Komponenten-Menu

fur Erwachsene




Unser
Qualitats-
versprechen

Nachhaltigkeit

-
om0

® =

N

Manufaktur

Als Manufaktur liegt unser Fokus auf
traditioneller und handwerklicher
Produktionsweise.

Unsere Produkte werden von erfahrenen
Metzger:iinnen und Kéch:innen in echter
Handarbeit und in Premiumqualitat
hergestellt.

Wir kochen nach unserem Reinheitsgebot
und mit erlesenen Gewdlrzen aus unserer
|

eigenen Gewdlrzkuche.

Mit einem eigenen Fuhrpark bestehend aus mehr als
100 LKWs verhindern wir unnoétige Transportwege.

Um unsere Emissionen zu reduzieren und einen
positiven Beitrag zum Klimaschutz zu leisten,
nutzen wir seit April 2023 Okostrom.

Wir verarbeiten fast alle unserer eingesetzten
Rohwaren. Unser Food Waste liegt unter 4 %.

Die Cellulose-basierte BIOPAP®-Schale besteht haupt-
sachlich aus nachwachsenden Rohstoffen und ist eine
Verpackung ohne Plastik- oder PET-Folie (im Einsatz
bei MPS und EPS Sortimenten).



Regionalitat

64 % unserer Rohwaren beziehen wir von unmittel-
baren Lieferanten aus Baden-Wurttemberg und
den umliegenden Bundeslandern Bayern, Hessen
oder Rheinland-Pfalz.

a FUr beste Qualitat setzen wir auf langjahrige und
'l,&. vertrauensvolle Kooperationen mit Betrieben und
Erzeugerorganisationen rund um Boxberg.

In unserer hauseigenen Metzgerei stellen wir

unsere eigenen Fleisch- und Wurstwaren her.
’ Den Grof3teil unseres Schweinefleisches beziehen
wir zudem von der Landesanstalt fur Schweine-

zucht (LSZ) in Boxberg.

LSZ Boxberg Taubermuihle Kuhn
Schweinefleisch Weizenmehl und Weizengrie3

FrieBinger Mihle eI g
Grunkern,
Maisgriel3

Bubenlohe
Kichererbsen

Burger
Maultaschen,
Schupfnudeln,
Eierknopfle,
Semmelknodel
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ALB GOLD : Sauerrahm (konventionell & BIO)
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Reinheits-
gebot

Mit den natUrlichen MenUs aus unserer MenU-Manufaktur
garantieren wir Ihnen unverfalschten Geschmack:

e keine Geschmacksverstarker

¢ keine Konservierungsstoffe*

e keine kunstlichen Farbstoffe

e keine kUnstlichen Aromastoffe

e keine naturidentischen Aromastoffe

¢ keine aufgeschlossenen Pflanzeneiwei3e

o kein Hefeextrakt

e keine Phosphate**
e ganzheitliche Palmdlstrategie

¢ alle Rohwaren sind garantiert GVO-frei***

*mit Ausnahme von Nitritpdkelsalz
** bei unseren hauseigenen Fleisch- und Wurstwaren

*** entsprechend der EU-Verordnung (EG) Nr. 1829 /2003 und 1830 / 2003

Pramierte &
kontrollierte Qualitat

e RegelmaBige Pramierungen durch die DLG fur Spitzenleistungen
e Fordermitglied Slow-Food Deutschland

e Zertifizierung durch DQS nach DIN EN I1SO 9001:2015

e Energiemanagement-System nach DIN EN ISO 50001:2018

¢ Bio-Produkte aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft:
zertifiziert durch Kiwa BCS Oko-Garantie GmbH nach Verordnung (EU)
2018/848 (DE-OKO-001)

¢ HOFMANNE bietet zahlreiche Speise-Komponenten sowie Komplett-
gerichte, die durch die Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE)
mit dem Logo »DGE: ZERT-KONFORM«**** qusgezeichnet wurden

PREIS FUR LANGJAHRIGE

PRODUKT
QUALITAT

DLG.org/plp




Unsere Fleisch-
und Wurstwaren

e Das fuUr unsere handwerklich hergestellten Gerichte eingesetzte
Rindfleisch beziehen wir immer nur aus EG-zugelassenen Schlacht-
und Zerlegebetrieben. Zum Uberwiegenden Teil stammt unser Rind-
fleisch dabei aus Deutschland mit DDDD-Kennzeichnung (deutsche
Herkunft, Aufzucht/Mast, Schlachtung, Zerlegung).

e Auch das bei uns eingesetzte Schweinefleisch beziehen wir aus
EG-zugelassenen Schlacht- und Zerlegebetrieben. Hier garantieren
wir Ihnen die DDD-Kennzeichnung (deutsche Aufzucht/Mast,
Schlachtung, Zerlegung) und/oder Q+S Fleisch.

e Unser Gefllgelfleisch beziehen wir ausschlie3lich
von EG-zugelassenen Herstellern.

e Alle eingekauften Fleischsorten werden beim Wareneingang intensiv
durch unser internes Labor und durch akkreditierte Untersuchungs-
anstalten Uberpruft. Die Zerlegung fur die Produkte findet in unserer
EZ-zugelassenen Produktionsstatte durch unser eigenes Personal statt,
dadurch kénnen wir einen gleich bleibend hohen Standard gewahrleisten.

Fisch aus 40
zertifizierter Fischerei @1

Unser Fisch und unsere Krustentiere stammen ausschlie3lich von
zertifizierten Partnern, die Uber langjahrige Markterfahrung verfugen.
Dabei legen wir besonderen Wert auf bestandserhaltende Fischerei-
methoden und den Schutz der Meerestkosysteme durch die
Vermeidung von Uberfischung. Unsere Fischrohwaren (Aushahme
Art.-Nr. 147) stamnmen aus kontrollierter Fischerei und sind mit

einer MSC-, ASC- oder GLOBALG.A.P.-Zertifizierung ausgezeichnet.
Die Fanggebiete umfassen sowohl den Atlantik- als auch den
Pazifikraum. Unser Alaska-Seelachs wird beispielsweise im
Nord-Pazifik gefangen.

**** Das Logo »DGE: ZERT-KONFORM« kennzeichnet Speisekomponenten und Komplett-
Gerichte, mit denen die Erstellung von Speiseplanen fur eine gesundheitsférdernde
Verpflegung nach den DGE-Qualitatsstandards erleichtert wird.
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HOFMANN?®
Komponenten-Menu

Variieren, kombinieren und kreieren Sie selbst leckere MenuUs mit unseren einzeln portionier-

baren MeniUkomponenten. Egal ob feinstes Schweinefleisch, zartes Rindfleisch, leichtes
Geflugel, leckerer Fisch oder vegetarische & vegane Gerichte: In Kombination mit unseren

selbst gezogenen SofB3en, zahlreichen Gemusekomponenten und vielen unterschiedlichen

Beilagen sind lhren kulinarischen Méglichkeiten keine Grenzen gesetzt.



Bausteine des
Komponenten-Menus

Blockchen (Alle Komponenten mit 60000er Art.Nr.)

Portionen in groBen und kleinen Blockformen gefrostet - einzeln entnehmbar.

Grofe Blockchen Kleine Bléckchen Vorsuppen Bléckchen
(Hauptkomponenten (Gemuse gebunden,
wie Fleisch/Fischgerichte Beilagen, Sof3en)

in SoRe, Eintopfe,
Nudelgerichte & Auflaufe)

Schuttware/StlUckware

Kleinteilige oder lose gefrostete Produkte GroBere lose gefrostete Produkte
(z.B. GemuUse »naturell«, Nudeln und Reis) (z.B. Pfannkuchen, Hadhnchenbrustfilet,
- flexibel entnehmbar - Frikadellen, Fischstabchen)

- einzeln entnehmbar -



Zubereitung im
Kombidampfer & Heif3luftgerat

Komponenten aus den Beuteln entnehmen und die Gastronormbehalter
mit Bléckchen oder Schittware/Stickware befullen.

Wir empfehlen eine Vorheizzeit von ca. 10 Min. bei 140 °C.

Kombidampfer: Als Grundeinstellung die Zubereitung ohne Deckel
bei 140 °C mit 40 % Dampfzufuhr. Unsere Hauptkomponenten haben
eine Standard-Zubereitungszeit von ca. 35-40 Min. Beilagen wie
Gemuse »naturell«, Teigwaren und Reis bitte ca. 15-20 Minuten
zubereiten.

HeiBluftgerat: Standard-Zubereitungszeit unserer Blockchen
von ca. 60-70 Min. mit Deckel bei 140 °C. (Ausnahme

Aufldufe bitte ohne Deckel zubereiten.) Bei Schuttware/
Stlckware achten Sie bitte auf die jeweils angegebenen
Zubereitungszeiten.

Alle Zubereitungs-
hinweise sind in der
Sortimentsliste als
auch auf dem Produkt-
etikett (Karton/Beutel)
angegeben.

Tipps & Tricks zur perfekten Zubereitung

» Wir empfehlen vor dem Servieren Produkte wie Eintopfe, Vorsuppen, Gulasch, Geschnetzeltes
sowie SofBen kurz umzurdhren.

» Bei Teigwaren/Reis kdnnen Sie das Zubereitungsergebnis im HeiBluftgerat durch Zugabe von
etwas Wasser verbessern.

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

» Bei Gemuse naturell ca. 10 Min. vor Ende der Garzeit die Temperatur (72 °C) kontrollieren,
evtl. friher aus dem Ofen nehmen, damit es knackig bleibt.

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



Zubereitung im
Regenerierwagen

1) Komponenten auf einen Porzellanteller (rund oder eckig)
geben. Achten Sie bitte bei der MenuU-Zusammenstellung
auf die entsprechende Form/GréBe der einzelnen Menu-
Komponenten.

2) Tablettieren und mit einer Glosche abdecken.

3) Regeneriereinheit bestlicken und ca. 65-75 Minuten
je nach Regeneriertechnik Uber Induktion oder
Kontaktwarme zubereiten.

Allgemeine Zubereitungshinweise:

Bitte achten Sie auf einen sorgfaltigen
Umgang mit unseren Produkten. Nach
der Zubereitung ist es mdglich, dass heil3e
Flussigkeit oder Dampf austreten kann.
Wir empfehlen bei der Entnahme aus
dem Ofen daher das Tragen entsprechen-
der Schutzkleidung wie langarmige
Kittel-Schurze und Handschuhe.

Unsere empfohlenen Zubereitungszeiten
kdnnen durch unterschiedliche Produkt-
eigenschaften variieren. Alle Zubereitungs-
angaben sind Richtwerte und beziehen
sich auf eine Lagertemperatur von -18 °C.
Abweichungen sind je nach Geratetyp und
Ausnutzung der Geratekapazitat maoglich.

Eine optimale Zubereitung ist Vorausset-
zung fur beste Qualitat, Aussehen und
Geschmack unserer MenUs und Menu-
Komponenten.

Die zu erreichende Kerntemperatur sollte
mindestens 72 °C betragen, bei der Menu-
Ausgabe mindestens 65 °C. Die Menu-
Spezialitdten nach dem Auftauen/Regene-
rieren direkt verzehren und nicht wieder
einfrieren.



Programmubersicht

Bestell-Nr. | Bezeichnung Seite Bestell-Nr. | Bezeichnung Seite
BIO KOMPONENTEN 61612 BIO Karottengemuse ® 102
14 BIO Apfelmus® 94 61618 BIO Blumenkohlgemuse* 102
107 BIO KartoffelkloBe® 10 61768 BIO KrautersoRe* 122
112 BIO Pfannkuchen® 20 61769 BIO RahmsofBe® 122
171 BIO Rosti-Kroketten® 108 61772 BIO RinderhackfleischsoBe* 120
173 BIO Fusilli-Nudeln® 12 61773 BIO KasesofBe* 124
174 BIO Ravioli mit Gemusefullung * 12 61778 BIO Tomaten-KrautersoBBe® 124
835 BIO Serviettenkndodel * 10 61784 BIO SoBe fur Braten® 124
836 BIO Pommes frites® 108 61785 BIO Mungbohnen-Bolognese * 120
837 BIO Apfelstrudel® 94 61820 BIO Mdéhren-Kartoffeleintopf® 84
861 BIO Mischgemuse »naturell«*® 102 61821 BIO Gemuseeintopf »Gartnerin«® 84
863 BIO Broccoli-Réschen »naturell«* 102 61831 BIO HUhnersuppentopf* 86
864 BIO Maisgemuse »naturell«® 104 61835 BIO Gruner Erbseneintopf? 86
875 BIO Chicken Nuggets*® 54 61836 BIO Vegetarische Linsensuppe 86
878 BIO Kartoffeltaschen® 24 61839 BIO Gemuse-Rindfleischtopf® 86
882 BIO Omelett*® 24 61845 BIO Sternchen-Nudelsuppe* 78
884 BIO Mini-Hahnchensteak natur* 54 61847 BIO Tomatensuppe 78
885 BIO Mini Hahnchenfiletschnitzel paniert® 54 61848 BIO Kartoffelcremesuppe® 78
887 BIO Tortelloni mit Ricotta-Spinatfullung ¢ 12 61849 BIO Klare Bruhe® 80
890 BIO Spinatknodel® 24 61857 BIO Purierte Gemusesuppe 80
891 BIO Spatzle-Gemusepfanne*® 72 61878 BIO Gemuse-Maultaschen® 86
940 BIO Rigatoni® N4 61907 BIO WaldbeerensofB3e* 92
942 BIO Gemusebratling ® 24 61909 BIO Bourbon-VanillesoBe* 92
956 BIO Salzkartoffeln* 110 61910 BIO Milchreis® 920
958 BIO Snackballchen* 26
959 BIO Mini-Geflugel-Hacksteaks* 46
964 BIO Rinderhacksteak* 46 KOMPONENTEN
984 BIO Topfenschmarrn® 96 106 Mohnnudeln 94
988 BIO Kartoffelpuffer® 26 M Apfelmus 94
7553 BIO Geflugel-Bratwurst ® 46 14 Plant based Fischfrikadelle 20
31006 BIO Mungbohnen Bits* 26 15 Plant based Nuggets 20
61019 BIO Tortelloni® 68 123 Eierpfannkuchen 22
61021 BIO Lasagne Bolognese* 72 124 Kartoffelpuffer 22
61037 BIO Kartoffel-Spinatauflauf® 72 133 Pommes frites 108
61042 BIO Hoérnchen-Nudeln in KasesoBe® 68 139 Hahnchenkeule 54
61047 BIO Vollkorn-Nudelgericht® 70 141 HOFMANNs® Veggie Balls 22
61060 BIO Ruhrei® 20 142 Halbes Hahnchen 54
61061 BIO Rindfleischtortellini® 70 143 Herzhafte Spinat-Pfannkuchen 22
61071 BIO Kasespatzle” 70 147 Fischfrikadellen 62
61072 BIO Ravioli® 70 148 Hahnchenbrustfilet paniert 54
61075 BIO Spinat-Nudelgericht® 70 150 Puten-Hacksteak 44
61076 BIO Kartoffelauflauf mit Gemuse * 74 151 Hahnchenbrustfilet natur 54
61077 BIO Kartoffel-GemuUseauflauf mit Pute® 74 152 Kartoffelrosti »Gartnerin Art« 22
61115 BIO Rindergulasch® 30 155 Gebackene Kartoffelspalten 108
61116 BIO Rinderbraten® 32 158 Tomaten-Kase-Soufflés 22
61215 BIO Schweinebraten® 36 165 Omelettrolle mit Spinatfullung 22
61307 BIO Stampfkartoffeln® 108 175 HOFMANNS Crispy 22
61309 BIO Vollkornspaghetti® 12 176 Plant based Schnitzel 22
61310 BIO Cous Cous*® 16 182 Rindfleisch-Frikadelle 44
61317 BIO Langkornreis® 16 185 Fruchtig feiner Apfelstrudel 94
61318 BIO Basmati-Reis® 16 187 Quarkkeulchen 94
61433 BIO Geflugel-Currywurst ® 44 203 Grunkernkuchle 24
61513 BIO Curry-Geschnetzeltes® 52 205 Schweineschnitzel »Cordon bleu« 38
61514 BIO Huhnerfrikassee * 52 217 Kotelett paniert 38
61515 BIO Putengeschnetzeltes® 52 219 Schweineschnitzel paniert 38
61517 BIO Putenbrustmedaillons® 52 234 GrieBschnitte 94
61610 BIO Rahmspinat® 100 586 Speisequarkzubereitung 24
61611 BIO Apfelrotkohl® 102 823 »Frikadelle Rustika« 44

10 +aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Programmubersicht

Bestell-Nr. | Bezeichnung Seite Bestell-Nr. | Bezeichnung Seite
830 Vollkorn-Pennenudeln 12 990 Gemuseschnitzel 26
838 Polenta-Gnocchi 12 992 Geflugelbratwirstchen 46
867 Vollkornreis n8 7521 Marillenpalatschinken 96
873 Mini Crillfisch »mediterrane Art« 62 7522 Apfelkichle 96
874 Kabeljaufilet paniert 62 7572 Kartoffeltaschen 26
876 Falafelballchen 24 7576 Gemusemaultaschen 72
880 Wildlachsfilet »natur« 62 7581 Maultaschen 72
881 Rostbratwurstchen 44 31001 Fischstabchen 64
892 Romanesco-Roschen »naturell« 104 31002 Fischnuggets 64
895 Kaisergemuse »naturell« 104 31003 Hahnchen Kebab 56
901 Wiener Wurstchen 44 31004 HOFMANN*® GemuUse-Rindfleischbratling 46
902 Karotten-Erbsengemuse »naturell« 104 31005 Pancakes 96
903 Erbsen »naturell« 104 31007 SuBkartoffelschnitte 26
904 Rindswurstchen 46 31008 Rote-Bete-Sticks 26
905 Broccoli-Réschen »naturell« 104 31009 KartoffelkloBe 110
907 Grune Bohnen »naturell« 104 61000 Ravioli mit Kase-Rucolaftllung 68
908 Pariser Karotten »naturell« 104 61001 Kasespatzle »Allgauer Art« 68
909 Blumenkohl-Roéschen »naturell« 106 61003 Gemusemaultaschen 68
912 Bunte Reis-Gemusepfanne mit Hdhnchen 54 61004 Farfalle »Pomodorino« 68
914 Karottengemuse »naturell« 106 61010 Kartoffel-Gemuseauflauf 72
915 Schupfnudeln N4 61012 Kartoffel-Spinatauflauf 72
920 Hausgemachte Kartoffelplatzchen 24 61014 GemuUsepfanne »China Style« 18
921 Crillgemuse 106 61015 RuUhrei 18
924 Omelett natur 24 61017 Pilzrahmtopf 18
926 Spiralnudeln N4 61018 Tortelloni 68
927 Spatzle-Nudeln N4 61027 Mascarpone-Maccaroni 72
928 Farfalle N4 61031 Currygemuse 18
930 Alaska-Seelachsfiletschnitte paniert 62 61032 Gemuse-Linsen-Curry 18
932 Schlemmerfilet a la bordelaise 62 61039 Cannelloni mit Rindfleischfullung 74
934 Penne N4 61040 Farfalle »Gartnerin Art« 68
935 Geflugelwiener 46 61041 Orecchiette »Tonno« 68
936 Maccaroni N4 61043 Rote Linsen-Lasagne 74
937 Hoérnchen-Nudeln N4 61044 SuBkartoffel-Curry 18
938 Salzkartoffeln 108 61046 Gemusenudeln »Asia Style« 70
939 Kartoffelrosti 110 61048 Vegetarische Pizza-Nudeln 70
943 Bratkartoffeln 10 61049 SuBkartoffel-Gnocchi-Pfanne 18
944 Langkornreis n8 61050 Vegetarisches Kartoffelgulasch 18
945 Bunter Gemusereis 18 61055 Vegetarische Kartoffel-Gemuse-Pfanne 18
946 Reis-Wildreismischung 18 61057 Maccaroniplatte 70
947 Schollenfilet paniert 62 61059 Geflugel-Lasagne T4
950 Hausgemachte Kirsch-Pfannkuchen 94 61070 Broccoli-Penneauflauf T4
951 Hausgemachte Apfel-Pfannkuchen 96 61074 GemdUse-Lasagne 74
952 Kaiserschmarrn 96 61078 Blumenkohl-Broccoliauflauf 74
954 Blumenkohl-Kase-Medaillon 26 61079 Reis-Gemusepfanne 20
957 Krauterkartoffeln 110 61080 Zucchini-Kichererbsenpfanne 20
962 Gegrilltes Alaska-Seelachsfilet 64 61082 planted.Geschnetzeltes 20
965 Gegrillte Mini-Schweinshaxe 38 61100 Rinderragout 30
967 Hahnchenschnitzel »Cordon bleu Art« 56 61101 Herzhaftes Rindergulasch 30
968 Chicken Crossies 56 61103 Rinderroulade 30
969 Vegetarische Rollchen 26 61104 Zarter Rinderbraten 30
971 Puten-Cevapcici 46 61105 Rindersauerbraten 30
972 Knusperfisch 64 61106 Gekochtes Rindfleisch 30
975 Kartoffelballchen 1o 61108 Stroganoff-Topf 30
976 Gnocchi 16 61110 Kalbsgeschnetzeltes 32
978 Kap-Seehechtfilet natur 64 61118 Geschnetzelte Rinderleber »Berliner Art« 32
982 Basmati-Reis 118 61131 Zarter Kalbsbraten 32
983 Putenschnitzel natur 56 61200 Kasseler 36
987 Gabelspaghetti 16 61202 Hausgemachte Schweineroulade 36

