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Genusserlebnisse
In Manufaktur Qualitat

Wie zu Hause wird auch bei uns abgewogen, geschnitten, angebraten, abgeldscht,
gedunstet, gewendet, abgeschmeckt und das alles von einem Team von zahlreichen,
hauseigenen Kochen und Metzgermeistern. Ein herausragendes Qualitatsmerkmal
unserer Manufaktur ist die hauseigene Fleischzerlegung und Wurst-/Hackfleisch-
herstellung. Sie bietet unseren Kunden grésstmogliche Qualitat und Sicherheit.

Das fur unsere MenUs eingesetzte Fleisch beziehen wir direkt aus EG-zugelassenen
Schlachtbetrieben und nicht von Zwischenhandlern. Die Herkunft der Rohwaren
wird dokumentiert, somit ist die RUckverfolgbarkeit unserer Fleisch- und Wurst-
waren immer gewahrleistet. Alle Wurstsorten werden nach bewahrter Handwerks-
kunst taglich frisch flr Sie hergestellt. Unsere Rohwaren werden bei optimaler Reife
geerntet und gleich verarbeitet: Das garantiert den kdstlichen Geschmack der feinen
Zutaten. FUr die Haltbarmachung unserer hochwertigen Menus nutzen wir das scho-
nende Tiefgefrieren. Das Fertiggaren unserer Menus findet direkt vor dem Verzehr
statt. Alle wertvollen Inhaltsstoffe sowie wichtige Nahrstoffe und Vitamine, Aromen
und der Geschmack bleiben so am besten erhalten.

Profitieren sie von den Vorteilen:
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Mitarbeiter- Individualisierter
verpflegung Auswahl Lange Meniiplan
in der gehobenen von 140 verschiedenen Haltbarkeit auf lhre Bedurfnisse
Hotellerie Menukomponenten dank TiefkUhlung angepasst
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. Nachhaltig

UnterstUtzung in der . Flexibles durch Low Food
Bankett- Losun"gs.konzept Waste und

Vorsortierte und Seminar- fur jede . kompostierbarer
Lieferung verpflegung Unternehmensgrosse Verpackung



So funktioniert’s

Erstellung eines Wir liefern taglich Einfache & zeitlich Geniessen
individuellen vorsortiert an flexible Zubereitung
Menuplans




Regionale Frische wird
beil uns gross geschrieben

Beim Kochen legen wir Wert auf regionale Frische unserer Zutaten. Einen Grossteil unserer
Rohwaren beziehen wir von Lieferanten aus der Umgebung. Fur beste Qualitat setzen wir auf
langjahrige und vertrauensvolle Kooperationen mit Betrieben und Erzeugerorganisationen.

Sie kdnnen unsere Menus mit gutem Gewissen geniessen.

Denn wir erzeugen sie in Verantwortung fur Mensch, Natur und Umwelt.

Unser Reinheitsgebot

Mit den naturlichen Menus aus unserer Menu-Manufaktur garantieren wir Ihnen
unverfalschten Geschmack:

\/ keine Geschmacksverstarker \/ keine aufgeschlossenen Pflanzeneiweisse
\/ keine Konservierungsstoffe * \/ kein Hefeextrakt

\/ keine kunstlichen Farbstoffe \/ keine Phosphate **

\/ keine kUnstlichen Aromastoffe \/ ganzheitliche Palmoélstrategie

\/ keine naturidentischen Aromastoffe \/ alle Rohwaren sind garantiert GVO-frei***

*  mit Ausnahme von Nitritpokelsalz
** bei unseren hauseigenen Fleisch- und Wurstwaren
** antsprechend der EU-Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003



Gold pramiert

DIE FAKTEN

NACHHALTIGE ROHSTOFFE

Bei der Herstellung der BIOPAP®-MenU- und Mehrportions-Schale wird nahezu komplett auf nachwach-
sende Rohstoffe zurlickgegriffen, damit werden endliche Ressourcen geschont. Die Verpackungs-Cellu-
lose stammt von FSC®/PEFC™-zertifizierten Vorlieferanten und zu 100% aus europaischen Waldern.

KOMPOSTIERBAR UND DAMIT ABBAUBAR IN 90 TAGEN
Die BIOPAP®-MenU- und Mehrportions-Schale ist kompostierbar nach Europaischer Norm EN 13432
und ist damit abbaubar in 90 Tagen.

NO-WASTE — RESSOURCENSCHONEND IN ALLEN BEREICHEN

Der komplette BIOPAP® Herstellungs-Prozess ist material- und energieoptimiert. Der Hersteller nutzt
beispielsweise Strom aus erneuerbaren Energien und fuhrt Stanzreste wieder in seine Papierproduktion
zuruck. Dadurch entstehen nur minimalste Abfalle.

Ausnahme:
Mehrportionsschalen (MPS): Einige wenige Artikel werden aus produktions- technischen Griinden in der Verbundschale angeboten.

Einzelportionsschalen (EPS): Unsere Vorsuppen werden weiterhin in der Alu-Schale angeboten, die Lasagnen gibt es in der Verbundschale.

PLASTIK KOMMT UNS NICHT IN DIE PAPPE!

Die BIOPAP®-Men(- und Mehrportions-Schale besteht fast ausschliesslich aus Cellulose -
ohne Plastikfolie/PET-Folie.

(FORM)STABIL!

Die BIOPAP®-MenU- und Mehrportions-Schalen sind temperaturbestandig und kénnen sowohl im
traditionellen Ofen (bei 150 °C bis 175 °C), als auch im Heissluftgerat (bei 140 °C) zubereitet werden.
Unsere BIOPAP®-Einzelportionsschalen kénnen Sie zudem einfach und bequem in jeder handels-
Ublichen Mikrowelle (bei 800 oder 1000 Watt) zubereiten.

AUSSEN COOL - INNEN HOT

Unsere MenUs und MenUkomponenten lassen sich in der BIOPAP®-MenU- und Mehrportions-Schale
optimal zubereiten. Ein zusatzliches Plus ist, dass die Aussenseiten sich durch die verminderte Leit-
fahigkeit von Papier nicht so stark erhitzen.

DAS AUGE ISST MIT! GESCHMACK UND OPTIK

Die BIOPAP®-MenU- und Mehrportions-Schale ist lebensmittelecht und sorgt damit fUr optimalen
Produktschutz und gute Lagerfahigkeit. Sie ist geschmacksneutral fur einen vollen und unverander-
ten Geschmack unserer Menus.

GEPRUFT VOM FRAUNHOFER-INSTITUT**

Die BIOPAP®-MenU- und Mehrportions-Schale wurde vom Fraunhofer-Institut fur Umwelt-, Sicher-
heits- und Energietechnik UMSICHT in Bezug auf den Carbon Footprint (CO,-Bilanz) und der End-of-
Life-Phase gepruft. Das Ergebnis: Die BIOPAP®-MenU- und Mehrportions-Schale ist im Vergleich zur
Schale mit Plastikanteil aus Klimasicht in allen betrachteten End-of-Life-Szenarien von Vorteil.

GOLD FUR BIOPAP®! WIR SIND VERPACKUNGSPREIS GEWINNER
Unsere Naturschonheit wurde ausgezeichnet: Im September 2020 erhielt HOFMANNS den Deutschen
Verpackungspreis mit dem Gold-Award in der Kategorie Nachhaltigkeit.

Wofur? Naturlich fur BIOPAP®!

** Studie des Fraunhofer-Instituts fur Umwelt-, Sicherheits- und Energietechnik UMSICHT.
Die Studie umfasst den Carbon Footprint (CO,-Bilanz) der End-of-Life-Phase der BIOPAP®-Schale im Vergleich zur Schale
mit Plastikanteil zum Stand der heutigen Entsorgungstechnik. Juli 2016






Mehrportions-
Schalen
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BEST.-NR. 205

Schweineschnitzel
»Cordon bleu«
Seite 12

BEST.-NR. 3942

Grune Bohnen
»naturell«
Seite 38

BEST.-NR. 3901

Béchamelkartoffeln
Seite 42




MPS - Rind

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Rind - Mehrportions-Schalen

3303 Rinderragout 600 2000
gewdrfeltes Rindfleisch in sahniger Tomatensauce

=18

3307 Herzhaftes Rindergulasch 800 2000
in Sauce

o

3309 Zwiebelfleisch 800 2000
Rindfleischwtirfel mit Zwiebeln in kraftiger Sauce

o

3314 Hausgemachte Rinderroulade 37 600 1600
mit kleinem Holzspiess handgesteckt, mit Speck- und Zwiebelfullung in delikater Sauce,
10 Stucka 60 g

%l Ll

3315 Zarter Rinderschmorbraten 900 2100
in feiner Bratensauce,
20 Scheiben a 45 g

¥

3316 Rindersauerbraten 900 2100
in fein abgeschmeckter Sauce,
20 Scheiben a 45 g

¥

3321 Stroganoff-Topf 800 2100
Rindergeschnetzeltes in feiner Rahmsauce mit Champignons und Gurkenstreifen

e=ae]::
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K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat
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Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

8 250 10 200 531 7 5 n 09 04 G,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(127)  (4) (3) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 200 15 130 454 4 4 14 093 03 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(108) (2) 2) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 200 15 130 474 5 3 14 097 03 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
m3) 2 (@2 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

5 320 10 160 551 8 3 12 126 03 LM H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(132)  (3) m K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 210 10 210 565 7 3 15 076 03 AlL H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(135) (2) m K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 210 10 210 636 8 5 15 077 04 AlL H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(152) (2) 2) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 210 15 140 536 6 4 14 092 03 ALG,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(128) (3) (2 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel



MPS — Kalb / Schwein

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Kalb - Mehrportions-Schalen

3403 Zarter Kalbsbraten 800 2000
in feiner Sauce,
20 Scheiben a 40 g

o

Kalbsgeschnetzeltes »Zircher Art« 800 2000
mit Champignons in Sahnesauce

e=ae):

