MENY

Kitcheri2/iz

ALREADY

V.20

Tag fram ingredienser (innehall, se nasta sida) folj fargkod, och borja med det som tar langst tid.

Anvand garna termometer for basta resultat. Smaklig maltid — onskar vi pa KitchenWiz!

SOPPGRUND**
GRONSAKER
FISK

TOAST

BASILIKAAIOLI

RODBETOR

KYCKLING

BULGUR*

SERVERING

POTATIS

SCHNITZEL

SUGARSNAPS
TILLBEHOR

FISKSOPPA BOUILLABAISSE

med parmesantoast och basilikaaioli

Kokas upp i en vid kastrull, spad med vatten om for tjock.
Skolj och strimla fankal, halvera cocktailtomater.

Salta och peppra fisken, lagg i grytan, |at sjuda ca 3 min. Vand i gronsaker, koka ytterligare 1

min.

Dela brod* och bred pa parmesansmor. Grilla i ugn med ”"smorad” yta uppat i 250°, ca 5 min.
Hall noga koll sé att brodet far vacker farg dvs. inte brant.

Serveras kall till.

SALLAD PA DRAGONKYCKLING

rodbetor, getost och saltrostade notter samt honungsvinagrett

Skala rodbetor och skar i klyftor. Lagg i en ugnsfast form, ringla over olivolja, salta och rosta i
200° ugn (varmluft) ca 15 min. Sank darefter varmen till 160° fortsatt baka 15 min.

Slata ut och stek 2 min per sida, borja med skinnsidan till vacker farg. Lagg i ugnsfast form, salta
och peppra. Baka i 160° ugn ca 15 min (innetemp 68°).

Koka i dubbelt s& mycket saltat vatten eller buljong, ca 10-15 min under lock tills vatskan har
kokat in.

Sko|J och blanda mixad sallad med rostade rodbetor, varm bulgur®, sko|Jd och skivad SELLERI
samt honungsvinagrett. "Bryt” over getost och stro over rostade NOTTER™. Salta/peppra.

KALVSCHNITZEL med rostad farskpotatis, sugarsnaps,

ruccola- och kapriskrém samt citron

Halvera potatis och hall upp pa en ugnsplat, ringla over olivolja och salta rikligt. Rosta i 200°
varm ugn 25-30 min

Knack agg i en djup tallrik och vispa upp dem latt. Hall vetemjol och strobrod* i tva andra djupa
tallrikar. Vand kottskivorna i mjol, darefter i agg och sist i strobrod*. Salta och peppra.

Stek dem i rikligt med smor och olja ca 4 minuter per sida. Mjo/ ar inte medskickat, om du inte
har det hemma sd hoppa over detta momentet och panera endast i strobrod.

Koka i lattsaltat vatten, garna med en klick smor, ca 2 min.

Serveras med kall ruccola- och kapriskram och klyftor av citron.

Ingredienser pa baksidan P>



INGREDIENSFORTECKNING é(”

FISKSOPPA

Fisk farsk tosk, kummel, langa, kolja, lax / Soppgrund** FISKfond, SKALDJURSfond, vitvin, tomat,
fankal, gullok, ROTSELLERI vitlok, chili gron, kummin, dillfro, saFFran , timjan, Iagerblad o||vo|Ja
salt, socker/ Parmesanbrod* (VETEN\JOL)/Parmesansmor SN\OR parmesanost, basilika, o||vo|Ja
salt , vitlok / Basilikaaioli AGG, rapsolja, YOGHURT, olivolja, ba5|||ka vitlok, dijonSENAP, vinager,
salt, svartpeppar /Fankal / Cocktalltomat

KYCKLINGGRYTA

Farsk kyckling marinerad i rapsolja, olivolja, dragon, vitlok / GETost pastoriserad getmjolk,
salt, vegetabiliskt ystenzym, aska och syrningskultur / rédbetor / Mixad sallad/ SELLERI /
Honungsvinagrett kallpressad rapsolja, sherryvinager, honung, fankalsfro, dijonSENAP, salt,

svartpeppar / Bulgur® / Notblandning*** valnot, mandel, solrosfro, pumpakarnor

KALVSCHNITZEL

Kalv innanlar / Ruccola- och kapriskram AGG rapsolja, YOGHURT, kapris, SARDELL, SENAP,

ruccola, rodvinsvinager, salt och peppar / Strobrod* VETEmol /Agg/ Farskpotatis / Sugarsnaps/
Citron

Kitchenwiz byter ut produkter som innehéller gluten som exempel pasta, brod, bulgur, nudlar aven strobrod som ingrediens i tex
kottbullar. Vi far ibland fragan om gluten i soja, vi anvander klassisk soja™.

