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FOGASI ZONAK

A kiadvanyban megtalalhato halakat és tengeri kiilonlegességeket a térképen lathato tengerekbdl és 6ceanokboél fogjak ki.

A megrendelt halakat a kifogastél szamitva par napon beliil mar a sajat konyhajaban készitheti el.

Eszakitenger
(FAO27)

(FAO37)

Atlanti dcean
(FAO34)
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Kozepesen kemény, fehér
hasd, enyhén hal iz, kevés
szalka van benne.

Angol neve: Eurpoean Hake
Tudomanyos neve: Merluccius merluccius
Fogasi zona: FAO27

Valogasson kedvére
friss halkinalatunkbal
es készitsen

inycsiklandozo éeteleket

minoségi alapanyagokbol

HEKK FILE B6ROS m

vendégei szamara.

Méret 200-400g  400-800 g Méret 300-g 300-500g 500-700g 500-1000g 1,2-1,8kg 2-3kg 3-4kg  4kg+
Vakuumcsomagolt nem Vakuumcsomagolt nem

Vakuumozhato igen Vakuumozhaté igen nem nem nem
Karton mérete 3-5kg Karton mérete 5 kg 10 kg

Bonthato-e igen Bonthaté-e igen

Rendelés csitortok reggel Rendelés csitortok reggel

Szavatossagi ido 5 nap Szavatossagi id6 5 nap

Friss/Felolvasztott Friss Friss/Felolvasztott Friss
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Lemezes szerkezetd, fehér
Vorgs, kemény husu, hasu hal, kevés szalka,
kozepesen erds hal iz, kozepesen kemény hs,
szalkamentes. enyhe hal iz.
Angol neve: Yellowfin Tuna Angol neve: Cod fillets
Tudomanyos neve: Thunnus albacares Tudomanyos neve: Gadus morhua
Fogasi zona: FAO27 Fogasi zona: FAO27

ATLATNTI TOKEHALFILE
SARGAUSZOJU TONHALFILE

Méret 200-400¢g
Méret 2-5kg Vakuumcsomagolt nem
Vakuumcsomagolt igen Vakuumozhato igen
Vakuumozhaté igen Karton mérete 4 kg
Karton mérete 6 kg Bonthaté-e igen
Bonthato-e - Rendelés cslitortok reggel
Rendelés csutortok reggel Szavatossagi ido 5 nap
Szavatossagi id6 10 nap Friss/Felolvasztott Friss

Friss/Felolvasztott Felolvasztott

-



Vordses-narancssargas
his, kevés szalka, zsiros,
kdzepes hal iz, puha hus.

GRAVLAX LAZAC

A SVED konyha klasszikus étele. A Skandinav
éttermekben szinte mindenhol talalkozhatunk vele.

Angol neve: Salmon whole gutted, Salmon fillets, =3 | . .
Salmon Whole gutted, Salmon steak, Salmon fillets ; '_ . Hoggwa@ole/
Tudomanyos neve: Salmo salar v

Fogasi zona: FAO27 1db Béros lazacfilé

4-5 Ek Barna cukor

3-4 Ek Durva Tengeri S6
1 csokor Friss Kapor

2 Ek Gin

Reszelt Citromhéj

Az alapanyagokat 6sszekeverjik majd a felét egy ken-
ddre szérjuk és rahelyezziik a halfilét/el6tte szalkatla- =l

nitjuk/ majd bevonjuk a maradék
keverékkel.

ATLANTI LAZACEILE BGROS A kenddvel attekerjiik és hitében lesulyozva
. . . 48 orat tartjuk, 12 éra elteltével megforgatjuk.
A,B,C,D TRIMMELES ATLANTI LAZAC PATKO ATLANTI LAZAC EGESZ, ZSIGERELT

A kész Gravlaxrol a keveréket eltavolitjuk attoréljik és
vékony szeletekben felvagjuk.