Schwein - Mehrportions-Schalen

3163 Saarlandischer Dibbelabbes 37 70 1200
Kartoffelgericht mit Speck, Zwiebeln und Lauch

Sahnegeschnetzeltes 800 2000
vom Schwein, mit Zwiebeln und Champignons verfeinert

o 0§

3208 Hausgemachte Schweineroulade 37 1000 2000
mit kleinem Holzspiess handgesteckt, mit Speck-, Zwiebel- und Gurkenflllung, in Bratensauce,
10 Stiick 2100 g

e B

3209 Zwiebelschnitzel 800 2000
Schweineschnitzel in Zwiebel-Sahnesauce,
10 Stucka80g

plc)

Saftiger Schweinebraten 960 2100
in feiner Sauce,
16 Scheiben a 60 g

ol 8




Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

- K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
E- |Salz[g] S: Sonstige
weiss

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

10 200 10 200 531 7 3 13 085 03 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(127) m U] K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 200 15 130 548 7 3 4 080 03 ALG,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
13y (3 m K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
4 300 5 240 800 12 16 4 16 13 C H: ca. 60 Min. - ohne Deckel
192 @
10 200 15 130 827 15 4 12 086 03 ALGLM H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(199)  (7) ) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 200 10 200 610 8 4 4 140 03 G, L, M H: ca. 80 Min. — mit Deckel
(146) (3 (2 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 200 10 200 699 12 4 n 08 03 ALCG H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(1e8) (5) (2) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
8 260 16 130 679 n 3 13 072 03 AlL H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(163)  (4) U] K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

n



MPS - Schwein

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Schwein - Mehrportions-Schalen

3237 Gefullte Schweinelendchen 37 800 2100
mit Hackfleischfullung, in delikater Rahmsauce,
20 Scheiben a 40 g

o 0§

3239 Schaschlikpfanne 37 700 2000
gewdrfeltes Schweinefleisch in pikanter Tomatensauce mit Zwiebeln, Speck und Paprika

Lol

Schwein - Schuttware / Stuckware

205 Schweineschnitzel »Cordon bleu« 37 5100 5100
paniert, mit kleinem Holzspiess handgesteckt, gefullt mit Kdse und gekochtem Lachsschinken,
ca. 30 Stucka170g

el B Y

217 Kotelett paniert 2700 2700
15 Sticka180 g

o 8

219 Schweineschnitzel paniert 3600 3600
30 Stuckal20g

e ¥

Schwein - Blockchen

61200 Kasseler 37 1280 3520
in feiner Bratensauce,
16 Blockchen a 220 g

Lol

61207 Hubertusbraten 37 1280 3680
gegrillter Schweinenacken in herzhafter Sauce, garniert mit gemischten Pilzen,

Speck und Zwiebeln,

16 Blockchen 2 230 g

ol




Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat
- K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Mehrportions-Schalen

Ei- | Salz[g] S: Sonstige
welss

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

10 210 10 210 602 8 4 14 128 03 ALG,L,MN H:ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(144) (3 U] K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
8 250 13 155 499 5 6 12 106 05 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
mo) @2 3 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
30 170 30 170 n21 14 12 23 117 10 ALC,G H: ca. 45 Min. — ohne Deckel
(268) (5 (M)
15 180 15 180 1007 10 18 9 088 15 AlLC H: ca. 40 Min. - ohne Deckel

(2400 (2 ()

30 120 30 120 166 12 17 25 1,03 14 Al C H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
278) (3 )
16 220 16 220 278 2 4 8 143 03 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(66) m U] K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
16 230 16 230 625 10 4 m 097 03 LM H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(150)  (4) 2) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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MPS — Hackfleisch & Wurst

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Hackfleisch & Wurst — Mehrportions-Schalen

3501 Puten-Cevapcici 960 960

gebratene Geflugelfleischroéllchen,
ca.60 Stuckaleg
3525 Gefligelbratwiirstchen 1410 1410
ca.30 Stucka 479

ww

3601 Geflllte Paprikaschote 670 2000
gefullt mit Schweinehackfleisch und Reis, in Tomatensauce,
12 halbe Schoten a 100 g
o ¥

3603 Hackbraten 37 840 2000

aus Schweinefleisch, in Rahmsauce,
14 Scheiben a 60 g

o 0§

Koénigsberger Klopse 600 1800
aus Schweinefleisch, in delikater Kapernsauce,
20 Stucka 30g

ol 0§

Truthahnfleischbéllchen 1300 1500
mit Fond,
ca.73Stuckal8g

v#

3614 Hackrouladen 37 1300 1800
aus Rind- und Schweinefleisch, gefullt mit Gurken, Zwiebeln und Speck, mit Fond,
10 Stiick 2130 g

3l §

3616 Geflligel-Currywurst 800 2000
geschnitten, in fruchtiger Tomatensauce

v

14



K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat
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Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

12 80 15 64 m7 21 1 19 150 01 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(269) (5) U] K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
15 94 15 94 838 13 1 20 1,50 o1 - H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(201) (4 (<) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
6 330 12 165 729 n 8 10 161 07 ALCLMN H:ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(175) (4) (o) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
7 285 14 145 719 13 5 9 127 04 AlLCG,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(173) (5) m K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
5 360 10 180 611 n 6 6 128 05 AlLCG,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(147)  (4) U] K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
14 108 18 83 826 12 10 12 1,82 08 AlL H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(198) (3) m K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
10 180 10 180 699 12 4 n 164 03 ALC LM H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(168)  (5) U] K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
8 250 15 130 457 5 8 8 138 07 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(109) (2) (5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

15



MPS — Hackfleisch & Wurst

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Hackfleisch & Wurst — Mehrportions-Schalen

3617 Currywurst 700 2000
geschnitten, in Tomatenketchup-Sauce

il

3620 Mini-Rinderfrikadellen 1470 1700
mit Fond,
ca.105Stlck al4 g

w2 §

3623 Bratwurst 1000 2000
in Bratensauce,
20 Stucka 50 g

&l B

3631 Kottbullar 800 2000
Rindfleischklésschen nach schwedischer Art in Preiselbeer-Rahmsauce,
ca.62Stlckaldg

5 0§

Fleischkase 7 720 1560
gebacken, in Sauce,
6 Scheibena120 g

Hackfleisch & Wurst - Schiittware / Stiickware

182 Rindfleisch-Frikadelle 5000 5000
ca. 50 Stucka100 g

w2 §

Rindswiirstchen 7 1000 1000
2 Beutel mit je 10 Stick a 50 g

=10

935 Gefliigelwiener 37 1000 1000
2 Beutel mit je 10 Stuck a 50 g

v
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K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat
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Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

7 285 13 155 514 7 9 6 137 08 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(123) (3 (o) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
17 98 25 70 823 n 7 17 141 06 AlLC,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(197)  (4) m K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
10 200 10 200 870 18 3 9 165 03 G,L H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(210)  (7) m K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
10 200 15 130 770 13 8 9 160 0,7 ALCG,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(185) (6) (4) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
6 260 12 130 913 21 3 5 146 03 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
221y  (7) (2 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
50 100 50 100 Ell 12 8 19 153 07 A|LC H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(218)  (5) U] K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
10 100 10 100 784 12 1 19 222 01 G H: ca. 20 Min. — mit Deckel,
(188) (5) (<) 1 Tasse Wasser zugeben

K: ca. 10 Min. - ohne Deckel
S: im Kochbeutel ca. 60 Min. bei 80-90° C
im Wasser ziehen lassen (nicht kochen)

10 100 10 100 807 14 2 15 220 02 - H: ca. 20 Min. — mit Deckel,
(194)  (5) U] 1 Tasse Wasser zugeben
K: ca. 10 Min. — ohne Deckel

S: im Kochbeutel ca. 60 Min. bei 80-90° C

im Wasser ziehen lassen (nicht kochen)

17



MPS — Geflugel

Bestell-
Nr.

Bezeichnung

Geflliigel - Mehrportions-Schalen

3500

-8
i e

s

e

3503

3510

18

Putenbruststreifen »Férsterin Art«
in Champignon-Rahmsauce

YEE

Hahnchenbrustfilet
in Knusperpanade,
8 Stuckaca.100g

Y#

Curryhuhn »India Style«
Hahnchenbruststreifen mit Paprika-, Zucchini- und Auberginenwdurfeln in feiner
Curry-Sahnesauce

YE

Hahnchenschnitzel »Cordon bleu Art« 7
paniert, gefullt mit Putenformschinken und Kase,
10 Sticka100 g

Ve

Huhnerfrikassee
mit Karottenscheiben und Erbsen

YE

Hahnchengyros
mit Joghurtsauce

Y &6

Chicken Crossies
panierte Hahnchenbruststlcke aus feinzerkleinertem Hahnchenbrustfleisch,
ca. 64 Stucka20g

&2

Putengeschnetzeltes
in feiner Bratensauce

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

Hack-Brét-/
Waurst-
Einwaage
inkl. Panade/
Fillung [g]

600

800

600

1000

700

800

1250

800

Einwaage [g]

2000

800

1800

1000

2100

2000

1250

2000



K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat
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Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

8 250 10 200 45] 6 4 9 15 0,3 AlLG,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(108) 2 @ K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
8 100 8 100 783 6 15 18 132 13 Al A3 H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
(18e) (M (2
8 225 10 180 761 13 6 10 113 05 G H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(183 (7) (5 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 100 10 100 752 7 12 17 1,20 10 AlLG H: ca. 45-50 Min. — ohne Deckel
79 @ @
8 260 10 210 312 2 4 10 097 03 CG H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(74)  (<1) U] K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 200 15 130 514 7 5 10 117 04 G H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(123) 2 (3 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
12,5 100 16 80 937 12 14 15 102 12 Al H: ca. 35-45 Min. - ohne Deckel
(224) (2 (1)
10 200 15 130 258 1 3 10 105 03 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
e1) (<) m K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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MPS — Geflugel

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Geflliigel - Mehrportions-Schalen

3531 Hahnchenbrustfilet 800 2000
in Paprikasauce,
8 Stuckal00g

YE

3559 Drumsticks 1080 1080
gegrillte Hdhnchenunterkeulen,
ca.18 Stucka 60 g

v

Geflugel - Schiittware / Stuckware

139 Hahnchenkeule 2800 2800
gegrillt,
20 Stick 2140 g

&

Halbes Hahnchen 4480 4480
gegrillt,
16 Stuck a ca.280 g

v

Hahnchenbrustfilet paniert 3125 3125
ca.25Stuckal125g
Hahnchenbrustfilet natur 3950 3950