n



Programmubersicht

Bestell-Nr. | Bezeichnung Seite Bestell-Nr. | Bezeichnung Seite
61205 Schweineschnitzel »natur« 36 61753 Schnittlauch-SahnesoBRe 120
61206 Saftiger Schweinebraten 36 61754 Helle SoBe 120
61207 Hubertusbraten 36 61755 Fruchtige Tomatensofe 122
61208 Ragout vom Schwein 36 61756 Senf-KrautersofRRe 122
61213 Schaschlikpfanne 36 61757 Champignonrahmsof3e 122
61216 Sahnegeschnetzeltes 38 61759 PaprikasoBe »Ungarische Art« 122
61218 Filettopfchen 38 61760 RinderhackfleischsoBe »Bologneser Art« 18
61220 Gefullte Schweinelendchen 38 61762 Geflugelbolognese 18
61300 Stampfkartoffeln 106 61764 Fruchtige Currysof3e 122
61301 Kartoffelpuree 106 61765 GeflugelsoBe 122
61302 Béchamelkartoffeln 106 61770 Warme RemouladensoBe 124
61303 Bandnudeln 12 61771 GemuUsesofe »Bologneser Art« 18
61304 Spaghetti n2 61774 CarbonarasofRe 120
61306 Kartoffelgratin 106 61777 Karotten-Selleriesof3e 124
61315 Cremige Polenta 16 61782 Linsenbolognese 120
61316 SuBkartoffel-Mais-Puree 108 61783 Delikate RahmsofBe 124
61400 Hackbraten 42 61800 Linseneintopf 82
61401 Konigsberger Klopse 42 61802 Kartoffeleintopf »Norddeutsche Art« 82
61405 Fleischkase 42 61805 Mohreneintopf »Holsteiner Art« 82
61409 Geflugelballchen 42 61806 Bunter Gemuseeintopf 82
61410 Currywurst 42 61807 Gruner Bohneneintopf 82

61411 Kottbullar 42 61808 Pichelsteiner Eintopf 82
61412 Kohlroulade 42 61809 Gulaschsuppe »Ungarische Art« 82
61413 Geflugel-Currywurst 42 61810 Reis-Gemuseeintopf 82
61420 Rinderfrikadellen in BratensoBe 42 61811 Huhnersuppentopf 84
61431 Kalbfleischballchen 44 61813 Gemuseeintopf »Gartnerin« 84
61432 BratwdlUrste 44 61814 Vegetarischer Nudeleintopf 84
61500 Putenrollbraten 50 61817 Vegetarischer Linseneintopf 84
61501 Huhnerfrikassee 50 61818 Vegetarischer Erbseneintopf 84
61503 Hahnchenmedaillons »Gartnerin Art« 50 61826 Tomaten-Suppentopf 84
61505 Putengeschnetzeltes 50 61827 Graupentopf 86
61506 Putengeschnetzeltes »ltalienische Art« 50 61840 Tomatensuppe 78
61509 Hahnchenbrustfiletstlicke »Forsterin Art« 50 61841 Tomatencremesuppe 78
61510 Feine Hahnchenbrust »Florentin« 50 61842 Blumenkohlcremesuppe 78

61511 Schlemmerteller 50 61843 Broccolicremesuppe 78
61512 Hahnchenbrust »Crema di Balsamico« 52 61844 Kartoffelcremesuppe 78
61518 Hahnchengyros 52 61846 Karottencremesuppe 78
61532 Curryhuhn 52 61851 Kurbissuppe 80
61600 Apfelrotkohl 100 61852 GrieBnockerlsuppe 80
61601 Rahmspinat 100 61853 Klare HUuhnersuppe 80
61603 WirsinggemuUse 100 61856 Minestrone 80
61605 Sauerkraut 100 61858 Hausgemachte Grunkernsuppe 80
61606 Blattspinat 100 61859 Klare Bruhe 80
61608 KohlrabigemuUse 100 61862 Chilisin Carne 20
61609 Zucchini-TomatengemuUse 100 61863 Chili con Carne 86
61614 Pastinakengemuse 102 61869 Rote-Linsen-Suppe 80
61615 Rosenkohl 102 61894 Vanillepudding 20
61704 Wildlachsfilet 60 61895 Schokoladenpudding 90
61705 Schlemmerfilet alla Napoli 60 61896 SuBer Haferbrei 90
61706 Alaska-Seelachsfiletschnitte 60 61897 Reisbrei 90
61708 Kabeljaufiletschnitte 60 61898 Kokos-Reisbrei 90
61709 Fischpfanne »Poseidon« 60 61902 VanillesoBe 92
61710 Kap-Seehechtfilet 60 61905 Kirschenmichel 90
61712 Wildlachs a la Florentin 60 61911 Zwetschgenkompott 92
61713 Alaska-Seelachshappen 60 61912 FruchtsofBe 92
61714 Hokifilet 62 61913 Sauerkirschen 92
61751 BratensoBe 120 61914 Milchreis 90
61752 GemuUse-JoghurtsofBe 120 61915 GrieBbrei 92

12 +aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Allergien &
Unvertraglichkeiten

unsere Kennzeichnungen

Allergene Piktogramme

Um Ihnen die Auswahl zu erleichtern, haben Beachten Sie unsere Piktogramme,
wir fur Sie die in unseren MenUs enthaltenen die Ihnen die gezielte MenUauswahl
Allergene bei jedem Artikel entsprechend nach bestimmten Zutaten und

der Lebensmittel-Informations-Verordnung Merkmalen erleichtern:

gekennzeichnet.

(A) enthalt Gluten enthalt Rindfleisch

Al  enthalt Weizen enthalt Schweinefleisch
A2 enthalt Roggen enthalt Geflugel
A3 enthalt Gerste

A4 enthalt Hafer

enthalt Fisch

A5 enthalt Dinkel Vegetarisch
A6 enthalt Khorasan-Weizen Vegan
enthalt Krebstiere wurzige Knoblauchnote

enthalt (HUhner-) Ei
enthalt Fisch

enthalt Laktose

. enthalt Gluten
enthalt Erdnuss

enthalt Sojabohnen

enthalt Milch und Milchprodukte
(H) enthalt Schalenfrichte

H1  enthalt Mandeln

O M m g O @

H2 enthalt HaselnUsse
H3 enthalt WalnUsse
H4 enthalt Kaschunusse
H5 enthalt Pecannusse

H6 enthalt Paranisse Bei Fragen

T . .
H7 enthalt Pistazien Zutaten und Allergene
zu

H8 enthalt MacadamianUsse nden Sie sich bitte ar(\j\\:ren
e e
L enthalt Sellerie WE meprechpartne” o
manns.ce-
M enthalt Senf emaehrung@hOfuns det aillierte
N enthalt Sesam Hier erhalten Sie Vork‘)en zu kennze'\ch-
. . L. ationen. Ang2@ n finden
O enthalt Sulfit/Schwefeldioxid inform flichtigen Allergene
spfll
P enthalt Lupine TR sie auch in unserer\‘\b
we
R enthalt Weichtiere KundenCe\’\te"@
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Allgemeine
Informationen

Nahrwerte

Die durchschnittlichen Nahrwerte sind pro 100 g angegeben und umfassen Energie (k3J, kcal), Fett [g],
davon gesattigte Fettsauren (ges. FS) [g], Kohlenhydrate (KH) [g], davon Zucker [g], Eiwei [g], Salz [g].
Die Broteinheiten (BE) und Kohlenhydrateinheiten (KE) sind bei allen Artikeln pro 100 g angegeben.

1 BE entspricht 12 g Kohlenhydraten, 1 KE entspricht 10 g Kohlenhydraten.

Zusatzstoffe

Die in unseren Produkten enthaltenen Zusatzstoffe sind wie folgt gekennzeichnet:
»3% mit Antioxidationsmittel, ,5" enthalt Sulfit/geschwefelt, ,7“ mit Nitritpdkelsalz

Angepasste Vollkost | AK |

Sie ersetzt die frihere »Leichte Vollkost« (LK). Gerichte dieser Kostform werden aus besonders vertraglichen Zutaten

auf schonende Weise zubereitet und mild gewurzt. Damit eignen sie sich auch fur Menschen mit unspezifischen
Unvertraglichkeiten oder Magen-Darm-Erkrankungen. Individuelle Vertraglichkeiten sind stets zu beachten.

Vegetarische Gerichte @

Diese MenuUs enthalten keinerlei Fleisch- und Fischprodukte und sind daher fur eine Ovo-Lacto-vegetarische
Ernahrung geeignet.

Vegane Gerichte \/G

Diese MenUs enthalten keinerlei tierische Produkte.

Biologische Gerichte | BIO |

Natirliche Zutaten nur von handverlesenen Lieferanten, die als Bio-Erzeuger zertifiziert sind. DE-OKO-001
Aufgrund des allgemein knappen Bio-Rohstoffangebotes weisen wir darauf hin, dass kurzfristig Rezepturen
geandert werden kénnen, falls Rohstoffe nicht zur VerfUgung stehen. Daher kann eine grundsatzliche
Liefergarantie leider nicht gegeben werden.

Portionsvorschlage

Ubliche PortionsgréBen bietet Ihnen die Auswahl 1. Werden kleinere Mahlzeiten bevorzugt, empfehlen
wir die Portionsvorschlage der Auswahl 2. Die PortionsgréBen der Auswahl 3 beziehen sich auf die Kalt
Portionierung und Zubereitung auf einem Teller (siehe Zubereitung Regenerierwagen auf Seite 9).

Y
DGE: ZERT-KONFORM  pee

Das Logo »DGE: ZERT-KONFORM« kennzeichnet Speiseskomponenten und Komplettgerichte, mit denen die
Erstellung von Speiseplanen fur eine gesundheitsférdernde Verpflegung nach den DGE Qualitatsstandards
erleichtert wird. Wenn Sie an weiteren Informationen zu diesem Lebensmittelangebot interessiert sind oder
Fragen zu einer Speiseplanentwicklung auf Basis der DGE: ZERT-KONFORM Komponenten und Komplett-
gerichte haben, stehen wir Ihnen gerne zur VerfUgung. Wenden Sie sich dazu bitte an die HOFMANNSs
Erndhrungsberatung: Tel. 07930 / 601 0, ernachrung@hofmanns.de wir beraten Sie gerne.

Es gelten die allgemeinen Liefer- und Zahlungsbedingungen/AGBs auf unserer Homepage www.hofmanns.de
Bei der Darstellung unserer Menuspezialitaten handelt es sich um Serviervorschlage, Abweichungen bleiben vorbehalten.
Abweichungen in Folge von Druckfehlern oder kurzfristigen Anderungen bleiben vorbehalten.
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Vegetarisch

BEST-NR. 878

BIO Kartoffeltaschen*
Seite 24

oder

BEST-NR. 7572

Kartoffeltaschen
Seite 26

BEST-NR. 61601

Rahmspinat
Seite 100

oder

BEST-NR. 61610

BIO Rahmspinat®
Seite 100



Vegetarisch

Bestell-
Nr.

Blockchen

61014

61044

61055

5

Bezeichnung

Gemusepfanne »China Style«

mit GemUsepaprika, Mungobohnenkeimlingen,
Zwiebeln und Porree, verfeinert mit Ananas und
Cashewkernen

B4 v

Ruhrei
[ AK |
L W

Pilzrahmtopf

Champignons, Butterpilze, Steinpilze,
Austernpilze, Shiitake und Stockschwammchen
in feiner SahnesoBe

ge

Currygemiise
Karotten, Zucchini und Broccoli in Currysof3e,
mit Kokosmilch abgeschmeckt

@ \?
m nee

Gemuse-Linsen-Curry

mildes Curry aus roten Linsen, Paprika, Mungo-
bohnenkeimlingen, Auberginen und Lauch-
zwiebeln, mit Thai-Basilikum und Zitronengras

G\ b

SuBkartoffel-Curry
mit roten Paprikastreifen, Erbsen, Auberginen,
Lauchzwiebeln und Kokosmilch

GV &

SuBkartoffel-Gnocchi-Pfanne
SuBkartoffel-Gnocchi in feiner GemuUse-
SahnesoBe mit Karotten und Broccoli,
verfeinert mit Krautern

0

Vegetarisches Kartoffelgulasch
Kartoffeln, Blumenkohl und Broccoli in herzhaft
abgeschmeckter dunkler Sof3e

G\ b
3

Vegetarische Kartoffel-Gemuse-Pfanne
aus Fingermohrchen, Romanesco,
Broccoli und Kartoffeln

@6
m Dt

Angaben pro Karton

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst-Einwaa- | [g]
ge inkl. Panade/
Fillung [g]

+aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

4000

3200

3840

4800

4160

4800

6400

6400

4800

Angaben pro Bléckchen/
Stlick

Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ pro
Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Stick [g]

= 250

- 200

= 240

- 300

= 260

- 300

= 400

- 400

= 300

Auswahl 1
Auswahl 2

Anzahl
Portionen

20

12

20

14

20

20

20

12

Einwaage pro
Portion [g]

305
250

200
160

320
240

300
240

300
260

300
240

400
320

400
320

400
340

Bléckchen/

Stick

1,2
1,0

1,0
0,8

1,3
1,0

1,0
0,8

1,2
1,0

1,0
0,8

1,0
0,8

1,0
0,8

1,3
1,1



Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

Auswahl 3 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen-
hinweis
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Ei- Salz[g] S: Sonstige
weif3
9]

©
S
o
<)
@
©
H
=
(i}

Anzahl
Portionen
Portion [g]
Bléckchen/

16 250 10 2% 2 10 2 174 08 AlF, 982 Basmati-Reis H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(70) (<1)  (6) (1,0) H4 K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

16 200 10 645 n 3 M 064 03 C 61601 Rahmspinat H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(155) (3 (<)) (0,3) 938 Salzkartoffeln K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

16 240 10 463 10 4 1 100 03 G,L 835 BIO Serviettenknodel ® H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
m2) (5 (2 (0,4) Idealerweise erganzt mit Salat. K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

16 300 10 209 2 6 1 08 05 - 867 Vollkornreis H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(50) m (5) (0,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

16 260 10 586 9 9 4 103 08 - 982 Basmati-Reis H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(141)  (6) (5) (0,9) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

16 300 10 570 9 n 2 104 09 - 61310 BIO Cous Cous*® H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(137)  (6) (5) 1,0) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

16 400 10 734 10 17 3 117 14 G Komplettgericht H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(176) (5 (5) (1,7) Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

oder Salat.

16 400 10 277 2 9 2 09 08 L Komplettgericht H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

(e6) (<) (2 (0,9) Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
oder Salat.

- - - 223 1 8 2 085 0,7 G 61754 Helle SoRe H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

(53) (<7) (2) (0,8) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

19



Vegetarisch

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2
Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage °
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro s _ |+
Wurst-Einwaa- | [g] Wurst-Einwaa- | Block- S| 52| 2
ge inkl. Panade/| ge inkl. Panade/| chen/ < § §§ 3
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g] g g = caL 2 53,
Blockchen
61060 BIO Ruhrei® 16 - 3200 - 200 16 200 10
@ 20 160 0,8
® m
L T
P -
Reis-Gemisepfanne 16 - 4800 - 300 12 400 1,3
Langkornreis mit Erbsen, Blumenkohl, Mais, 14 340 1,1

Karotten, roten Paprikawurfeln und Tomaten

G\

Q.9
Zucchini-Kichererbsenpfanne 16 - 4800 = 300 16 300 10
mit fruchtiger Tomatensof3e, fein abgeschmeckt 20 240 0,8
mit Krautern
planted.Geschnetzeltes 16 - 3200 - 200 16 200 10
veganes Geschnetzeltes mit Krautern auf Basis 24 130 07
von Erbsenprotein, in dunkler SoBe
61862 Chili sin Carne 16 = 4320 - 270 16 270 1,0
- mit Kidney-Bohnen, Paprika, Tomaten, 18 240 09
Mais und weiBen Bohnen
@\ .
Schiittware / Stuckware
12 BIO Pfannkuchen~* 50 - 3500 - 70 125 280 4,0
ca.50 Stucka 70 g 16 210 30
| BIO |
Plant based Fischfrikadelle 40 - 3000 - 75 20 150 20
panierter veganer Bratling auf Basis von 20 150 2,0

Schwarzwurzeln, Jackfrucht, Blumenkohl und
Borlottibohnen, mit Leindl, ca. 40 Stuck a 75 g

G\ ¢

Plant based Nuggets 75 - 3000 - 40 25 120 30
panierte vegane Nuggets auf Basis von 25 120 3,0
Schwarzwurzeln, Jackfrucht, Blumenkohl und

Borlottibohnen, ca. 75 Stick a 40 g

A

20 +aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)
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Anzahl
Portionen

16 200 10 645
(155)

- - - 342
(81)

16 300 10 223
(53)

16 200 10 368
(88)

16 270 10 21
(50)

25 140 20 962
(230)

20 150 20 933
(223)

25 120 30 755
(181)

(<1)

(<1)

(<1)

<1

(<1)

(2

(M

(1)

(M

14

2

(2)

(M

(4)

24
()

25
(4)

(4)

n

6

0,64

0,77

0,90

1,12

114

0,39

1,40

1,48

03
(0.3)

12
(1.4)

0,7
(0,8)

0,3
(0,4)

0,7
(0.8)

20
(2.4)

2]
(25)

14
(1,7)

hinweis

Al C,G

AL, M

Al

Serviervorschlage

61610 BIO Rahmspinat®
61307 BIO Stampfkartoffeln®

Komplettgericht

867 Vollkornreis

905 Broccoli-Réschen »naturell«
926 Spiralnudeln

867 Vollkornreis

61772 BIO RinderhackfleischsoBe*

Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat. Als sti3e Variante mit
Apfelmus oder Zimt und Zucker.

