze$€ ptynu i stanie sie przyjemnie kremowa. Pod
koniec doda¢ pokrojone suszone pomidory, $wieze listki
szpinaku oraz tarty parmezan, pozwalajqc, by sktadniki
potgczyty sie w jednolite, aromatyczne kaszotto.

e Gotowe danie zdjq¢ z ognia, posypac natkg pietruszki.

Do tego przepisu sprawdza sie rowniez:
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Ryz brazowy z warzywami 1 pestkami

PetnowartoSciowy, kolorowy i peten smaku. Naturalny ryz brgzowy z brokutami, szpinakiem,

paprykq i szalotkq to danie, ktoére tqgczy w sobie zdrowie i przyjemnos¢ jedzenia.

Porcje 2~ 20

Sktadniki

1 kg ryzu brgzowego Halina
5 catych brokutéw

5 szalotek

5 czerwonych papryk

4 zgbki czosnku

20 duzych garsci lisci szpinaku
10 tyzek oliwy do smazenia
4,5 litra bulionu

20 tyzek pestek dyni

20 tyzek pestek stonecznika
5 tyzeczek oregano

5 tyzeczek papryki wedzonej
2,5 tyzeczki kurkumy

S6l i pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Brokuty podziel na mate rézyczki. Szalotki, papryke i czosnek
drobno posiekaj.

W duzym garnku lub kotle zagotuj pét szklanki bulionu, dodaj
szalotke, czosnek oraz papryke i dus pod przykryciem przez 3
minuty. Dodaj brokuty, oregano, stodkq papryke, kurkume
oraz odrobing soli. Cato§¢ wymieszaj i dus przez chwilg, aby
warzywa pokryly sie przyprawami.

Wsyp suchy ryz brgzowy Halina i doktadnie wymieszaj z
warzywami. Wlej bulion, doprowadz do wrzenia, nastepnie
zmniejsz ogien, przykryj i gotuj do migkkosci ryzu oraz
wchtonigcia ptynu.

Pod koniec gotowania dodaj liscie szpinaku i wymieszaj, az
zwiednq pod wptywem ciepta.

W miedzyczasie upraz pestki dyni i stonecznika na suchej
patelni (lub w piecu), az lekko sie zarumieniq i stanq sie
aromatyczne.

Gotowe danie przetdéz do pojemnikéw GN i posyp uprazonymi
pestkami dyni oraz stonecznika.

Do tego przepisu sprawdza sie rowniez:
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Zapiekana owsianka z sliwka i jezynami

Klasyczna owsianka w nowym wydaniu. Zapiekana owsianke ze Sliwkami i malinami to
wartosciowe i sycqce danie bez dodatku cukru.

Porcje 2~ 20

Sktadniki Sposéb przygotowania:

e 1kg ptatkéw owsianych zwyktych Halina « Ptatki owsiane zala¢ wodgq i gotowaé (w duzych

e 151 wody garnkach/kotle, partiami jesli potrzeba). Kiedy pochtong

catg wode, doda¢ pokrojone banany i wymieszaé.

¢ Nastgpnie doda¢ cynamon, pokrojone §liwki i jezyny.

* Przetozyé do naczyn zaroodpornych (w iloéci dostosowanej
do wielkosci blach/naczyn) i zapiekaé w piekarniku

e biyzeczek cynamonu nagrzanym do 180°C przez 30 minut.

e 7 bananéw
e 30 sliwek
e 600 gjezyn lub malin

Do tego przepisu sprawdza sie rowniez:
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Zupa 7 soczewicy zielonej z grzanka 1 serem

Zielona soczewica to wazny sktadnik diety roslinnej, ale rowniez pyszny dodatek lub baza
do zup i réznego rodzaju dan.

Porcje 2~ 20

Sktadniki Sposéb przygotowania:

e 1kg zielonej soczewicy Rani ¢ Soczewice ugotowac zgodnie z instrukcjq na opakowaniu
« 2 duze cebule pokrojone w kostke (w duzych garnkach/kotle, partiami jesli potrzeba).

e W duzym garnku lub kotle zagotuj pét szklanki bulionu,
dodaj pokrojong cebule, marchewke, seler i cze§¢ czosnku.
Dus, az cebula sie zeszkli. Dodaj passate. Do opréznionych

e 5 marchewek, pokrojonych w kostke
¢ 5todyg selera naciowego, pokrojonych w kostke

* 5 zqgbkow czosnku, pokrojonych w plasterki stoikéw z passaty nalej wody do petna i dodaj do zupy
o ok. 3,5 kg passaty (ok. 5 stoikow) (niewielka iloé¢ wody, zeby zachowaé gestq konsystencje).
* bagietka - proporcjonalnie wiecej, do serwowania Posoli¢ i gotowac przez 5 minut.

e Po tym czasie doda¢ ugotowanq soczewice i catos¢
gotowac przez kolejne 10-15 minut, az zgestnieje do
konsystencji gulaszu strgczkowego. Na sam koniec
doprawi€ solg, pieprzem oraz doda¢ posiekane pozostate

e oliwa zqbki czosnku. Podawac z grzankg, pokruszonym serem

 s6lipieprz do smaku korycifskim i §wiezym oregano.

(grzanki na 20 porciji)
e 300 g sera feta lub satatkowego
e 2tyzki oregano

Do tego przepisu sprawdza sie rowniez:
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Polenta z sosem paprvkowym

Polenta to tradycyjna potrawa kuchni wioskiej - z dodatkiem sosu paprykowego bedzie

petnoprawnym daniem obiadowym.