40 StlUck aca.100 g

v

92 Bunte Reis-Gemusepfanne mit Hihnchen 1080 6000
Mediterranes Pfannengericht mit Hdhnchenbruststlicken, GemUsepaprika, Broccoli,

%4 Zucchini und Reis,

4 Beutel a1500 g
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Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat
- K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Ei- | Salz[g] S: Sonstige
welss

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

8 250 8 250 346 2 4 12 097 03 G,L H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(82) m @ K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
9 120 18 60 159 18 <1 29 087 00 - H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
(278) (6) (<) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
20 140 20 140 767 12 <1 9 135 00 - H: ca. 30 Min. — ohne Deckel
(184) (4) (<) K: ca. 45 Min. - ohne Deckel
16 280 16 280 710 10 <1 20 127 0,0 - H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
(70)  (3) (<)
25 125 25 125 783 6 16 17 1,00 1,3 Al H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
(18e) (1) ()
40 100 40 100 567 2 2 27 085 02 - H: ca. 50 Min. - mit Deckel
(134) (<) (<7) K: ca. 30 Min. - ohne Deckel
15 400 18 330 516 5 12 7 105 10 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(123) (3 (2 K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

21



MPS - Fisch

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Fisch - Mehrportions-Schalen

3548 Kabeljaufiletschnitte natur 900 900
6 Stuck aca.150 g

oy

} )

Alaska-Seelachsfiletschnitte paniert 1000 1000
gebacken,
10 Sttck a ca.100 g

=By

Krauterfisch 960 1310
Alaska-Seelachsfiletschnitte mit Krauterauflage und Tomaten,
8 Stucka120 g

o

3585 Schlemmerfilet a la bordelaise 1200 1200
Alaska-Seelachsfilet mit pikanter Krauterauflage,
6 Sticka200g

&

3587 Wildlachsfilet 900 960
garniert mit feiner Krautercreme,
6 Stuck al150 g

o

a

3588 Schollenfilet paniert 960 960
8 Stluckaca.120g

o

3594 Schellfisch natur 800 980
garniert mit Lauch, Karotten- und Selleriestreifen,
16 Stickaca.50 g

o

QD

M ."‘-j
)
gt -
3597 Alaska-Seelachsfilet »Broccoli« 750 1550

— mit Broccoliauflage und Kase Uberbacken,
s ‘1‘5& 5Stickaca. 150 g

YiSEE
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K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

6 150 6 150 343 1 <1 18 018 00 D H: ca. 60 Min. - mit Deckel
81) (<) (<1) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
10 100 10 100 800 9 14 13 0,78 12 A,D,G M H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
o
8 165 8 165 528 6 1 17 067 01 D,G H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(126) (2) (<) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
6 200 6 200 590 7 7 12 068 06 ALD H: ca. 45-50 Min. — ohne Deckel
@) M 0
6 160 6 160 693 10 <1 19 024 00 D H: ca. 45 Min. — ohne Deckel
(166) M (<1 K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
8 120 8 120 1040 7 30 15 088 25 AlLD H: ca. 50 Min. - ohne Deckel

(247) () (2)

5 200 8 120 292 1 1 14 042 01 D,L H: ca. 45 Min. - mit Deckel
(69) (<1) (<T) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
5 310 5 310 43] 5 3 m 087 03 ALDG,L H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(03 @ 0
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MPS - Fisch / Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Fisch - Schuttware / Stiickware

160 Fischstiabchen 1800 1800
paniert und vorgebacken,
ca. 60 Stucka30g

&

874 Kabeljaufilet paniert 5000 5000
36 Stuckaca.140g

=By

Fischnuggets 10000 10000
Alaska-Seelachsstlcke paniert und vorgebacken,
© ca.455Stucka22g

&

Nudeln, Pasta & Co. - Mehrportions-Schalen

3067 BIO Spatzle-Gemiusepfanne® - 800
Eierspatzle mit Karotten, Erbsen, Gemusepaprika und Mais

g
E

Ravioli 24 2000
mit Truthahnfleischfullung, in Tomatenrahmsauce

YEE

3n7 Ravioli mit Kdse-Rucolafullung - 2000
in Krauterrahmsauce

-y 7

3120 Gemiisemaultaschen - 1600
mit Spinat-Karottenfullung, in fruchtiger Tomatensauce,
14 Sticka 50 g

el

3123 Geflugelmaultaschen 420 1600
in Tomatensauce,
14 Stuck a 50 g

YEE

24 “ aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft



K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

12 150 15 120 763 8 14 13 0,79 12 Al D H: ca. 30 Min. — ohne Deckel
(182 (1) (2
36 140 36 140 775 9 15 n 075 13 AL,D,G M H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(185 (2 (2
75 132 91 110 831 8 19 12 088 16 AlLD H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(18 M (@
2 400 2,5 320 630 1 26 7 100 22 A]C H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(149) (<1) U] K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
5 400 6 330 445 4 15 2 1,05 13 ALC,G,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(106) (2) (3 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
5 400 6 330 607 7 15 5 097 13 ALCG H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(145) (3 (2 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
4 400 4 400 518 3 19 4 101 16 ALC,G,L M, H:ca.80-90 Min.-mit Deckel
(123) m (4 N K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
4 400 4 400 479 4 14 5 132 12 AlLCG,L M, H:ca. 80 Min.-mit Deckel
(M4) m 3 N K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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MPS - Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Nudeln, Pasta & Co. - Mehrportions-Schalen

3127 Kasespatzle »Allgauer Art« - 2000
3 Pt mit Rostzwiebeln
@0
& e F
R te, o)
3133 Tomaten-Kasespatzle - 2000

s AL

S

? A

q -r.}; . 7
3152 BIO Vollkorn-Nudelgericht* - 2000

Vollkorn-Hérnchennudeln mit Erbsen und Karotten in fruchtiger Tomatensauce,
dazu eine Garnitur aus heller Sauce und geriebenem Kase

el
E=

3702 BIO Ravioli* - 2000
mit Gemusefullung, in fruchtiger Tomatensauce

el
& 3

3771 Pasta-Pfanne »Pesto Rosso« - 2000
Orecchiette-Nudeln mit buntem Gemuse und rotem Pesto

AV

Nudeln, Pasta & Co. - Blockchen

61018 Tortelloni = 5600
mit Ricotta-Spinatfullung in Frischkasesauce,
{ f verfeinert mit Karottenstreifen,
* 16 Bléckchen 3350 g

7L B

Farfalle »Gartnerin Art« - 4800
Schleifchennudeln in Tomatensauce mit Zucchini,

Paprika und Zwiebeln,

16 Blockchen a 300 g

GV b 8

Gemiisenudeln »Asia Style« - 4000
mit Karotten, Weisskohl, Porree, Mungobohnenkeimlingen, Wirsing, Edamame, Lauchzwiebeln

und Broccoli, mit Sojasauce pikant abgeschmeckt,

16 Bléckchen a 250 g

GV & 8

26 “ aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft



Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

5 400
5 400
5 400
5 400
5 400

4 400

12 400

10 400

Anzahl

Portionen

16

14

12

Einwaage pro

330

330

330

330

330

350

340

330

el
(218)

476
(M3)

433
(103)

354
(84)

493
(118)

394
(94)

359
(85)

456

(108)

12
(5)

(2)

(2

(M

(M

4
()

1

(<1)

2

(<1)

20
(1)

16
(2)

(3)

(3)

@

n

@

15
(3)

18
(3)

Salz[g]

1,06

0,88

0,99

1,20

1,18

0,72

07

1,35

1,7

13

1,2

1,2

1,0

0,9

1,3

1,5

Allergenhinweis

AL C G, L

AL C, G

Al A5, G

Al, A4, G

Al, H1

AlLC,G

Al

Al F

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im Heissluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

Mehrportions-Schalen

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. — mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. — mit Deckel
K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 40-50 Min. — mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
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MPS - Auflaufe

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Einwaage [g]

[ Hack-Brét-/
Waurst-
Einwaage
inkl. Panade/
Fillung [g]

Auflaufe — Mehrportions-Schalen

3063 BIO Blumenkohl-Broccoliauflauf® -

mit Kase Uberbacken

""i‘}'
o @@

3108 Rote Linsen-Lasagne -

Nudelteigplatten mit fruchtiger Tomatensauce, roten Linsen, Karotten und Lauch,
Uberbacken mit Kase

R CL

3119 BIO Lasagne Bolognese* 185
‘_‘ Nudelteigplatten mit Rinderhackfleischsauce und Béchamelsauce, Uberbacken mit Kase,
“#+ | in der Aluminiumschale

= P=1oL
[ BIO |

3121 Gemuse-Lasagne -
Nudelteigplatten mit Karotten, Erbsen, Mais und Béchamelsauce

el

A >
3719 Kartoffel-Karottengratin -

mit Kase Uberbacken

@@

3720 Kartoffel-Spinatauflauf -
mit Zwiebeln, Uberbacken mit Kase

=
P

3721 Gemiusemaultaschen-Auflauf =
geschnittene Maultaschen mit Broccoli, Karotten, Blumenkohl und Tomaten,
p 'f.%. Uberbacken mit Kase

ol @hE

3722 Mascarpone-Maccaroni -
mit Broccoli, Karotten, Zucchini, Tomaten, Uberbacken mit Kase

e U6Y

28 * aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft

2000

2000

1850

2000

2000

2000

2000

2000



K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

5 400 6 330 300 4 4 4 080 03 G H: ca. 70-80 Min. - ohne Deckel
720 (3 (2
5 400 6 330 487 4 14 5 102 1,2 AlLFG,L H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
me) (2 @)
5 400 6 330 607 7 15 5 105 13 ALG H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(145 (3 ()
5 400 6 330 519 6 13 4 095 11 AlLG,L H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(124) @ ()
5 400 6 330 456 5 13 2 0,98 11 G H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(109 2 @
5 400 6 330 439 5 n 3 08 09 G H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(o5 2 )
5 400 6 330 587 6 16 5 107 13 ALCG,L H: ca. 70 Min. - ohne Deckel
(120) (2 (2
5 400 6 330 593 8 13 4 094 11 ALC,G H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(142) (4 ()
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MPS - MPS - Auflaufe / Eintépfe / Vegetarisch