Méret 13-18kg  1,8kg+ 200g Méret 180-220 g Méret 3-4kg  4-5kg  5-6kg 'y sz€te! , /.
Vakuumcsomagolt nem igen Vakuumcsomagolt nem Vakuumcsomagolt nem Mustarmartassal .barna kenyerrel talaljuk.
Vakuumozhato igen Vakuumozhato igen Vakuumozhaté nem ' A receptet készitette: Kdvér Sandor

Karton mérete 6kg 10kg 6kg 10kg 6kg Karton mérete 6 kg Karton mérete 20 kg 3

Bonthato-e igen Bonthato-e igen Bonthato-e igen nem

Rendelés kedd reggel Rendelés kedd reggel Rendelés kedd reggel

Szavatossagi ido 10 nap Szavatossagi idé 10 nap Szavatossagi ido 10 nap

Friss/Felolvasztott Friss Friss/Felolvasztott Friss Friss/Felolvasztott Friss




Angol neve: Sea bream
Tudomanyos neve: Sparus aurata
Fogasi zona: FAO27

Méret
Vakuumcsomagolt
Vakuumozhato
Karton mérete
Bonthato-e
Rendelés
Szavatossagi ido

Friss/Felolvasztott

100-200 g

10 kg

"ARANYDURBINCS

ARANYDURBINCS EGESZ

200-300 g \ 300-400g  400-600g  600-800g  800-1000 g

nem

igen
6 kg 10 kg
igen
csutortok reggel
5 nap

Friss

1000 g+

Fehér kemény, omlds
hasu, kdzepesen
szalkas, enyhe iz.

EGESZBEN SULT

ARANYDURBINCS -
SZOJACSIRAS, KESUDIOS =
ZOLDBABBAL =

!o‘%mu@

1db egész zsigerelt, tisztitott aranydurbincs
200 g Kukta zoldhively( zéldbab

50 g szdjacsira

40 g kesudid

100 ml olivaolaj

- 50 g felezett koktél paradicsom

1 db citrom reszelt héja és kifacsart leve

2 gerezd pucolt fokhagyma

izesitéshez: friss koriander, pucolt szeletelt
gyombér, flistolt maldon sé, borsmalom

Mosott friss koriander zéldet, szeletelt pucolt gyombért,
fokhagymat, citromhéjat és maldon s6 egy részébél

keveréket készitiink. Ezt a keveréket beletoltjik a tisz-+#

titott, beirdalt egész hal belsejébe. A durbicsot kivilrél
bedorzsdljik séval, citromlével, olivaolajjal és fokhagy-
maval. Grill serpeny6ben olivaolajon, vagy faszénen
racson kb. 15-20perc alatt készre sitjik. Kozben egy
serpeny6be olivaolajat hevitlink, majd ratesszik a pu-
colt darabolt fokhagymat, kesudidt, a Kukta z6ldbabot,
szbjacsirat és a koktél paradicsomot. Révid ideig rop-
panosra piritjuk soval és friss borssal izesitjik. A ha-
lastal kdzepére halmozzuk és rahelyezziik a készre sult
aranydurbincsot friss citromlével meglocsoljuk.

A receptet készitette: Kérosi-Szabd Zsolt
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Méret
Vakuumcsomagolt
Vakuumozhatd
Karton mérete
Bonthato-e
Rendelés
Szavatossagi id6

Friss/Felolvasztott

"ORIAS LAPOSHAL FILE

Angol neve: Halibut fillets
Tudomanyos neve: Hippoglossus hippoglossus
Fogasi zona: FAO27

ORIAS LAPOSHAL FILE BOR NELKUL

500 g +
nem
igen
4 kg
igen
csutortok reggel
5 nap

Felolvasztott

Lemezes szerkezet(,

fehér, kemény husu hal,

kozepesen er6s hal iz,
édeskés, kevés szalka.

Méret
Vakuumcsomagolt
Vakuumozhato
Karton mérete
Bonthato-e
Rendelés
Szavatossagi id6

Friss/Felolvasztott

Angol neve: Dover Sole
Tudomanyos neve: Solea solea
Fogasi zona: FAO27

DOVERI NYELVHAL EGESZ

200-300 g

300-400g  400-500 g
nem
igen
6 kg
igen
csutortok reggel
5 nap

Friss

600-800 g

Fehér, kemény husu
hal, erds izd, szalka-
mentes.




TENGERI SUGER i
(FARKASSUGKR)

Angol neve: Sea Bass, Sea Bass fillets
Tudomanyos neve: Dicentrarchus labrax
Fogasi zona: FAO27

.3 evékana

Méret 100-200g 200-300g 300-400g 400-600g 600-800g 800-1000g 1000g+ 1500g+ 2000 g+ Méret 180-200 g
Vakuumcsomagolt nem Vakuumcsomagolt nem
Vakuumozhato igen Vakuumozhato igen
Karton mérete 10 kg 6 kg 10 kg Karton mérete 6 kg
Bonthato-e igen Bonthato-e igen
Rendelés cslitortok reggel Rendelés csitortok reggel

Szavatossagi ido

Friss/Felolvasztott

5 nap

Friss

Szavatossagi ido

Friss/Felolvasztott

5 nap

Friss

TENGERI SUGER
ROPOGOS MOGYOROS
BUNDABAN

4-6 szelet voros sugér filé

1 citrom

3 szal petrezselyemzéld

2 gerezd fokhagyma

50 g vaj

laj

1 ev6kana zsemlemorzsa

1 ev6kanal rétesliszt

2 ev6kanal daralt torék mogyord
so

lo
(
(
(

A halszeletek voros szinl bérét 3 helyen hosszaban
bevagom.

Citromlével meglocsolgatom, és a szétnyomott
fokhagymaval beddrzsolom. Hagyom allni egy félérat.”

Ezutdn megsdzom és elkészitem a panirt. A zsemlemor-
zsat, lisztet, a mogyordt és az apréra vagott petrezselyem-
zoldet egy tdnyérban 6sszekeverem.

Egy nehéz serpenydbe beleteszem a vajat és az olajat,
felforrésitom. A halfiléket meghempergetem a panirban
és el6szor a nem boros oldaldn kezdem sitni, majd
megforditom a bérds oldalara, és ropogds pirosra sitom.

Lapattal 6vatosan szedem ki, a bunddja ugyanis torékeny,
de nagyon finom, ropogos.

A receptet készitette: Blendea Karoly
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Fehér, kozepesen s
kemény husu hal, kevés - VE [ &
szalkaval, enyhe hal izzel. _ M -
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Angol neve: Turbot
Tudomanyos neve: Scophthalmus maximus
Fogasi zona: FAO27

NAGY ROMBUSZHAL EGESZ

Méret 800-1000g 1,1-1,5kg 1,5-2kg 2,2-2,5kg
Vakuumcsomagolt nem

Vakuumozhato igen

Karton mérete 10 kg

Bonthaté-e igen

Rendelés csiitortok reggel
Szavatossagi ido 5 nap
Friss/Felolvasztott Friss




20.

Angol neve: Clam
Tudomanyos neve: Veneridae spp.
Fogasi zona: FAO27

VENUSZKAGYLO ELO

Méret
Vakuumcsomagolt
Vakuumozhaté
Karton mérete
Bonthato-e
Rendelés
Szavatossagi id6

Friss/Felolvasztott

nem
2 kg
nem
csitortok reggel
4-5 nap

Friss

. il

Angol neve: Oyster
Tudomanyos neve: Grassostrea Gigas
Fogasi zona: FAO27

§¢

LTRIGA

0SZTRIGA ELG (BELON)

Méret
Vakuumcsomagolt
Vakuumozhatd
Karton mérete
Bonthato-e
Rendelés
Szavatossagi id6

Friss/Felolvasztott

1-es 5db/kg
nem
1-3 kg
nem
csutortok reggel
10-12 nap

Friss

Méret
Vakuumcsomagolt
Vakuumozhato
Karton mérete
Bonthato-e
Rendelés
Szavatossagi ido

Friss/Felolvasztott

0SZTRIGA ELG

2-es 5-9db/kg  3-es 10-15 db/kg
nem

1-3 kg
nem
csutortok reggel
10-12 nap

Friss

21.
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BOROTVA KAGYLO

Angol neve: Razor Shell
Tudomanyos neve: Ensis directus
Fogasi zona: FAO27

BOROTVA KAGYLO ELO

Méret
Vakuumcsomagolt
Vakuumozhatd
Karton mérete
Bonthato-e
Rendelés
Szavatossagi id6

Friss/Felolvasztott

44-50 db/kg
nem
1-3 kg
nem
csutortok reggel
4-5 nap

FESUKAGYLO
(JAKAB KAGYLO)

Angol neve: Scallops half shell
Tudomanyos neve: Pecten maximus
Fogasi zona: FAO27

FESUKAGYLO FELHEJAS

Méret 50-60 g
Vakuumcsomagolt nem
Vakuumozhato igen
Karton mérete 3 kg
Bonthato-e igen
Rendelés csitortok reggel
Szavatossagi ido 4-5 nap
Friss/Felolvasztott Friss

23.



KEKKAGYLO

Angol neve: Mussel Angol neve: Octopus
Tudomanyos neve: Mytilus galloprovincialis Tudomanyos neve: Octopus vulgaris
Fogasi zona: FAO27 Fogasi zona: FAO27

POLIP FOZOTT

KEKKAGYLO ELO

Méret 30-40 Méret 500-1000g 1-2kg 2kg+ 80-150g 150-200g Méret 1-1,5 kg 2-3 kg
Vakuumcsomagolt nem Vakuumcsomagolt igen Vakuumcsomagolt nem
Vakuumozhato nem Vakuumozhato - Vakuumozhato igen

Karton mérete 2-3 kg Karton mérete 6 kg Karton mérete 6 kg
Bonthato-e nem Bonthato-e igen Bonthato-e igen
Rendelés csitortok reggel Rendelés csiitortok reggel Rendelés csiitortok reggel
Szavatossagi ido 4-5 nap Szavatossagi id6 21 nap Szavatossagi id6 5 nap
Friss/Felolvasztott Friss Friss/Felolvasztott Felolvasztott Friss/Felolvasztott Felolvasztott




GARNELA

Angol neve: Shrimps, cooked
Tudomanyos neve: Litopenaeus vannamei
Fogasi zona: Equador

Angol neve: Squid
Tudomanyos neve: Loligo Vulgaris
Fogasi zona: FAO27,FAO34

GARNELA FOZOTT

KOZONSEGES KALMAR EGESZ

KOZONSEGES KALMAR TISZTITOTT

Méret -30% Méret 100-300g 300-500g 500-1000g 1 kg+ Méret u10 10/20 20/30  30/40 40/60 60/80 80/100 100/120
Vakuumcsomagolt nem Vakuumcsomagolt nem Vakuumcsomagolt nem

Vakuumozhato igen Vakuumozhato igen Vakuumozhato nem

Karton mérete 3-5 kg Karton mérete 3-5 kg Karton mérete 2 kg

Bonthaté-e igen Bonthaté-e igen Bonthatd-e nem

Rendelés csiitortok reggel Rendelés csiitortok reggel Rendelés csitortok reggel

Szavatossagi ido 4 nap Szavatossagi ido 4 nap Szavatossagi id6 10 nap

Friss/Felolvasztott  Friss/Felolvasztott Friss/Felolvasztott Friss/Felolvasztott Friss/Felolvasztott Felolvasztott

26.




PAELLA
b‘%mw,

1l hal alaplé
2%~ 150 ml szaraz fehérbor
3g safrany
1dl oliva olaj
250g tékehal filé(3*3cm kocka)
150g fehér hagyma
3 gerezd fokhagyma
= 600g rizs
= 300g hdmozott paradicsom
»~-550g kiraly, garnéla rak 16/20.-as
~180g tintahal karika
~ 12db fekete vagy kék kagyld
00g z6ldborsd
so, fehér bors
petrezselyem zold

A halalaplevet, és a fehérbort safrannyal egyutt felforraljuk, '1
ekozben egy sitd serpenydben oliva olajat hevitiink, és arany- ..
szinlire piritjuk a tékehal darabokat. Majd kiemeljik a halat

és a visszamaradt zsiradékot pétoljuk beletesszik az apro

kockara vagott fehér hagymat és fokhagymat, amikor Gve-

gesre pirult a hagyma hozzdadjuk a rizst és a paradicsomot.

A keverékhez ismételve hozzdadagoljuk az alaplevet amig a

rizs meg nem puhul.

Lehetéleg ne keverjik inkabb rédzogassuk a keveréket.

Ezt kovetden hozzaadjuk a tisztitott garnélat, tintahalat, és a
kagylét izesitjik sdéval borssal, lefedjik és addig paroljuk mig
a tengeri herkentylk meg nem puhultak.

Talalds eldtt visszarakjuk a halat és a elére parolt zsen-
ge zoldborsét, megszérjuk petrezselyem zolddel és a f6z6
edényben talaljuk.