61608 KohlrabigemUse
61316 SuRkartoffel-Mais-Puree

61755 Fruchtige TomatensoBe
895 Kaisergemuse »naturell«
61310 BIO Cous Cous®

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H:
K:

im HeiBluftgerat
im Kombidampfer mit 40% Dampf

S: Sonstige

H

H:
: ca. 10 Min. - ohne Deckel

: ca. 50-60 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

ca. 20-25 Min. - mit Deckel

: ca. 30 Min. - ohne Deckel

: ca. 20 Min. - ohne Deckel

2]



Vegetarisch

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Schuttware / Stiickware

123 Eierpfannkuchen 50 - 3500 - 70 125 280 4,0
50 Stucka70g 16 210 30

ge8

Kartoffelpuffer 100 - 6000 - 60 20 300 50
Reibekuchen 25 240 40
ca.100 Stucka60g

g

HOFMANNS Veggie Balls 200 = 2800 - 14 25 M2 80
gebratene, vegetarische Ballchen nach hauseige- 33 84 60
ner Rezeptur aus Erbsen- und Sonnenblumenpro-

tein, mit Spinat und Mozzarella, ca. 200 Stick al4 g

ge

143 Herzhafte Spinat-Pfannkuchen 40 - 4800 - 120 13 360 3,0
hausgemacht, gefullt mit heller Sof3e, 20 240 20
Blattspinat und Gouda
ca. 40 Stucka120 g

-
foe s
152 Kartoffelrosti »Gartnerin Art« 20 - 4400 - 220 20 220 10

mit GemUse-Kaseauflage 20 220 10
43‘ .- Th Ca.20Sticka220g

%”“ ﬁ’ BEY

158 Tomaten-Kase-Soufflés 55 - 3850 - 70 275 140 20

55Stickaca.70g 275 140 20
Py oo
walle.-

165 Omelettrolle mit Spinatfiillung 45 = 4050 = 90 225 180 20
ca. 45 Stucka90g 45 90 10
[ AK |
HOFMANNS Crispy 60 - 3900 - 65 30 130 20
knuspriger Kichererbsen-Mais-Pattie 30 130 2,0

60 Stuckaca.659

@\

176 Plant based Schnitzel 50 - 3000 - 60 25 120 20
paniertes veganes Schnitzel auf Basis von 25 120 2,0
Schwarzwurzeln

50 Stuckaca.60g

GV &8

22 +aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)




Auswahl 3 ittli Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

S: Sonstige

©
S
o
<)
@
©
H
=
(i}

Anzahl
Portionen
Portion [g]
Bléckchen/

25 140 20 728 5 24 7 040 20 AlLC,G 61782 Linsenbolognese H: ca. 20-25 Min. - mit Deckel
(173) m @ (2,4) K: ca. 10 Min. - ohne Deckel
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat. Als stiBe Variante mit
Apfelmus oder Zimt und Zucker.

25 240 4,0 536 3 23 2 110 19 AlLC 111 Apfelmus H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
127y (2 O (23)

3 84 60 1299 20 8 23 108 07 C,G 61755 Fruchtige TomatensofBe H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(312) (59 (2 (0,8) 61609 Zucchini-Tomatengemuse

61302 Béchamelkartoffeln

20 240 20 664 9 14 5 072 12 A}, C,G 61755 Fruchtige Tomatensofe H: ca. 35 Min. - mit Deckel
19 (@ @ (1:4) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

20 220 1,0 717 10 16 3 088 13 AlC,G 61753 Schnittlauch-SahnesoBe H: ca. 35 Min. - ohne Deckel
172)  (2) m (1,6) 902 Karotten-Erbsengemuse

»naturell«
275 140 2,0 806 n 14 9 152 12 AlLC,G 61752 Gemuse-Joghurtsof3e H: ca. 25-30 Min. - ohne Deckel

(193) (6) (4) (1,4) 905 Broccoli-Roéschen »naturell«

45 90 10 531 7 7 9 135 06 CFG 61752 GemuUse-Joghurtsof3e H: ca. 45-50 Min. - mit Deckel
0127y (2 @ (0,7) 905 Broccoli-Réschen »naturell« K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

938 Salzkartoffeln

30 130 2,0 1548 24 29 7 14 24 - 61609 Zucchini-Tomatengemuse H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(372) (2 m (2,9) 61315 Cremige Polenta

25 120 20 792 8 17 7 190 14 Al L M 61754 Helle SoRBe H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(190) m (2) (1,7) 903 Erbsen »naturell«

944 Langkornreis

23



Vegetarisch

Bestell-
Nr.

Bezeichnung

Schuttware / Stiickware

586

876

<@ &

882

;{\}

890

942

Griinkernkiichle
Getreidespezialitat, gebraten
ca. 40 Stucka90g

g

Speisequarkzubereitung
mit Sahne und Schnittlauch
Aluminium-Kleinschale

10 Schalen pro Karton

130

Falafelballchen

knusprige Ballchen aus Kichererbsen
und Bulguir, frittiert

ca. 266 Stuckal5g

GV &8

BIO Kartoffeltaschen® 3
mit Frischkase-Krauterfullung
ca. 84 Stucka 60 g

0
| BIO]

BIO Omelett*
20 Stuckaca.100g

Po8
| BIO|

BIO Spinatknodel *
50 Stick a ca.60 g

g
810 | AK

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

ged

Omelett natur
20 Stuck a ca. 100g

Po8
3

BIO Gemusebratling ©
aus Karotten, Mais, Paprika und Erbsen
ca. 64 Stucka78g

el
| BIO|

Angaben pro Karton

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst-Einwaa- | [g]
ge inkl. Panade/
Fillung [g]

266 —

84 -

20 =

50 -

64 -

24 +aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

3600

2500

4000

5000

2000

3000

4200

2000

5000

Angaben pro Bléckchen/
Stlick

Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ pro
Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Stick [g]

- 250

= 100

- 100

Auswahl 1
Auswahl 2

Anzahl
Portionen

20
40

33
44

21
27

20
20

12,5

15
20

20
20

32
32

Einwaage pro
Portion [g]

180
90

250
250

120
90

240
180

100
100

240
180

280
210

100
100

156
156

Bléckchen/

Stick

2,0
1,0

1,0
1,0

8,0
6,0

4,0
3,0

1,0
1,0

4,0
3,0

4,0
3,0

1,0
1,0

2,0
2,0



Anzahl
Portionen

40

44

27

20

20

20

32

©
D'-—-
[N
3=
g5
e
£ o
oA

90

90

180

100

180

210

100

156

Bléckchen/

1,0

6,0

3,0

1,0

3,0

3,0

1,0

2,0

1052
(252)

739
(178)

815
(194)

817
(196)

989
(238)

606
(143)

932
(222)

898
(216)

843
(201)

14
(1

(8)

(1)

(5)

18

(4)

(<1)

(1)

16

(4)

&)

25
(1

(3)

27
(4)

18
(M

(2

27
9

31
(2)

(M

25
(2)

13

10

0,98

0,61

1,30

1,01

124

1,40

114

0,99

1,10

2]
(2.5)

03
(0,4)

23
(27)

15
(18)

05
(0,6)

23
(27)

26
(31

0,7
(0.8)

2]
(2.5)

hinweis

Al, A5,
G L

Al

AlLC,G

Al C

Al C,G

Al C G

Al, A4,

Serviervorschlage

61603 WirsinggemuUse
938 Salzkartoffeln

938 Salzkartoffeln
oder als Dip zu Rohkost

921 Grillgemuse

61310 BIO Cous Cous*
Optional erganzen mit
Joghurt-Dip

61778 BIO Tomaten-KrautersoBe*
861 BIO MischgemuUse »naturell«®

61610 BIO Rahmspinat®
956 BIO Salzkartoffeln*

61773 BIO KasesoRe*

Idealerweise erganzt mit Salat.

61753 Schnittlauch-Sahnesofe
61614 Pastinakengemuse

61601 Rahmspinat
938 Salzkartoffeln

61618 BIO Blumenkohlgemuse®
61317 BIO Langkornreis®

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

Auftauzeit:

ca. 4 Stunden bei Raum-
temperatur oder ca. 60 Min.
in handwarmem Wasser
(ca.30°C)

H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

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

H: ca. 30 Min. - mit Deckel
K: ca. 10 Min. - ohne Deckel

H: ca. 40 Min. - mit Deckel, 1
Tasse Wasser hinzugeben
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

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

H: ca. 30 Min. - mit Deckel
K: ca. 10 Min. - ohne Deckel

H: ca. 30-40 Min. - ohne Deckel

25



Vegetarisch

Bestell-
Nr.

Bezeichnung

Schuttware / Stiickware

954

969

31008

Blumenkohl-Kiase-Medaillon
ca. 24 Stucka100 g

0

BIO Snackballchen*
aus Gemuse, Vollkornreis und Tofu
ca.135Stuckaca.17g

GV ¥
[ BIO|

Vegetarische Rolichen
gefullt mit Frischkase
100 Stuck a ca.34 g

o)

BIO Kartoffelpuffer* 3
Reibekuchen
50 Stuckaca.60g

g
| BIO]

Gemiseschnitzel

veganes Schnitzel aus Karotten, Blumenkohl,
Erbsen, Mais und Kartoffeln

ca. 80 Stuck a 75 g, 5 Beutel 21200 g

AV

Kartoffeltaschen
mit Frischkase-Krauterfullung
ca. 84 Stuckao60g

ge

BIO Mungbohnen Bits*
vegane Ballchen auf Basis von Mungbohnen
und Reis, ca. 260 Stickaca.15g

@\
E

SuBkartoffelschnitte

aus SuBkartoffeln, Kartoffeln und Rucola,
paniert und vorgebacken

ca. 50 Stucka100 g

G\ H

Rote-Bete-Sticks
mit Kurbiskern-Panade
ca.100 Stucka 40 g

el

Angaben pro Karton

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst-Einwaa- | [g]
ge inkl. Panade/
Fillung [g]

135 -

100 —

50 -

80 =

84 -

260 =

100 =
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2400

2300

3400

3000

6000

5000

4000

5000

4000

Angaben pro Bléckchen/
Stlick

Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ pro
Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Stick [g]

= 100

- 100

Auswahl 1
Auswahl 2

Anzahl
Portionen

24
24

27

25
33

10
12,5

40
40

21
28

33
44

50
50

55
33

Einwaage pro
Portion [g]

100
100

19
85

136
102

300
240

150
150

240
180

120
90

100
100

120
120

Bléckchen/

Stick

1,0
1,0

7,0
50

4,0
30

50
4,0

2,0
2,0

4,0
3,0

8,0
6,0

1,0
1,0

3,0
3,0



Auswahl 3 ittli Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Salz[g] | BE S: Sonstige
(KE)

©
S
o
<)
@
©
H
=
(i}

Anzahl
Portionen
Portion [g]
Bléckchen/

24 100 10 615 7 15 5 095 13 CG 61752 Gemuse-JoghurtsofBe H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
47 (3 () (1,5) 61300 Stampfkartoffeln

27 85 50 1097 15 23 7 130 19 Al,A5 61778 BIO Tomaten-KrautersoBe*® H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(263) (2 (2) (23) F 863 BIO Broccoli-Rdéschen
»naturell«®
61310 BIO Cous Cous*®

33 102 30 956 10 13 21 1,28 11 Al C,G 61754 Helle SoBBe H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(228)  (3) m (1,3) 914 Karottengemuse »naturell« K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
945 Bunter GemuUsereis

125 240 40 572 4 21 3 120 18 AlLC 14 BIO Apfelmus*® H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(136 (1) (<1 21

40 150 20 770 8 23 3 110 19 Al A3 61759 Paprikasof3e H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(184) m @) (2,3) »Ungarische Art« K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

864 BIO Maisgemuse »naturell«®
61315 Cremige Polenta

28 180 30 831 n 21 3 130 18 G 61754 Helle SoRe H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
(199) (3) (2) (20 921 Grillgemuse K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

44 90 6,0 950 6 30 10 090 25 - 61778 BIO Tomaten-KrautersoBBe* H: ca. 30 Min. - mit Deckel
(226) (<1) M (3,0) 863 BIO Broccoli-Réschen

»naturell«*®
173 BIO Fusilli-Nudeln®

50 100 10 776 7 26 3 093 22 AlLA3 61753 Schnittlauch-SahnesoBe H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(185) m  (4) (2,6) 945 Bunter GemuUsereis

33 120 30 895 13 16 6 088 13 AlLG 586 Speisequarkzubereitung H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(2150 (2 (4) (1,6) 155 Gebackene Kartoffelspalten

Idealerweise erganzt mit Salat.
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BEST-NR. 61105

Rindersauerbraten
Seite 30

BEST-NR. 61600

Apfelrotkohl
Seite 100

BEST-NR. 31009

KartoffelkloRe
Seite 110
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Rind & Kalb

Bestell-
Nr.

Bezeichnung

Rind - Bléckchen

61100

61101

61103

61104

61105

G

61106

%

61108

61115

Rinderragout

gewdurfeltes Rindfleisch in sahniger TomatensofBe
=10

L AK L W

Herzhaftes Rindergulasch
in SoBe

=

[ AK |

Rinderroulade 37
mit Speck- und Zwiebelflllung, in delikater SoRBe

TR Ll

Zarter Rinderbraten
in feiner BratensoB3e

==

Rindersauerbraten
in fein abgeschmeckter SofBe

o

Gekochtes Rindfleisch 35
in MeerrettichsoBe

B

Stroganoff-Topf
Rindergeschnetzeltes in feiner RahmsoBRe mit
Champignons und GewUrzgurkenstreifen

=15

BIO Rindergulasch *
in SoBe

=

[ BIO |

Angaben pro Karton

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Einwaage

Hack-Brét-/
Wurst-Einwaa-
ge inkl. Panade/
Fillung [g]

1280

1280

1600

1280

1280

1280

1280

120
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[a]

3840

3840

4000

3200

3200

3520

3840

3200

Angaben pro Bléckchen/

Stlick

Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/
Waurst-Einwaa-

pro
Block-

ge inkl. Panade/| chen/

Fillung [g]

80

80

100

80

80

80

80

70

Stick [g]

240

240

250

200

200

220

240

200

Auswahl 1
Auswahl 2

Anzahl
Portionen

20

20

Einwaage pro
Portion [g]

240
190

240
190

250
250

200
200

200
200

220
220

240
240

200
200

Bléckchen/

Stick

1,0
0,8

1,0
0,8

1,0
1,0

1,0
1,0

1,0
1,0

1,0
1,0

1,0
1,0

1,0
1,0



Auswahl 3

Anzahl

Portionen

©
D‘-—-
[N
3=
86
e
£ o
oA

240

240

250

200

200

220

240

200

Bléckchen/

Stlick

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

Salz [g]

548 7 5 12 076
3 @ @
386 4 3 11 056

2 @ 0

44 5 4 9 10
99 @ @

5N 6 3 14 088
22 @ O
582 7 5 14 080
019 @ @
548 7 4 13 088

i3 @ @

485 6 3 12 115
me) @

403 4 3 12
°6) (1 M

1,02

Allergen-
hinweis

BE

04 G,L
(0,5)

03
(0.3)

(0.4)

03 L
(0.3)

04 L
(0,5)

03 G0
(0,4)

03 G,L
(0.3)

(0,3)

Serviervorschlage

903 Erbsen »naturell«
830 Vollkorn-Pennenudeln

905 Broccoli-Rdéschen »naturell«

938 Salzkartoffeln

61600 Apfelrotkohl
938 Salzkartoffeln

909 Blumenkohl-Réschen
»naturell«
938 Salzkartoffeln

61600 Apfelrotkohl
31009 KartoffelkloBe

907 Grlne Bohnen »naturell«
938 Salzkartoffeln

927 Spatzle-Nudeln

863 BIO Broccoli-Roéschen
»naturell«®
61317 BIO Langkornreis®

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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. 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. 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. 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
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Rind & Kalb

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Rind - Blockchen

61116 BIO Rinderbraten 16 960 3200 60 200 16 200 10
in feiner BratensoBe 16 200 10
o
| BIO |

61118 Geschnetzelte Rinderleber 16 1280 3200 80 200 16 200 1,0

»Berliner Art« 22 145 07
in ZwiebelrahmsoBe mit Apfelwurfeln
=10

Kalb - Blockchen

61110 Kalbsgeschnetzeltes 16 1280 2880 80 180 16 180 10
in SahnesoBe 20 145 08
&
61131 Zarter Kalbsbraten 16 1280 3200 80 200 16 200 10
in feiner SofBBe 16 200 10
o
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Auswahl 3

©
D‘-—-
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Anzahl
Portionen

16 200

16 200

16 180

16 200

Bléckchen/

Stlick

1,0

1,0

1,0

1,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

332
(79)

548
(131)

565
(135)

53]
(127)

(1)

7

3)

7

3)

7
(2)

3
(1

7

(3)

3

(1

3
(M

Salz [g]

10 0,78

10 0,84

15 0,85

13 085

Allergen-
hinweis

BE

03 -
(0.3)

06 G,L
(0.7)

03 ALG,L
(0.3)

03 L
(0.3)

Serviervorschlage

61612 BIO Karottengemuse*
956 BIO Salzkartoffeln*

908 Pariser Karotten »naturell«
61301 Kartoffelplree

902 Karotten-Erbsengemuse
»naturell«
939 Kartoffelrosti

895 Kaisergemuse »naturell«
943 Bratkartoffeln

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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. 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
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Schwelin

BEST-NR. 61213

Schaschlikpfanne
Seite 36

BEST-NR. 944

Langkornreis
Seite 118

55



Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Blockchen

61200 Kasseler 37 16 1280 3520 80 220 16 220 10
in feiner BratensofBe 16 220 1,0
Eodl

61202 Hausgemachte Schweineroulade 37 16 1760 4160 10 260 16 260 10
mit Hackfleischfullung, in BratensoBe 16 260 10
e ¥

61205 Schweineschnitzel »natur« 16 1280 3200 80 200 16 200 10
in herzhafter SoRBe 16 200 10
Lol
[ AK |

61206 Saftiger Schweinebraten 16 1280 3200 80 200 16 200 10
in feiner SoBe 16 200 1,0
Coil
[ AK |

61207 Hubertusbraten 37 16 1280 3680 80 230 16 230 1,0
gegrillter Schweinenacken in herzhafter SoR3e, 16 230 10
garniert mit gemischten Pilzen, Speck und
Zwiebeln
Eodl

61208 Ragout vom Schwein 16 1280 3520 80 220 16 220 10
in Sahnesofe 20 175 0,8
ol ©
[ AK |

61213 Schaschlikpfanne 37 16 1280 4800 80 300 16 300 10
gewdlrfeltes Schweinefleisch in pikanter 24 200 07
TomatensoBe mit Zwiebeln, Speck und Paprika
Lol

61215 BIO Schweinebraten* 16 960 3200 60 200 16 200 10
in feiner SoBe 16 200 1,0
Lol
[ BIO
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Anzahl
Portionen

©
D'-—-
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220

260

200

200

230

220

300

200

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

315
(75)

514
(123)

349
(83)

554
(133)

625
(150)

494
ms)

465
(1m)

446
(107)

(1)

@

(1)

(4)

(4)

3)

&)

)

(M

(M

(M

(<7

(2

(M

(4)

M

n

10

n

n

13

Salz [g]

1,40

0,96

0,98

0,96

0,97

0,63

1,06

0,87

BE

03
(0,4)

03
(0,4)

03
(0,4)

02
(0.2)

03
(0,4)

03
(0.3)

0,6
(0,7)

0,3
(0.3)

hinweis

AlLC, L,

G, L

Serviervorschlage

61605 Sauerkraut
61301 Kartoffelpuree

895 Kaisergemuse »naturell«
938 Salzkartoffeln

61603 Wirsinggemuse
938 Salzkartoffeln

61615 Rosenkohl
31009 KartoffelkloBe

907 Gruine Bohnen »naturell«
975 Kartoffelballchen

905 Broccoli-Rdéschen »naturell«
61300 Stampfkartoffeln

944 Langkornreis
Idealerweise erganzt mit Salat.

61611 BIO Apfelrotkohl*
107 BIO KartoffelkloBe*

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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. 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. 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. 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
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Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Blockchen
61216 Sahnegeschnetzeltes 16 1280 3200 80 200 16 200 10
vom Schwein, mit Champignons verfeinert 16 200 1,0
a : @
Filettépfchen 16 1600 3520 100 220 16 220 1,0
Schweinefilet und Hahnchenbrustfiletstlcke in 20 180 08

feiner Rahmbratensofe

ol I B

[ AK
61220 Geflillte Schweinelendchen 37 16 1280 3200 80 200 16 200 1,0
mit Hackfleischfullung, in delikater RahmsoRe 16 200 10

pic]