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Auflaufe — Mehrportions-Schalen

3726 Geflugel-Lasagne 300
M Nudelteigplatten mit Geflugelhackfleischsauce und Béchamelsauce, Uberbacken mit Kase,
; | in der Aluminiumschale

e
e ok

Eintopfe - Mehrportions-Schalen

3061 Chili sin Carne -
o Eintopf mit Kidney-Bohnen, Paprika, Tomaten, Mais und weissen Bohnen

@\

Chili con Carne 250
Rinderhackfleischtopf mit Kidney-Bohnen, Kartoffelwurfeln, Zwiebeln und Paprika

25

Vegetarisch - Mehrportions-Schalen

3065 Falafelballchen -
knusprige Ballchen aus Kichererbsen und Bulgur, frittiert,
ca.62 Stluckalsg

AV

3066 BIO Spinatknédel* -
20 Stuckaca.e0g

g
E=

Griinkern-Risotto -
regionale Spezialitat mit gegartem Grlnkern, fruchtiger Tomatensauce, Erbsen,
Paprikawdurfeln, Zwiebeln und Porree

P\ ¢

Susskartoffel-Curry -
mit roten Paprikastreifen, Erbsen, Auberginen, Lauchzwiebeln und Kokosnussmilch

GV b

30 “ aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft

Einwaage [g]

2000

2000

2000

950

1200

2000

2000



Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

- K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
E- |Salz[g] S: Sonstige
weiss
(9]

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

5 400 6 330 550 5 15 6 100 1,3 AlLG,L H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
a0 @

5 400 6 330 194 <1 8 2 159 07 - H: ca. 80-90 Min. — mit Deckel
(46) (<) (4) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

5 400 6 330 k1l 2 6 7 102 05 - H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(74) m ) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

8 120 10 90 815 6 27 6 130 23 Al H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
(194 M (4

5 240 6 200 589 1 26 6 130 22 AlLC H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(139) (<1) m K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

5 400 6 330 325 1 13 3 109 11 Al A5 H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(77) (1) (3) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

6 330 8 250 570 9 n 2 104 09 - H: ca. 80-90 Min. — mit Deckel
(137) () (5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

3]



MPS -

Vegetarisch

Bestell-
Nr.

Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brét-/
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Vegetarisch - Mehrportions-Schalen

3099

Gemuse-Linsen-Curry =
mildes Curry aus roten Linsen, Paprikawurfeln, Zwiebeln, gegrillten Auberginenwdurfeln,
Mungobohnenkeimlingen, roten Zwiebeln und Lauchzwiebeln, mit gelber Currypaste

abgeschmeckt

G\

Reis-Gemisepfanne -
Langkornreis mit Erbsen, Blumenkohl, Mais, Karotten, roten Paprikawurfeln und Tomaten

@\

Gemusestrudel =
gefullt mit GemuUse und Mozzarella,
16 Stickaca.80g

ZeH

Vegetarisch - Schittware / Stiickware

EZ

.

e

212

114
15
143

857

32

Veganer Bratling =
paniert, auf Basis von Schwarzwurzeln, Jackfrucht, Blumenkohl und Borlottibohnen,
ca. 40 Stucka75g

AV

Vegane Nuggets -
paniert, auf Basis von Schwarzwurzeln, Jackfrucht, Blumenkohl und Borlottibohnen,
ca.75Stucka 40g

AV

Herzhafte Spinat-Pfannkuchen =
hausgemacht, gefullt mit heller Sauce, Blattspinat und Gouda,
ca. 40 Stucka120 g

ZeH

Kartoffelrosti »Gartnerin Art« -
mit Gemuse-Kaseauflage,
20 Stucka150 g

el

Mini-Spinat-Soufflés =
40 Stuckaca.70g

g b 68

Einwaage [g]

2000

2000

1280

3000

3000

4800

3000

2800



Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Anzahl
Portionen

20

25

13

10

20

Einwaage pro
Portion [g]

330

400

240

150

120

360

300

140

Anzahl

Portionen

20

25

20

20

20

Einwaage pro

250

330

160

150

120

240

150

140

578
(139)

325
(77)

735
(176)

933
(223)

755
(181)

789
(189)

794
(190)

804
(193)

9
(6)

1

(<1)

10
(5)

(1

(M

mn
(3)

10
(2)

13
(6)

9
(5)

14
(2)

16
(3)

25
(4)

17
(4)

17

21
(1)

(1)

Salz[g]

4 103
2 076
5 100
7 140
7 148
5 068
3 093
8 130

0,8

12

13

2]

1,4

14

1,8

0,9

Allergenhinweis

Al G, L

AL M

Al

Al C,G, L

AL C,G, L

AL C,G

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im Heissluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

Mehrportions-Schalen

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - ohne Deckel

H: ca. 30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 35 Min. - mit Deckel

K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 35 Min. - ohne Deckel

H: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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MPS - Vegetarisch

Bestell-
Nr.

Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brét-/
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Vegetarisch - Schittware / Stiickware

920

969

Hausgemachte Kartoffelplatzchen =
frittiert, aus Kartoffeln, Karotten und Lauch,
60 Stuckaca.70 g

el

Omelettrolle mit Spinatfillung -
ca. 40 Stucka90g

@

Blumenkohl-Kase-Medaillon’ =
ca. 24 Stucka100 g

@

BIO Vegetarische Snackbillchen*® -
aus Gemuse, Vollkornreis und Tofu,
125StlUck aca.18g

GV §
E=

Vegetarische Rélichen =
gefullt mit Frischkase,
100 Stlck a ca. 34 g

el

Gemiiseschnitzel -
vorgebacken, mit Karotten, Blumenkohl, Erbsen, Mais und Kartoffeln,
ca. 80 Stuck a'75 g, 5 Beutel a1,2 kg

P\ &

Vegetarisch - Blockchen

61014

61032

Gemisepfanne »China Style« -
mit Gemusepaprika, Mungobohnenkeimlingen, Zwiebeln und Porree, verfeinert mit Ananas

und Cashewkernen,

16 Blockchen a 250 g

AV

Gemuse-Linsen-Curry -
mildes Curry aus roten Linsen, Paprikawurfeln, gegrillten Auberginenwdurfeln, Mungobohnen-

keimlingen, Lauchzwiebeln und roten Zwiebeln, mit gelber Currypaste abgeschmeckt,

16 Bléckchen a2 260 g

G\ &y

“ aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft

Einwaage [g]

4200

3600

2400

2300

3400

6000

4000

4160



K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

15 280 20 210 932 8 31 5 114 26 AlLCG,L H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(222) m @ K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

20 180 40 920 531 7 7 9 125 06 C/FG H: ca. 45-50 Min. - mit Deckel
(127)  (2) m K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

24 100 24 100 704 n 13 4 1,08 11 C,G H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
(169) (3) ()

18 126 25 90 1097 15 23 7 130 19 Al A5F H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(263) (20 (2

25 136 33 102 956 10 13 21 1,28 11 AlLC,G H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(228)  (3) U] K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

40 150 40 150 843 9 27 3 120 23 AlLA3 H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(207) m 3 K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

13 305 16 250 294 2 10 2 171 08 AlF H4 H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(70) (<)  (e) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

14 300 16 260 578 9 9 4 103 08 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(139) (o) (5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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MPS - Vegetarisch / GemuUse

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Vegetarisch - Bléckchen

7572 Kartoffeltaschen - 5000
mit Frischkase-Krauterfullung,
ca. 84 Stucka60g

g

Gemise - Mehrportions-Schalen

3918 Apfelrotkohl - 1800
| sUiss-sauerlich abgeschmeckt

@\

3924 Rosenkohl - 1800
- leicht gebunden

fBee 88 i
‘%

i &
D sy ¥

B PR
3925 Kohlrabigemiise - 1800
; # leicht gebunden, mit Petersilie verfeinert
= BRH
.‘.
3926 Rahmspinat - 1800
3928 BIO Blumenkohl »naturell«® - 1000
fein gewurzt
&g B\
e Ym
. - B
3930 Karottengemiise - 1800

gewdrfelt, in leicht gebundener Sauce

@ \?

3931 Fruhlingsgemiise »naturell« - 1600
Bl mit Karotten, Blumenkohl und Erbsen, fein gewlrzt

@\
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Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

- K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
E- |Salz[g] S: Sonstige
weiss

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

21 240 28 180 831 n 21 3 130 18 G H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
(199) 3 @ K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
12 150 15 120 240 1 10 1 106 08 - H: ca. 80-90 Min. — mit Deckel
(57) (<) (8) K: ca. 35 Min. — ohne Deckel
12 150 15 120 271 3 5 3 074 04 ALG,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(65) (<) (2) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
12 150 15 120 255 3 6 2 108 05 ALG H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
e1) (<) (4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
10 180 12 150 337 5 5 3 097 04 G,L H: ca. 80 Min. - mit Deckel
@) 2 @2 K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
7 145 8 125 109 <1 3 2 104 03 - H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(26) (<) (3 K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
12 150 15 120 155 1 5 1 075 04 L H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(37) (<) (4) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
n 145 13 120 234 2 5 3 059 04 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(56) (<) (3 K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
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MPS — Gemuse

Bestell- Bezeichnung
Nr.

Gemuse - Mehrportions-Schalen

3932 Erbsen »naturell«
fein gewurzt

@\

Broccoli-Réschen »naturell«
fein gewurzt

Mischgemiise
. Fingermoéhrchen und Erbsen, leicht gebunden

Griine Bohnen »naturell«
fein gewurzt

@\

3944 Sauerkraut
ohne Speck

o

e

Romanesco-Réschen »naturell«
fein gewurzt

o\

Pariser Karotten »naturell«
fein gewurzt

B 2 \?