Utdrag fran livsmedelsverket:

"Sojasaser tillverkas genom jasning, fermentering, av sojabonor och rostat vete. Livsmedelsverket har analyserat gluten i olika
sojasaser som deklarerade vete. Gluten pavisades inte i de "klassiska” sojasaserna trots att vete deklarerades i innehallsforteckningen.
Klassisk sojasas borde inte utgora nagon risk for glutenintoleranta”.

*Glutenfritt alternativ - Glutenfritt brod / Quinoa / Majstrobrod

**Skaldjursfritt alternativ - skaldjursfri grund

** Notfritt alternativ - Solrosfro, pumpakarnor

NATURLIGA RAVAROR - NATURLIGA SMAKER

NOTKOTT Kott och kyckling i utvalda kvalitéer levereras av Johan i Hallen.
VILT, FLASK Jjohanihallen.se

KYCKLING

FISK Fisken kommer direkt fran fiskauktionen via Gothia Seafood som sjalva ar med i alla led, fran inkop
pa auktioner till hantering och packning. Gothia Seafood ar medlem i narfiskat. gothiaseafood.se

FRUKT & Gronsakshallen Sorunda erbjuder ett stort urval frukt, gronsaker och delikatesser fran vaxtriket.

GRONT Hos oss hittar du alltid de ravaror som ar bast for sasongen. Vi levererar dagligen frukt & gront till
manga av landets framsta restauranger och har ett nara samarbete med lokala odlare och
producenter.

KITCHENWIZ AB / BOLSHEDENS INDUSTRIVAG 28 427 50 BILLDAL / 031-71136 00 / MAT@ KITCHENWIZ.SE / KITCHENWIZ.SE



MENY

Kitcherf2£(z riexv.20

ALREADY

Tag fram ingredienser (innehall, se nasta sida) folj fargkod, och borja med det som tar langst tid.

Anvand garna termometer for basta resultat. Smaklig maltid — onskar vi pa KitchenWiz!

SOPPGRUND**
GRONSAKER
FISK

TOAST

BASILIKAAIOLI

RODBETOR

KYCKLING

BULGUR*

SERVERING

P

VEG

POTATIS

VEG SCHNITZEL

SUGARSNAPS
TILLBEHOR

FISKSOPPA BOUILLABAISSE

med parmesantoast och basilikaaioli

Kokas upp i en vid kastrull, spad med vatten om for tjock.
Skolj och strimla fankal, halvera cocktailtomater.

Salta och peppra fisken, lagg i grytan, |at sjuda ca 3 min. Vand i gronsaker, koka ytterligare 1

min.

Dela brod* och bred pa parmesansmor. Grilla i ugn med ”"smorad” yta uppat i 250°, ca 5 min.
Hall noga koll sé att brodet far vacker farg dvs. inte brant.

Serveras kall till.

SALLAD PA DRAGONKYCKLING

rodbetor, getost och saltrostade notter samt honungsvinagrett

Skala rodbetor och skar i klyftor. Lagg i en ugnsfast form, ringla over olivolja, salta och rosta i
200° ugn (varmluft) ca 15 min. Sank darefter varmen till 160° fortsatt baka 15 min.

Slata ut och stek 2 min per sida, borja med skinnsidan till vacker farg. Lagg i ugnsfast form, salta
och peppra. Baka i 160° ugn ca 15 min (innetemp 68°).

Koka i dubbelt s& mycket saltat vatten eller buljong, ca 10-15 min under lock tills vatskan har
kokat in.

Sko|J och blanda mixad sallad med rostade rodbetor, varm bulgur®, sko|Jd och skivad SELLERI
samt honungsvinagrett. "Bryt” over getost och stro over rostade NOTTER™. Salta/peppra.

VEGETARISK SCHNITZEL med rostad farskpotatis,

sugarsnaps, ruccola- och kapriskram samt citron

Halvera potatis och hall upp pa en ugnsplat, ringla over olivolja och salta rikligt. Rosta i 200°
varm ugn 25-30 min

Knack agg i en djup tallrik och vispa upp dem latt. Hall vetemjol och strobrod* i tva andra djupa
tallrikar. Vand selleriskivor i mjol, darefter i agg och sist i strobrod*. Salta och peppra.