2

Schuttware / Stickware
205 Schweineschnitzel »Cordon bleu« 37 30 5100 5100 170 170 30 170 1,0
paniert, mit kleinem Holzspie handgesteckt, 30 170 1,0
'\.."'T:';!I' : geflllt mit Kdse und gekochtem Lachsschinken
/ o ca.30 Stickal170g
4 =lc]
217 Kotelett paniert 15 2700 2700 180 180 15 180 10
15 Stlickaca.180 g 15 180 10
. ﬁ %
219 Schweineschnitzel paniert 30 3900 3900 130 130 30 130 10
30 Stuckaca.130 g 30 130 1,0
' -
965 Gegrillte Mini-Schweinshaxe 25 4900 4900 196 196 25 196 10

Saftige Mini-Schweinshaxe, 25 196 10
knusprig-kross gebraten

25 Stuck aca.l96 g

Eodl
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Anzahl
Portionen

30

15

30

25

©
D'-—-
[N
3=
g5
e
£ o
oA

200

220

200

170

180

130

196

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

622
(149)

514
(123)

642
(154)

104
(264)

1007
(240)

1081
(258)

985
(235)

)

7
3

10
(3)

14
(5)

@

3

(4)

4
(2)

2

4

(M

1

(M

18
M

14
(M

<1

(<7

13

12

12

23

23

34

Salz [g]

0,92

1,16

0,97

1,46

0,92

0,88

1,26

hinweis

BE

0% @ L
(0,4)

03 G,L
(0.3)

03 ALG,L
(0,4)

09 AlLCG

(1)

15 AlLC
(18)

12 AlLC
(1.4)

00 -
(0,0)

Serviervorschlage

926 Spiralnudeln

907 Grune Bohnen »naturell«
927 Spatzle-Nudeln

902 Karotten-Erbsengemuse
»naturell«
927 Spatzle-Nudeln

907 Grune Bohnen »naturell«
975 Kartoffelballchen

61608 Kohlrabigemuse
938 Salzkartoffeln

61757 Champignonrahmsof3e
902 Karotten-Erbsengemuse
»naturell«

61300 Stampfkartoffeln

61751 BratensofB3e
31009 KartoffelkloBe
Idealerweise erganzt mit Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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

H: ca. 45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
K: ca. 40 Min. - ohne Deckel
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BEST-NR. 61432

Bratwurste
Seite 44

BEST-NR. 907

Grune Bohnen
»naturell«
Seite 104

BEST-NR. 61300

Stampfkartoffeln
Seite 106
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Hackfleisch & Wurst

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2
Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage °
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro s _ |+
Wurst-Einwaa- | [g] Wurst-Einwaa- | Block- S| 52| 2
geinkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/ < § § § 3
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g] £ g = caL 2 53,
Blockchen
61400 Hackbraten 37 16 1600 4160 100 260 16 260 10
aus Rind- und Schweinefleisch, in RahmsoRe 32 130 0,5
4l B §
Koénigsberger Klopse 16 1920 4480 120 280 16 280 10
aus Schweinefleisch, in delikater KapernsoBe 24 185 07

6 Stlck pro Blockchen

el 08

61405 Fleischkase 7 16 1600 3200 100 200 16 200 1,0
gebacken, in SoBe 16 200 1,0
T L

61409 Gefliigelballchen 16 1600 4000 100 250 16 250 10
in GemUse-JoghurtsoBe 24 165 07

6 Stuck pro Blockchen

Ve

- [ AK

61410 Currywurst 16 1600 4160 100 260 16 260 1,0
geschnitten, in fruchtiger TomatensoBBe 26 160 0,6
mit Curry abgeschmeckt
Lol

61411 Kottbullar 16 1600 4800 100 300 16 300 1,0
RindfleischkléBchen nach schwedischer Art 24 200 Q7

in Preiselbeer-RahmsoB3e
8 Stuck pro Bléckchen

w08

61412 Kohlroulade 16 1920 3840 120 240 16 240 10
geflllt mit Rind- und Schweinehackfleisch, 16 240 10
4 in herzhafter BratensoBBe
5 ol ¥
61413 Gefliigel-Currywurst 16 1600 4160 100 260 16 260 1,0
geschnitten, in fruchtiger TomatensoB3e 26 160 06
6 mit Curry abgeschmeckt
61420 Rinderfrikadellen in Bratensof3e 16 1440 3520 90 220 16 220 10
2 Stlck pro Blockchen 16 220 10
= ¥
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Auswahl 3
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Anzahl
Portionen

16 260

16 280

16 200

16 250

16 260

16 300

16 240

16 260

16 220

Bléckchen/

Stlick

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

665
(160)

665
(160)

893
(216)

579
(139)

588
(141)

1234
(298)

343
(82)

457
(109)

460
(1o)

5)

(5)

20

(7)

)

3)

26

(7)

(1)

@

@

(M

(M

(M

(2)

(6)

(4)

(2)

(6)

(M

Salz [g]

0,97

0,87

1,32

1,51

144

1,27

0,98

1,37

1,26

0,4
(0,5)

05
(0,6)

03
(0.3)

0,6
(0,7)

0,7
(0.8)

0,7
(0.8)

05
(06)

0,7
(0.8)

05
(0,6)

Allergen-
hinweis

Al C,G,
L

Al C,G,

Al G

AL C, G,

Al

Al C

Serviervorschlage

914 Karottengemuse »naturell«
61300 Stampfkartoffeln

914 Karottengemuse »naturell«
944 Langkornreis

902 Karotten-Erbsengemuse
»naturell«
61301 Kartoffelpuree

61303 Bandnudeln

133 Pommes frites
Idealerweise erganzt mit Salat.

903 Erbsen »naturell«
61300 Stampfkartoffeln

938 Salzkartoffeln

155 Gebackene Kartoffelspalten
Idealerweise erganzt mit Salat.

914 Karottengemuse »naturell«
938 Salzkartoffeln

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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

43

S
KR
o5
“_33
@© o3
I




Hackfleisch & Wurst

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2
Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage °
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro s _ |+
Wurst-Einwaa- | [g] Wurst-Einwaa- | Block- S| 52| 2
ge inkl. Panade/| ge inkl. Panade/| chen/ < § §§ 3
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g] g g = caL 2 53,
Bléockchen
61431 Kalbfleischballchen 16 1280 3520 80 220 16 220 10
in fruchtiger TomatensoB3e 16 220 1,0
4 Stuck pro Blockchen
=1
| AK |
Bratwiirste 16 1600 3520 100 220 16 220 10
in BratensoBe 16 220 10
2 Stuck pro Blockchen
T Ll
61433 BIO Geflugel-Currywurst 16 1600 4160 100 260 16 260 10
geschnitten, in fruchtiger TomatensoBe 26 160 06

mit Curry abgeschmeckt

&/

D

| BIO |
Schiittware / Stuckware

150 Puten-Hacksteak 50 3000 3000 60 60 25 120 20

| ca. 50 Stuck a 60 g 50 60 1,0

182 Rindfleisch-Frikadelle 50 5000 5000 100 100 50 100 10
ca.50 Stuck a100 g 50 100 10

&

823 »Frikadelle Rustika« 50 3000 3000 60 60 25 120 20
hausgemachter Bratling aus Schweinefleisch, 50 60 10
mit Kase und Wirsing gemischt
ca.50 Stuckae60g
icl

881 Rostbratwiurstchen 108 2700 2700 25 25 27 100 4,0
ca.108 Stuck a 25 g 36 75 30

' ﬁ

901 Wiener Wiurstchen 7 20 1000 1000 50 50 10 100 20
aus reinem Schweinefleisch 10 100 20
2 Beutel mit je 10 Stliick a50 g

' Eoil
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Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] S: Sonstige

©
D'-—-
[N
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

16 220 1,0 43] 5 7 7 102 06 AlC 905 Broccoli-Roéschen »naturell« H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

(103 @ (@) (0,7) 936 Maccaroni K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
16 220 10 779 16 3 8 138 03 - 61605 Sauerkraut H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(188) (o) m (0,3) 61301 Kartoffelplree K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
<
il
o5
[T
%32
@© 3
16 260 10 460 6 7 7 113 06 - 836 BIO Pommes frites® H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel I
mo)y (@2 (5 (0,7) Idealerweise erganzt mit Salat. K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
50 60 10 880 13 8 15 175 07 Al 61783 Delikate Rahmsofe H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(2m  (4) m (0,8) 61615 Rosenkohl K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

938 Salzkartoffeln

50 100 10 1l 12 8 19 15 07 A|C 61783 Delikate RahmsoRe H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(218)  (5) m (0,8) 907 Grlne Bohnen »naturell« K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
957 Krauterkartoffeln

50 60 10 1298 22 10 18 172 08 AlC,G 61603 WirsinggemuUse H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(312)  (9) (2) (1,0) 61300 Stampfkartoffeln K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

27 100 4,0 1228 24 1 19 184 01 - 61751 Bratensof3e H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(296) (9) m (0,7) 61601 Rahmspinat K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

61300 Stampfkartoffeln

- - - 1029 20 <1 17 168 00 - 61608 Kohlrabigemuse H: ca. 20 Min. - mit Deckel,
(248) (8) (<) (0,0) 61301 KartoffelpUree 1 Tasse Wasser zugeben

als zusatzliche Einlage in Suppen K ca.10 Min. - ohne Deckel
und Eintépfen S: im Kochbeutel ca. 60 Min.

bei 80-90 °C im Wasser ziehen
lassen (nicht kochen)
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Hackfleisch & Wurst

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2
Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage °
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro s _ |+
Wurst-Einwaa- | [g] Wurst-Einwaa- | Block- S| 52| 2
ge inkl. Panade/| ge inkl. Panade/| chen/ < § § § 3
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g] g g = caL 2 53,
Schittware / Stiickware
904 Rindswirstchen 7 20 1000 1000 50 50 10 100 20
2 Beutel mit je 10 Stick a50 g 10 100 20
%y
935 Gefligelwiener 37 20 1000 1000 50 50 10 100 20
2 Beutel mit je 10 Stick a50 g 10 100 20

Y

959 BIO Mini-Gefligel-Hacksteaks * 130 3000 3000 23 23 32 92 40
ca.130 Stucka 23 g 42 69 30
[ BIO |

964 BIO Rinderhacksteak 50 4500 4500 920 90 50 90 10
50 Stick aca.90 g 50 90 10
¥
[ BIO |

971 Puten-Cevapcici 180 3000 3000 16 16 38 80 50
gebratene Geflugelhackfleischrélichen 47 64 40

ca.180 Stuck ale g

Y b

992 Geflugelbratwirstchen 48 2256 2256 47 47 24 94 20
48 Stickaca. 479 24 94 20

Y

%

7553 BIO Geflugel-Bratwurst * 50 2500 2500 50 50 25 100 20
50 Stuck aca.50g 25 100 20
[ BIO |

31004 HOFMANN:® Gemiuise-Rindfleischbratling 50 3000 3000 60 60 25 120 20
hausgemachter Bratling aus 40% Rindfleisch, 50 60 10

Erbsen- und Sonnenblumenprotein, Karotten und
Gemusepaprika, ca. 50 Stick a 60 g

o
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Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

©
S
o
<)
@
©
H
=
(i}

Anzahl
Portionen
Portion [g]
Bléckchen/

- - - 784 12 1 19 210 01 - 61615 Rosenkohl H: ca. 20 Min. - mit Deckel,
(188) (5 (<1) (0,7) 943 Bratkartoffeln 1 Tasse Wasser zugeben

als zusatzliche Einlage in Suppen  K:ca.10 Min. - ohne Deckel

und Eintépfen S: im Kochbeutel ca. 60 Min.
bei 80-90 °C im Wasser ziehen
lassen (nicht kochen)

- - - 807 14 2 15 220 02 - 61606 Blattspinat H: ca. 20 Min. - mit Deckel,
(194)  (5) m (0,2) 61306 Kartoffelgratin 1Tasse Wasser zugeben
als zusatzliche Einlage in Suppen  K:ca. 10 Min. - ohne Deckel =
o . L
und Eintépfen S: im Kochbeutel ca. 60 Min. RUNT}
bei 80-90 °C im Wasser ziehen g g
lassen (nicht kochen) ‘5
@© 3
42 69 30 837 10 9 18 110 08 Al 61769 BIO Rahmsof3e® H: ca. 25 Min. - ohne Deckel T
(200) (3) m (0,9) 861 BIO MischgemuUse »naturell«®*  K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

956 BIO Salzkartoffeln*

50 90 10 769 7 6 24 107 05 AlLC 61784 BIO SofRe fur Braten® H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(183)  (3) m (0,6) 864 BIO Maisgemuse »naturell«® K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
61307 BIO Stampfkartoffeln*

38 80 50 1Mm7 21 1 9 150 01 - 61759 PaprikasofBe »Ungarische H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(269)  (5) m (o1 Art« K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
867 Vollkornreis

24 94 20 838 13 1 20 150 01 - 61765 GefllgelsoBRe H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(201)  (4) (<) (0, 902 Karotten-Erbsengemuse K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
»naturell«

61301 Kartoffelptree

25 100 20 878 15 1 18 140 O1 - 61769 BIO RahmsofBe* H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
21 (5 (<) ((oX))] 61611 BIO Apfelrotkohl® K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
956 BIO Salzkartoffeln*

50 60 10 893 12 3 22 106 03 C 61783 Delikate RahmsoRe H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(214)  (4) (2) (0,3) 895 Kaisergemuse »naturell« K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
938 Salzkartoffeln
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Geflugel

BEST-NR. 151

Hahnchenbrustfilet
natur
Seite 54

BEST-NR. 61755

Fruchtige
Tomatensol3e
Seite 122

BEST-NR. 61304

Spaghetti
Seite 112
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Geflugel

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Blockchen
61500 Putenrollbraten 16 1280 3200 80 200 16 200 10
gegrillt, in SoBe 16 200 1,0
| AK | L W
61501 Hihnerfrikassee 16 1280 3840 80 240 16 240 10
in feiner SoBe, mit Karotten und Erbsen 19 200 08
P -
E - :."‘Fv., @@
P AT AK
T
61503 Hahnchenmedaillons »Gartnerin Art« 16 1600 4160 100 260 16 260 10
Hahnchenbrustfiletstlicke in 21 200 0,8

GemuUse-Joghurtsof3e

VB

| AK |

Putengeschnetzeltes 16 1280 3200 80 200 16 200 10
in feiner BratensofBe 20 160 0,8
| AK | L W

Putengeschnetzeltes »ltalienische Art« 16 1280 3200 80 200 16 200 10
in fruchtiger Tomaten-KrautersofBe 20 160 0,8
| AK | L W

Hahnchenbrustfiletstiicke 16 1280 4160 80 260 16 260 10
»Forsterin Art« 20 210 08
in Champignon-RahmsofBe

| AK |

Feine Hahnchenbrust »Florentin« 16 1920 3520 120 220 16 220 10
gefullt mit Blattspinat, in RahmsoRe 16 220 10
Schlemmerteller 16 1280 3840 80 240 16 240 10
zarte Hahnchenbrustfiletstlcke in feiner 21 180 08

GemuUsesoRe mit Karottenstreifen, Broccoli und
Spargelstlcken

Ye#
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Anzahl
Portionen

©
D'-—-
[N
3=
g5
e
£ o
oA

200

240

260

200

200

260

220

240

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

335
(80)

315
(75)

386
(92)

258
(61)

258
(61)

352
(84)

622
(149)

431
(103)

(1)

(1

(2

(<1

(<1)

@

(4)

@

(M

(M

(2)

(M

(2

(M

(1

(2

n

10

10

14

10

Salz [g]

0,81

0,79

1,00

1,05

1,07

0,98

1,12

1,21

BE

0,2
(0.2)

03
(0,4)

03
(03)

0,3
(03)

03
(0.3)

03
(0.3)

03
(0.3)

0,3
(0,4)

hinweis

G, L

Al G

Serviervorschlage

61614 Pastinakengemuse
937 Hornchen-Nudeln

944 Langkornreis

61303 Bandnudeln

902 Karotten-Erbsengemuse
»naturell«
987 Gabelspaghetti

921 GrillgemuUse
976 Gnocchi

902 Karotten-Erbsengemuse
»naturell«
937 Hornchen-Nudeln

895 Kaisergemuse »naturell«
946 Reis-Wildreismischung

939 Kartoffelrosti

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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. 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. 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. 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
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Geflugel

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Bléockchen
61512 Haéhnchenbrust »Crema di Balsamico« 16 1280 3200 80 200 16 200 10
in feiner SoRe, mit Balsamico-Essig 16 200 10
abgeschmeckt

Y

BIO Curry-Geschnetzeltes * 16 120 3200 70 200 16 200 10
Putengeschnetzeltes in fruchtiger 16 200 10
Curry-SahnesofB3e

YEE

[ BIO |
BIO Huhnerfrikassee * 16 1280 3840 80 240 16 240 10
gewdlrfeltes Hahnchenbrustfleisch in heller SoBe 19 200 0,8

mit Erbsen und Karotten

VB

4
BIO Putengeschnetzeltes* 16 960 3200 60 200 16 200 10
in Tomaten-KrautersoBe 16 200 10
810 | AK | L W
61517 BIO Putenbrustmedaillons * 16 960 3200 60 200 16 200 10
in RahmbratensofBe 16 200 10
[ BIO |
61518 Hahnchengyros 16 1280 3200 80 200 16 200 10
in wurziger Rahmsofe, mit Joghurt verfeinert 20 160 08
:h:.f"l;"':‘:lh .."
o s
61532 Curryhuhn 16 1280 3840 80 240 16 240 10
gewdrfeltes Huhnfleisch in fruchtiger 19 200 0,8
J' Curry-KokosmilchsoBe
a’-" "_Il:.:‘ @
M o [ AK |
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Anzahl
Portionen

©
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200

200

240

200

200

200

240

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

383
(91)

497
(119)

403
(96)

315
(75)

517
(124)

474
m3)

542
(130)

(1)

3)

(2

@

(4)

@

(6)

(3)

(4)

(2)

(3)

(2

2

(4)

n

n

12

Salz [g]

1,27

1,46

0,67

1,28

117

1,22

0,79

BE
(KE)

0,4
(0,5)

0,4
(0,5)

03
(0,4)

0,4
(0,5)

0,4
(0,5)

0,4
(0,5)

0,5
(0.6)

hinweis

L

Al G

Al G

Serviervorschlage

921 Grillgemuse
934 Penne

861 BIO MischgemuUse »naturell«®
61318 BIO Basmati-Reis®

61317 BIO Langkornreis®

863 BIO Broccoli-Rdschen
»naturell«*
173 BIO Fusilli-Nudeln®

61610 BIO Rahmspinat®
956 BIO Salzkartoffeln®

945 Bunter GemuUsereis
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

908 Pariser Karotten »naturell«
944 Langkornreis

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Schuttware / Stuckware
139 Hahnchenkeule 20 2800 2800 140 140 20 140 1,0
gegrillt 20 140 10

20 Stuck al140g

Y

Halbes Hahnchen 16 4480 4480 280 280 16 280 10
gegrillt 16 280 10
16 Stickaca.280 g

Y

Hahnchenbrustfilet paniert 25 3125 3125 125 125 25 125 10
mit 8% FlUssigwlrzung 25 125 10
ca.25Stucka125g

Yé

Hahnchenbrustfilet natur 40 3950 3950 100 100 40 100 10
40 StlUck aca.100 g 40 100 1,0
3

875 BIO Chicken Nuggets * 110 2500 2500 23 23 22 N5 50
aus zartem Huhnerbrustfleisch, in knuspriger 27 92 40

Panade, ca. 110 Sticka 23 g

Yé

| BIO |
884 BIO Mini-Hahnchensteak natur® 86 3000 3000 35 35 285 105 30
ca. 86 Stucka 359 43 70 20