38

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brét-/
Waurst-

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Einwaage [g]

1500

1000

1800

1500

1500

2000

1000

1500



K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

10 150 12 125 440 3 n 6 071 09 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(105) (<1) (5) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
7 145 8 125 143 <1 3 4 079 03 - H: ca. 50 Min. — mit Deckel
(34) (<) (3) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
12 150 15 120 214 1 7 2 063 06 L H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(51)  (<1) (5) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
10 150 12 125 187 3 2 2 065 02 - H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(45) (<1) (2 K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
10 150 12 125 246 3 5 2 074 04 - H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(59) (<) (3 K: ca. 30-35 Min. — ohne Deckel
13 155 16 125 155 1 5 1 093 04 - H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(37) (<) (3) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
7 145 8 125 183 2 3 2 081 03 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(44) (<) (2 K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
10 150 12 125 245 3 5 1 08 04 - H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(59) (<1) (5) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
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MPS — Gemuse

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Gemuse - Mehrportions-Schalen

3965 Gemusemix »naturell« - 1320
Broccoli, Blumenkohl, Kénigserbsenschoten und Karotten, garniert mit Sesam und
Sonnenblumenkernen, fein gewirzt

B\

3967 Kohlrabi-Karottengemiise »naturell« - 1500
fein gewurzt

@\

BIO Mischgemiise »naturell«* - 1600
. mit Erbsen, Karotten und Mais, fein gewurzt

@\
E=

Grillgemiuse - 1200
aus Cherry-Tomaten, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Auberginen, mit Olivendl abgeschmeckt

i 2 \?

Wok-Gemlise »naturell« - 1100
Karotten, Broccoli, Gemusepaprika, Mungobohnenkeimlinge, Lauch, Bambussprossen
& und Mu Err Pilze, mit Sojasauce und Gewlirzen fein abgeschmeckt

a

3992 BIO Broccoli-Blumenkohlgemiise »naturell«* - 800
ungewurzt

@\

Gemuse - Schittware / Stiickware

895 Kaisergemiise »naturell« - 6000
mit Broccoli, Blumenkohl, gelben und roten Karotten, fein gewurzt,
4 Beutel a 1500 g

@\

Karottengemuse »naturell« - 6000
Mischung aus roten und gelben Karotten, fein gewdrzt,
4 Beutel 21500 g

0\
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Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Anzahl
Portionen

10

1

55

40

40

Einwaage pro
Portion [g]

145

150

145

150

140

145

150

150

Anzahl

Portionen

n

12

13

48

48

Einwaage pro

120

125

120

120

120

130

125

125

271
(65)

229
(55)

364
(87)

138
(33)

305
(73)

126
(30)

176
(42)

193
(46)

(<1)

(<1)

(<1)

(<1)

(M

<1

(<1)

2

(<1)

2
(<1)

(3)

(4)

(4)

(4)

(3)

(2)

4
(3)

7
(6)

Salz[g]

0,56

0,80

0,78

0,90

0,78

0,04

2 062

0,66

0,4

0,3

0,8

0,3

0,6

0,3

0,3

0,6

Allergenhinweis

Al F,N

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im Heissluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

Mehrportions-Schalen

H: ca. 70-80 Min. —- mit Deckel
K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70-80 Min. — mit Deckel
K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

H: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel
K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

H: ca. 50 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60 Min. — mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

4



MPS - Gemuse / Beilagen Kartoffeln

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Gemiuse - Blockchen

- 4800
61609 Zucchini-Tomatengemiise
32 Bléckchen a 150 g
Beilagen Kartoffeln - Mehrportions-Schalen
3724 Kartoffelgratin - 2000
W
3900 Bratkartoffeln - 1500
; . mit Zwiebeln
3901 Béchamelkartoffeln - 2000
Sl Kartoffelscheiben in heller Sauce
2
( : i -:I
3906 Dauphine-Kartoffeln - 1200
3908 Kartoffelbillchen - e
&% 1 goldbraun gebacken,
ca.70 Stuckal2g
Rosti-Ecken - 1000

goldbraun gebacken,

42



Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

- K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
E- |Salz[g] S: Sonstige
weiss

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

26 185 32 150 349 6 4 3 08 03 AlLG H: ca. 60-70 Min. — mit Deckel
(84) (2) U] K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
184 2 5 1 084 04 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(44) (<) (3) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
12 165 15 130 448 5 13 2 090 11 G H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
7y M M
10 150 12 125 1055 15 25 3 165 21 - H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
253 () (@
12 165 15 130 374 3 13 2 0,86 11 G H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(89) m U] K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
8 150 10 120 839 8 27 4 120 23 CG H: ca. 45 Min. - ohne Deckel

(2000 (M (1)

9 96 12 70 910 9 29 4 100 24 CG H: ca. 40 Min. - ohne Deckel
@7) O M

5 200 8 130 771 8 25 2 105 21 - H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
(184) (1) M
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MPS — Beilagen Kartoffeln

Bestell- Bezeichnung
Nr.

Beilagen Kartoffeln - Mehrportions-Schalen

3929 Gebackene Kartoffelspalten
herzhaft gewurzt

@\

Salzkartoffeln
mit Petersilie

oY -

3953 Kartoffelpliree

@

T
3954 Salzkartoffeln
Q ohne Petersilie
M\
y N
by & Vg

-

Beilagen Kartoffeln - Schuttware / Stickware

133 Pommes frites
L ;_fr_"E %_ Backofenfrites, Wellenschnitt,
% T & 4Beutel 325009

B 7 \7
939 Kartoffelrosti
. 2 Beutel 32500 g, ca. 125 Stiick 3 40 g

@\

Krauterkartoffeln
s knusprig gebackene Kartoffelstlicke, herzhaft gewurzt,

44

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

= 1200

- 1600

= 1800

- 1600

= 10000

- 5000

= 6000



Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Anzahl
Portionen

10

1

10

50

31

40

Einwaage pro
Portion [g]

150

160

165

160

200

160

150

Anzahl

Portionen

12

13

12

60

42

48

Einwaage pro

120

130

140

130

165

120

125

545
(130)

450
(107)

434
(104)

339
(80)

627
(149)

795
(190)

596
(142)

(1)

(<1)

(M

<1

(<1)

(M

10
(M

(M

Salz[g]

16 3 08 13 -
(1)

17 2 074 14 -
(1)

mn 1 076 09 G
(1)

17 2 073 14 -
U

23 3 010 19 -
(<1

23 2 10 19 -
(<1)

20 2 105 17 -
(1)

Allergenhinweis

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im Heissluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 60 Min. - ohne Deckel

H: ca. 90 Min. - mit Deckel
K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. — mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 90 Min. - mit Deckel
K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel,

salzen und mehrmals wenden.

H: ca. 25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 25 Min. - ohne Deckel

45

Mehrportions-Schalen




MPS - Beilagen Klésse / Beilagen Nudeln

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Beilagen Klosse - Mehrportions-Schalen

3905 Kartoffelklésse - 1250
mit Semmelbroéseln,
30 Stuckaca. 429

g

BIO Serviettenknodel® - 900
ca.15Sticka 559

JZLEL
|

Beilagen Nudeln - Mehrportions-Schalen

3146 Tortellini-Duo - 1200
q;_,r ' 4 grun und gelb, mit Spinat-Ricottaftllung

S

2y -
3920 Zo6pfli-Nudeln - 1400
S 2\
e '.‘ - L
o ntey
=
3921 Penne - 1200
e TN

Bunte Nudeln - 1200

% 7

Polenta-Gnocchi - 1000
aus Maisgriess und Kartoffeln

e A

¢
el -
L .} L |

3968 Schupfnudeln - 1400

- _u,' eine Spezialitat aus goldbraun gebackenem Kartoffelteig
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Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis

Anzahl
Portionen

VS,

Einwaage pro
Portion [g]

168

180

300

175

170

170

165

175

Anzahl

Portionen

Einwaage pro

10 126
75 0
5 240
9 155
8 150
8 150
7 145
9 155

660
(157)

681
(162)

640
(152)

609
(144)

694
(164)

592
(140)

433
(102)

854
(202)

5
(M

6
(2)

(M

(<1)

(<)

(M

<1

(<1)

(<1)

2%
(1)

22

(2)

23

(1)

27
(M

31
(1)

25
(<1)

23
(1)

39
(3)

Ei- Salz [g]
weiss

3 183 20 ALC

5 101 18 ALCG

5 082 19 ALCG

4 039 23 Al

5 109 26 Al

5 043 21 ALC

2 093 19 Al

5 09 33 ALC

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im Heissluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

Mehrportions-Schalen

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60 Min. - mit Deckel
K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel
K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel
K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel
K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60 Min. — mit Deckel
K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel

47



MPS - Beilagen Nudeln / Beilagen Reis & Co.

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Beilagen Nudeln - Mehrportions-Schalen

3985 BIO Rigatoni® - 1200
aus Mais- und Reismehl

Bauernspatzle - 1350
mit Semmelbréseln

3996 Vollkorn-Pennenudein - 1200
1 : @ V¥

Beilagen Nudeln - Schiittware / Stuckware

976 Gnocchi - 6000
" 2 Beutel 2 3000 g

- WA B P ¢
-
B

w ""‘\-h_:\

Ir'

Beilagen Reis & Co. - Mehrportions-Schalen

3907 Ebly-Weizen - 1600
L1 mit Olivendl verfeinert

| @\ &

3911 Langkornreis - 1400

#@cv

Djuvec-Reis - 1800
bunter GemUsereis

48 ¢ aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft



K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

7 170 8 150 728 2 35 3 039 29 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(172)  (<1) (<]) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

8 170 9 150 680 3 28 5 044 23 AlLC H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(161)  (<T) m K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

7 170 8 150 689 1 30 6 000 25 Al H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(163) (<T) m K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

34 175 40 150 753 2 | ¥ 4 122 29 A|,C H: ca. 30-35 Min. - mit Deckel,

178) (<) (3) 1/2 GN 500 ml Wasser zugeben

K: ca. 10 Min. - ohne Deckel

10 160 12 130 566 2 24 4 081 20 AlLL H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(134) (< (1) K: ca. 20-25 Min. — ohne Deckel
9 155 1 130 555 1 27 3 050 23 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(131) (<) (<) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
1 165 14 130 612 3 26 3 125 22 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(145)  (<1) (2) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
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MPS - Beilagen Reis & Co.