Stek dem i rikligt med smor och olja ca 2 minuter per sida. Mo/ ar inte medskickat, om du inte
har det hemma sd hoppa over detta momentet och panera endast i strobrod.

Koka i lattsaltat vatten, garna med en klick smor, ca 2 min.

Serveras med kall ruccola- och kapriskram och klyftor av citron.

Ingredienser pa baksidan P>



INGREDIENSFORTECKNING éﬁ

FISKSOPPA

Fisk farsk tosk, kummel, langa, kolja, lax / Soppgrund** FISKfond, SKALDJURSfond, vitvin, tomat,
fankal, gullok, ROTSELLERI vitlok, chili gron, kummin, dillfro, saﬂ:ran , timjan, Iagerblad o||vo|Ja
salt, socker/ Parmesanbrod* (\/ETEN\JOL)/Parmesansmor SN\OR parmesanost, basilika, o||vo|Ja
salt , vitlok / Basilikaaioli AGG, rapsolja, YOGHURT, olivolja, ba5|||ka vitlok, dijonSENAP, vinager,
salt, svartpeppar /Fankal / Cocktalltomat

KYCKLINGGRYTA

Farsk kyckling marinerad i rapsolja, olivolja, dragon, vitlok / GETost pastoriserad getmjolk,
salt, vegetabiliskt ystenzym, aska och syrningskultur / rédbetor / Mixad sallad/ SELLERI /
Honungsvinagrett kallpressad rapsolja, sherryvinager, honung, fankalsfro, dijonSENAP, salt,

svartpeppar / Bulgur® / Notblandning*** valnot, mandel, solrosfro, pumpakarnor

VEGETARISK SCHNITZEL

% Vegetarisk schnitzel rostad ROTSELLERI, olivolja, timjan, rosmarin, vitlok, salt, peppar / Ruccola-
VEG och kapriskram AGG rapsolja, YOGHURT, kapris, SARDELL, SENAP ruccola, rodvinsvinager,
salt och peppar / Strobrod* VETEmjol /Agg/ Farskpotatis / Sugarsnaps/ Citron

Kitchenwiz byter ut produkter som innehaller gluten som exempel pasta, brod, bulgur, nudlar aven strobrod som ingrediens i tex
kottbullar. Vi far ibland fragan om gluten i soja, vi anvander klassisk soja™.

Utdrag fran livsmedelsverket:

"Sojasaser tillverkas genom jasning, fermentering, av sojabonor och rostat vete. Livsmedelsverket har analyserat gluten i olika
sojasaser som deklarerade vete. Gluten pavisades inte i de "klassiska” sojasaserna trots att vete deklarerades i innehallsforteckningen.
Klassisk sojasas borde inte utgora nagon risk for glutenintoleranta”.

*Glutenfritt alternativ - Glutenfritt brod / Quinoa / Majstrobrod

**Skaldjursfritt alternativ - skaldjursfri grund

** Notfritt alternativ - Solrosfro, pumpakarnor

NATURLIGA RAVAROR - NATURLIGA SMAKER

NOTKOTT Kott och kyckling i utvalda kvalitéer levereras av Johan i Hallen.
VILT, FLASK Jjohanihallen.se

KYCKLING

FISK Fisken kommer direkt fran fiskauktionen via Gothia Seafood som sjalva ar med i alla led, fran inkop
pa auktioner till hantering och packning. Gothia Seafood ar medlem i narfiskat. gothiaseafood.se

FRUKT & Gronsakshallen Sorunda erbjuder ett stort urval frukt, gronsaker och delikatesser fran vaxtriket.

GRONT Hos oss hittar du alltid de ravaror som ar bast for sasongen. Vi levererar dagligen frukt & gront till
manga av landets framsta restauranger och har ett nara samarbete med lokala odlare och
producenter.

KITCHENWIZ AB / BOLSHEDENS INDUSTRIVAG 28 427 50 BILLDAL / 031-71136 00 / MAT@ KITCHENWIZ.SE / KITCHENWIZ.SE



MENY

V.20

KitcheriZ2/z

“anf READY

Tag fram ingredienser (inh’éﬁgll, se nasta sida) folj fargkod, och borja med det som tar langst tid.

Anvand garna termometer for basta resultat. Smaklig maltid — onskar vi pa KitchenWiz!

De gulmarkerade ingredienserna ar de som ingar i Half Ready. Ovriga varor kan man se som inspiration.

by

FISK

SOPPGRUND**
GRONSAKER
FISK

TOAST

BASILIKAAIOLI

RODBETOR

KYCKLING

BULGUR*

SERVERING

POTATIS

SCHNITZEL

SUGARSNAPS
TILLBEHOR

FISKSOPPA BOUILLABAISSE

med parmesantoast och basilikaaioli

Kokas upp i en vid kastrull, spad med vatten om for tjock.
Skolj och strimla fankal, halvera cocktailtomater.

Salta och peppra fisken, lagg i grytan, |at sjuda ca 3 min. Vand i gronsaker, koka ytterligare 1

min.

Dela brod* och bred pa parmesansmor. Grilla i ugn med ”"smorad” yta uppat i 250°, ca 5 min.
Hall noga koll sé att brodet far vacker farg dvs. inte brant.

Serveras kall till.

SALLAD PA DRAGONKYCKLING

rodbetor, getost och saltrostade notter samt honungsvinagrett

Skala rodbetor och skar i klyftor. Lagg i en ugnsfast form, ringla over olivolja, salta och rosta i
200° ugn (varmluft) ca 15 min. Sank darefter varmen till 160° fortsatt baka 15 min.

Slata ut och stek 2 min per sida, borja med skinnsidan till vacker farg. Lagg i ugnsfast form, salta

och peppra. Baka i 160° ugn ca 15 min (innetemp 68°).

Koka i dubbelt s& mycket saltat vatten eller buljong, ca 10-15 min under lock tills vatskan har
kokat in.

Skolj och blanda mixad sallad med rostade rodbetor, varm bulgur®, skoljd och skivad SELLERI
samt honungsvinagrett. "Bryt” over getost och stro over rostade NOTTER*™*. Salta/peppra.

KALVSCHNITZEL med rostad farskpotatis, sugarsnaps,

ruccola- och kapriskrém samt citron

Halvera potatis och hall upp pa en ugnsplat, ringla over olivolja och salta rikligt. Rosta i 200°
varm ugn 25-30 min

Knack agg i en djup tallrik och vispa upp dem latt. Hall vetemjol och strobrod* i tva andra djupa
tallrikar. Vand kottskivorna i mjol, darefter i agg och sist i strobrod*. Salta och peppra.

Stek dem i rikligt med smor och olja ca 4 minuter per sida. Mjo/ ar inte medskickat, om du inte
har det hemma sd hoppa over detta momentet och panera endast i strobrod.

Koka i lattsaltat vatten, garna med en klick smor, ca 2 min.

Serveras med kall ruccola- och kapriskram och klyftor av citron.

Ingredienser pa baksidan P>



INGREDIENSFORTECKNING é(”

FISKSOPPA

Fisk farsk tosk, kummel, langa, kolja, lax / Soppgrund** FISKfond, SKALDJURSfond, vitvin, tomat,
fankal, gullok, ROTSELLERI vitlok, chili gron, kummin, dillfro, saFFran , timjan, Iagerblad o||vo|Ja
salt, socker/ Parmesanbrod* (VETEN\JOL)/Parmesansmor SN\OR parmesanost, basilika, o||vo|Ja
salt , vitlok / Basilikaaioli AGG, rapsolja, YOGHURT, olivolja, ba5|||ka vitlok, dijonSENAP, vinager,
salt, svartpeppar /Fankal / Cocktalltomat

KYCKLINGGRYTA

Farsk kyckling marinerad i rapsolja, olivolja, dragon, vitlok / GETest pastoriserad getmjolk,
salt, vegetabiliskt ystenzym, aska och syrningskultur / rédbetor / Mixad sallad/ SELLERI /
Honungsvinagrett kallpressad rapsolja, sherryvinager, honung, fankalsfro, dijonSENAP, salt,

svartpeppar / Bulgur® / Notblandning*** valnot, mandel, solrosfro, pumpakarnor

KALVSCHNITZEL

Kalv innanlar / Ruccola- och kapriskram AGG rapsolja, YOGHURT, kapris, SARDELL, SENAP,

ruccola, rodvinsvinager, salt och peppar / Strobrod* VETEmol /Agg/ Farskpotatis / Sugarsnaps/
Citron

Kitchenwiz byter ut produkter som innehéller gluten som exempel pasta, brod, bulgur, nudlar aven strobrod som ingrediens i tex
kottbullar. Vi far ibland fragan om gluten i soja, vi anvander klassisk soja™.