Jo étvagyat kivanok hozza.
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SZIVARVANYOS PISZTRANG

Angol neve: Trout
Tudomanyos neve: Oncorhynchus mykiss

SZIVARVANYOQS PISZTRANG EGESZ, ZSIGERELT

Méret 200-300 g 300-400g 400-600 g
Vakuumcsomagolt nem

Vakuumozhato igen

Karton mérete 6 kg

Bonthaté-e igen

Rendelés csltortok reggel
Szavatossagi ido 5 nap
Friss/Felolvasztott Friss

KUKORICA TEMPURABAN
SULT PISZTRANG, PETRE-
ZSELYMES UJBURGONYAVAL,
ROPPANOS ZOLDSEGEKKEL

Pisztrang: Garnérung
4 db. Szivarvanyos pisztrang 0,2 kg sargarépa
So 0,2 kg cukkini

0,15 kg pagoda karfiol
Tempurahoz: 1 csokor petrezselyem
110 g kukorica liszt 1 kg ratte burgonya
90 g étkezési keményité 0,1 kg vaj
100 ml jeges viz s6, bors
2 db tojas sargaj 2 db citrom
s6

Siitéshez:
0,2 L szezadm olaj
0,5 L napraforgé olaj

A pisztrangokat, megtisztitjuk, majd 2-3 6rara egy 7%-os .
séoldatba tessziik, lecsepegtetjiik és szarazra toroljik.
Kozben elkészitjik a tempurat.Hozzavaldkat egy keverdtal-
ban csomdémentesre keverjik. A halat a kukorica lisztbe for-
gatjuk, majd a tempuraba és forrd olajban ropogdsra siitjik.

Kaoret:

A zoldségeket megtisztitjuk, a sargarépabdl és a cukkinibél
hdmozd segitségével, szalagokat vagunk. A pagoda karfiolt
rozsaira szedjik. Zoldségeket, enyhén sés vizben blansiroz-
zuk.

Petrezselymes burgonya:
A burgonyat meghamozzuk és sés vizben puhéara f6zzik, majd
talalaskor petrezselymes vajban megforgatjuk.

Jo étvagyat kivanok hozza!

A receptet készitette: Csanyi Jend

J—— m——
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AFRIKAI HARCSAFILE

Angol neve: African catfish

Tudomanyos neve: Clarias gariepinus

AFRIKAI HARCSAFILE

Méret
Vakuumcsomagolt
Vakuumozhato
Karton mérete
Bonthaté-e
Rendelés
Szavatossagi ido

Friss/Felolvasztott

300-500 g
nem
igen
10 kg
igen
1 hét
5 nap

Friss

MAROKKOI
HARCSANYARS

Ho%d»aﬁéflo

Afrikai harcsafilé  1kg chili paprika 0,02 kg
friss koriander zold 1 csomo Cayenne bors 0,005 kg
friss petrezselyem zold 1 csomé  6rélt koriander 0,005 kg
fokhagyma 4 gerezd citrom 1db
litahagyma (Chalotte] 1 db lime 1db
érolt rémai kémény 0,03kg oliva olaj 0,2 lit.

s6, 6rolt bors

Az afrikai harcsafilé eldnyei kozé tartozik, hogy a kedvez6 hus
szerkezete miatt konny( vele dolgozni, és akar halakra nem
jellemz6 ételek elkészitésére is alkalmas. Ilyen példaul Afrika
tengerparti orszagaiban kozkedvelt nydrsra hlzott halételek.
Ha fa nyarsakat hasznalunk, akkor ezeket aztassuk be paco-
las el6tt j6 egy éraval egy kis vizbe. Ha grillracson készitjuk,
hasznaljunk fém nyarsat.

A halat vagjuk fel kb. 3x3 cm kockékra. Ha taldlnank, még
szalkat azt tavolitsuk el.

Keverjuk Gssze a pac Gsszetevdit (citromlé, lime &, oliva olaj
s6 bors), és forgassuk bele a halat, majd tegyUk félre a hiitébe
2 6rara pacolddni.

Kozben készitsiik el a zoldség-fliszer vagdalékot. Az 6rolt ko-
riandert, a koményt, a pirospaprikat és a Cayenne-borsot egy
serpenydben kezdjiik el melegiteni, amig illatozni nem kezd.
Atlzrol levéve keverjiik bele a zoldség-fliszer tovabbi dsszete-
voit, 6sszekeverjik, majd pihentetjik 30 percet. A halkockakat
szurjuk fel a nyarsra, 5-6 kockat egyre, mikozben a grillsiitét
melegitsiik eld. Siissiik kb. 4-5 percig a nyars mindegyik ol-
dalat.

A kész nyarsakat, talalas elétt Ujra locsoljuk meg a zoldség-
flszer vagdalékkal, és kinaljunk mellé pitat és friss salatat.

A receptet készitette: Madarasz Csaba

s
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PONTY o

SEFJEINK

Angol neve: Carp, Carp slice, Carp fillet
Tudomanyos neve: Cyprianus carpio

34.

PONTY PATKO

Méret

HA BARMILYEN KERDESE VAN VAGY GASZTRONOMIAI SZAKTANACSADASRA LENNE SZUKSEGE, KEREM

80-120 g Méret 1-2 kg Méret 400-800 g

Vakuumcsomagolt nem Vakuumcsomagolt nem Vakuumcsomagolt nem , . ] , ] . P ,

; ; ; ; ; . BLENDEA KAROLY KOVER SANDOR MADARASZ CSABA CSANYI JENO KOROSI-SZABO ZSOLT
Vakuumozhato igen Vakuumozhato igen Vakuumozhato igen
Karton mérete 10 kg Karton mérete 10 kg Karton mérete 10 kg
Bonthaté . Bonthaté . Bonthats . Telefon: Telefon: Telefon: Telefon: Telefon:

onthato-e Igen onthato-e 'gen onthato-e 'gen +36 30 607 8083 +36 30 268 1624 +36 20 431 2204 +36 20 335 4886 +36 303110938
Rendelés 1 hét Rendelés 1 hét Rendelés 1 hét
Szavatossagi id6 5 nap Szavatossagi id6 5 nap Szavatossagi id6 5 nap H&h & W sl L @ e | Vet (mirBEST)

- aT- ) s HALEER AN Depo

Friss/Felolvasztott Friss Friss/Felolvasztott Friss Friss/Felolvasztott Friss

35.
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MIRBEST

o Ao
Baromfiudvar 2002 Kft.
H-4002 Debrecen,
Balmazujvarosi Gt 10.

Telefon: +36 52/512-000
Fax: +36 52/512-048

www.baromfiudvar.hu

Jégszilank Kft.

H-6000 Kecskemét,
Matkai Gt 18.

Telefon: +36 76 329-327
Fax: +36 76 505-056

www.jegszilank.hu

@0

HALKER
Halker Kft.
H-8630 Balatonboglér,
Klapka u. 14.
Telefon: +36 85 550-900
Fax: +36 85 550-901

www.halker.hu

Kedvenc JM Kft.

H-3200 Gyongyds,
Kenyérgyar 0t 9.
Telefon: +36 37 507 020
Fax: +36 37 373 782

www.kedvencjm.hu

Halker
Mirelit
Depo

*

Halker Mirelit Dep6 Kft.

H-7630 Pécs,

Edison u. 112.

Telefon: +36 72 511-745
Fax: +36 72 213-466

www.halkermirelitdepo.hu

SioFriss Kft.

H-8600 Siofok,

Majus 1. u. HRSZ: 0306/30.

Telefon: +36 84 550 017
Fax: +36 84 550 018

www.siofriss.hu

-HELIT -
-

Helit Kereskedelmi Kft.

H-1117 Budapest,
Budafoki Ut 209/b
Telefon: 1 205-07-07
Fax: 1 206-71-16

www.helit.hu

Hereskedelmi Hit.

Spilak Kereskedelmi Kft.

H-9944 Bajansenye,
Rakoczi u. 16.

Telefon: +36 94 444-143
Fax: +36 94 544-015

www.spilakker.hu

Széke és Tarsai Kft.

H-5600 Békéscsaba,

Alméskerti Ipari Park 18.

Telefon: +36 66 444 262
Fax: +36 66 444 262

www.szokekft.eu

ASZTRO

MISKOLC KFT.

Gasztro Miskolc
Elelmiszer Nagyker Kft.

H-3526 Miskolc,
Fonoda Ut 8.

Telefon: +36 46 344 100
Fax: +36 46 509 458

www.eurogasztro.hu

Kaftka Kft.
Kaprin

Kaffka Kft.

H-7400 Kaposvar,
Iparos u. 3.

Telefon: +36 82 424-704
Fax: +36 82 321-811

www.kaffka.hu
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