% )

iﬂmm

885 BIO Mini Hahnchenfiletschnitzel 75 3000 3000 40 40 25 120 30
paniert® 375 80 20
&= ca.75Stucka 4049

- V¥

he®) A7
912 Bunte Reis-Gemisepfanne - 1080 6000 - - 15 400 -

mit Hahnchen 18 330 -
LL Gemusepaprika, Broccoli, Zucchini und Reis
4 Beutel 21500 g

1 YE
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Auswahl 3 ittli Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Salz[g] | BE S: Sonstige
(KE)

©
S
o
<)
@
©
H
=
(i}

Anzahl
Portionen
Portion [g]
Bléckchen/

20 140 10 986 17 <1 21 19 0,0 - 155 Gebackene Kartoffelspalten H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(237) (5 (<1) (0,0) Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 45 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
- - - 710 10 <1 20 126 00 - 133 Pommes frites H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
(170) (3 (<)) (0,0) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
25 125 10 769 7 12 18 120 10 Al 905 Broccoli-Réschen »naturell« H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
3 () (1,2) 61302 Béchamelkartoffeln
40 100 10 567 2 2 27 085 02 - 61755 Fruchtige TomatensoB3e H: ca. 50 Min. - mit Deckel
(134) (<1) (<)) (0,2) 61609 Zucchini-Tomatengemuse K: ca. 30 Min. - ohne Deckel

61315 Cremige Polenta

27 92 4,0 646 3 10 21 130 0,8 Al 864 BIO Maisgemuse »naturell«® H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(153) m m (1,0 61307 BIO Stampfkartoffeln®

43 70 20 553 3 2 24 130 02 - 61769 BIO RahmsofBe* H: ca. 50 Min. - mit Deckel
(131)  (<7)  (<]) (0,2) 864 BIO Maisgemuse »naturell«® K: ca. 30 Min. - ohne Deckel

173 BIO Fusilli-Nudeln®

375 80 20 678 5 7 22 133 06 Al]C 61778 BIO Tomaten-KrautersoRe* H: ca. 30-40 Min. - ohne Deckel
(161) m m (0,7) 863 BIO Broccoli-Réschen
»naturell«®
171 BIO Résti-Kroketten®

15 400 - 550 5 14 7 105 12 G Komplettgericht H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(131) (3) (2) (1,4) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
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Geflugel

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Schuttware / Stiickware

967 Hahnchenschnitzel »Cordon bleu Art« 7 48 4800 4800 100 100 48 100 10
paniert, gefullt mit Putenformschinken (aus 48 100 10
Fleischstlicken zusammengefigt) und Kase

48 Stlck a ca.100 g

Ve

Chicken Crossies 150 3000 3000 20 20 30 100 50
panierte Hahnchenbruststlcke aus fein- 38 80 40
zerkleinertem Hahnchenbrustfleisch,

flissig gewdurzt, ca. 150 Stick a 20 g

YH

983 Putenschnitzel natur 50 4000 4000 80 80 50 80 1,0
50 Stlickaca.80g 50 80 10
[ AK | a9
Hahnchen Kebab - 5000 5000 - - 42 120 -
saftig gebratenes Hihnerkeulenfleisch 50 100 -
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Auswahl 3

©
D'-—-
[N
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

48 100 10
38 80 40
50 80 10
50 100 -

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

752
(179)

945
(226)

462
(109)

829
(198)

@

(1

(<1)

12
(1)

14

(M

(<1

(2

15

24

22

Salz [g]

1,20

1,00

0,23

1,90

BE

10
(12)

12
(1.4)

01
1)

0,4
(0,5)

Allergen-
hinweis

Al G

Al

©

Serviervorschlage

903 Erbsen »naturell«
61301 Kartoffelpuree

902 Karotten-Erbsengemuse
»naturell«
155 Gebackene Kartoffelspalten

61765 GeflugelsoRe

892 Romanesco-Roschen
»naturell«

61306 Kartoffelgratin

61753 Schnittlauch-SahnesoBRe
133 Pommes frites
Idealerweise erganzt mit Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 50 Min. - mit Deckel
K: ca. 30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 50 Min. - mit Deckel
K: ca. 15 Min. - ohne Deckel
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Die
Komponenten
auf einen
Blick:

BEST-NR. 61712

Wildlachs
a la Florentin
Seite 60

BEST-NR. 61303

Bandnudeln
Seite 112
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Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Blockchen
61704 Wildlachsfilet 16 1440 3200 920 200 16 200 1,0
in fein-wurziger Dill-SenfsoRBe 16 200 1,0
-
3 th m "'
- nGe
61705 Schlemmerfilet alla Napoli 16 1760 4640 10 290 16 290 10
Alaska-Seelachsfiletschnitte mit einer GemuUse- 16 290 1,0

T Kaseauflage aus Tomaten, Broccoli und
¥ 4 GewdUrzgurkenschnitzeln

o e -

P

61706 Alaska-Seelachsfiletschnitte 16 1760 3840 110 240 16 240 10
5 in feiner Senf-DillsoBe 16 240 10
i ou@z(
f [ AK |
T
61708 Kabeljaufiletschnitte 16 1600 3680 100 230 16 230 10
in feiner Dill-SahnesoBe 16 230 10
b
" @
[ AK |
61709 Fischpfanne »Poseidon« 16 1760 5600 110 350 16 350 1,0
Alaska-Seelachswurfel in heller GemusesoBe mit 28 200 Op
) "i“". Broccoli, Blumenkohl und Karotten
Yokt
(37 il O
7’ .9
S el DGe
61710 Kap-Seehechtfilet 16 1600 3680 100 230 16 230 10
aus Fischstlicken zusammengefugt, 16 230 10
e . .
* in sahniger Curry-Senfsof3e
@
L 8 m
61712 Wildlachs a la Florentin 16 1440 3840 920 240 16 240 10
WildlachsstUcke in feiner Rahmspinat-Sof3e 16 240 10
a
[ AK |
i
61713 Alaska-Seelachshappen 16 1280 3200 80 200 16 200 10
Alaska-Seelachswaurfel in fruchtiger TomatensoBe 24 130 07
o
[ AK |
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Auswahl 3

Anzahl

Portionen
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200

290

240

230

350

230

240

200

Bléckchen/

Stlick

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

Salz [g]

3IZ 3 2 10 08l
(75
451 6 2 1 088
(08)  (3) (@
25 2 2 M 078
(7o) (M
460 6 2 12 067
Moy @ M
326 4 4 6 088
78) (M
32 4 3 9 088
‘4 (@ @
429 7 2 8 09
(103)  (2) (<1
24015 7 084

57O Q)

BE

0,2
(0.2)

0.2
(0.2)

0,2
(0.2)

0,2
(02)

03
(0,4)

03
(03)

02
(0.2)

0,4
(0,5)

Allergen-
hinweis

D,G,M 905 Broccoli-Réschen »naturell«

D,G

D,G M

D, G

Al D, G

D,G M

D,G

D, G

Serviervorschlage

938 Salzkartoffeln

938 Salzkartoffeln

945 Bunter GemUsereis

914 Karottengemuse »naturell«
938 Salzkartoffeln

867 Vollkornreis

909 Blumenkohl-Réschen
»naturell«
938 Salzkartoffeln

61304 Spaghetti

895 Kaisergemuse »naturell«
944 Langkornreis

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel,
Garverlust durch Erhitzen

K: ca. 35-40 Min. - ohne
Deckel, Garverlust durch
Erhitzen

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

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel,
Garverlust durch Erhitzen

K: ca. 35-40 Min. - ohne
Deckel, Garverlust durch
Erhitzen

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel,
Garverlust durch Erhitzen

K: ca. 35-40 Min. - ohne
Deckel, Garverlust durch
Erhitzen

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel,
Garverlust durch Erhitzen

K: ca. 35-40 Min. - ohne
Deckel, Garverlust durch
Erhitzen

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel,
Garverlust durch Erhitzen

K: ca. 35-40 Min. - ohne
Deckel, Garverlust durch
Erhitzen
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Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Bléckchen

61714 Hokifilet 16 1840 3920 115 245 16 245 10
[ NEU | in Krduter-SahnesoBe 16 245 10
-t . i

S | AK |

Schuttware / Stiickware

147 Fischfrikadellen 50 3750 3750 75 75 25 150 20
gebacken 50 75 10
ca.50 Stucka 759

873 Mini Grillfisch »mediterrane Art« 85 6000 6000 70 70 42 140 20
Alaska-Seelachsfiletschnitte in feiner 42 140 20

Krautermarinade
85Stlckaca.70g

B

Kabeljaufilet paniert 36 5000 5000 140 140 36 140 10
ca.36 Stlckaca.140g 36 140 10
@
Wildlachsfilet »natur« 50 2500 2500 50 50 16 150 3,0
glasiert 25 100 2,0
P/ S/ . 50Stickaca.50g
3 . - o0
- ax
':;-g,.-{ =
930 Alaska-Seelachsfiletschnitte paniert 43 5600 5600 130 130 43 130 10
.+ ca.43Stuckal30g 43 130 10
932 Schlemmerfilet a la bordelaise 34 3750 6120 110 180 34 180 10
Alaska-Seelachsfilet mit pikanter Krauterauflage 34 180 10
34 Stuckaca.180g
&
947 Schollenfilet paniert 33 3900 3900 120 120 33 120 10
3 33 Stlckaca.120g 33 120 1,0
' %}
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Auswahl 3

Anzahl

Portionen

25

36

43

34

55
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245

150

140

130

180

120

Bléckchen/

Stlick

1,0

2,0

1,0

1,0

1,0

1,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

446
(107)

817
(195)

534
(128)

956
(228)

488
(116)

879
(209)

664
(159)

188
(283)

@

(1)

@

(1)

(1

(1)

(M

(1)

(M

()

<1

(<1

21
(M

<1

(<7)

20
(1

M

30
(2)

Salz [g]

BE

Allergen-
hinweis

9 064 02 DG

n

14

13

20

12

15

1,10

0,85

0,68

0,18

1,09

0,80

0,89

(02)

14
(17)

0,0
(0,0)

18
(21

0,0
(0,0)

17
(20)

0,6
0.7)

25
(3.0)

Al D

D, G

Al, D

Al D

Al D

Al, D

Serviervorschlage

903 Erbsen »naturell«
982 Basmati-Reis

61756 Senf-KrautersoBRe
903 Erbsen »naturell«
61306 Kartoffelgratin

921 GrillgemuUse
957 Krauterkartoffeln

61306 Kartoffelgratin
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

61756 Senf-KrautersofB3e
903 Erbsen »naturell«
938 Salzkartoffeln

61770 Warme Remouladensofle
909 Blumenkohl-Rdschen
»naturell«

938 Salzkartoffeln

61302 Béchamelkartoffeln
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

61756 Senf-KrautersoBBe
938 Salzkartoffeln

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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

H: ca. 30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 25-30 Min. - ohne De-
ckel, Garverlust durch Erhitzen
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel,
Garverlust durch Erhitzen

H: ca. 30 Min. - ohne Deckel

Fisch

H: ca. 30-40 Min. - mit Deckel,
Garverlust durch Erhitzen
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel,
Garverlust durch Erhitzen

H: ca. 30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 40-45 Min. - ohne
Deckel, Garverlust durch
Erhitzen

H: ca. 30 Min. - ohne Deckel

63



Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Schuttware / Stickware
962 Gegrilltes Alaska-Seelachsfilet 40 6000 6000 150 150 40 150 10
= mariniert, aus Fischsticken zusammengefigt 40 150 10
=1 L
o % ca. 40 Stick 2150 g
i |_:-'.
972 Knusperfisch 48 3600 3600 75 75 24 150 2,0
Alaska-Seelachsfilet im Backteig 48 75 10
48 Stlckaca.75g
&
Kap-Seehechtfilet natur 70 5000 5000 70 70 35 140 20
glasiert 70 70 10
ca.70 Stuckaca.70 g
= b
’!?' AK | hy'od
31001 Fischstabchen 120 3600 3600 30 30 24 150 50
paniert und vorgebacken 30 120 4,0
2 Beutel 21800 g, ca. 120 Stick a30 g
&
Fischnuggets 273 6000 6000 22 22 45 132 6,0
Alaska-Seelachsstiicke paniert und vorgebacken 55 10 50
"~ ca.273Stucka22g
Fop
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Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[q] | BE S: Sonstige
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Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

- - - 514 7 <1 15 063 00 D 61606 Blattspinat H: ca. 30 Min. - ohne Deckel,
(123) m (<7 (0,0) 946 Reis-Wildreismischung Garverlust durch Erhitzen
48 75 1,0 746 8 15 m 130 1,3 Al,D,M 914 Karottengemuse »naturell« H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(178) m m (1,5) 61012 Kartoffel-Spinatauflauf
- - - 400 3 <1 17 013 00 D 61756 Senf-KrautersoBRe H: ca. 30 Min. - mit Deckel,
(95) M (<1 (0,0) 945 Bunter GemUsereis Garverlust durch Erhitzen

K: ca. 15 Min. - ohne Deckel,
Garverlust durch Erhitzen

30 120 4,0 763 8 14 13 080 12 AlLD 61601 Rahmspinat H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
182 (1 @ (1,4) 61301 Kartoffelpiree

55 10 50 831 8 19 12 088 16 AlLD 61770 Warme RemouladensofB3e H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(1°8) (M (2 (19) 133 Pommes frites
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Nudeln,
Pasta & Co.

BEST-NR. 61012

Kartoffel-
Spinatauflauf
Seite 72

BEST-NR. 61037

BIO Kartoffel-
Spinatauflauf®
Seite 72
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Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Nudel-Spezialitaten - Bléckchen

61000 Ravioli mit Kase-Rucolafillung 16 - 5600 = 350 14 400 1)
in Krauterrahmsofe 16 350 10
-
r
Kasespatzle »Allgauer Art« 16 - 6400 - 400 16 400 10
mit Réstzwiebeln 20 320 0,8

I B0
A

Gemusemaultaschen 16 - 4000 - 250 10 400 16
mit Spinat-Karottenfillung, in fruchtiger 12 330 13
Tomatensofe, 2 Maultaschen pro Bléckchen

ged

Q9
61004 Farfalle »Pomodorino« 16 - 5600 - 350 14 400 1,1
B Schleifchennudeln in feiner SoBe mit 16 350 10
1@ Cherrytomaten, Broccoli und Mozzarella
e L
s A L W 4
61018 Tortelloni 16 - 5600 - 350 14 400 1)
: mit Ricotta-Spinatfullung in FrischkasesoBe, 16 350 1,0
i f verfeinert mit Karottenstreifen
- /'l';' i
-
61019 BIO Tortelloni® 16 - 5600 - 350 14 400 11
mit Ricotta-Spinatfullung in fruchtiger 16 350 1,0
TomatensofBe
iLeo
Farfalle »Gartnerin Art« 16 - 4800 - 300 12 400 13
Schleifchennudeln in TomatensoBe mit Zucchini, 14 340 1,1
' Paprika und Zwiebeln
' .0
Orecchiette »Tonno« 16 530 6400 33 400 16 400 1,0
Orecchiette-Nudeln in fruchtiger TomatensoRe 20 320 08
mit Thunfisch, garniert mit Kase
REL
BIO Hérnchen-Nudeln in KasesoBe * 16 = 4800 = 300 12 400 13
- mit Erbsen und Karottenwadrfeln verfeinert 14 340 11
et @08
i 'h .h L 'BIO |
‘a “-.‘ ¥y .,
YT ee
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Anzahl

Portionen
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500 20

607
(145)

763
(182)

484
ms)

425
(101)

394
(94)

425
(101)

359
(85)

550
(131)

601
(143)

3)

(4)

(1)

@

@

(1)

(<1)

@

3

15
(2)

20
(2)

18
(4)

14
()

m
(2)

15
(3)

15

(3)

2

(2)

Salz [g]

0,94

0,92

1,00

0,90

0,72

0,76

0,71

0,90

1,07

BE
(KE)

13
(15)

17
(20)

15
(1.8)

12
(1.4)

09
(1)

13
(15)

13
(15)

13
(1.6)

16
(19)

hinweis

Al C, G

AL C, G

Al C, G,

Al G

AL, C, G

AL C, G

Al

Al D, G,

Al G

Serviervorschlage

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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. 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. 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. 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. 60-70 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Nudel-Spezialitaten - Bléckchen

Gemusenudeln »Asia Style« 16 - 4000 - 250 10 400 16
mit Karotten, WeiBBkohl, Porree, Mungobohnen- 12 330 13
keimlingen, Wirsing, Edamame, Lauchzwiebeln

und Broccoli, mit SojasoBe pikant abgeschmeckt

GV &8

BIO Vollkorn-Nudelgericht ¢ 16 - 5600 - 350 14 400 11
Vollkorn-Hérnchennudeln mit Erbsen und 16 350 10
Karotten in fruchtiger Tomatensofe, dazu eine
Garnitur aus heller So3e und geriebenem Kase

g6 m

Vegetarische Pizza-Nudeln 16 - 6400 = 400 16 400 1,0
Spiralnudeln in TomatensoBe mit Paprikawurfeln, 20 320 08
- Mais und Champignons, garniert mit Kase

61057 Maccaroniplatte 37 12 365 4800 30 400 12 400 10
mit fruchtiger TomatensoBe, Putenbrustschinken 14 340 08
aus Fleischstlcken zusammengefligt, garniert

¥ mit Kase
7k REdEE
BIO Rindfleischtortellini® 16 140 4800 9 300 12 400 13
Tortellini mit Rindfleischflllung in heller 14 340 1,1
v _"':f - Gemusesof3e, garniert mit Kase
e e Y
- e
e e
61071 BIO Kasespatzle® 16 - 4800 - 300 12 400 13
‘ Spatzle in KasesoBe, verfeinert mit Créme fraiche 14 340 1,1
. X [ BIO
,_'_".:_ e
61072 BIO Ravioli* 16 - 4800 - 300 12 400 13
mit Gemusefullung, in fruchtiger TomatensoBe 14 340 1,1
. 8L
-7/l BIO | .9
)
4 Dee
61075 BIO Spinat-Nudelgericht* 16 - 4800 - 300 12 400 13
S Hoérnchen-Nudeln mit Spinatsof3e, 14 340 1,1

garniert mit Kase

ged
Ea
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Auswahl 3

Anzahl
Portionen
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500

400

Bléckchen/

2,0

1,0

410
(97)

450
(107)

445
(106)

507
(120)

663
(158)

712
(170)

447
(106)

530
(126)

(<1)

@

(1)

(1

3)

(5)

(1)

@

17
(3)

15
(3)

14
(3)

(2)

(2

18
M

18
(2)

(2)

Salz [g]

144

0,77

118

0,93

0,82

0,90

0,91

0,72

BE
(KE)

14
(1,7)

13
(15)

12
(1.4)

16
(19)

16
(1.9)

15
(18)

15
(1.8)

14
(17)

hinweis

Al F

Al, A5,

Al G

Al C, G,

Al G

Al G

Al, A4,

Al G

Serviervorschlage

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel

K: ca. 15-20 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. 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. 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. 60-70 Min. - mit Deckel

K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton

Nr.

Nudel-Spezialitaten - Schittware / Stiickware

891 BIO Spatzle-Gemusepfanne* -

N Eierspatzle mit Karotten, Erbsen,
"&"t Gemusepaprika und Mais, 2 Beutel a 2500 g

77 30 @
!ﬁ* Bio]
7576 Gemusemaultaschen 100
vorgegart

: ‘ ca.100 Stuckas50g
T GH
&

7581 Maultaschen 100
vorgegart, geflullt mit Schweinefleisch,
ﬂ-_.‘h Spinat und Zwiebeln

ca.100 Stuck a 50 g

@@%

Auflaufe - Blockchen

61010 Kartoffel-Gemiuseauflauf 16

mit Zwiebeln, Karotten, Blumenkoh! und Broccoli,
»

- e = Uberbacken mit Kase
v 6
I —
61012 Kartoffel-Spinatauflauf 16

Uberbacken mit Kase

Seerd 7 ()
w
A
L= A 2ée

61021 BIO Lasagne Bolognese ¢ 16
‘_‘ Nudelteigplatten mit RinderhackfleischsoBe und
., '# BéchamelsoBe, Uberbacken mit Kase

e B8

- | BIO |
61027 Mascarpone-Maccaroni 16
mit Broccoli, Karotten, Zucchini, Tomaten,
i o
4 _3.,' Uberbacken mit Kase

e 209

61037 BIO Kartoffel-Spinatauflauf 16

i@@%
gy~ L aio] ac
g;? E& 3 .9
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Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brat-/ Einwaage
Wurst-Einwaa- | [g]

ge inkl. Panade/

Fillung [g]

= 5000

- 5000

3000 5000

= 6400

- 6400

720 7200

- 6400

= 4800

Angaben pro Bléckchen/
Stlick

Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ pro
Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Stick [g]

30 50

= 400

- 400

45 450

- 400

= 300

Auswahl 1
Auswahl 2

Anzahl
Portionen

25

25

20

20

22

20

12

Q
D‘-—-
o T
32
86
2 e
£ o
oA

400
330

300
200

300
200

400
320

400
320

450
325

400
320

400
340

Bléckchen/

Stick

6,0
4,0

6,0
4,0

1,0
0,8

1,0
0,8

1,0
0,7

1,0
0,8

1,3
1,1



Anzahl
Portionen

12,5

©
D'-—-
[N
3=
g5
e
£ o
oA

400

630
(149)

795
(188)

890
(212)

493
(18)

343
(82)

607
(145)

593
(142)

374
(89)

1

(<1)

2

(<1)

8
(3)

@

@

3

(4)

@

26
1)

34
(3)

25

(2)

12
(2)

M

15
(3)

13
(M

12
(2)

1,00

1,10

1,60

0,77

0,90

1,05

0,92

1,10

hinweis

22 AlLC
(26)

28 ALC,L
(34)

21 ALC,L
(2.5)

10 G
(12)

07 G
(0.8)

13 ALG
(1.5)

11 AlLC,G
(1.3)

10 ALG
(12)

Serviervorschlage

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

61778 BIO Tomaten-KrautersoBBe*

Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

61778 BIO Tomaten-KrautersoBe*

Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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

H: ca. 30-35 Min. - mit Deckel,
1/2 GN 500 ml Wasser zugeben
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
S: im Wasser aufkochen,

ca. 15 Min. ziehen lassen

H: ca. 30-35 Min. - mit Deckel,
1/2 GN 500 ml Wasser zugeben
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
S: im Wasser aufkochen,

ca. 15 Min. ziehen lassen

H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
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Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Auflaufe - Blockchen

61039 Cannelloni mit Rindfleischfiillung 16 1920 6400 120 400 16 400 10
in Tomaten-SahnesoRe, Uberbacken mit Kase 20 320 08

0§

Rote Linsen-Lasagne 10 - 4000 - 400 10 400 1,0
Nudelteigplatten mit fruchtiger TomatensoBe, 12 335 08
roten Linsen, Karotten und Lauch, Gberbacken
mit Kase

61059 Gefligel-Lasagne 16 1080 7200 68 450 16 450 1,0

‘_‘ Nudelteigplatten mit GefligelhackfleischsoBe 2| 5
. _'_-'r'{-" und BéchamelsoB3e, Uberbacken mit Kase
. —
m_ = CASE:
r, -

61070 Broccoli-Penneauflauf 16 - 4800 - 300 12 400 13

mit Kase Uberbacken 14 340 1,1

st B

o
o 2
ma i

61074 Gemluse-Lasagne 10 - 4000 - 400 10 400 10

Nudelteigplatten mit Karotten, Erbsen, Mais und 12 335 08
Béchamelsofe, Uberbacken mit Kase

ged

W e
61076 BIO Kartoffelauflauf mit Gemiuse * 16 - 4800 - 300 12 400 13
a ':‘-. ‘ mit Karotten und Erbsen, Uberbacken mit Kase 14 340 1,1
&N 'i,?ﬁ @o¥
- ~ ;
e % radl Bio |
.k@ ’; [
61077 BIO Kartoffel-Gemiuseauflauf mit Pute® 16 480 4800 30 300 12 400 13
4 “,‘;'_':‘.-_-__,_,, Kartoffelscheiben mit Karotten, Erbsen und 14 340 1,1
4 =% .2 Putengeschnetzeltem, Uberbacken mit Kase

ket
sl 6
G ™
61078 Blumenkohl-Broccoliauflauf 16 - 4800 - 300 16 300 10

mit Kase Uberbacken, garniert mit 20 240 0,8
Sonnenblumenkernen

ge
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Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige
(KE)

©
D'-—-
[N
3=
g5
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

- - - 499 5 14 4 100 12 AlC,G, Komplettgericht H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
mo) (3 (4) 1,4) L Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
- - - 487 4 14 5 104 12 AlLF,G Komplettgericht H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
me) (2 @3 (1,4) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
- - - 550 5 15 6 100 13 ALG L Komplettgericht H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
(131) m @ (1,5) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
- - - 519 6 13 4 0,80 11 AlLG Komplettgericht H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
(124) (2 (2) (1,3) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
- - - 610 8 13 5 0,9 11 AlLG Komplettgericht H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
(146)  (3) (3 (1,3) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
- - - 402 4 n 3 076 09 ALG Komplettgericht H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
96 (2 (2 (1 Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
- - - 411 4 10 5 076 08 AlLG Komplettgericht H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
98 (2 (2 (1,0 Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
16 300 10 428 7 5 4 077 04 G 61301 Kartoffelplree H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
(103)  (3) (2) (0,5 Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
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Vorsuppen & Eintdpfe

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Vorsuppen - Blockchen

61840 Tomatensuppe 36 = 5040 - 140 24 210 15
i (ZAVPN 32 160 1]

3

Q.9
61841 Tomatencremesuppe 36 - 5040 - 140 24 210 15
) mit Muschelnudeln 32 160 1,1
ZfeE

61842 Blumenkohlcremesuppe 36 - 5040 - 140 24 210 15
A8 32 160 1

| AK |
61843 Broccolicremesuppe 36 - 5040 - 140 24 210 15
; A8 32 160 1)

3

L W 4
61844 Kartoffelcremesuppe 36 - 5040 - 140 24 210 15
mit Zwiebeln und Karotten 32 160 1]
61845 BIO Sternchen-Nudelsuppe® 36 - 5040 - 140 24 210 15
ZAVE 32 160 1)
: 810 | AK |
61846 Karottencremesuppe 36 = 5040 - 140 24 210 15
mit Ingwer verfeinert 32 160 1,1
61847 BIO Tomatensuppe* 36 - 5040 - 140 24 210 15
mit Reis 32 160 1,1
[ BIO |

61848 BIO Kartoffelcremesuppe * 36 = 5040 - 140 24 210 15
mit Karotten, Zwiebeln und Porree 32 160 1,1

vt @R

s EA
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Auswahl 3

©
D'-—-
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Anzahl
Portionen

36 140

36 140

36 140

36 140

36 140

36 140

36 140

36 140

36 140

Bléckchen/

Stlick

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

127
(30)

272
(65)

167
(40)

150
(36)

238
(57)

102
(24)

224
(54)

235
(56)

201
(48)

(<1)

@

(1)

(1)

(1)

<1

(<1)

2

(1

(1)

(5)

(4)

(2)

(M

(M

(<1

(3)

(3)

(M

Salz [g]

1,01

0,80

0,75

0,85

0,82

0,85

0,85

0,82

0,76

BE
(KE)

0,5
(0.6)

0,7
(0.8)

03
(0,4)

0,3
(03)

05
(0,6)

0,4
(0,5)

03
(03)

0,7
(0.8)

05
(0,6)

Allergen-
hinweis

Al C,G,

Al

Al G

Serviervorschlage

Als Vorsuppe besonders zu stRen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stfBen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stfRen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stfRen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stfBen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stiBen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stf3en
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu suf3en
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stfBen
Hauptgerichten geeignet

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H:

: ca.
: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

. Ca.

60-70 Min. - mit Deckel

60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

:ca.
: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: Ca.

60-70 Min. - mit Deckel

60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca.
: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

:ca.
: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca.
: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca.
: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

Ca.

60-70 Min. - mit Deckel

60-70 Min. - mit Deckel

60-70 Min. - mit Deckel

60-70 Min. - mit Deckel

60-70 Min. - mit Deckel

K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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Vorsuppen & Eintdpfe

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Vorsuppen - Blockchen

61849 BIO Klare Brihe * 36 = 5040 = 140 24 210 15
. mit Reis 32 160 1]
810 | AK |
61851 Kurbissuppe 36 - 5040 - 140 24 210 15
mit Kokosmilch, abgeschmeckt mit Ingwer 32 160 1]
| AK | L W
61852 GrieBnockerlsuppe 36 - 5040 - 140 24 210 15

32 160 1]
T
w! [ AK |

61853 Klare Hihnersuppe 36 220 5040 6 140 24 210 15
mit Huhnfleisch, Nudeln und Karotten 32 160 1,1

61856 Minestrone 36 - 5040 - 140 24 210 15
Gemusesuppe mit Gemusepaprika, Blumenkohl, 32 160 1,1
Porree, Sellerie, Zwiebeln und Risoninudeln

g

61857 BIO Pirierte Gemisesuppe * 36 - 5040 - 140 24 210 15
i aus Kartoffeln, Blumenkohl, Karotten und Erbsen 32 160 1,
~ |LBo] .9

61858 Hausgemachte Grinkernsuppe 36 - 5040 - 140 24 210 15
schmackhafte Vollwert-Getreidesuppe 32 160 1]

61859 Klare Brihe 36 - 5040 - 140 24 210 1,5
@ \/O 32 160 1,1
[ AK

61869 Rote-Linsen-Suppe 36 - 5040 - 140 24 210 15
mit Kokosmilch 32 160 1,1

AR ) \/
L
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Auswahl 3
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Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

36 140 10
36 140 10
36 140 10
36 140 10
36 140 10
36 140 10
36 140 10
36 140 10
36 140 10

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

Salz [g]

68 <1 4 <1 09
(16) (<) (<)
Bo 1 5 <1 09
@ 0 @
93 2 6 10123
(46) () (1)
22 1 3 2 130
29) (<) ()
7% <1 3 T 123
(g) (<1
m <1 5 1 083
26) (<1 (2)
258 4 5 1 090
©) @
7 <1 1 <1 18
(4 (<) (<)
428 7 6 3 100

(103) (5 (2

Allergen-

hinweis

(0,4)

0,4
(0,5)

05
(0,6)

Al C

0,3
(03)

Al C

03
(0.3)

AL C, L

04 -
(0,5)

0,4
(0,5)

Al, A5,
G L

(oA

(0,6)

Serviervorschlage

Als Vorsuppe besonders zu suf3en
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stfBen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stfRen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stfRen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stfBen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stiBen
Hauptgerichten geeignet

Als Vorsuppe besonders zu stf3en
Hauptgerichten geeignet

ggf. mit Einlage servieren

Als Vorsuppe besonders zu stfBen
Hauptgerichten geeignet

Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

53

H:
K:

Sonstige

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

ca. 60-70 Min. - mit Deckel
ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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Vorsuppen & Eintdpfe

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Eintépfe — Blockchen

61800 Linseneintopf 37 16 640 4320 40 270 85 500 19
S8 mit geraucherter, gekochter Westfalischer M 390 14

Mettwurst
Y Ll
Kartoffeleintopf »Norddeutsche Art« 37 16 640 4320 40 270 85 500 19
mit Karotten, Zwiebeln, Porree und Bockwurst M 390 14
4 Ll
Mohreneintopf »Holsteiner Art« 7 16 320 4320 20 270 85 500 19
mit Karotten, Kartoffeln und geschnittener n 390 14
Rindswurst
= §
| AK
Bunter Gemuseeintopf 16 320 4320 20 270 85 500 19
mit Rindfleisch, Kartoffeln, Karotten, Zucchini, n 390 14
Broccoli und Sellerie
o
Ak
Griiner Bohneneintopf 16 320 4320 20 270 85 500 19
mit Rindfleischwurfeln, Kartoffeln, Zwiebeln, N 390 14
Karotten, Lauch und Sellerie
I
61808 Pichelsteiner Eintopf 16 320 4320 20 270 8,5 500 19
mit Rindfleisch, WeiBkohl, Karotten, Erbsen, Nm 390 14
Zwiebeln, Lauch und Kartoffeln
y o
Gulaschsuppe »Ungarische Art« 16 400 4000 25 250 8 500 20
mit Rindfleisch, Kartoffelwlrfeln, Zwiebeln und 10 400 16
Paprika
- §
61810 Reis-Gemiuseeintopf 16 320 4320 20 270 85 500 19
~ mit Huhnfleisch, Blumenkohl, Karotten und n 390 14

‘e L, Romanesco
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Auswahl 3

Anzahl

Portionen
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8 540

8 540

8 540

8 500

8 540

Bléckchen/

2,0

2,0

2,0

2,0

2,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

385
(92)

383
(92)

172
(41)

198
(47)

198
(47)

181
(43)

306
(73)

164
(39)

(1)

(2

(<1)

(<1)

(<)

(<)

(1)

(<1)

(M

(M

(2)

M

(M

(2)

(3)

M

Salz [g]

0,99

1,26

1,00

0,78

0,85

0,79

124

0,96

BE

06
(0.7)

05
(0,6)

0,4
(0,5)

04
(0,5)

04
(0,5)

03
(0,4)

05
(0,6)

0,4
(0,5)

Allergen-
hinweis

Al

Al L

Serviervorschlage

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H:
K:

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

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

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

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

ca. 60-70 Min. - mit Deckel
ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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Vorsuppen & Eintdpfe

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Eintépfe — Blockchen

61811 Huhnersuppentopf 16 320 4320 20 270 85 500 19
r _J = kraftige Huhnerbouillon mit Hérnchennudeln, n 390 14
.y 1] |
H‘, .| i Karotten, Broccoli und Huhnfleisch
F

S

Gl e

61813 Gemuseeintopf »Gértnerin« 16 - 4320 - 270 85 500 19
& mit Karotten, Blumenkohl, Kohlrabi, Broccoli, M 390 14

\ W
61814 Vegetarischer Nudeleintopf 16 = 4320 = 270 85 500 19
e mit Karotten und Broccoli n 390 14

Vegetarischer Linseneintopf 16 - 4320 - 270 85 500 19
mit Zwiebeln, Karotten, Lauch und Sellerie n 390 14

@\

Q.9
Vegetarischer Erbseneintopf 16 - 4320 - 270 85 500 19
mit Zwiebeln, Karotten, Lauch und Kartoffeln n 390 14
Q9
BIO Méhren-Kartoffeleintopf * 16 - 4320 - 270 85 500 19
= @ \/@ % m 390 1,4
mm
Q9
BIO Gemluiseeintopf »Gartnerin«* 16 - 4320 - 270 85 500 19
mit Karotten, Broccoli, Blumenkohl, Erbsen und n 390 14
- { Kartoffeln
R -\
- E Q9
61826 Tomaten-Suppentopf 16 640 4320 40 270 85 500 19
e mit Reis und RindfleischkléBchen n 390 14

3ok
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Auswahl 3

Anzahl

Portionen

©
D‘-—-
[N
3=
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e
£ o
oA

Bléckchen/

Stlick

540 20
540 20
540 20
540 20
540 20

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

198
(47)

10
(26)

195
(46)

21
(50)

254
(60)

135
(32)

135
(32)

397
(95)

(<1)

<1

(<1)

<1
(<1)

<1

(<1)

<1

(<1)

<1

(<)

<1
(<1)

@

(M

(M

(M

(M

10

(M

(2)

(2)

(3)

Salz [g]

1,06

0,94

0,80

0,93

0,93

1,05

0,83

0,95

Allergen-
hinweis

BE

05 AlC
(0,6)

(0,5)

08 AlC
(09)

07 L
(0.8)

08 -
(10)

05 AL
(0,6)

04 -
(0,5)

07 ALC,G,
08 L

Serviervorschlage

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H:
K:

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

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

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

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

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

ca. 60-70 Min. - mit Deckel
ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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Vorsuppen & Eintdpfe

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Eintépfe — Blockchen

61827 Graupentopf 16 640 4320 40 270 8,5 500 19
mit Rindfleischkl6Bchen, Karotten, M 390 1,4
3 Porree und Sellerie
Bl
[ AK |
BIO Huhnersuppentopf* 16 320 4320 20 270 85 500 19
4 =r— mitHérnchennudeln, gewirfeltem Hahnchen- n 390 14
F:{' :’%{‘E brustfleisch, Erbsen, Karotten und Lauch
- E % L
e i <
[ . [
Nt g Dee
61835 BIO Griiner Erbseneintopf* 16 = 4320 = 270 85 500 19
- mit Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln und Lauch N 390 14
| BIO | a9
BIO Vegetarische Linsensuppe *® 16 - 4320 - 270 85 500 19
mit Kartoffelwurfeln und Karotten M 390 1,4
[ BIO | L W
BIO Gemiise-Rindfleischtopf * 16 320 4320 20 270 85 500 19
mit Karotten, Erbsen und Reis N 390 14
=
[ BIO | L W
Chili con Carne 16 550 4320 34 270 85 500 19
o Rinderhackfleischtopf mit Kidney-Bohnen, n 390 14
Kartoffelwurfeln, Zwiebeln und Paprika
7 dy
BIO Gemiise-Maultaschen * 16 = 4000 = 250 8 500 20
in Brihe 10 400 1,6

2 Maultaschen pro Blockchen

g8
| BIO|
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Auswahl 3

Anzahl

Portionen

©
D‘-—-
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e
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oA

540

540

540

540

500

Bléckchen/

Stlick

2,0

2,0

2,0

2,0

2,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

Salz [g]

235
(56)

229
(54)

262
(62)

228
(54)

215
(51)

348
(83)

317
(75)

(1)

<1

(<1)

<1
(<1)

<1

(<1)

(<1)

(M

(<1)

(M

(M

10

(M

(2

(M

(2)

13
(1

1,02

0,77

0,85

0,99

0,86

1,03

0,85

BE

0,4
(0,5)

0,8
(0.9)

08
(1.0)

0,8
(0.9)

05
(0,6)

05
(06)

11
(13)

Allergen-
hinweis

Al, A3,
G L

Al L

Al C

Serviervorschlage

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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

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

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

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

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

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

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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Suf3spelsen

Die
Komponenten
an einen

Blick:

BEST-NR. 185

Fruchtig feiner
Apfelstrudel
Seite 94

oder

BEST.-NR. 837

BIO Apfelstrudel *
Seite 94

BEST.-NR. 61902

VanillesolRe
Seite 92

oder

BEST.-NR. 61909

BIO
Bourbon-VanillesoRe~*
Seite 92
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SufBspeisen

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Q
D‘-—-
o T
32
86
2 e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

Blockchen
61894 Vanillepudding 36 - 5040 - 140 125 400 2,9
S 15 335 24
| AK
61895 Schokoladenpudding 36 - 5040 - 140 125 400 29
" A8 15 335 24
[ AK
61896 SuBer Haferbrei 36 - 5040 - 140 125 400 29
@o¥ 5 335 24
| AK
61897 Reisbrei 36 - 5040 - 140 125 400 29
aus Reisflocken 15 335 24
[ AK
61898 Kokos-Reisbrei 36 - 5040 - 140 125 400 2,9
! aus Kokosmilch und Reisflocken 15 335 24
| AK
61905 Kirschenmichel 16 - 4800 - 300 12 400 13
sUBer Brotchen-Sauerkirschauflauf, 14 340 1,1

mit Zucker und Zimt garniert

61910 BIO Milchreis * 16 - 4800 - 300 12 400 13
e 14 340 1]
| BIO_

61914 Milchreis 16 - 4800 - 300 12 400 13
@ fo) 14 340 1)
LAK]
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Auswahl 3

Anzahl

Portionen

36

36

36

36

36

©
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e
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140

140

140

140

140

300

300

300

Bléckchen/

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

1,0

400
(95)

408
(97)

388
(92)

414
(98)

571
(137)

999
(239)

434
(103)

411
(97)

(1)

(M

(1)

(M

(8)

(7)

&)

(M

14
(1)

14
(1)

14
(9)

(9)

13
(5)

25

m

(8)

(9)

Salz [g]

0,12

0,12

0,14

0,14

0,05

0,43

0,09

0,08

hinweis

BE

12 G
(1,4)

(1:4)

12 A4,G
(1.4)

13 G
(1.6)

A
(13)

21 Al A3,
(25) C,G,H1

13 G
(1.6)

16 G
(19)

Serviervorschlage

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61912 FruchtsoBe

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61907 BIO WaldbeerensoRe®

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61912 FruchtsofB3e

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61902 VanillesoBe

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61907 BIO WaldbeerensoBe*
oder mit Zucker und Zimt
bestreuen.