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Beilagen Reis & Co. - Mehrportions-Schalen

3914 Basmati-Reis = 1300

w aromatisch-duftender Reis

3974 Vollkornreis - 1500

1A%

LA
g PN “REA
3975 BIO Cous Cous” - 1500
* aus Hartweizengriess
B\ §
3989 Ebly-Gemiisemix - 1500

: ‘ Ebly-Weizen mit buntem Gemuse aus Karotten, Broccoli, Erbsen und Mais

GV §

3991 Cremige Polenta - 1800
mit Sahne verfeinert

,. L @B

= =

Beilagen Reis & Co. - Schuttware / Stuckware

946 Reis-Wildreismischung - 6000
* 4, "-« 2Beutela3000g

50 ¢ aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft



K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

8 165 10 130 544 <1 29 3 003 24 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(128) (<1) (<1) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
9 165 n 135 521 1 25 3 1,00 21 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(123)  (<1) (<7) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
9 165 n 135 696 3 29 4 059 24 Al H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(185)  (<T) U] K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
10 150 12 125 498 2 20 4 119 17 Al H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
ms) (<1) m K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
n 165 14 130 377 4 n 2 091 09 G,L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(90) (2 U] K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
36 165 46 130 567 2 26 3 128 22 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(134) (<1) (<1) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

51



MPS - Beilagen Saucen

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Saucen - Mehrportions-Schalen

3607 Rinderhackfleischsauce »Bologneser Art« 300 2000
verfeinert mit Karotten- und SelleriewUrfeln

£

37M Gemusesauce »Bologneser Art« - 2000
Tomatensauce, mit Karotten- und Zucchinisticken

B\
-

3800 Paprikasauce »Ungarische Art« - 2000
mit Zucchini, Gemusepaprika und Zwiebeln

B\F ¢
e

3801 Bratensauce vom Rind - 2000
= ¥

3805 Carbonarasauce 37 120 2000
helle Kdse-Sahnesauce mit Putenbrustschinken aus Fleischstiicken zusammengeflgt

YEE

3807 Helle Krautersauce - 2000

el

>
3809 BIO Kasesauce® - 2000
[ BIO |
——
3821 Tomatensauce - 2000

mild und fruchtig

ZAVZE
Qe
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K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz [g] S: Sonstige

Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

C
g
©
c
O
\
(%))
C
9
+
[
o
o
-
(=
(V]
p3

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

10 200 15 130 249 1 6 6 109 05 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(59) m (5 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 200 15 130 144 <1 7 1 14 06 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(34) (<) (5 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
20 100 25 80 144 <1 7 1 104 06 AlLL H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(34) (<) (4) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
20 100 25 80 139 1 6 <1 129 05 AlL H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(33) (<) ) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
10 200 15 130 543 n 5 3 129 04 AlLCG H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(131)  (4) U] K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
20 100 25 80 415 8 6 1 112 05 ALGM H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(100) 2 (2 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
20 100 25 80 395 7 4 4 105 03 AlLG H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(95) (5) (2 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
20 100 25 80 218 2 7 1 098 06 AlLLMN H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(52) (<7) (5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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MPS - Beilagen Saucen

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

[ Hack-Brét-/ Einwaage [g]
Wurst-
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Saucen - Mehrportions-Schalen

3842 Jagerrahmsauce - 2000

el

— -

3843 Delikate Rahmsauce - 2000

el

S——

3889 Linsenbolognese - 2000
aus roten Linsen, Karotten, Lauch und Zwiebeln, mit Olivendl abgeschmeckt

ZAVZ-
B

Saucen - Blockchen

61782 Linsenbolognese - 3200
aus roten Linsen, Karotten, Lauch und Zwiebeln,

mit Olivendl abgeschmeckt,
-16 Blockchen a 200 g

eV &8
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Auswahl 1 Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergenhinweis Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im Heissluftgerat

- K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
E- |Salz[g] S: Sonstige
weiss
(9]
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Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Anzahl
Portionen
Einwaage pro

20 100 25 80 312 5 5 2 125 04 AlLG,L H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(75) 2 @ K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
20 100 25 80 563 12 6 1T 098 05 ALG,L H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(13e) (7) (3 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 200 15 130 285 2 8 3 09 07 ALF H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(68) (<) (3) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
16 200 24 130 285 2 8 3 09 07 ALF H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(68) (<1 (3 K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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Menus
a la carte
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Hahnchen
Erdnuss-Tikka

Best.-Nr. 48587,
Seite 60

57




Hauptspeisen

PICCOLINO
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BEST.-NR. 46112
Pikantes Rindergeschnetzeltes

Unser hausgemachtes Rindergeschnetzeltes in einer
feinen Kasesauce mit feurigem Chili und buntem Gemd{se,
dazu Basmati-Reis.

Fleisch-Einwaage: 80 g

Gesamt-Einwaage: 440 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 567 kJ (135 kcal); Fett 5 g, davon ges. FS2 g; KH 14 g,
davon Zucker 1g; Eiweiss 8 g; Salz 0,90 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 7-9 Min. / 6-8 Min.
Allergenhinweis: G, L 6er Karton

BEST.-NR. 46503

Mama Thai

Aus unserer eigenen GewdUrzkUche: Mildes, gelbes Thai-Curry
mit Ingwer, Zitronengras, Thai-Basilikum und Kokosnussmilch,
mit zarten Hadhnchenbruststreifen und edlem Grillgemuse auf
lockerem Basmati-Reis.

Fleisch-Einwaage: 50 g

Gesamt-Einwaage: 400 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 516 kJ (123 kcal); Fett 5 g, davon ges. FS 2 g; KH 14 g,
davon Zucker 2 g; Eiweiss 5 g; Salz1,28 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 6-8 Min. / 5-7 Min.
Allergenhinweis: D 6er Karton

BEST.-NR. 46507
Carbonara vom Huhn

Klassische Orecchiette in einer feinen Kase-Sahnesauce,
mit zarten Hahnchenbruststreifen und kleinen Lauchzwiebeln.

Fleisch-Einwaage: 60 g

Gesamt-Einwaage: 430 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 729 kJ (174 kcal); Fett 8 g, davon ges. FS 4 g; KH 17 g,
davon Zucker 1 g; Eiweiss 8 g; Salz 1,00 g

H: 45 Min. bei 140°C ~ MW: 7-9 Min./ 6-8 Min.
Allergenhinweis: Al, G 6er Karton

BEST.-NR. 48033
Cevapcici
Unsere hausgemachten Hackfleischrolichen mit Zwiebeln

und einer wlrzigen Knoblauchnote, mit einer Balkansauce
und Tomaten-Reis mit Speckwdrfeln. 37

Cevapcici-Einwaage: 100 g

Gesamt-Einwaage: 500 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 624 kJ (149 kcal); Fett 7 g, davon ges. FS 3 g; KH 14 g,
davon Zucker 2 g; Eiweiss 7 g; Salz 1,12 g

H: 50 Min. bei 140°C MW: 8-10 Min. / 7-9 Min.
Allergenhinweis: Al, G, L 10er Karton



Hauptspeisen

HIGH PROTEIN
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BEST.-NR. 48063
Maccaroni a la bolognese

Feine Maccaroni in unserer hausgemachten Tomaten-
Hackfleischsauce (Rind), abgeschmeckt mit Rotwein und
Pecorino-Kase.

Fleisch-Einwaage: 60 g

Gesamt-Einwaage: 560 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 715 kJ (171 kcal); Fett 9 g, davon ges. FS 4 g; KH 15 g,
davon Zucker 3 g; Eiweiss 7 g; Salz 1,11 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 8-10 Min. / 7-9 Min.
Allergenhinweis: A1, C, F, G 10er Karton

BEST.-NR. 48117
Rindsgulasch

Unser hausgemachtes Rindsgulasch mit Zwiebeln
und feinen Nockerln.

Fleisch-Einwaage: 90 g

Gesamt-Einwaage: 480 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 547 kJ (130 kcal); Fett 4 g, davon ges. FS1g; KH 14 g,
davon Zucker 1g; Eiweiss 9 g; Salz1,11g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 8-10 Min./7-9 Min.
Allergenhinweis: Al, A5, C, L 10er Karton

BEST.-NR. 48310
Kalbsgeschnetzeltes »Zurcher Art«

Unser Kalbsgeschnetzeltes aus der eigenen Metzgerei,
in einer milden, mit Weisswein abgeschmeckten Champignon-
Sahnesauce, dazu Spatzle.

Fleisch-Einwaage: 80 g

Gesamt-Einwaage: 520 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 533 kJ (127 kcal); Fett 5 g, davon ges. FS2g; KH13 g,
davon Zucker 2 g; Eiweiss 7 g; Salz 0,75 g

H: 50 Min. bei 140°C MW: 9-11 Min. / 8-10 Min.
Allergenhinweis: Al, C, G, L 10er Karton

BEST.-NR. 48551
Gelbes Curry »Butter Chicken Style«

Unser mildes Curry aus zart-saftigen Hahnchenbrustfleisch-
stlcken, Sahne, knackigem Broccoli, MaispUree und gelber
Currypaste, dazu lockerer Basmati-Reis.

Fleisch-Einwaage: 80 g

Gesamt-Einwaage: 510 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 553 kJ (132 kcal); Fett 6 g, davon ges. FS3 g; KH13 g,
davon Zucker 3 g; Eiweiss 6 g; Salz 0,80 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 8-10 Min./ 7-9 Min.
Allergenhinweis: G 10er Karton
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Hauptspeisen

LEICHTE KUCHE
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BEST.-NR. 48565
Bami Goreng

Klassisches Bami Goreng mit feinen Asia-Nudeln,
dazu Huhnfleischstreifen, rote Zwiebeln, Weisskohl, Karotten,
Mungobohnenkeimlinge und Ingwer.

Fleisch-Einwaage: 70 g

Gesamt-Einwaage: 450 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 538 kJ (128 kcal); Fett 4 g, davon ges. FS1g; KH 15 g,
davon Zucker 5 g; Eiweiss 7 g; Salz 1,41 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 7-9 Min. / 6-8 Min.
Allergenhinweis: Al, F 10er Karton

BEST.-NR. 48585

Tandoori-Hahnchen

Unser mittelscharfes Curry nach indischer Art, aus zarten
Hahnchenbrustfleischstiicken, knackigem Gemuse wie Karot-
ten, Zucchini, Lauchzwiebeln und einer Tandoori-GewUrzpaste,
dazu Basmati-Reis.