Porcje 2~ 20

Sktadniki

Polenta:

Kasza kukurydziana: 1 kg

Bulion warzywny: ok. 4,5 litra
Parmezan lub inny twardy ser - 200g
Masto: ok. 130 g

Szczypta pieprzu [ ziét do smaku

Sos z pieczonej papryki:

Papryka czerwona: 2 kg

Papryka zétta: 2 kg

Pomidory krojone z puszki - ok 5 kg
Cebula: 2-3 Srednie sztuki

Czosnek: 4 zgbki

Ziota prowansalskie: 2-2,5 tyzki

Sok z cytryny (opcjonalnie do smaku)

Sprawdz rowniez:

Sposéb przygotowania:

Papryki pokréj na éwiartki i piecz w 200°C przez 15-20 min, az zmigkng, po
czym obierz ze skorki.

W garnku lub kotle zagotuj 4,5 | bulionu, powoli wsypuj 1 kg kaszy
kukurydzianej, mieszajgc rézgq i gotuj na matym ogniu 3-5 min do
zgestnienia.

Dodaj masto oraz ser, wymieszaj do rozpuszczenia, po czym rozsmaruj
polente na blachach (grubosé 1,5-2 cm) i odstaw do zastygnigcia.

Do osobnego garnka wlej szklanke bulionu, wrzu¢ cebulg z czosnkiem i dus
pod przykryciem 4-5 min, po czym wlej pomidory lub passate i zagotu;.
Dodaj papryke oraz ziota prowansalskie i gotuj na wolnym ogniu przez 10-15
min do zgestnienia sosu.

Zastygnietqg polente pokrdj na porcje i zapiekaj w 190°C przez 12-15 min, az
brzegi bedq chrupiqce.

Polente wyt6z do naczyn i polej gorgcym sosem z pieczonej papryki.
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Kuchenne porady
w duchu kuchni planetarnej

1.Piecz zamiast smazy¢ - miesa, ryby i warzywa z pieca majg mniej tluszczu, a
pozostajg chrupigce.
2.Chrupigca panierka z ptatkéw - zastgp butke tartg rozdrobnionymi ptatkami
owsianymi lub kukurydzianymi.
3.Warzywa jako baza, nie dodatek - przemycaj marchew, cukinie czy brokuty w
sosach, pulpetach i farszach.
4.Zamieniaj mieso na straczki - dodawaj soczewice, fasole lub ciecierzyce do
sosu bolonskiego i gulaszu.
5.Wybieraj petne ziarno - stopniowo wprowadzaj kasze, ryz brgzowy, pieczywo
petnoziarniste i ptatki owsiane.
6.Mieszaj znane z nowym - tgczenie lubianych sktadnikéw z nowymi utatwia
dzieciom akceptacje zmian.
7.Zageszczaj zupy i sosy warzywami - zblendowana dynia, kalafior czy biata
fasola idealnie zastepujg make i Smietane.
8.Uzywaj jogurtu zamiast Smietany - to prosty sposéb na odchudzenie soséw i
dipow.
9.Doprawiaj ziotami, ograniczaj sél - czosnek, majeranek, bazylia czy kurkuma
naturalnie podbijajg smak.
10.Piecz warzywa - pieczona marchew czy kalafior sg aromatyczne, stodsze i
chetniej jedzone przez dzieci.
11.Korzystaj z naturalnej stodyczy owocéw - do owsianki i deseréw dodawaj
banany czy owoce jagodowe zamiast cukru.
12.Wybieraj oleje roslinne - stawiaj na zdrowe ttuszcze nienasycone zamiast
zwierzecych.
13.Dbaj o sezonowosc i kolory - wybieraj warzywa i owoce dopasowane do pory
roku i dbaj o réznorodnos¢ barw na talerzu.
14.Dostosuj teksture - eksperymentuj z konsystencjg (krem, puree, chrupigce
stupki), aby zacheci¢ dzieci do jedzenia.
15.Pamietaj o proporcjach talerza - 2 to warzywa i owoce, a reszta to produkty
petnoziarniste i biatko (gtownie roslinne).



O nas

SAWEX FOODS to polska, rodzinna firma z ponad 35-letnim
doswiadczeniem w branzy spozywczej. Od 1989 roku konsekwentnie
budujemy pozycje wiarygodnego partnera biznesowego, dostarczajqgc
rozwigzania dla rynku detalicznego, sektora HoReCa oraz odbiorcow B2B w
Polsce i za granicq.

Posiadamy bogate doswiadczenie w tworzeniu projektdbw marek wiasnych
(Private Label), a w naszym portfolio znajdujq sie znane i cenione marki, takie
jak Haling, Britta, Rani, Sotto, Sugoi oraz bezglutenowe Ocelio.

Fundamentem naszej dziatalnoSci jest nowoczesny zaktad produkcyjny w
KoScierzynie z wiasnym laboratorium. Pozwala nam to na petng, wieloetapowq
kontrole jakoSci — od surowca az po gotowy produkt. Bezpieczenstwo i
najwyzsze standardy produkcji potwierdza miedzynarodowy certyfikat IFS.

tgczqgc tradycje rodzinnego biznesu z elastycznym i nowoczesnym podejéciem,
stale Sledzimy rynkowe trendy i dostarczamy profesjonalnej gastronomii oraz
partnerom B2B funkcjonalne, wysokiej jakosci produkty, ktére odpowiadajg na
rosngce wymagania wspotczesnych konsumentow.

Kontakt:

Artur Pieprzowski
Kierownik Sprzedazy | Sales Manager ds. B2B i Cateringu

8 artur.pieprzowski@sawexfoods.pl

() +48609794775
Beata Michalak
Specjalista ds. Obstugi Sprzedazy B2B/Catering

8 beata.michalak@sawexfoods.pl
() +48505 917 501

SAWEX

www.sawexfoods.pl
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