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61913 Sauerkirschen
oder mit Zucker und Zimt
bestreuen.

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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

H: ca. 60-70 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
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SufBspeisen

Bestell- Bezeichnung
Nr.

Blockchen

61915 GrieBbrei

[N ] Ack:
3

61902 VanillesoB3e

ge
L AK |

61907 BIO WaldbeerensofB3e*
aus Erdbeeren und Heidelbeeren

B\
-

61909 BIO Bourbon-VanillesoBe *
[ BIO |
61911 Zwetschgenkompott

mit Zimt verfeinert

A
N

61912 FruchtsofBle
aus Erdbeeren, Sauerkirschen, Apfeln,

- Heidelbeeren und Himbeeren
ol A

61913 Sauerkirschen

@\

32

32

32

32

32

32

92 ¢aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

Hack-Brat-/ Einwaage
Wurst-Einwaa- | [g]

ge inkl. Panade/

Fillung [g]

= 6400

- 3840

= 3840

- 3840

= 4800

- 3840

= 4800

Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/

Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Stuck [g]

= 400

- 120

= 120

- 120

= 150

- 120

= 150

Anzahl
Portionen

18

38
46

38
46

38
46

22
40

26
32

32
40

Einwaage pro
Portion [g]

400
355

100
80

100
80

100
80

150
120

150
120

150
120

Bléckchen/

Stick

1,0
09

0,8
0,7

0,8
0,7

0,8
0,7

1,0
0,8

1,3
1,0

1,0
0,8



Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
D'-—-
[N
3=
g5
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

16 400 10 570 6 16 4 010 13 AlLG 61912 Fruchtsof3e H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(136) (1) (10) (1,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

32 120 10 403 4 13 2 0,08 11 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
%6) (M (M) (1,3) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

32 120 1,0 220 <1 12 <1 000 10 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(52) (<1) (9) (12) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

32 120 10 602 8 15 3 010 13 AlLG H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(144)  (5) (12) (15) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

32 150 10 433 <1 24 1 004 20 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(102) (<1) (22) (2,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

32 120 1,0 229 <1 13 <1 0,00 1 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(54) (<1) (0 (1,3) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

32 150 10 314 <1 18 <1 000 15 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(74) (<) (14) (1,8) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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SufBspeisen

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Schittware / Stiickware
14 BIO Apfelmus* = - 4350 - - 28 155 -
» 4250 ml Dose 36 120 -
| 1
106 Mohnnudeln - - 5000 - - 17 300 -
feine Kartoffelnudeln mit Mohn und Zucker 20 250 -
2 Beutel a 2500 g
m Apfelmus 3 = = 810 — - 5 160 -
» 850 ml Dose 71 M= -
| I3
Fruchtig feiner Apfelstrudel 48 - 6000 - 125 24 250 20
48 Stuck aca.125g 24 250 2,0
187 Quarkkeulchen 100 - 8500 - 85 33 255 30
SUBspeise »Sachsische Artg, goldgelb gebackene 50 170 20
Platzchen aus gekochten Kartoffeln, Quark und
Eiern, 100 Stick a 85 g
234 GrieBschnitte 40 - 3600 - 920 13 270 30
- ca. 40 Stucka90g 20 180 20
o A4Sk
837 BIO Apfelstrudel * 36 - 5400 - 150 18 300 20
f-"\ 36 Stuck a150 g 18 300 20
T\
;4 BIO |
950 Hausgemachte Kirsch-Pfannkuchen 48 - 4800 - 100 16 300 30
mit Sauerkirschfullung 24 200 20

ca. 48 Stucka100 g

® oo
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Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige
(KE)

©
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e
£ o
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Anzahl
Portionen

- - - 280 <1 B <1 010 13 -

(66) (<1) (14) (16)
20 250 - 994 6 40 4 056 33 Al 61911 Zwetschgenkompott H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(236) m (12 (4,0) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

= = - 280 <1 16 <1 010 13 -

(66) (<1) (14) (16)
24 250 20 728 5 28 3 025 23 Al 61902 VanillesoBe H: ca. 50 Min. - ohne Deckel
73 @) (15 (2,8)
Wir empfehlen eine Vorsuppe.
33 255 30 779 5 28 6 068 23 AlL,C,G 61902 VanillesoBe H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(185) m (9 (2,8) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
Wir empfehlen eine Vorsuppe.
20 180 20 962 12 22 8 025 18 AlLC,G 61912 FruchtsoBRe H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(230) 1M (10) (2,2) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
Wir empfehlen eine Vorsuppe.
18 300 20 583 2| 27 2 025 23 Al 61909 BIO Bourbon-VanillesoBe* H: ca. 50 Min. - ohne Deckel
(138) (<1) (12) (27)
Wir empfehlen eine Vorsuppe.
24 200 20 780 8 23 5 028 19 Al C,G 61902 VanillesoBBe H: ca. 35 Min. - mit Deckel
(186) m  (e) (2,3) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

Wir empfehlen eine Vorsuppe.
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SufBspeisen

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Schiittware / Stuckware
Hausgemachte Apfel-Pfannkuchen 48 - 4800 = 100 16 300 30
mit Apfelftllung 24 200 20

ca. 48 Stuck a100 g

go8

[ AK
Kaiserschmarrn - - 5000 - - 17 300 -
zerkleinerter, goldgelb gebackener 20 250 -

Eierpfannkuchen
2 Beutel a 2500 g

ged

BIO Topfenschmarrn< - - 5000 - - 17 300 -
2 Beutel a 2500 g 20 250 -
4

Marillenpalatschinken 50 - 5000 - 100 16 300 30
Pfannkuchen mit Marillen-Fruchtfillung 25 200 20

ca. 50 Stucka100 g

ged

Apfelkichle 125 - 5000 - 40 21 240 6,0
im Backteig 25 200 50
125 Stuck a ca. 40 g, 5 Beutel a 1000 g,

Stuckgewicht schwankend, da Naturprodukt

el

Pancakes 100 - 2500 - 25 125 200 8,0
goldgelb gebackene kleine Pfannkuchen 17 150 6,0
100 Stuck aca.25g

ged
3
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Auswahl 3

Anzahl

Portionen

24

20

20

25

25
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200

250

250

200

200

150

Bléckchen/

Stlick

2,0

2,0

50

6,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

695
(166)

1066
(254)

934
(223)

783
(187)

791
(189)

1227
(292)

(1)

@

3

@

(M

(5)

33
9

22
(10)

21
(6)

24
m

4
(17)

Salz [g]

0,31

0,56

0,58

0,46

0,63

0,58

BE

16
(1.9)

28
(33)

18
(22)

18
(21

2,0
(24)

34
(4.1)

Allergen-
hinweis

AlLC,G

Al C, G

Al C, G

Al C G

Al G

AL, C,G

Serviervorschlage

61902 VanillesoBe

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61911 Zwetschgenkompott

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61907 BIO WaldbeerensoBe*

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61902 VanillesoBe

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61902 VanillesoB3e

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

61912 FruchtsoBe

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 35 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 20-30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 20-30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 35 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 30 Min. - ohne Deckel

S: in der Fritteuse ca. 2 Min.
bei 180 °C

H: ca. 20-25 Min. - mit Deckel
K: ca. 10 Min. - ohne Deckel
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Gemuse,
Bellagen & Sof3en

BEST-NR. 934

Penne
Seite 114

BEST.-NR. 61755

Fruchtige
TomatensofRe
Seite 122

oder

BEST.-NR. 61778

BIO Tomaten-
KrautersofRe~
Seite 124
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Gemlse - Blockchen

61600 Apfelrotkohl 32 - 4800 - 150 32 150 10
e suB-sauerlich abgeschmeckt 40 120 08

@\

Rahmspinat 32 - 4800 - 150 26 185 12
A8 32 150 10
[ AK
61603 Wirsinggemiise 32 - 4800 - 150 26 185 12
T{ %g\e;undener Sofe 32 150 10
. yg .o
61605 Sauerkraut 32 - 4800 - 150 32 150 1,0
o ‘ ZAVZ 40 120 08
Blattspinat 32 - 4800 - 150 26 185 12
= in heller SoBe mit Kase verfeinert 32 150 1,0
e U 5§
LAK]
Kohlrabigemiise 32 - 4800 - 150 26 185 1.2
in heller SoBe, mit Petersilie verfeinert 32 150 1,0
\ [ AK
61609 Zucchini-Tomatengemiise 32 - 4B00O - 150 26 185 12
@ \p 32 150 1,0
| AK |
Q.9
BIO Rahmspinat* 32 - 4800 - 150 26 185 12
@ fo) 32 150 10
[ BIO |
Q9
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Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige
(KE)

©
D'-—-
[N
52
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

32 150 1,0 257 1 n 1 105 09 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(61 (<1 (8) (1) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 1,0 337 5 5 3 097 04 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
8y @ @ (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 1,0 192 2 4 2 093 03 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(46) (<) (2 (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 10 155 1 5 1T 093 04 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
37) (<) (3 (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 1,0 349 6 4 3 088 03 ALG H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(84) (2 (1) (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 1,0 255 3 6 2 087 05 AlLG H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
61y (<1 (4 (0,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 10 184 2 5 1 084 04 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(44) (<) (3) (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 1,0 246 3 4 3 099 03 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(59)  (2) (1) (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
c
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Gemlse - Blockchen

61611 BIO Apfelrotkohl* 32 = 4800 = 150 32 150 10
e suB-sauerlich abgeschmeckt 40 120 08
| BIO |
61612 BIO Karottengemuse * 32 - 4800 - 150 32 150 10
leicht gebunden 40 120 08
810 | AK |
Pastinakengemiise 32 - 4800 = 150 32 150 10
" * leicht gebunden 40 120 08
A%
L AK
Rosenkohl 32 - 4800 - 150 26 185 12
in heller Sof3e 32 150 10

Q.9
BIO Blumenkohlgemuiise © 32 - 4800 - 150 26 185 12
in heller SoBe 32 150 10
Gemuse - Schittware / Stiickware

BIO Mischgemiise »naturell«* - - 3000 - - 20 150 -
. mit Erbsen, Karotten und Mais 24 125 -
ungewdlrzt, 2 Beutel a 1500 g

[ BIO |

BIO Broccoli-Réschen »naturell«* - - 3000 - - 20 150 -

B ungewurzt, 2 Beutel 21500 g 24 125 -

[ BIO |
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Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige
(KE)

©
D'-—-
[N
52
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

32 150 1,0 308 1 14 T 1,20 12 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(73)  (<1) (M) (1,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 1,0 101 <1 4 1 079 03 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(24) (<) (3 (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 1,0 274 1 12 1T 052 10 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(65) (<1)  (4) (12) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 10 180 1 4 3 077 03 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(43) (<) (3) (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 1,0 266 4 4 2 s 03 |G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
64) (2 (2 (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
25 120 - 290 1 9 4 004 08 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(69) (<1) (4) (0,9) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
25 120 - 143 <1 3 4 005 03 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel
34) (<) (3 (0,3) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
c
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Gemuse - Schittware / Stiickware

864 BIO Maisgemise »naturell«* - - 3000 - - 20 150 -
ungewurzt, 2 Beutel a 1500 g 24 125 -

-] 8O
Romanesco-Roéschen »naturell« - - 6000 - - 40 150 -
| fein gewdlrzt 48 125 -

4 Beutel 21500 g

g7 \?

i Q.9
Kaisergemiise »naturell« - - 6000 - - 40 150 -
mit Broccoli, Blumenkohl, gelben und roten 48 125 -
Karotten, fein gewurzt, 4 Beutel a 1500 g
@\ oo
Karotten-Erbsengemiise »naturell« - - 6000 - - 40 150 -
. fein gewdrzt 48 125 -
i 4 Beutel a1500 g
Erbsen »naturell« - - 6000 - - 40 150 -
fein gewurzt 48 125 -
4 Beutel 21500 g
Broccoli-Réschen »naturell« - - 6000 - - 40 150 -
fein gewurzt 48 125 -
# 4 Beutel 31500 g
j
Griine Bohnen »naturell« - - 6000 - - 40 150 -
fein gewurzt 48 125 -
4 Beutel 21500 g
Pariser Karotten »naturell« - - 6000 - - 40 150 -
fein gewurzt 48 125 -

¥ 4 Beutel 21500 g

@\
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Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
S
o
<)
@
©
H
=
(i}

Anzahl
Portionen
Portion [g]
Bléckchen/

25 120 - 384 1 16 3 0,00 13 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel

91 (<) (1) (1,6) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
50 120 - 183 2 3 2 081 03 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel

(44) (<1) (2 (0,3) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
50 120 - 176 2 4 2 062 03 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel

(42) (<) () (0,4) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
50 120 - 244 2 8 2 062 07 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel

(58) (<1) (4) (0,8) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
50 120 - 312 2 10 4 059 08 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel

(74) (<) (1) (1,0) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
50 120 - 159 2 2 3 059 02 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel

(38) (<1) (2 (0,2) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
50 120 - 176 2 4 2 059 03 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel

(42) (<) (1) (0,4) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
50 120 - 217 2 7 <1 066 06 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel

(52) (<1) () (0,7) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

C
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Gemuse - Schittware / Stiickware

909 Blumenkohl-Réschen »naturell« - - 6000 - - 40 150 -
fein gewurzt 48 125 -
4 * 4 Beutela1500 g
P Y g\
e 2’
914 Karottengemiuse »naturell« - - 6000 - - 40 150 -

Mischung aus roten und gelben Karotten, 48 125 -
fein gewdurzt, 4 Beutel a 1500 g

A%

L AK
921 Grillgemise = - 6000 - - 40 150 -
’ - aus Cherry-Tomaten, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, 48 125 -

Auberginen, mit Olivendl abgeschmeckt
4 Beutel 21500 g

G\

Beilagen Kartoffeln - Blockchen

61300 Stampfkartoffeln 32 - 4800 - 150 30 160 1,1

% mit Petersilie verfeinert 36 130 0,9
i [ AK | .9

61301 Kartoffelpiree 32 - 4800 - 150 30 160 1,

i gg@ 36 130 09
* m

T e
61302 Béchamelkartoffeln 32 = 4800 = 150 30 160 11
il Kartoffelscheiben in heller SoBe 36 130 0,9
T
&l 5

L C 2 m .o
61306 Kartoffelgratin 32 - 4800 - 150 30 160 11
l WZAS) 36 130 09

W
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Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

Allergen-
hinweis

Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Serviervorschlage

Salz[g] | BE

Anzahl
Portionen

50

50

50

32

32

32

32

©
D'-—-
[N
3=
86
e
£ o
oA

120

120

120

150

150

150

150

Bléckchen/

1,0

1,0

1,0

1,0

142
(34)

193
(46)

138
(33)

382
(o)

400
(96)

374
(89)

448
(107)

2

(<1)

2

(<1)

;
(<1)

(<1)

(1)

(1)

(M

2

(<1)

7
(6)

4

(4)

13
(2)

(<1

13
(M

13
(M

2 059 02 -
(0.2)

<1 066 06 -
0.7)

1 09 03
(0,4)

2 110 11 G
(13)

1 073 08 G

(09)

2 087 11 G
(13)

2 092 11 G
(13)

H:

ca. 60 Min. - mit Deckel

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

H:

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

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

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 60-70 Min. - mit Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Beilagen Kartoffeln - Blockchen

61307 BIO Stampfkartoffeln * 32 - 4800 - 150 30 160 1,1
* @R 36 130 09
i [ BIO | AK |

L W
61316 SuBkartoffel-Mais-Puree 32 - 4800 - 150 30 160 1]
T \? 36 130 09
A
=

Beilagen Kartoffeln — Schuttware / Stiickware

133 Pommes frites - - 10000 - - 56 180 -

o = EL'?_ Backofenfrites, Wellenschnitt 67 150 -
e % T & 4Beutel 325009

B © \°

Gebackene Kartoffelspalten - - 5000 - - 33 150 -

ungewurzt, 2 Beutel a 2500 g 40 125 -

7 BIO Résti-Kroketten ¢ 334 - 5000 = 15 5 90 60

; X ", 2Beutel 32500, ca. 334 Stiick a ca. 15 g 66 75 50

& @ \F

=
L ».J
836 BIO Pommes frites® - - 10000 - - 56 180 -
) ".'-":r" E‘L*" 4 Beutel 32500 g 67 150 -
e

938 Salzkartoffeln - - 6000 - - 40 150 -

‘ 4 2Beutel 23000 g 48 125 -
d JoV

-
!’\* § -
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Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Salz[g] | BE S: Sonstige

©
D'-—-
[N
52
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Blockchen/
Stlick

32 150 1,0 345 2 13 2 09% 11 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(82) m (2) (1,3) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 150 1,0 487 4 18 1 097 15 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(M) m 3 (1,8) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
- - - 672 6 24 2 005 20 - H: ca. 60 Min. - ohne Deckel,
(160) m m (2,4) Salzen und mehrmals
wenden.
33 150 - 563 4 20 3 005 17 - H: ca. 30-40 Min. - ohne
(134) (2 m (2,0) Deckel, mit Salz und Paprika
wdurzen!
66 75 50 725 7 24 2 110 20 - H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
(173) (1) (<)) (2,4)
- - - 563 4 21 2 003 18 - H: ca. 45-50 Min. - ohne
(134) (<1) m (VA)] Deckel, Salzen und mehrmals
wenden.
50 120 - 351 1 16 2 080 13 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(83 (<) () (1,6) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
c
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton
Nr.