Fleisch-Einwaage: 100 g

Gesamt-Einwaage: 610 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 479 kJ (114 kcal); Fett 4 g, davon ges. FS 2 g; KH 13 g,
davon Zucker 4 g; Eiweiss 6 g; Salz 0,89 g

H: 55 Min. bei 140°C MW: 8-10 Min./ 7-9 Min.
Allergenhinweis: G 8er Karton

BEST.-NR. 48587
Hahnchen Erdnuss-Tikka

Curry nach indischer Art, aus zarten Hahnchenbrustfleisch-
stlicken, grunen Bohnen, Zwiebeln, Mais und Erdnussen,
in unserer hauseigenen Erdnuss-Currysauce, dazu lockerer
Basmati-Reis.

Fleisch-Einwaage: 100 g

Gesamt-Einwaage: 620 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 604 kJ (144 kcal); Fett 6 g, davon ges. FS1g; KH 14 g,
davon Zucker 3 g; Eiweiss 8 g; Salz 0,77 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 10-12 Min. / 9-11 Min.
Allergenhinweis: E, N 10er Karton



Vegetarisch & Vegan

BEST.-NR. 46015

@ Gnocchi a la caprese
? Gnocchi in unserer hauseigenen Basilikumsauce, garniert mit

PICCOLINO

aromatischen Cherrytomaten und feinen MozzarellawdUrfeln,
abgeschmeckt mit Weisswein und Gartenkresse.

Gesamt-Einwaage: 400 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 715 kJ (171 kcal); Fett 9 g, davon ges. FS5 g; KH 16 g,
davon Zucker 2 g; Eiweiss 6 g; Salz 0,90 g

H: 45 Min. bei 140°C ~ MW: 6-8 Min./ 5-7 Min.
Allergenhinweis: Al, G, L 6er Karton

BEST.-NR. 46018
BIO Herzhafte Kasespatzle®

Unser vegetarischer Klassiker: Kasespatzle mit Gouda-Kase
und Réstzwiebeln.
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Gesamt-Einwaage: 400 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 820 k3J (196 kcal); Fett 10 g, davon ges. FS 6 g; KH19 g,
davon Zucker 2 g; Eiweiss 7 g; Salz 1,15 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 6-8 Min. / 5-7 Min.
Allergenhinweis: Al, G 6er Karton

BEST.-NR. 46061
BIO Tortellini »Ricotta-Spinat«®

Tortellini mit Ricotta-Spinatfullung, in unserer fruchtigen
Tomatensauce, verfeinert mit einer Kase-Garnitur.

Gesamt-Einwaage: 430 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 496 kJ (118 kcal); Fett 4 g, davon ges. FS2 g; KH 16 g,
davon Zucker 3 g; Eiweiss 4 g; Salz 0,95 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 7-9 Min. / 6-8 Min.
Allergenhinweis: Al, C, G 6er Karton

BEST.-NR. 46094

Feine Falafelballchen

Veganer Klassiker aus Kichererbsen und Weizenbulgur auf
unserem fein-wulrzigen Thai-GemuUse-Curry.

Gesamt-Einwaage: 420 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 521 kJ (125 kcal); Fett 7 g, davon ges. FS 4 g; KH 11 g,
davon Zucker 4 g; Eiweiss 3 g; Salz 1,40 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 7-9 Min. / 6-8 Min.
Allergenhinweis: Al 6er Karton

“aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft 6l



Vegetarisch & Vegan

PICCOLINO
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BEST.-NR. 46098

Sommer Pasta

Feine Orecchiette in unserem grinen Pesto aus kalt-
gepresstem Rapsdl (aus der Region), mit zarten Spargel-
stUcken, Broccoli und Cherrytomaten.

Gesamt-Einwaage: 400 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 652 kJ (156 kcal); Fett 8 g, davon ges. FS1g; KH 16 g,
davon Zucker 1g; Eiweiss 4 g; Salz 0,96 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 7-9 Min. / 6-8 Min.
Allergenhinweis: Al 6er Karton

BEST.-NR. 46131

Lasagne Tricolore”

Lasagne mit 3 leckeren Saucen aus Tomaten, Spinat und
Champignons, gratiniert mit wlrzigem Kase und Tomaten-
waurfeln.

Gesamt-Einwaage: 400 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 519 kJ (124 kcal); Fett 6 g, davon ges. FS2 g; KH13 g,
davon Zucker 2 g; Eiweiss 4 g; Salz 0,75 g

H: 45-50 Min. bei 140°C MW: -/ -

Allergenhinweis: Al, G 10er Karton

@ P~ L ®

BEST.-NR. 46947
Buddha Bowl

Unsere kostliche Buddha Bowl mit feinem Linsen-GemuUse-Dal,
mariniertem Blumenkohl und knackigem Broccoligemuse,
scharf abgeschmeckt, dazu duftender Basmati-Reis.

Gesamt-Einwaage: 410 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 501 kJ (119 kcal); Fett 3 g, davon ges. FS2 g; KH 19 g,
davon Zucker 7 g; Eiweiss 3 g; Salz 0,82 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 7-9 Min. / 6-8 Min.
Allergenhinweis: Al, F, L, N 6er Karton

BEST.-NR. 46959

Pastapfanne »Pesto Rosso«

Orecchiette-Nudeln mit Zucchini- und Paprikawdurfeln,
fruchtigen Cherrytomaten und Lauchzwiebeln, in rotem Pesto.

Gesamt-Einwaage: 360 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 510 kJ (122 kcal); Fett 6 g, davon ges. FS1g; KH13 g,
davon Zucker 2 g; Eiweiss 3 g; Salz1,15 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 6-8 Min. / 5-7 Min.
Allergenhinweis: Al, H1 6er Karton
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Vegetarisch & Vegan

BEST.-NR. 46966

Penne al Arrabiata

Achtung hot! Feine Penne-Nudeln in unserer feurigen
Tomatensauce aus rotem Chili, edlem Rotwein, Sahne,
Knoblauch, gegrillter Aubergine und Zucchini, garniert mit
geriebenem Hartkase und kleinen semi-dried Tomaten.

PICCOLINO

& G P~ FO R

Gesamt-Einwaage: 400 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 524 kJ (125 kcal); Fett 5 g, davon ges. FS3 g; KH 15 g,
davon Zucker 4 g; Eiweiss 4 g; Salz1,06 g

H: 45 Min. bei 140°C ~ MW: 7-9 Min./ 6-8 Min.
Allergenhinweis: Al, G 6er Karton

BEST.-NR. 48941
Susskartoffel-Curry

Susskartoffel-Curry mit roten Paprikastreifen, Erbsen,
Auberginen und Lauchzwiebeln, dazu lockerer Basmati-Reis.
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Gesamt-Einwaage: 530 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 553 kJ (132 kcal); Fett 6 g, davon ges. FS 4 g; KH 17 g,
davon Zucker 3 g; Eiweiss 2 g; Salz 0,68 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 8-10 Min./7-9 Min.
Allergenhinweis: — 10er Karton

BEST.-NR. 48957
Rote Linsen-Curry

Unser hausgemachtes Linsen-Curry mit Paprikawurfeln,
Mungobohnenkeimlingen, Auberginen und Lauchzwiebeln,
dazu lockerer Basmati-Reis.

< ®

Gesamt-Einwaage: 520 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 615 kJ (147 kcal); Fett 7 g, davon ges. FS 4 g; KH 16 g,
davon Zucker 3 g; Eiweiss 4 g; Salz 0,88 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 9-11 Min. / 8-10 Min.
Allergenhinweis: - 10er Karton

BEST.-NR. 48982

Blumenkohl-Kasebratling *

Unser hausgemachter, vegetarischer Bratling mit Erbsen und
Wurzelgem{Use, dazu Eierknopfle mit Krautern.

Gesamt-Einwaage: 510 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 740 kJ (177 kcal); Fett 9 g, davon ges. FS 4 g; KH18 g,
davon Zucker 3 g; Eiweiss 5 g; Salz1,20 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: -/ -

Allergenhinweis: Al, A4, A5, C, G 10er Karton
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Vegetarisch & Vegan

BEST.-NR. 48983
Susskartoffel-Gnocchi-Pfanne

Feine Susskartoffel-Gnocchi in unserer hausgemachten
GemuUse-Sahnesauce, verfeinert mit Krautern.

CRRG

Gesamt-Einwaage: 500 g

Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:

Energie 771 kJ (185 kcal); Fett 11 g, davon ges. FS 6 g; KH 17 g,
davon Zucker 5 g; Eiweiss 3 g; Salz1,18 g

H: 45 Min. bei 140°C MW: 8-10 Min. / 7-9 Min.
Allergenhinweis: G 10er Karton

FuUr jeden
Geschmack
das Richtige

PICCOLINO LEICHTE KUCHE

Grosser Geschmack bei kleinem Unsere Kennzeichnung »Leichte
Hunger. KUche« basiert auf den Emp-

fehlungen unserer Erndhrungs-

beratung zur Nahrstoffzufuhr

far die Mittagsmahlzeit von ca.

50 Energie-% Kohlenhydrate, 20
“ Energie-% Eiweiss und 30 Ener- HIGH PROTEIN

gie-% Fett. Daruber hinaus sind

unsere »Leichte Kiche«-Menus
auch im Energiegehalt ausge-
wogen und enthalten bei opti-
maler Nahrstoff-Relation max.
600 Kilokalorien (kcal) pro Menu.

Eiweissreiche MenuUs mit einem
Proteinanteil von mindestens
20 % des gesamten Brennwerts.

Naturliche Zutaten nur von
handverlesenen Lieferanten,
die als Bio-Erzeuger zertifiziert
sind. CH-BIO-006

Allgemeiner Hinweis:

Bestandserhaltende Fischereimethoden und die Vermeidung
von Uberfischung gewéhrleistet unsere Nachhaltigkeits-Garantie.
Unsere Fischrohwaren stammen garantiert aus kontrolliert-nach-
haltiger Fischerei (Ausnahme: 46503).
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Alle Zubereitungshinweise sind in
der Sortimentsliste als auch auf dem
Produktetikett angegeben.