Utdrag fran livsmedelsverket:

"Sojasaser tillverkas genom jasning, fermentering, av sojabonor och rostat vete. Livsmedelsverket har analyserat gluten i olika
sojasaser som deklarerade vete. Gluten pavisades inte i de "klassiska” sojasaserna trots att vete deklarerades i innehallsforteckningen.
Klassisk sojasas borde inte utgora nagon risk for glutenintoleranta”.

*Glutenfritt alternativ - Glutenfritt brod / Quinoa / Majstrobrod

**Skaldjursfritt alternativ - skaldjursfri grund

** Notfritt alternativ - Solrosfro, pumpakarnor

NATURLIGA RAVAROR - NATURLIGA SMAKER

NOTKOTT Kott och kyckling i utvalda kvalitéer levereras av Johan i Hallen.
VILT, FLASK Jjohanihallen.se

KYCKLING

FISK Fisken kommer direkt fran fiskauktionen via Gothia Seafood som sjalva ar med i alla led, fran inkop
pa auktioner till hantering och packning. Gothia Seafood ar medlem i narfiskat. gothiaseafood.se

FRUKT & Gronsakshallen Sorunda erbjuder ett stort urval frukt, gronsaker och delikatesser fran vaxtriket.

GRONT Hos oss hittar du alltid de ravaror som ar bast for sasongen. Vi levererar dagligen frukt & gront till
manga av landets framsta restauranger och har ett nara samarbete med lokala odlare och
producenter.

KITCHENWIZ AB / BOLSHEDENS INDUSTRIVAG 28 427 50 BILLDAL / 031-71136 00 / MAT@ KITCHENWIZ.SE / KITCHENWIZ.SE



MENY

KitCheIWZ FLEX V. 20

unf READY

Tag fram ingredienser (inneh'é'lil.,“se nasta sida) fol) fargkod, och borja med det som tar langst tid.

Anvand garna termometer for basta resultat. Smaklig maltid — onskar vi pa KitchenWiz!

De gulmarkerade ingredienserna ar de som ingar i Half Ready. Ovriga varor kan man se som inspiration.

by

FISK

SOPPGRUND**
GRONSAKER
FISK

TOAST

BASILIKAAIOLI

RODBETOR

KYCKLING

BULGUR*

SERVERING

P

VEG

POTATIS

VEG SCHNITZEL

SUGARSNAPS
TILLBEHOR

FISKSOPPA BOUILLABAISSE

med parmesantoast och basilikaaioli

Kokas upp i en vid kastrull, spad med vatten om for tjock.
Skolj och strimla fankal, halvera cocktailtomater.

Salta och peppra fisken, lagg i grytan, |at sjuda ca 3 min. Vand i gronsaker, koka ytterligare 1

min.

Dela brod* och bred pa parmesansmor. Grilla i ugn med ”"smorad” yta uppat i 250°, ca 5 min.
Hall noga koll sé att brodet far vacker farg dvs. inte brant.

Serveras kall till.

SALLAD PA DRAGONKYCKLING

rodbetor, getost och saltrostade notter samt honungsvinagrett

Skala rodbetor och skar i klyftor. Lagg i en ugnsfast form, ringla over olivolja, salta och rosta i
200° ugn (varmluft) ca 15 min. Sank darefter varmen till 160° fortsatt baka 15 min.

Slata ut och stek 2 min per sida, borja med skinnsidan till vacker farg. Lagg i ugnsfast form, salta

och peppra. Baka i 160° ugn ca 15 min (innetemp 68°).

Koka i dubbelt s& mycket saltat vatten eller buljong, ca 10-15 min under lock tills vatskan har
kokat in.

Skolj och blanda mixad sallad med rostade rodbetor, varm bulgur®, skoljd och skivad SELLERI
samt honungsvinagrett. "Bryt” over getost och stro over rostade NOTTER*™*. Salta/peppra.

VEGETARISK SCHNITZEL med rostad farskpotatis,

sugarsnaps, ruccola- och kapriskram samt citron

Halvera potatis och hall upp pa en ugnsplat, ringla over olivolja och salta rikligt. Rosta i 200°
varm ugn 25-30 min

Knack agg i en djup tallrik och vispa upp dem latt. Hall vetemjol och strobrod* i tva andra djupa
tallrikar. Vand selleriskivor i mjol, darefter i agg och sist i strobrod*. Salta och peppra.

Stek dem i rikligt med smor och olja ca 2 minuter per sida. Mo/ ar inte medskickat, om du inte
har det hemma sd hoppa over detta momentet och panera endast i strobrod.

Koka i lattsaltat vatten, garna med en klick smor, ca 2 min.

Serveras med kall ruccola- och kapriskram och klyftor av citron.

Ingredienser pa baksidan P>



INGREDIENSFORTECKNING éﬁ

FISKSOPPA

Fisk farsk tosk, kummel, langa, kolja, lax / Soppgrund** FISKfond, SKALDJURSfond, vitvin, tomat,
fankal, gullok, ROTSELLERI vitlok, chili gron, kummin, dillfro, saﬂ:ran , timjan, Iagerblad o||vo|Ja
salt, socker/ Parmesanbrod* (\/ETEN\JOL)/Parmesansmor SN\OR parmesanost, basilika, o||vo|Ja
salt , vitlok / Basilikaaioli AGG, rapsolja, YOGHURT, olivolja, ba5|||ka vitlok, dijonSENAP, vinager,
salt, svartpeppar /Fankal / Cocktalltomat

KYCKLINGGRYTA

Farsk kyckling marinerad i rapsolja, olivolja, dragon, vitlok / GETost pastoriserad getmjolk,
salt, vegetabiliskt ystenzym, aska och syrningskultur / rédbetor / Mixad sallad/ SELLERI /
Honungsvinagrett kallpressad rapsolja, sherryvinager, honung, fankalsfro, dijonSENAP, salt,

svartpeppar / Bulgur® / Notblandning*** valnot, mandel, solrosfro, pumpakarnor

VEGETARISK SCHNITZEL

% Vegetarisk schnitzel rostad ROTSELLERI, olivolja, timjan, rosmarin, vitlok, salt, peppar / Ruccola-
VEG och kapriskram AGG rapsolja, YOGHURT kapris, SARDELL, SENAP ruccola, rodvinsvinager,
salt och pe ar/Strobrod* VETEmjol / |/ Farskpotatis / Sugarsnaps/ Citron

pepp | g P g P

Kitchenwiz byter ut produkter som innehaller gluten som exempel pasta, brod, bulgur, nudlar aven strobrod som ingrediens i tex
kottbullar. Vi far ibland fragan om gluten i soja, vi anvander klassisk soja™.

Utdrag fran livsmedelsverket:

"Sojasaser tillverkas genom jasning, fermentering, av sojabonor och rostat vete. Livsmedelsverket har analyserat gluten i olika
sojasaser som deklarerade vete. Gluten pavisades inte i de "klassiska” sojasaserna trots att vete deklarerades i innehallsforteckningen.
Klassisk sojasas borde inte utgora nagon risk for glutenintoleranta”.

*Glutenfritt alternativ - Glutenfritt brod / Quinoa / Majstrobrod

**Skaldjursfritt alternativ - skaldjursfri grund

** Notfritt alternativ - Solrosfro, pumpakarnor

NATURLIGA RAVAROR - NATURLIGA SMAKER

NOTKOTT Kott och kyckling i utvalda kvalitéer levereras av Johan i Hallen.
VILT, FLASK Jjohanihallen.se

KYCKLING

FISK Fisken kommer direkt fran fiskauktionen via Gothia Seafood som sjalva ar med i alla led, fran inkop
pa auktioner till hantering och packning. Gothia Seafood ar medlem i narfiskat. gothiaseafood.se

FRUKT & Gronsakshallen Sorunda erbjuder ett stort urval frukt, gronsaker och delikatesser fran vaxtriket.

GRONT Hos oss hittar du alltid de ravaror som ar bast for sasongen. Vi levererar dagligen frukt & gront till
manga av landets framsta restauranger och har ett nara samarbete med lokala odlare och
producenter.

KITCHENWIZ AB / BOLSHEDENS INDUSTRIVAG 28 427 50 BILLDAL / 031-71136 00 / MAT@ KITCHENWIZ.SE / KITCHENWIZ.SE



