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0 FIRMIE

LA TRADYCJI
ENERGIA NOWOCZESNOSC

Wszystko zaczeto sie na poczatku lat 90. ubiegtego wieku w czestochowskim Domu Aktora.
W wynajetej niewielkiej stotéwce z zapleczem kuchennym wiasciciele firmy oraz szes¢
pracownic zaczeli lepi¢ pierogi. Wszystkie produkty byty wytwarzane recznie, wedtug starych
receptur, z uzyciem naturalnych sktadnikéw. Kiedy pojawito sie zamdéwienie na pierwszego
Jtira" pierogdw wszyscy z przerazeniem zaczeli przeliczacile dni i nocy przyjdzie im pracowac,
by ulepic tak wielkg liczbe coraz popularniejszych produktéw. Ten dylemat jest wcigz aktual-
ny, bo Klienci wymagaja od nas by produkowac coraz wigcej, wprowadza¢ nowe nadzienia
i rodzaje wyrobdw, a jednoczesnie nie straci¢ z oczu tego co w jedzeniu najwazniejsze:
naturalnego smaku.

JAWO to polska firma rodzinna, ktéra obecnie zatrudnia ponad 250 oséb. Produkujemy
wedtug tych samych sprawdzonych receptur i mimo duzo wiekszej skali, wciagz wiele proceséw
produkcyjnych wykonujemy recznie. Caty czas starannie dobieramy dostawcéw i kupujemy od
nich tylko najlepsze surowce. Bo doskonaly smak i najwyzsza jakos¢ sg dla nas kluczowe.
Azadowolenie naszych Klientow jest najlepszym dowodem, ze znajduija u nas to, czego potrze-
buja: oszczednos¢ czasu, produkty na wszystkie okazje, dania na kazde podniebienie
i pomysty kulinarne na wiele zyciowych scenariuszy.

Zapraszamy do $wiata mrozonek JAWO.

Wigcej o firmie JAWO, o naszej polityce, produktach i ich skfadach oraz mnéstwo kulinarmych inspiracji - typowych pofaczen
smakdw i tych nieoczywistych - mozna znaleZ¢ na internetowych stronach jawo.pl i jawolewdomu.pl. Zachecamy tez do
obserwowania naszego profilu ,Ja wole w domu” na Facebooku i Instagramie.
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Mrozenie to bardzo stary sposéb konserwowania zywnosci, jeden z najlepszych i najzdrowszych.
Léd do przechowywania zywnosci wykorzystywali juz Chificzycy i to na 1000 lat przed nasz3 era.
Historia mrozonek, w takiej postaci jaka znamy dzisiaj, rozpoczeta sie w latach 30. zesztego
wieku. Woéwczas to Amerykanin Clarence Birdseye wynalazt odpowiednig technologie tego
procesu.

Glebokie zamrazanie zywnos$ci w warunkach przemystowych nie wymaga od producentéw takich
jak JAWO stosowania sztucznych Srodkéw konserwujgcych. Taki proces nazywa sie mrozeniem
szokowym. Polega on na znacznym obnizeniu temperatury produktu poprzez nakierowanie na
niego strumienia zimnego powietrza i zamrazanie go w bardzo krétkim czasie. Dzigki temu
produkt zachowuje swoje wartosci odzywcze, a takze Swiezy i tadny wyglad. Natomiast mrozac
zywno$¢ w warunkach domowych nie jestesmy w stanie osiggnac takiego efektu jak w warun-
kach przemystowych. Powolne domowe zamrazanie powoduje wytworzenie sie krysztatkéw lodu
w produkcie, ktore podczas zamrazania rozrywajga jego btony komérkowe. | wkasnie to domowe
mrozenie nie gwarantuje nam zachowania petni wartoéci odzywczych warzyw, owocéw czy
produktow maczno-ziemniaczanych. Dlatego warto mrozenie pozostawi¢ w rekach specjalistéw.




W 2018 roku ztozylismy publiczng deklaracje, ze do 2025 roku zrezygnujemy z wykorzystywania
w produkgji naszych wyrobdw jaj ,tréjek”. W ten sposéb odpowiedzielismy na apel stowarzyszenia
.Otwarte klatki". JAWO, jako firma odpowiedzialna spotecznie réwniez chce zadbac o dobrostan
kur niosek. Nie jestesmy obojetni na ich los. Nie czekajac na date graniczng deklaracji, juz teraz
zmieniliSmy recepture ciasta pierogowego i w ogéle nie uzywamy jaj do produkgji ciasta
w tej linii naszych produktdw.

Zrezygnowalismy tez z wykorzystywania w procesie produkcyjnym utwardzonego oleju palmowe-
go, zastepujac go zdrowszym olejem kokosowym. Cho¢ i ten powinien by¢ spozywany
w matych ilosciach ze wzgledu na duza zawartos¢ nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Nasza
decyzja o eliminacji oleju palmowego byta spowodowana w duzej mierze troska o nasza planete
oraz odpowiedzig na oczekiwania naszych Klientéw, bo okazuje sie, ze jego produkcja prowadzi do
zmian klimatycznych oraz $mierci tysiecy orangutandw, ktérym grozi catkowite wyginiecie.

Chcemy by¢ eko na naszym zakladowym ,podworku”. Dlatego odpady, ktore powstajg podczas
produkgji s3 segregowane i w 90% poddawane recyklingowi. Makulatura i tworzywa sztuczne
trafiajg do ponownego przetworzenia. Natomiast odpady spozywcze wykorzystywane s3 do produk-
¢ji paliw alternatywnych, wytwarza sie z nich prad elektryczny, a takze nawdz rolniczy. Zainwestowa-
lismy tez w nowoczesne technologie, dzieki ktérym jestesmy w stanie odzyska¢ 75% ciepta
z ukfadéw chtodniczych zainstalowanych w zaktadzie. Odzyskane ciepto wykorzystujemy do
podgrzania wody uzytkowej oraz wody w instalacji do centralnego ogrzewania - dzieki temu
zuzywamy mniej energii elektrycznej. Po ostatniej rozbudowie zaktadu, dzieki nowoczesnym
rozwigzaniom w technologii obrébki ziemniakéw, zredukowalismy zuzycie wody o 15%, zmniejsza-
jac jednoczednie ilos¢ wytwarzanych sciekéw. | w sprawie ekologii to nie jest nasze ostatnie stowo.




PIEROGT WYTRAWNI

PIERQG 7 MIESEM

@ 10 MIN

Najpopulamiejsze od lat wsréd pierogéw
zaréwno w kraju, jak i za granica. Idealne dla
wszystkich, ktdrzy lubig tradycyjne sycace
potrawy. My polecamy takze z sosem papryko-
wo-czosnkowym (przepis na jawo.pl) lub do
odgrzania na patelni z dodatkiem cebulki
i boczku.

EROGI RUSKIE

10 MIN DOBRE DLA
WEGETARIAN

W kilku regionach Polski to niekwestionowany
lider. Swoich wielbicieli zdobyty przede wszystkim
bogatym i smakowitym wnetrzem: ziemniaczano-
-serowo-cebulowym. Nie zawieraja thuszczu
2wierzecego. Szczegolnie polecane wegetaria-
nom. Wysmienicie smakujg okraszone zrumienio-
ng cebulka.

PIEROGE E SIPINAKIEM

LY 10mIN DOBRE DLA
WEGETARIAN

Idealnie skomponowany farsz z posiekanych lisci
szpinaku z dodatkiem twarogu, doprawiony
czosnkiem. Najlepiej smakuja z sosem $mietano-
wym lub serowym. Pokochaja je nawet osoby
nielubigce szpinaku. Idealna propozycja dla oséb

PIEROGT 7 KAPUSTA I MIESEM

@ 10 MIN

To ciekawe pofaczenie farszu z migsa i kiszonej
kapusty tworzy bardzo interesujaca kompozycje
smakowa. Dodanie do pierogow fagodnego sosu
na pewno doskonale zrdwnowazy lekko kwasny
smak kapusty.

na diecie bezmigsnej.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wrzu¢ pojedynczo zamrozo- :
ne pierogi do 3 litréw posolo- -
Gotuj na .
niu przez 10 -

nego wrzatku.
wolnym o
minut, delikatnie przemie-
szaj w pofowie czasu gotowa-

nia. Po ugotowaniu wyjmij -

PIEROGT 7 KAPUSTA I GRIYBAMI

LV 10MIN DOBRE DLA
WEGAN

Krél polskich stotéw wigilijnych! Ale i doskonata
propozycja na codzienny obiad. Z dodatkiem sosu
z sera plesniowego stanie sie hitem przyjecia lub
spotkania z przyjaciétmi. Farsz w nowym bezjajecz-
nym ciescie z atestowanych grzybow lesnych,
kiszonej kapusty i z dodatkiem idealnie zbalanso-
wanych przypraw. Bez ttuszczu odzwierzecego -
dobre dlawegan.

BEZ
SUBSTANCJI

KONSERWUJACYCE

RECZNIE

PIERQGI STAROPOLSKIE

LV 10MIN DOBRE DLA
WEGAN

Niby staropolskie, a prawie zupetnie nieznane.
Produkt zaréwno dla tych, ktérzy chcieliby cho¢ na
chwile przenied¢ sie w czasie i skosztowa¢ dania
przodkéw, a takze dla tych, ktérzy poszukuja
nowych doznaft kulinamych. Farsz z kaszy
jeczmiennej i grzybéw lesnych. Z nowym ciastem,
bez dodatku jaj, teraz rowniez opcja obiadowa dla
wegan.

. PIEROGI PIEROGI PIEROGI PIEROGI Z KAPUSTA PIEROGI Z KAPUST PIEROGI
pierogi za pomocy lyiki : 7 MIESEM RUSKIE ZE SZPINAKIEM I MIESEM oAl STAROPOLSKIE
cedzakowej. | podawaj tak,
jak lubisz. OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE 450g 4509 4509 4509 4509 4509
Produkty gteboko mrozone. :

Uwaga'- Chroni¢ przed : OPAKOWANIE ZBIORCZE 10szt. 10szt. 10szt. 10szt. 10szt. 10szt.
rozmrozeniem. Po rozmroze- . | o pay 5902885000128 | 5902885000159 | 5902885000326 | 5902885000135 | 5902885000142 | 5902885000333
niu nie nadajg si¢ do ponow- : — .

nego zamrozenia. Produkty - | 1LOSC KARTONOW NAPALECIE 100 100 100 100 100 100

s3 wykonane recznie i moga . v

si¢ nieznacznie rézni¢ wielko- - | ILOSCWARSTW 10 10 10 10 10 10
Scia i ksztaltem. TERMIN PRZYDATNOSCI (m-) 18 18 18 18 18 18

PIERQGI 7 SEREM I TRUSKAWKAMI

@ 10 MIN

Wypetnione biatym serem i kawatkami
truskawek. Znakomite ze $mietang lub cukrem
i stopionym mastem. Dla maluchéw solidna
porcja wapnia i potasu. Wiecej pomystéw na
udany obiad na jawolewdomu.pl

BEZ
BARWNIKO

jagodami  lesnymi.

PIERQGI 7 SEREM

@ 10 MIN

Doskonate polaczenie biatego sera i cukru.
Idealne zardwno na pyszny obiad dla dzieci, jak
i na deser dla rodzicéw. Cenne zrédto wapnia,
a takze witamin A i D. Ciasto wedtug nowej
receptury i bez dodatku jaj.
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PIERQG 7 SEREM I JAGODAMI

@ 10 MIN

Pierogi nadziewane bialym serem i calymi
Polecamy podawa¢ ze
$mietang lub jogurtem naturalnym. Sprawdza
sie jako danie obiadowe lub pozywny deser dla
dzieci i dorostych.

PIEROG 7 JAGODAMI

LY 7mIN DOBRE DLA
WEGAN

Top sprzedazy wsrdd produktow z calymi
owocami. Wyjatkowe na polskim rynku
zaréwno pod wzgledem smakowym, jak
i jakosciowym. Wybornie smakujg polane
$mietang czy posypane cukrem. Polecamy
z sosem toffi, z orzechami laskowymi i syropem
klonowym. Przepis na naszej stronie interneto-
wej jawo.pl. Ciasto bez dodatku jaj, idealna
propozycja na weganski obiad.

BEZ
SUBSTANCJI

ZSEREM  ZTRUSKAWKAMI ITRUSKAWKAMI  ZJAGODAMI IJAGODAMIT  ZWISNIAM
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE 4509 4509 4509 4509 450¢ 450
OPAKOWANIE ZBIORCZE 1052t 10s2t. 105zt 105zt 10s2t, 105zt
KOD EAN 5902885000166 | 5902885000296 | 5902885000180 | 5902885000302 | 5902885000173 | 5902885000340
1L0SC KARTONOW NA PALECIE 100 100 100 100 100 100
1L0SC WARSTW 10 10 10 10 10 10
TERMIN PRZYDATNOSCI (m-¢) 18 18 18 18 18 18

PIEROGT NA SEODKO

PIERQGL 7 TRUSKAWKAMI

LY 7MIN DOBRE DLA
WEGAN

Przedstawiciele licznej rodziny produktéw JAWO
z owocowym farszem. Tu znajdziecie cale
truskawki, lekko rozdrobnione tak, aby zmiescity
sie w brzuszku pieroga. W farszu spora dawka
witaminy C. Polecamy podawac posypane cukrem,
polane stopionym mastem lub $mietang. Teraz
ciasto bez jaj, produkt dobry dla wegan.

PIEROGL I WISNIAMI

LY 7MIN DOBRE DLA
WEGAN

Idealne

ciasta
i pysznego nadzienia z wisni. Lekka kwaskowa-
tos¢ wisni bez problemu mozemy zréwnowa-
7y¢ sosem czekoladowym. Doskonate dla
niejadkéw, bo wisnie wzmagaja apetyt. Ciasto
wedtug nowej receptury, bez dodatku jaj -
produkt idealny dla alergikéw.

potaczenie  delikatnego

- SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Wrzu¢ pojedynczo zamroio-
. ne pierogi do 3 litrow posolo
; ?o wrzatku.  Gotuj

- wolnym ogniu przez7|ub10
. mmut delikatnie przemie-
. szaj w potowie czasu gotowa-
- nia. Po ugotowaniu wyjmij
. pierogi za pomoca tyzki
. cedzakowej. | podawaj tak,
- jaklubisz.

. Produkty gteboko mrozone.
: Uwaga!  Chroni¢  przed
. rozmrozeniem. Po rozmroze-
. niu nie nadajg si¢ do ponow-
- nego zamrozenia. Produkty
. s3 wykonane recznie i moga
- sie nieznacznie rézni¢ wielko-
- §cig i ksztattem.



CL} ok. 20 min % fatwe

PIEROGT I SEREM W SOSIE MANGO 7 GRANATEM

SKEADNIKI:

2 opakowania pierogéw z serem Jawo
mango

170 g jogurtu greckiego

granat

cukier trzcinowy do postodzenia wg uznania

@ 4 osoby

PRZYGOTOWANIE:

Mango obieramy, oddzielamy od pestki. Kroimy na mniejsze kawatki.
Przektadamy do miski, dodajemy jogurt grecki, cukier trzcinowy
i doktadnie blendujemy do uzyskania jednolitej konsystencji. Owoc
granatu przekrawamy i wyciggamy z niego ziarenka.

Pierogi z serem przygotowujemy wedtug wskazéwek producenta.

SPOSOB PODANIA:
Na talerz naktadamy sos mango. Uktadamy pierogi, posypujemy
pestkami granatu.
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USZKA [ MIESEM W LEKKTE] SAZATCE 7 PIECIONYM BURAKTEM

@ ok.80min @ fatwe @) 2 osoby

SKEADNIKI:

opakowanie uszek z miesem Jawo

2 $redniej wielkosci buraki

olej

rukola

2 garscie fuskanych orzechow
opakowanie kremowego serka koziego
oliwa z oliwek

gars¢ jezyn

PRZYGOTOWANIE:

Buraki bardzo dokfadnie myjemy, osuszamy recznikiem papierowym
i nacieramy olejem. Zawijamy w papier do pieczenia i uktadamy
w naczyniu zaroodpornym. Pieczemy okoto godziny w temperaturze
200 stopni (do migkkosci, wykataczka powinna bez oporu wbijac sie
w warzywo). Upieczone buraki odwijamy z papieru i pozostawiamy do
wystygniecia.

Uszka przygotowujemy wedtug wskazéwek producenta.