Zubereitung der

66

Mehrportions-Schalen

Wir empfehlen die Zubereitung unserer tiefgekihlten Menikomponenten in Heissluft-
geraten. Bei vielen Artikeln ist eine Zubereitung auch im Kombidampfer maoglich.

HEISSLUFTGERAT

Wir empfehlen eine Vorheizzeit von ca. 10 Minuten bei 140 °C und flr geschlossene Mehr-
portions-Schalen eine Standard-Zubereitungszeit von ca. 80 bis 90 Minuten bei 140 °C.
BerUcksichtigen Sie bitte die abweichenden Zubereitungsarten und -zeiten fur Mehr-
portions-Schalen.

KOMBIDAMPFER

Wir empfehlen eine Vorheizzeit von ca. 10 Minuten bei 140 °C und als Grundeinstellung die
Zubereitung unserer Mehrportions-Schalen ohne Deckel bei 140 °C mit 40 % Dampfzufuhr.
Unsere Angaben beziehen sich auf die Regenerierung der Produkte in der Mehrportions-
Schale auf Gitterrost.

Bei der Entnahme der heissen BIOPAP®-Schalen bitte besonders aufmerksam sein, da sie
bei der Zubereitung im Kombidampf etwas an Stabilitat verlieren.



Zubereitung der
Schutt- & Stuckware

Um bei Schuttware/Stlckware ein optimales Produktergebnis zu erhalten, empfehlen wir, die
bendétigten Portionen moglichst einlagig in Gastronorm- oder Mehrportions-Schalen zu legen.
Eine Zubereitung ist je nach Produkt im Heissluftgerat und/oder Kombidampfer maglich.

Achten Sie bitte auf die jeweils angegebenen Zubereitungszeiten.
Wir empfehlen eine Vorheizzeit von ca. 10 Minuten bei 140 °C und als Grundeinstellung die
Zubereitung ohne Deckel bei 140 °C mit 40 % Dampfzufuhr.

TIPPS & TRICKS ZUR PERFEKTEN ZUBEREITUNG

- Wir empfehlen vor dem Servieren Produkte wie Eintopfe, Vorsuppen, Gulasch, Geschnetzeltes
sowie Saucen kurz umzurUhren.

- Panierte und frittierte Produkte wie Fischstabchen, Pommes etc. einlagig auf Backpapier verteilt
zubereiten.

- Um eine bessere Warmeverteilung innerhalb des Produkts zu erreichen, empfehlen wir
insbesondere bei der geschlossenen Zubereitung im Heissluftofen die Schale nach der Zubereitung
noch kurz im Ofen zu belassen.

MENU-LAGERUNG MEHRPORTIONS-SCHALEN,
SCHUTT- & STUCKWARE

Bitte auf eine Temperatur von -18 °C in der TiefkUhltruhe oder im TiefkUhlschrank achten.

Allgemeine Zubereitungshinweise:
Bitte achten Sie auf einen sorgfaltigen Umgang mit unseren Produkten. Nach der Zubereitung ist es moglich, dass heisse FlUssigkeit oder Dampf austreten
kann. Wir empfehlen bei der Entnahme aus dem Ofen daher das Tragen entsprechender Schutzkleidung wie langarmige Kittel-Schirze und Handschuhe.

Unsere empfohlenen Zubereitungszeiten kdnnen durch unterschiedliche Produkteigenschaften variieren. Alle Zubereitungsangaben sind Richtwerte
und beziehen sich auf eine Lagertemperatur von -18 °C. Abweichungen sind je nach Geratetyp und Ausnutzung der Geratekapazitat moglich.

Eine optimale Zubereitung ist Voraussetzung fur beste Qualitat, Aussehen und Geschmack unserer Menus und MenU-Komponenten.

Die zu erreichende Kerntemperatur sollte mindestens 75 °C betragen, bei der Menl-Ausgabe mindestens 65°C. Die Menu-Spezialitaten nach dem
Auftauen/Regenerieren direkt verzehren und nicht wieder einfrieren.
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Zubereitung der
Einzelportions-Schalen

MENU-ZUBEREITUNG

Unsere BIOPAP®-Menuschalen sind temperaturbestandig und kdnnen wie folgt zubereitet werden:

Im Heissluftgerat (1) In der Mikrowelle (Mw: 800 watt/1000 Watt)
bei 140°C; Zubereitungszeit ca. 45-50 Min. - bei 800 Watt; Zubereitungszeit ca. 8-12 Min.
Ausnahme: Suppen (400er Artikelnummern) - bei 1000 Watt; Zubereitungszeit ca. 6-10 Min.

ca. 30 Min.

Alle genauen Zubereitungszeiten sind direkt am Produkt im Katalog und auf den MenU-Etiketten
angegeben. Ist am Produkt im Katalog oder auf dem Menu-Etikett keine Zubereitungszeit fur die
Mikrowelle angegeben, empfehlen wir die Zubereitung nur im Heissluftgerat oder Backofen.

Fur den Genuss Zuhause im Haushaltsbackofen: Umluft ca. 150 °C; Ober-/Unterhitze ca. 175°C ca. 60 Min.

Wir empfehlen die Heissluftgerate vorzuheizen, bei grésseren Mengen ist es unbedingt erforderlich. Alle Zubereitungsangaben sind Richtwerte und beziehen
sich auf eine Lagertemperatur von -18°C. Je nach Geratetyp und Ausnutzung der Geratekapazitat sind Abweichungen maoglich. Eine gute Luftzirkulation wahrend
der Zubereitung ist Voraussetzung flr beste Qualitat, Aussehen und Geschmack unserer Menus. Bitte achten Sie auf einen sorgfaltigen Umgang mit unseren
Produkten. Die einzelnen Menuschalen sind nicht hermetisch verschlossen. Nach der Zubereitung ist es moglich, dass heisse Flussigkeit oder Dampf Uber den
Rand oder die Dampféffnungen des Deckels austreten kann. Achtung, das Produkt ist nach der Zubereitung heiss!

Wir empfehlen bei der Entnahme aus dem Ofen daher das Tragen entsprechender Schutzkleidung, wie langarmige Kittel-Schirze und Handschuhe.

ZUBEREITUNGSHINWEISE: Bitte

2) Vor der Zubereitung bitte Deckel entfernen! beachten
4) Vor der Zubereitung bitte Aufreisslasche entfernen!

Diese finden Sie direkt am Produkt im Katalog

und auf den MenuUschalen.

Unsere empfohlenen Zubereitungszeiten kénnen durch
unterschiedliche Produkteigenschaften variieren. VerkUrzt -
oder verlangert sich die Zubereitungszeit flr die Zubereitung ¢ i
im Heissluftgerat, finden Sie auf den MenUschalen den Hinweis R
Abweichende Zubereitungszeit beachten! )

TIPPS FUR SPEZIELLE MENUS
- Portionsbeutel mit Ketchup, Senf oder Barbecue-Dipsauce ca. 45 Min. bei Raumtemperatur auftauen lassen.
- Apfelmark ca. 45 Min. in handwarmes Wasser legen.

- Um optimale Zubereitungsergebnisse zu erzielen, bitte auf die Menu-Platzierung im Heissluftgerat achten.
Es bietet sich an, Uberbackene Menus bzw. MenU-Komponenten oder getffnete MenUschalen direkt an den
Ventilator im Ofen zu stellen (heissester Punkt).

MENU-LAGERUNG

Bitte auf eine Temperatur von -18°C in der TiefkUhltruhe oder im TiefkUhlschrank achten.
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Sicher geniessen

Bei Allergien und Unvertraglichkeiten

ALLERGENE PIKTOGRAMME

nach der Lebensmittelinformations-Verordnung

(A) enthalt Gluten
Al enthalt Weizen

enthalt Rindfleisch
enthalt Schweinefleisch
A2 enthalt Roggen enthalt Geflugel
A3 enthalt Gerste
A4 enthalt Hafer

A5 enthalt Dinkel

enthalt Fisch
Vegetarisch
Vegan

A6 enthalt Kamut
enthalt Alkohol

@D O R I

B enthalt Krebstiere
c enthalt (Hihner-) Ei wurzige Knoblauchnote
D enthalt Fisch enthalt Laktose
E enthalt Erdnuss enthalt Gluten
F enthalt Sojabohnen ZUSATZSTOFFE
G enthalt Milch und Milchprodukte
(H) enthalt Schalenfrichte Die in unseren Produkten enthaltenen
H1 enthalt Mandeln Zusatzstoffe sind wie folgt gekennzeichnet:
H2 enthalt HaselnUsse 1 mit Farbstoff
H3 enthalt Walnusse 3 mit Antioxidationsmittel
H4 enthélt Kaschunusse 7 mit Nitritpokelsalz
H5 enthalt Pecannusse
H6 enthalt Paranusse
H7 enthalt Pistazien
H8 enthalt Macadamianusse
L enthalt Sellerie
M enthalt Senf
N enthalt Sesam
@) enthalt Sulfit/Schwefeldioxid
P enthalt Lupine
R enthalt Weichtiere

Aktuelle Situation und Preise

Wir kdnnen notwendige, kurzfristige Preisanpassungen nicht ausschliessen. Aufgrund der aktuellen Situation und der stark schwankenden
Witterungsverhaltnisse kann es zu Preisanpassungen und Rezepturanderungen kommen. Im Einzelfall kénnen dadurch Angaben und
Kennzeichnungen in unseren gedruckten Unterlagen, in unseren digitalen Bestellplattformen und auf unseren Menu-Etiketten abweichen.
Das Zutatenverzeichnis auf unseren Menu-Etiketten beschreibt die aktuellste Rezeptur.

Es gelten die allgemeinen Liefer- und Zahlungsbedingungen/AGBs auf unserer Homepage www.hofmanns-suisse.ch.
Abweichungen in Folge von Druckfehlern oder kurzfristigen Anderungen bleiben vorbehalten.

Bei der Darstellung unserer Menus handelt es sich um Serviervorschlage, Abweichungen bleiben vorbehalten.

Nur solange der Vorrat reicht.
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Zentrale Bestell-Hotline

Telefon: 041/ 79 792 21 38
E-Mail: bestellung@hofmanns-suisse.ch

Ihre Kunden-Nr.:




