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Szef kuchni MAKRO radzi, jak wybraé swieza rybe

prL

Sie¢ hurtowni MAKRO Cash&Carry Polska oferuje ponad 140 rodzajéw i odmian §wiezych ryb i owocéw morza. W
celu zapewnienia ich dostgpnosci oraz wysokiej jakosci w okresie przedswiatecznym dostawy do hal odbywaja sig 6
razy w tygodniu. Porad na temat ryb udziela codziennie Cezary Powala, szef kuchni w stolecznym Studiu Kuchennym
MAKRO przy Alejach Jerozolimskich 184.

Swieza ryba charakteryzuje sie przede wszystkim sprezystym, elastycznym migsem. Tuz po ztowieniu tezeje, a po
kilku godzinach nabiera elastycznosci i wtasnie wtedy najlepiej nadaje si¢ do spozycia.

- Gdy po przycisnigciu ryby migso powréci do swego uprzedniego ksztattu, mamy pewnos¢, ze jest Swieza — mowi szef
kuchni Cezary Powata, na co dziefi prowadzacy pokazy kulinarne oraz doradztwo i degustacje w Studiu Kuchennym
MAKRO. Jesli mamy watpliwosci i nie jesteSmy pewni, jak sprawdzi¢ jako$¢ danego egzemplarza, mozemy poprosi¢ o
pomoc doradcéw z Dzialu Rybnego MAKRO - Wszyscy nasi pracownicy wiedza, jak powinna wygladac¢ ryba Swieza.
Ich jakos¢ jest w 100% sprawdzona — zapewnia Cezary Powata.

MAKRO Cash & Carry (press box)
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