SPOSOB PODANIA:

Na duze talerze wyktadamy umyta rukole, pokrojone w cienkie plastry
buraki, uszka z migsem i kremowy serek kozi. Na wierzchu uktadamy
potéwki orzechow whoskich i jezyny. Danie skrapiamy oliwa z oliwek.
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Farsz z wotowiny pochodzacej z polskich
gospodarstw wiejskich. Tradycyjnie serwowane
z czerwonym barszczem lub rosotem. Coraz
chetniej wykorzystywane jako baza do satatek
i zapiekanek we wtoskim stylu. Dostepne dwie
wersje  opakowania. Wiecej inspiracji na
podanie dan z uszek na stronach jawo.pl
i jawolewdomu.pl

] - SIKA 1 DIECZARKAMI

[%;Z ) DOBRE DLA
@ {anN WEGETARIAN

‘Aromatyczny farsz pieczarkowy doskonale
komponuije sie z sosami, czerwonym barszczem
lub innymi zupami.To w wersji na ciepto. Nazimno
' 7 kolei serwowane w formie satatki z warzywami
beda stanowi¢ idealny obiad w upalny dzien.
Polecamy takze jako dodatek do migs z grilla.
Zapraszamy po wiecej przepisow na jawo.pl
~ i jawolewdomu.pl

USIKA I GRIYBAMI

USIKA 1 KAPUSTA I GRIYBAMI

(@ 5P

W potaczeniu z czerwonym barszczem tworza
tradycyjne danie wigilijne. Wypetnione farszem
z kiszonej kapusty oraz z wyrazistg nutg trzech
gatunkow lesnych grzybéw. Bez dodatku
tluszczw  zwierzecych, odpowiednie dla
wegetarian. W wygodnym opakowaniu 300 g.

DOBRE DLA
WEGETARIAN

DOBRE DLA
WEGETARIAN

@ 12 MIN qp
Uszka wypetnione doskonale przyprawionym
grzybowym farszem z dodatkiem oleju kokosowe-
go, a nie palmowego. Idealne do wigilijnego
barszczu lub zupy grzybowej. Opakowanie 300
gramowe wystarczy, aby przygotowac positek dla
catej rodziny.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wrzu¢  malymi  porcjami
zamrozone uszka do posolo-
nego wrzatku. Delikatnie
zamieszaj i gotuj na wolnym
ogniu przez 12 minut. Po

ugotowaniu wyjmij uszka za

pomoca {yik| cedzakowej. USZKA USZKAZ MIESEM  USZKA Z KAPUSTA USZKA USZKA
| podawaj tak,jak ||.IbiSZ. Z MIESEM (KARTONIK) 1 GRZYBAMI Z PIECZARKAMI Z GRZYBAMI
) OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE 4509 4509 3009 4509 3009
Produkty gteboko mrozone.
Uwaga!  Chroni¢  przed OPAKOWANIE ZBIORCZE ES 125zt 1652t 10szt. 1652t
rozmrozeniem. Po rozmroze-
niu nie nadaj sie do ponow- KOD EAN 5902885000258 | 5902885000944 | 5902885000722 | 5902885000319 | 5902885000715
HicgolzalivzChitdy ILOSC KARTONOW NA PALECIE 100 60 100 100 100
1L0SC WARSTW 10 10 10 10 10
TERMIN PRZYDATNOSCI (m-c) 18 18 18 18 18




PRODUKCJA BELGLUTENOWA
- NOWE MOZLIWOS(I

Ostatnig inwestycja JAWO, wspétfinansowana z funduszy Unii Europejskiej w ramach programu
PROW 2014-2020, jest nowoczesna hala produkcyjna o powierzchni 1000 m?, w ktdrej wytwa-
rzamy mrozong zywno$¢ bezglutenowa. W tej czedci zaktadu pracuje wyszkolona kadra przydzie-
lona tylko do produkcji bezglutenowej. Pracownicy przechodza szereg cyklicznych szkole majg-
cych na celu utrzymywanie najwyzszych standardéw pracy w warunkach ochronnych.

Wyposazylismy hale bezglutenowg w nowoczesng $luze, ktéra ogranicza mozliwo$¢ skazenia
krzyzowego glutenem podczas przemieszczania sie pracownikdw pomiedzy obiektami. Zaktad
produkeyjny przeszedt takze audyt zgodny ze standardem AOECS - Europejskiego Zrzeszenia
Stowarzyszen Oséb z Celiakia, ktdry potwierdza, ze produkty s3 catkowicie bezpieczne dla
zdrowia chorych na celiakie i nietolerujacych glutenu. Co wazne, aby spetni¢ restrykcyjne
standardy AOECS, produkty bezglutenowe s regularnie badane na obecno$¢ glutenu i podda-
wane kontrolnym testom btyskawicznym.

Obecnie mozna kupic w sklepach 6 wersji smakowych dan gotowych bez glutenu, wszystkie zostaty
certyfikowane i oznaczone znakiem ,Przekreslonego ktosa’, ktéry uwiarygadnia produkt w oczach
chorych na celiakig i nietolerujacych glutenu. Sa to: kluski $laskie z dziurka, kluski $laskie z migsem,
pyzy ziemniaczane, pyzy z miesem, kartacze z migsem oraz nowos¢ kluski $laskie ciemne.

B




PYIY TTEMNIACZANE

@ 7MIN
P1-100-00"

Stanowia doskonata baze do szybkiego przygoto-
wania obiadu. Polecamy podawac ze skwarkami
lub sosami i dowolng suréwka. Przepisy na dania
z pyzami na jawolewdomu.pl, réwniez w wersji
bezglutenowej.

KARTACE [ MIESEM

@ 7MIN
#1-100-00%

Duze podtuzne kluski sporzadzone z ziemniakéw,
najwyzszej jakosc miesa, cebuli i przypraw to
doskonata propozycja na sycacy obiad nie tylko
zimowg pora. Polecamy z sosami, przysmazong
cebulka i surdwkami. Wiecej przepiséw na jawo.pl
lub jawolewdomu.pl.

@ 8 MIN

Blyskawiczne drugie danie podane np. ze
zrumieniong cebulka i skwarkami. Polecamy nie
tylko wielbicielom tradycyjnych $laskich potraw.
Doskonate ziemniaczane ciasto w pofaczeniu
z pysznym miesnym nadzieniem tworza niepowta-
rzalng  kompozycje smakowg. Teraz réwniez
w wersji dla oséb na diecie bezglutenowej.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PYIY 1 MIESEM

@ 7MIN

Niezwykle proste i wyjatkowo smaczne danie.
W $rodku znajduje sie doskonaly farsz z migsa
wolowo-wieprzowego.  Pyzy  wy$mienicie
komponuja sie zaréwno z okrasa, surdwkami,
jakisosami np. bolognese.

BYZY

BT paeE

@ 7MIN

Pomagaja w wygodnym przygotowaniu obiadu,
doskonale  zastepujac  ziemniaki. Podane
z suréwka i sadzonym jajkiem s3 wysmienitym
daniem dla wegetarian. Najpopularniejsze na
Slasku, podawane w tradycyjny sposéb z migsna
rolada i modra kapusta.

KLOSKT SLASKIE CIEMNE

@ 3MIN

Tradycyjne danie kuchni $laskiej. Siostrzana
odmiana klusek jasnych z dziurka. Z zawartoscia
niemal 70% ziemniakéw w skfadzie, to jeden
z najlepszych wynikow na rynku produktéw
mrozonych. Najlepiej smakujg z porcja migsa oraz
suréwka lub okraszone skwarkami i cebulka. My
polecamy je réwniez w wersji dla wegetarian
zwarzywnym gulaszem.

KNEDLE ZE SLIWKAMI

@ 7MIN

Nadziewane $liwkami, a nie musem sliwkowym.
Bez dodatku cukru. Tradycyjnie podawane
posypane cukrem i polane stopionym mastem.
My polecamy takze w wersji dla dorostych
z koniakiem. Przepis na stronie jawo.pl.

KOPYTKA ZIEMNIACIANE

@ 3MIN

Doskonata  alternatywa  dla  ziemniakow.
Okraszone skwarkami lub polane sosem - takze
w wersji na stodko - pozwalaja w trzy minuty
przyrzadzi¢ smaczne danie. Wiecej kulinarnych
inspiracji i niespodziewanych potaczer smakow
na jawo.pl i jawolewdomu.pl.

GNOCCHI ZIEMNTACZANE

[V 5mIN DOBRE DLA
WEGAN

Kluseczki rodem ze stonecznej Italii najlepiej
podawac z pesto lub innym sosem we woskim
stylu. Doskonale sprawdza sie tez w satatkach
lub jako dodatek do migs. Idealne na wegariski
positek.

DANIA 7 LTEMNIAKOW

KNEDLE 7 TRUSKAWKAMI

@ 6 MIN

Cafa truskawka ukryta w pysznym ciescie najlepiej
komponuije sie z sosem czekoladowym, cukrem
i bitg $mietana. Produkt przyrzadzony bez dodatku
cukru.

KMNEDLEE

& rmbewaam

KLUSKT LENIWE 7 SEREM

@ 6 MIN

Numer 1 wsrdd najmtodszych konsumentéw.
Polecamy podawac klasycznie posypane cukrem
i zrumieniona na masle butka tarta lub w wersji
bardziej wykwintnej z sosem piernikowo-bakalio-
wym. Przepis na naszej stronie internetowej.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wrzu¢ pojedynczo zamrozone
kluski do 3 litréw posolonego
wrzatku. Nie przerywaj wrzenia
i nie mieszaj. Po wyplynieciu
klusek na powierzchni¢ gotuj
jeszcze okreslong na opakowa-
niu liczhe minut. Po ugotowaniu

BEZ

NISKA

NISKA

ZAWARTOSC

BARWNIKOW SoLl

RECZNIE
ROBIONE

ZAWARTOSC
SoLl

e : o PYZY PYZY KARTACZE KLUSKI SLASKIE ~ KLUSKI SLASKIE  KLUSKI SLASKIE
wyjmij kluski za pomocg lyzki ZIEMNIACZANE Z MIESEM 7 MIESEM ZDZIUII-RAKA zmgsll?rsa CIEMNE
cedzakowej. | podawaj tak, jak
lubisz. OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE 4509 4509 4809 4509 4509 4509
Produkty ~ gleboko mrozone. OPAKOWANIE ZBIORCZE 1052t 1052t 1052t 1052t 1052t 105zt
Uwaga! Chronic przed rozmroze-
niem. Po rozmrozeniu nie nadaj@ KOD EAN 5902885000272 | 5902885000289 | 5902885000418 | 5902885000203 | 5902885000197 | 5902885000920
sie do ponownego zamrozenia. py -

ILOSC KARTONOW NA PALECIE 100 100 100 100 100 100
ILOSC WARSTW 10 10 10 10 10 10
TERMIN PRZYDATNOSCI (m-c) 18 18 18 18 18 18

Wrzu¢ pojedynczo zamrozone
kluski do 3 litréw posolonego
wrzatku. Nie przerywaj wrzenia
i nie mieszaj. Po wyplynieciu
klusek na powierzchni¢ gotuj
jeszcze okreslong na opakowa-

- - o niu liczbe minut. Po ugotowaniu
KNEDLE KNEDLE KOPYTKA KLUSKI LENIWE P ; L
ZESLIWKAMI  ZTRUSKAWKAMI  ZIEMNIACZANE Z SEREM ZIEMNIACZANE wyjmij kluski za pomocy tyzki
cedzakowej. | podawaj tak, jak
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE 4509 4509 4509 45049 4509 lubisz.
OPAKOWANIE ZBIORCZE 1052t 1052t 105zt 1052t 1052t Produkty ~ gleboko mrozone.
Uwaga! Chronic przed rozmroze-
KOD EAN 5902885000234 | 5902885000241 | 5902885000227 | 5902885000210 | 5902885000845 niem. Po rozmrozeniu nie nadaja
o7 2 sie do ponownego zamrozenia.
1LOSC KARTONOW NA PALECIE 100 100 100 100 100 Knedle, kopytka i kluski leniwe
é¢ s3 wykonane recznie i moga sie
oW 4 il hd 1y 19 nieznacznie rézni¢  wielkoscia
TERMIN PRZYDATNOSCI (m-¢) 18 18 18 18 18 i ksztattem



FAKTY [ MITY

JEMNTAROW

Kiszona kapusta jest lepsza od kwaszonej?

MIT. Wedlug norm prawnych prawidfowym nazewnictwem naturalnego procesu utrwalania warzyw (np. kapusty)

z udziatem bakterii kwasu mlekowego jest okreslenie kwaszenie. Funkcjonuje tez w naszym ojczystym jezyku okreslenie
\ PRIEDIS ¥ archaiczne, czyli kiszenie kapusty. Ale zaréwno kiszenie, jak i kwaszenie to nazwa tego samego procesu. Do wytwarzania

\" / produktow JAWO wykorzystujemy tylko i wylacznie naturalnie sfermentowana kapuste. Na naszych opakowaniach

‘\gmﬂ-{]-m?@/ uzywamy nazewnictwa kapusta kiszona.

- Skrobia modyfikowana jest zdrowym dodatkiem do Zzywnosci?

FAKT. Skrobie znajdujemy w nasionach, zbozach, wiekszosci owocéw i warzyw. Jest zrédtem energii w diecie cztowieka, ale
réwniez od wielu lat pod wzgledem technologicznym jest to bardzo wartosciowy produkt spozywczy. Ma wyjatkowa ceche,
zyli zdolno$¢ do tworzenia kleiku pod wptywem temperatury i wody. Dzieki tej cesze w przemysle zaczeto ja poddawac
modyfikacji chemicznej, fizycznej lub enzymatycznej celem poprawienia zdolnosci skrobi do wytwarzania kleiku. Nalezy
podkresli¢, ze okreslenie modyfikowana nie ma nic wspélnego z organizmami modyfikowanymi genetycznie,
a jedynie jest to synonim stowa zmieniona. W niektdrych produktach JAWO znajdziemy w skfadzie skrobie modyfikowang
dodana w celu wzmocnienia kleikowania. A wszystko po to, aby produkty byly fatwiejsze w przygotowaniu, ich jakos¢
powtarzalna, a sok w farszu owocowym nie wyciekat z pierogdw.

Pasteryzowane jaja plynne nie s3 naturalnym produktem?

MIT. Pasteryzowane jaja ptynne sa produktem naturalnym, ale powstaja w bezpiecznym procesie, dzieki ktéremu unikamy
potencjalnego skazenia salmonellg, bakterig, ktdra wystepuje na skorupce jaj i jest bardzo grozna dla cztowieka. Jaja pod
mase plynna s przemystowo myte, wybijane i filtrowane pod petna kontrola, a nastepnie poddawane procesowi pasteryza-
¢ji, ktéra odbywa sie w na tyle niskiej temperaturze, ze nie szkodzi ani witaminom, ani innym cennym sktadnikom. A dzieki
temu procesowi zagrozenie mikrobiologiczne jest praktycznie zniwelowane do zera.

Ekstrakt drozdzowy to nie to samo co glutaminian sodu?

FAKT. Niektorzy niestusznie stawiaja znak rownosci miedzy ekstraktem drozdzowym a glutaminianem monosodo-
wym. Ekstrakt z drozdzy sktada sie z tych samych drozdzy, z ktérych produkuije sie chleb czy piwo. Jest naturalnym
autolizatem komdrek drozdzowych. Posiada w sktadzie biatka, witaminy, sole mineralne i aminokwasy oraz natural-
nie wystepujacy kwas glutaminowy lub glutaminian sodu. W przemysle spozywczym powstaje w wyniku dodania
soli do zawiesiny drozdzy.

PYIY 7 MIESEM PODSMAZONE  DYNTA HOKKAIDO [ STPINAKTEM

@ okdomin @ tatwe @) 2-3 0soby PRZYGOTOWANIE:
) Dynie dokfadnie myjemy, usuwamy pestki i kroimy w kostke. Wyktadamy
ja na duza blaszke wylozona papierem do pieczenia. Nacieramy olejem
SKEADNIKI: i odrobing soli. Pieczemy w temperaturze 200 stopni okofo 20 minut

* opakowanie pyzz migsem Jawo s (do momentu, az bedzie migkka). Nastepnie na duzej patelni roztapiamy
© 400 g dyni hokkaido (okoto ¥ Sredniej wielkosci dyni) lyzke masta i podsmazamy drobno posiekana czerwong cebule. Gdy
o lyzka oleju rzepakowego cebula sie zeszkli, dodajemy 2 zabki czosnku przecisnigte przez praske.
* czerwona cebula Catos¢ mieszamy i jeszcze chwile podsmazamy.

* lyzka masta Pyzy z migsem przygotowujemy wedtug wskazéwek producenta.

2 z3bki czosnku

* 100 g szpinaku SPOSOB PODANIA:

* czosnek granulowany Na patelnig z podsmazong cebula i czosnkiem dodajemy potowki
o 59' wezesniej ugotowanych pyz z migsem i podsmazamy okofo 5 minut. Do
® pieprz ’ potrawy dodajemy $wiezy szpinak i krdtko podsmazamy. Od razu
* garstka orzechow nerkowca dorzucamy upieczong dynie, posiekane orzechy nerkowca, doprawiamy
* ulubione kietki do podania solg, pieprzem i granulowanym czosnkiem. Danie delikatnie mieszamy

i wyktadamy na talerze. Catos¢ posypujemy kietkami.




Co zrobic, aby pierogi nie rozklejaly si¢ podczas gotowania?
Aby pierogi dobrze sie ugotowaty, nalezy wrzucac je do wrzatku w formie zamrozonej i gotowa¢ na matym ogniu.

Dlaczego produkty ziemniaczane rozpadaja sie, gdy je gotuje?

Wszystkie produkty ziemniaczane po wrzuceniu do wody potrzebuja kilku minut na wyptyniecie na powierzchnie
wody. Nie mieszamy ich w garnku. Popetnienie tego btedu moze spowodowac deformacje lub rozgotowanie
produktu.

Kupitem paczke mrozonek i w srodku znalaztem posklejane produkty i szron. Co to oznacza?
Jezeli po otworzeniu paczki w $rodku jest szron, [6d albo produkt jest posklejany oznacza to niewtasciwe przechowy-
wanie wyrobu.

Czemu w tej samej paczce pierogi maja wigcej i mniej farszu?
Farsze do pierogéw dozowane s3 recznie dlatego nie zawsze porcje farszu s jednakowe. Rowniez ksztatt i wielkos¢
produktéw recznie robionych moze sie nieznacznie réznic.

Gdzie znajduje sig¢ termin waznosci na waszych opakowaniach?
Termin przydatnosci do spozycia znajduje sie wzdtuz pionowego zgrzewu z tytu opakowania - to w opakowaniach
foliowych, w opakowaniach tackowych termin jest z boku tekturowej owijki.

Placki ziemniaczane nie upiekly si¢ w piekarniku w ciaggu 8 minut, jak podajecie na opakowaniu.
Dlaczego?

Przed upieczeniem czy usmazeniem plackéw ziemniaczanych nalezy je najpierw rozmrozi¢. Ta sama zasada dotyczy
naszych krokietéw i nalesnikéw.

Jaki farsz jest w knedlach ze sliwkami?
Nasze knedle ze $liwkami nadziewamy surowymi potéwkami owocéw, bez dodatku cukru.

Czy farsz w pierogach z serem i truskawkami to dzem?
Farsz do pierogéw przygotowujemy z pétttustego sera twarogowego i catych surowych owocow.

Dlaczego produkt nie ugotowat sie tak jak trzeba?

Gotujac mrozonki warto pamietac o tym, by nie dopusci¢ do duzego ochtodzenia wody. | dlatego wielko$¢ garnka
i ilo$¢ wrzacej wody ma tak duze znaczenie. W razie watpliwosci warto zerkna¢ na instrukcje przygotowania produk-
tu umieszczong na opakowaniu.

Czemu w réznych sezonach smak waszych wyrobow sie¢ zmienia?

Naturalne surowce, ktére wykorzystujemy w produkcji moga delikatnie zmienia¢ smak i wyglad naszych wyrobdw.
Kiszona kapusta czy truskawki roznig sie kwaskowoscig w zaleznosci od partii surowca, a kolor ziiemniakéw moze sie
zmienic¢ podczas wielomiesiecznego przechowywania. Tej wiasciwosci warzyw i owocow sztucznie nie korygujemy.

Czy dodajecie do farszéw migso oddzielane mechanicznie?
Nie, w naszych produktach nie stosujemy MOM, wykorzystujemy tylko wysokiej jakosci mieso wieprzowe i wotowe.




NALESNIKI 7 SEREM, GRILIOWANYM ANANASEM I LODAMI

@ 15min - @ tatwe ) 20s0by

SKEADNIKI:

o opakowanie nalesnikéw z serem Jawo
ananas

2 tyzki masta

tyzka cukru trzcinowego

lody waniliowe

suszone platki rozy (opcjonalnie)

PRZYGOTOWANIE:

Obieramy ananasa ze skory, kroimy na plastry i wykrawamy twardy
$rodek. Nastepnie rozgrzewamy patelnie grillowa z odrobing masta
i smazymy krazki ananasa posypane odrobing cukru okoto 3 minuty
z kazdej strony.

Rozmrozone nalesniki Jawo podsmazamy na patelni z obu stron z tyzka
masta.

SPOSOB PODANIA:
Gorace nalesniki podajemy z grillowanym ananasem i lodami
waniliowymi, danie mozemy posypac suszonymi ptatkami rozy.




KROKIETY 7 KAPUSTA I GRIYBAMI
S

Pachna lasem i prawdziwkami, ktére kryja sie
pod zlocista, chrupiaca skorupka ciasta
nale$nikowego. Zdecydowanego smaku dodaja
im przysmazona cebulka i kiszona kapusta.
Produkt panierowany i smazony.

KROKIETY [ MIESEM

BB

Zaspokoja najwiekszy gtéd. Solidna porcja
starannie  dobranego miesa  mielonego,
otulonego w chrupiace ciasto nalesnikowe nasyci
nawet najbardziej wyrafinowane podniebienia.
Serwowane najezesciej z filizanka czerwonego
barszczu. W wersji zaskakujacej mozemy podawac
je zhummusem z groszku. Przepis na jawolewdo-
mu.pl. Produkt panierowany i smazony.

NALESN [ SEREM

W tradycyjnym ciescie nalesnikowym ukryte jest
delikatne nadzienie z puszystego twarozku.
Produkt wypiekany bez tluszczu. Szczegélnie
polecamy posypane cukrem lub z ulubionymi
sosami owocowymi, a dla smakoszy czekolady
zsosem czekoladowym.

NALESNIK 7 JABEKAMI

B e

Do ciasta nalesnikowego dodalismy doskonaty
mus jabtkowy z kawatkami owocéw, pachnacy
jesiennym  stoicem i sadem. Nalesniki
wy$mienicie smakuja w wersji minimalistycz-
nej posypane cukrem pudrem z odrobing
cynamonu i wanilii. Produkt szczegélnie
lubiany przez dzieci. Wypiekane bez ttuszczu.

NALESNIKI ZE SIPINAKIEM

[=660] 00
EloE=

W srodku nalesnika kryje sie idealnie skompo-
nowany farsz szpinakowy z dodatkiem sera
ricotta. Idealne na lekka kolacje inspirowana
kuchnig  $rédziemnomorska.  Szczegdlnie
polecamy wegetarianom.

PLACKI ZIEMNIACZANE

Ztociste i chruplqce z dodatkiem cebulki to
propozycja dla wszystkich mitosnikow plackéw
i nie tylko. Bez tarcia ziemniakéw! Polecamy
podawa¢ z dipem $mietanowo-ziotowym lub
z kawatkami kurczaka. Przepisy na jawo.pl
i jawolewdomu.pl.

KLUSKT NA PARZE

h

s
Doskonate w wersji na stodko, jak i z sosem
wytrawnym np. gulaszem wotowym. Sprawdza
sie tez pokrojone na kromki jako grzanki
z grilla. Mogg stanowic $wietng przekaske na
lunch. Znane w Wielkopolsce jako pyzy
drozdzowe.

. SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

+ W KUCHENCE MIKROFALOWEJ:

+  Produkt rozmrozi¢, nastgpnie podgrzewa¢
+ odpowiednig ilos¢ minut podang na
*  opakowaniu.

* W PIEKARNIKU:

* Produkt rozmrozi¢, nastepnie podgrzewac
. odpowiednig ilos¢ minut podana na
. opakowaniu.

KROKIETY Z KAPUSTA KR (I PLACKI KLUSKI - NAPATELNI:
| GRZYBAMI z IEM ZIEMNIACZANE NA PARZE « Produkt r i
- odpowiednig ilos¢ minut podanq na
OPAKOWANIE JEDNOSTKOWE 4009 4009 400¢ 400 400 3009 3509 o e
= NAPARZE (tylko kluski):
OPAKOWANIE ZBIORCZE 8szt. 8szt. 8szt. 8szt. 8szt. 8szt. 6szt. * Zamrozone kluski ulozy¢ na sitku, podgrzewac
. naparze pod przykryciem 4 minuty.
KOD EAN 5902885000364 | 5902885000371 | 5902885000401 | 5902885000937 | 5902885000388 | 5902885000395 | 5902885000357 * Produkty gleboko mrozone.
. UWAGA! Chroni¢ przed rozmrozeniem. Po
1LOSC KARTONOW NA PALECIE 80 80 ) ) ) ) 100 . rozmrozenlu;le nadajg sie do ponownego
> W temp. 4°C nie dluzej n|z 48 odzin.
ILOSC WARSTW 10 10 10 10 10 10 10 - Nalesniki, krokiety i placki sa wykonane
+ recznie i mogy sie nieznacznie réznic
TERMIN PRZYDATNOSCI (m-<) 18 18 18 18 18 18 18 uisioeaezion:




PIEROGT 7 GRIYBAMI NA PIECTONEJ CERWONEJ KAPUSCIE

© o o o o o o o o o o o o o o o o o & o o 0 o 0 o o o o o o o o 0 s 0 o 0 o 0 o o o o

@ ok.40min % srednie ) 4 osoby

SKEADNIKI:

opakowanie pierogéw z grzybami Jawo

o Y2 zerwonej cebuli ® 2 gowki czerwonej kapusty

oliwazoliwek e sél o pieprzczarny
tyzeczka czosnku granulowanego

2 lyzeczki oregano ® 7 jabtka

2 tyzki jogurtu sojowego

tyzka wegariskiego majonezu

$wieza natka pietruszki

PRZYGOTOWANIE:

Blaszke wyktadamy papierem do pieczenia i skrapiamy oliwg z oliwek. Cebule kroimy w piora
i wyktadamy na przygotowana blache. Kapuste przekrawamy na pdt, a nastepnie kroimy w grube
plastry. Plastry kapusty uktadamy na cebuli, kazdy z kawatkow skrapiamy oliwa, posypujemy (wedtug
uznania) sol, pieprzem, suszonym czosnkiem i oregano. Jabtko kroimy w cienkie plastry i dodajemy
do kapusty. Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni (géra-dot) i pieczemy catos¢ 25 minut, nastepnie
nakrywamy luznym kawatkiem folii aluminiowej i pieczemy kolejne 10 minut. Pierogi z grzybami
przygotowujemy wedtug wskazowek producenta. W miseczce dokfadnie mieszamy jogurt sojowy,
Majonez i przyprawy.

SPOSOB PODANIA:

Upieczone kawatki kapusty z cebulg i jabtkiem wyktadamy na talerze, dodajemy ugotowane pierogi,
odrobine sosu. Danie posypujemy posiekana natka pietruszki.
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