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

Hack-Brat-/ Einwaage
Wurst-Einwaa- | [g]

ge inkl. Panade/

Fillung [g]

Beilagen Kartoffeln — Schuttware / Stiickware

939 Kartoffelrosti 125 - 5000

% 2 Beutel 2 2500 g,ca.125Stucka 40 g

g\

943 Bratkartoffeln - - 5000
.~ 2Beutel 2a2500¢g

956 BIO Salzkartoffeln * - - 3000

‘ 4 | 2Beutela1500g
i JoV
O e m
'
957 Krauterkartoffeln - - 6000
s knusprig gebackene Kartoffelsticke,

% herzhaft gewurzt
¢ 4 Beutel 21500 g

Kartoffelballchen 500 - 6000

| goldbraun gebacken
2 Beutel a 3000 g

Beilagen Kl6Be - Schiittware / Stiickware

107 BIO KartoffelkléBe ¢ 160 - 4000
" kleine Kl6Be aus frischen Kartoffeln,
P § ca.160Stlucka25g
‘¢ Lm
- F=

835 BIO Serviettenknddel ® 48 - 2640
48 Stickaca.559

oS IR
L el

31009 KartoffelkloBe 160 - 4000
" kleine Kl6Be aus frischen Kartoffeln,
P § ca.160Stucka259g

1@V

1O +aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Angaben pro Bléckchen/

Stlick

Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/
Waurst-Einwaa-

pro
Block-

ge inkl. Panade/| chen/

Fillung [g]

Stick [g]

40

12

25

55

25

Auswahl 1
Auswahl 2

Anzahl
Portionen

31
42

33
40

20
24

40
48

63
83

32
40

24

32
40

Einwaage pro
Portion [g]

160
120

150
125

150
125

150
125

96
72

125
100

165
1o

125
100

Bléckchen/

Stick

4,0
3,0

8,0
6,0

50
4,0

3,0
2,0

50
4,0



Auswahl 3

Anzahl

Portionen

42

42

25

50

83

40

24

40

©
D'-—-
[N
3=
86
e
£ o
oA

Bléckchen/

Stlick

120 30
120 -
120 -
120 -
72 60
100 40
0 20
100 40

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen-

hinweis

Salz[g] | BE

687 8 2 2 090 18 -
(i64) () O (21

589 4 23 2 107 19
(140) (<) O (23)

34 <1 16 2 090 13 -
(74) (<0 (1) (1.6)

596 6 20 2 105 17 -
(42 (20)

90 9 29 4 100 24 CG
@7 M 0 (29)

492 <1 26 2 130 22 -
me) (<1 (<1) (26)

7527 2% 5 110 20 ALCG
79 @ @ (24)

526 <1 28 2 130 23 -
(124) (<) (1) (28)

Serviervorschlage

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 30-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60 Min. - mit Deckel,
2 Tassen Wasser hinzufigen
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 30-40 Min. - mit Deckel,
1 Tasse Wasser hinzufigen
K: ca. 10 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60 Min. - mit Deckel,
2 Tassen Wasser hinzufigen
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Q
D‘-—
o T
32
86
2 e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

Beilagen Nudeln - Bléckchen

1
)]
|

61303 Bandnudeln 3200 - 200 18 175 09

1 @ % 22 145 07

34
61304 Spaghetti 16 - 3200 - 200 13 250 13
B\ ¥ 16 200 10
o =N
'|ﬂ: ~| g .::_-;.
.? L = ..""
a7 o
61309 BIO Vollkornspaghetti * 16 - 3200 - 200 13 250 13
9 \? § 16 200 10
| BIO |
Beilagen Nudeln - Schiittware / Stuckware
173 BIO Fusilli-Nudeln - - 5000 - - 28 175 -
4 Beutel 21250 g 32 155 -
, L
% &1 Bi0 | AK|
BIO Ravioli mit Gemusefiillung * - - 5000 - - 16 310 -
"y ’ 2 Beutel a 2500 g 20 250 -
= ‘g}i. @\ ¢
830 Vollkorn-Pennenudeln = = 5000 - - 28 175 -
© S= 4Beutelal250g 32 155 =
e
I ax]
Polenta-Gnocchi - - 5000 - - 28 175 -
. aus Maisgrief3 und Kartoffeln 32 155 -
B oy 2 Beutel 2 2500 g
|.. i
Hodet | B\ 6
g 4
88 BIO Tortelloni mit Ricotta-Spinatfillung * - - 5000 - - 16 310 -
g 2 Beutel a 2500 g 20 250 -
s
|
" ki
Sy . 4 mm

o
A\-‘.“\I:'a-fl‘

12 +aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Auswahl 3

Anzahl

Portionen

42

42

42

©
D'-—-
[N
3=
86
e
£ o
oA

200

200

200

120

310

120

120

310

Bléckchen/

Stlick

1,0

1,0

1,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen-

hinweis

Salz[g] | BE

677 2 29 6 040 24 AlLC
(160) (<) (O (29)

643 2 28 5 040 23 Al
(152) <y O (28)

667 2 28 5 039 23 AlLA5
(1s8) (M (<) (28)

699 1 33 5 003 28 Al
(165 (<) (1) (33)

732 1 34 5 150 28 AlLA4
a73) (<) 0 (3.4)

689 1 30 6 000 25 Al
(163) (<1 (1) (30)

433 <1 23 2 093 19 Al
(102) (<) (1) (23)

79 2 30 7 060 25 ALCG
7o) () () (3.0)

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

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

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

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

H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel,
1/2 GN 1Tasse, 1/1 GN 2 Tassen
Wasser zugeben

K: ca. 10-15 Min. - ohne Deckel

H: ca. 35-40 Min. - mit Deckel,
1/2 GN 500 ml Wasser zugeben
K: ca. 10 Min. - ohne Deckel
S:1kg Ravioli in 5| kochendem
Salzwasser ca. 5 Min. kochen.

H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel,
1/2 GN 1 Tasse, 1/1 GN 2 Tassen
Wasser zugeben

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

H: ca. 35-40 Min. - mit Deckel
K: ca. 10 Min. - ohne Deckel

H: ca. 35-40 Min. - mit Deckel,
1/2 GN 500 ml Wasser zugeben
K: ca. 10 Min. - ohne Deckel

S: 1 kg Tortelloni in 51 kochen-
dem Salzwasser ca. 5 Min.
kochen.
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Beilagen Nudeln - Schiittware / Stuckware

Schupfnudeln - - 5000 - - 28 175 -
eine Spezialitat aus goldbraun gebackenem 32 155 -
.| Kartoffelteig

1Beutel a 5000 g

GV #

926 Spiralnudeln - - 5000 - - 28 175 -
= - . 4Beutelal1250g 32 155 -
o A
yo 5 -\.r'h
L' .'Id": P
s ;‘-"' :
L -
927 Spatzle-Nudeln - - 5000 - - 28 175 -
A 4 4 Beutel 21250 g 32 155 -
iy 5 e
= NS
s m
AN
928 Farfalle - - 5000 - - 28 175 -
o e 4Beutela12509 32 155 -
oV

Corn ’3‘-—'33. -
Y

934 Penne = = 5000 - - 28 175 -
- . 4 Beutel 21250 g 32 155 -

k,,)? A@W%

936 Maccaroni - - 5000 - - 28 175 -
: 4 Beutel 31250 g 32 155 -
e
AR E V¢
AV
iy K

937 Hornchen-Nudeln - - 5000 - - 28 175 -

4 Beutel 21250 g B2 IS5 -
Fﬁﬂﬂ

BIO Rigatoni® - - 5000 - - 28 175 -

aus Mais- und Reismehl 32 155 -

: | 4Beutel 21250 g

o

N4 +aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[q] | BE S: Sonstige

©
S
o
<)
@
©
H
=
(i}

Anzahl
Portionen
Portion [g]
Bléckchen/

42 120 - 698 1 33 4 090 28 Al 61605 Sauerkraut H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(185) (<1) () (3,3)
oder mit Apfelmus, Zimt und
Zucker als stiBes Hauptgericht

42 120 - 699 1 32 6 000 27 Al H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel,
(165) (<1) (<) (3,2) 1/2 GN 1 Tasse, 1/1 GN 2 Tassen

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

42 120 - 580 1 26 5 050 22 A|LC H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel,
(137) (<1) (<)) (2,6) 1/2 GN 1 Tasse, 1/1 GN 2 Tassen

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

42 120 - 657 1 31 5 005 26 Al H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel,
(155)  (<7) U] (3.0 1/2 GN 1Tasse, 1/1 GN 2 Tassen

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

42 120 - 699 1 32 6 005 27 Al H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel,
(165) (<1) (<) (3,2) 1/2 GN 1 Tasse, 1/1 GN 2 Tassen

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

42 120 - 682 1 31 6 005 26 Al H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel,
(1.1 (<) (<)) (3.0 1/2 GN 1Tasse, 1/1 GN 2 Tassen

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

42 120 - 699 1 32 6 005 27 Al H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel,
(165) (<1) (<) (3,2) 1/2 GN 1 Tasse, 1/1 GN 2 Tassen

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

42 120 - 728 2 35 3 039 29 - H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel,
172) (<1) (<)) (3,5) 1/2 GN 1Tasse, 1/1 GN 2 Tassen

Wasser zugeben
K: ca. 10-15 Min. - ohne Deckel
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Beilagen Nudeln - Schiittware / Stiuckware

976 Gnocchi - - 6000 - - 34 175 -
- . 2Beutel a3000g 40 150 -
il i o
L= » e @V §
-
| -': A
- .
L
987 Gabelspaghetti - - 5000 - - 28 175 -
* . 4Beutel 31250 g 32 155 -
r:l" |. "'.'._'m

Beilagen Reis & Co. - Blockchen

61310 BIO Cous Cous* 32 - 3840 - 120 23 165 14
* aus Hartweizengrie3 27 140 12
@\#
% Ea
61315 Cremige Polenta 32 - 4800 - 150 30 160 1,1
mit Sahne verfeinert 36 130 09

s

-

61317 BIO Langkornreis ¢ 16 - 4800 - 300 30 160 0,5

@ \? 38 125 04
‘mm

o

61318 BIO Basmati-Reis * 16 - 4800 - 300 30 160 05
? aromatisch-duftender Reis 38 125 04

e +aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Auswahl 3

Anzahl

Portionen

50

42

32

32

©
D‘-—-
[N
3=
86
e
£ o
oA

120

120

120

150

Bléckchen/

Stlick

1,0

1,0

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

733
(173)

699
(165)

696
(165)

323
(77)

504
(119)

677
(160)

]
(<1)

]
(<1)

(<1)

@

(<1)

(<)

35
(3)

32

(<1

29

(M

10
(M

25
(<1

31
(<1)

Salz [g]

5 080
6 0,00
4 059
2 095
2 063
4 041

Allergen-
hinweis

BE

29 Al
(35)

27 Al
(32)

24 Al
(2.9)

08 G
(10)

2]
(2.5)

(31

Serviervorschlage

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 30-35 Min. - mit Deckel,
1/2 GN 500 ml Wasser zugeben
K: ca. 10 Min. - ohne Deckel
S:1kg Gnocchi in 5l kochen-
dem Salzwasser ca. 5 Min.
kochen

H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel,
1/2 GN 1Tasse, 1/1 GN 2 Tassen
Wasser zugeben

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

H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 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

H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/

Nr.

Beilagen Reis & Co. - Schuttware / Stuckware

867 Vollkornreis =
2 Beutel a 2000 g

944 Langkornreis -
‘ 2 Beutel 33000 g

945 Bunter Gemusereis =
M. Mischung aus Langkorn- und Wildreis mit

\. -‘h-i Broccoli, Karotten und Mais, mit Petersilie fein

: | abgeschmeckt, 2 Beutel a 3000 g

946 Reis-Wildreismischung -
_ .4y "= 2Beutel 230009
L3

982 Basmati-Reis -
- aromatisch-duftender Reis
v 2 Beutel a 2000 g

E G\
AK |

Sof3en - Blockchen

61760 RinderhackfleischsoBe »Bologneser Art« 16
verfeinert mit Karotten- und Selleriewurfeln

.
[ AK |

61762 Geflugelbolognese 16
Gefllgelfleisch in TomatensoBe, verfeinert mit

- Karotten-, SelleriewUrfeln und Krautern

e

.0

61771 Gemusesof3e »Bologneser Art« 16
TomatensoRe, mit Karotten- und Zucchinisticken

@ \?
-, >

0

N8 ¢aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Stlick

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

= 4000 = =

- 6000 - -

= 6000 = =

- 6000 - -

= 4000 = =

510 3200 30 200

640 3200 40 200

= 3200 = 200

Auswahl 1
Auswahl 2

Anzahl
Portionen

24
30

36
46

36
46

36
46

24
30

24

24

24

Einwaage pro
Portion [g]

165
130

165
130

165
130

165
130

165
130

200
130

200
130

200
130

Bléckchen/

Stick

1,0
0,7

1,0
0,7

1,0
0,7



Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Salz[g] | BE S: Sonstige

©
S
o
<)
@
©
H
=
(i}

Anzahl
Portionen
Portion [g]
Bléckchen/

33 120 - 521 1 25 3 100 21 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(123)  (<1) (<) (2.5) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
50 120 - 555 1 27 3 050 23 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
13 (<1 (<]) (27) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
50 120 - 493 3 20 2 15 17 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
m7) (2) m (2,0) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
50 120 - 567 2 26 3 128 22 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(134) (<1) (<)) (2,6) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
33 120 - 535 <1 28 3 003 23 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(126) (<1) (<7) (2.8) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
16 200 10 249 1 6 6 109 05 L H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
59) (M (5 (0,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
16 200 10 232 1 6 5 16 05 L H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(55) (<1) (5 (0,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
16 200 10 144 <1 7 1 115 06 L H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(34) (<) (9 (0,7) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
c
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell-
Nr.

Bezeichnung Angaben pro Karton

Sof3en - Blockchen

L=
.

61772 BIO Rinderhackfleischsof3e * 16

W

™

61774 Carbonarasofe 37 16
helle Kdse-SahnesoBe mit Putenbrustschinken
aus Fleischstlcken zusammengeflgt

YEE

61782 Linsenbolognese 16
aus roten Linsen, Karotten, Lauch und Zwiebeln

ZAVZ
B

61785 BIO Mungbohnen-Bolognese * 16
auf Basis von Mungbohnen mit TomatensoB3e
und Karotten

@\
[ BIO]

61751 Bratensofe 32
vom Rind

-

61752 Gemiise-JoghurtsofB3e 32
mit Broccoli und Tomaten verfeinert

ge

[ AK |
61753 Schnittlauch-SahnesofBe 32
61754 Helle Sof3e 32
WP [ AK

120

+aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Einwaage

Hack-Brét-/
Wurst-Einwaa-
ge inkl. Panade/
Fillung [g]

500

160

[a]

3200

3200

3200

3200

3840

3840

3840

3840

Angaben pro Bléckchen/

Stlick

Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/
Waurst-Einwaa-
ge inkl. Panade/| chen/

Fillung [g]

30

10

pro
Block-

Stick [g]

200

200

200

200

120

120

120

120

Auswahl 1
Auswahl 2

Anzahl
Portionen

24

24

24

24

38
48

38
48

38
48

38
48

Einwaage pro
Portion [g]

200
130

200
130

200
130

200
130

100
80

100
80

100
80

100
80

Bléckchen/

Stick

1,0
0,7

1,0
0,7

1,0
0,7

1,0
0,7

0,8
0,7

0,8
0,7

0,8
0,7

0,8
0,7



Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
D'-—-
[N
52
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

16 200 10 232 1 5 6 113 04 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(55) (1) (4 (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
16 200 1,0 691 15 5 3 126 04 AlLCG H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(e7) (7 ) (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
16 200 1,0 285 2 8 3 098 0,7 AlLF H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(e8) (<1) (3) (0,8) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
16 200 10 237 <1 10 3 114 08 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(56) (<1) (5 (1,0) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 10 122 1 5 <1 108 04 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(29) (<1) (2 (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 10 332 6 4 2 078 03 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(80) (3 (2 (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 1,0 273 6 3 <1 103 03 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(66) (3) (1) (0,3) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 1,0 230 3 5 2 108 04 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(55) (1) (3 (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
c
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage
Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-

ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Q
D‘-—-
o T
52
86
2 e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

Sof3en - Blockchen

61755 Fruchtige Tomatensof3e 32 - 3840 - 120 38 100 08
verfeinert mit Krautern 48 80 07

- | AK |

61756 Senf-Krautersof3e 32 - 3840 - 120 38 100 0,8
03 48 80 07
| AK |

u.._..,-r'.
61757 ChampignonrahmsoBe 32 - 3840 - 120 38 100 08

0 48 80 07

61759 PaprikasoB3e »Ungarische Art« 32 - 3840 - 120 38 100 08
mit GemuUsepaprika und Zwiebeln 48 80 07

B\
<L

61764 Fruchtige CurrysoBe 32 - 3840 - 120 38 100 08
mit Kokosmilch 48 80 0,7

g\

—
61765 GeflugelsofBle 32 - 3840 - 120 38 100 08

YE 48 80 07

61768 BIO KrautersofB3e* 32 = 3840 = 120 38 100 0,8

go8 48 80 07
BIO

r ...I"

61769 BIO Rahmsofe * 32 - 3840 - 120 38 100 08

@ @ 48 80 0,7
i

S
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Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige
(KE)

©
D'-—-
[N
52
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

32 120 1,0 144 <1 7 1T 099 06 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(34) (<) (3) (0,7) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 1,0 196 3 4 1 121 03 G, M H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
47y (1) @ (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 1,0 332 6 5 1 105 04 G,L H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(80) (2 () (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 10 189 1 7 1 117 06 L H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(45) (<1)  (4) (0,7) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 1,0 605 12 8 1 118 0,7 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(146) (10) (6) (0,8) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 10 270 5 4 1 103 03 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
es) @ (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 1,0 250 4 5 1 1m 04 AlLG,L H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
60 (@) (2 (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 1,0 378 7 6 1 113 05 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
@) ¢ @ (0,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
c
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Angaben pro Karton Angaben pro Bléckchen/ Auswahl 1
Nr. Stlick Auswahl 2

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Fleisch-/Fisch-/ | Einwaage

Hack-Brét-/ Einwaage | Hack-Brét-/ pro
Wurst-Einwaa- | [g] Waurst-Einwaa- | Block-
ge inkl. Panade/ ge inkl. Panade/| chen/
Fillung [g] Fillung [g] Stick [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]
Bléckchen/
Stlick

Sof3en - Blockchen

61770 Warme Remouladensof3e 32 - 3840 - 120 38 100 0,8

@6 @ 80 o7
.

-‘,___._...-'-.

61773 BIO KasesofB3e* 32 - 3840 - 120 38 100 0,8
Zae) 48 80 07
[ BIO |

61777 Karotten-SelleriesoBBe 32 - 3840 = 120 = = =
@ \? 48 80 07
[ AK |

61778 BIO Tomaten-KrautersoBe * 16 - 3200 - 200 32 100 0,5

@@ 40 80 04
e
e

61783 Delikate Rahmsof3e 32 - 3840 - 120 38 100 0,8

ge 48 80 07

g -

61784 BIO Sof3e fiur Braten* 32 - 3840 - 120 38 100 0,8
vom Rind 48 80 07

-
[ BIO |

124 +aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Auswahl 3 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Salz[g] | BE S: Sonstige

©
D‘-—-
[N
52
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen
Bléckchen/
Stlick

32 120 10 588 12 5 3 107 04 AIC,G, H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(142) (3) (4) (0,5) M K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 1,0 432 8 4 4 107 03 AlLG H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(104) (5) (2) (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 1,0 59 <1 3 <1 028 03 L H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
14) (<) (@ (0,3) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
16 200 10 275 4 6 1 112 05 G H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(e6) (2 (4) (0,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 10 526 n 6 1 098 05 G,L H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(127) (6) (3 (0,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
32 120 10 139 1 6 <1 104 05 - H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
33 (<) (@ (0,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
c
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en, sprec

m
oder Kostfor g@hofm

emaehrun

ar\ns.de-

Kundencenter@web

Kennen Sie schon unser
Bestellsystem »Kundencenter@web«?

Sie kdnnen mit Hilfe unseres KundenCenter@web bequem Menu-Bestellungen online an uns
senden. Sollten Sie noch keinen Zugang haben, registrieren Sie sich einfach kostenfrei Uber
unsere Homepage: www.hofmanns.de.
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HOFMANN?®

Naturlich. Einfach. Lecker!

Hofmann Menu-Manufaktur GmbH
Adelbert-Hofmann-Strafl3e 6
D-97944 Boxberg-Schweigern
www.hofmanns.de

Die Meni-Manufaktur GmbH Ti-Menu-Service
Ignaz-Kock-StraBRe 8/6 - A-1210 Wien Tiltscher GmbH & Co. KG
Telefon: +43 /1350 60 70 Stuhrbaum 16 - D-28816 Stuhr
E-Mail: bestellung@hofmanns.at Telefon: 0421/ 56 6133
www.hofmanns.at E-Mail: info@ti-menue-service.de

www.ti-menue-service.de

Zentrale Bestell-Hotline

Telefon: 07930/601-199
E-Mail: bestellung@hofmanns.de

Ihre Kunden-Nr.:

Druckprodukt mit finanziellem

Klimabeitrag

ClimatePartner.com/53435-2509-1006
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