Gastro-Sortiment




Was kommt heute
aufs Menu?

Eine Frage, die es bei naherer
Betrachtung ganz schon in

sich hat. Aus diversen Grunden.
So sind wir Schweizer ein
reisefreudiges Volk — folglich
kennt auch die moderne
helvetische Ktche kaum
Grenzen. Dann entwickelt sich
seit einigen Jahren die Koch-
kunst immer mehr zum Breiten-
sport, mit «Meisterschaften»
auf den Fernsehkanalen und

«How-to-Videos» im Internet.

Und so steigen die Anspriche ans Essen stetig —
an dessen Qualitat wie an die Angebotsvielfalt.
Aber nicht nur zu Hause. Denn noch nie hat
sich unsere Gesellschaft so oft «on the go»
verpflegt wie heute. Wer da auch als Gastronom
nicht stehenbleiben will, muss sich also Neues

einfallen lassen. Und zwar taglich!

Ist das ein Grund zur Nervositat? Eine Frage,
die wir klar mit Nein beantworten kénnen.
Denn bei Bischofszell Culinarium steht genau
dies im Zentrum — namlich, der Kochin und
dem Koch laufend frische Inspirationen zu
vermitteln. Damit sie jeden Tag problemlos
neue Gerichte kreieren kdnnen, die ihre Gaste
begeistern werden. Auf der Menukarte erhalt
dabei, ganz den sich andernden Ernahrungs-
gewohnheiten folgend, die fleischlose Kuiche
den gleichen Stellenwert wie die traditionelle.
Schauen Sie sich einmal unser «Vegi Planet»-
Sortiment an (es ist Ubrigens vollstandig
Swissveg-zertifiziert), und Sie werden fest-
stellen: Keine Frage — aufs Menu kommt

heute sicher etwas Neues!

Nun wunschen wir lhnen eine informative
Lektlre unseres aktuellen «Einblicke»-
Katalogs. Und wenn wir Sie inspiriert haben,
dann bestellen Sie noch heute direkt Uber

unseren Verkaufsberater oder lhren Depositar!



Innovation & Vielfalt

Bischofszell Culinarium ist der Gastro-Spezialist
innerhalb der Bischofszell Nahrungsmittel AG. Wir
liefern den kreativen und innovativen Profis in den

Klchen der Schweiz Produkte von hoher und
kontrollierter Qualitat. Dabei passen wir unser
breites, nach eigenen Rezepturen entwickeltes und
bei uns hergestelltes Sortiment laufend den sich
andernden GastewUlnschen und Markttrends an.
Unsere Uber 500 Produkte sind in verschiedenen
Convenience-Stufen erhaltlich und erlauben ein
Maximum an Flexibilitat bei der Zubereitung.

Genuss & Qualitat

Bischofszell Culinarium holt fir seine Kunden immer
das Beste heraus. Das gelingt aber nur, wenn schon
unsere Rohprodukte bezliglich Anbau, Frische und
Okologie hochsten Standards gentgen. Ist dies erst
einmal garantiert, machen wir uns mit unserem
ganzen Know-how und einer grossen Passion flr die
Kochkunst ans Werk, um geschmacklich ausser-
gewohnliche Erlebnisse zu ermaglichen. Dabei

Okonomie & Okologie

Die Bischofszell Nahrungsmittel AG — und damit auch
Bischofszell Culinarium — halt sich streng an den
Grundsatz des verantwortungsvollen und nachhaltigen
Handelns. Dafir haben wir uns tber 30 Ziele entlang
der ganzen Wertschopfungskette gesetzt. Dass wir sie
verfolgen und erreichen, lassen wir konstant nach-
messen. Ein Ergebnis unseres andauernden Engage-
ments sind zum Beispiel Verpackungen, die unsere
Produkte nicht nur optimal haltbar, sondern dabei
sowohl 6konomisch als auch 6kologisch eine sehr gute

Figur machen.

Informationen & Werte

Bischofszell Culinarium setzt gegentber seinen
Kunden auf volle Transparenz. Alle unsere Produkte
sind komplett dokumentiert, und Sie kénnen samtliche
Informationen darlber mit unserem Online-Tool
«Gastro Login» jederzeit und topaktuell abrufen.
Nehmen Sie mit uns Kontakt auf, um Ihre Zugangs-
daten zu erhalten!

Die gesundheitsbewusste Erndhrung geniesst einen

~ hohen Stellenwert bei uns. Deshalb haben wir die

n diesem «Einblicke»-Katalog

Jilch und Ei.

t verfligbar)

wjs FLEISCH



SALATE & SANDWICHFULLUNGEN

BIRCHERMUESLI & TEIG

FERTIGGERICHTE &
GOURMET STEAM

GRATINS, TEIGWAREN &
BEILAGEN

SNACKS &

FLEISCHLOSE SPEZIALITATEN

GEFLUGEL & FLEISCH

FISCH & KRUSTENTIERE

SAUCEN

KARTOFFELN

GEMUSE & PILZE

FRUCHTE, KONFITUREN &

DESSERTS

NAHRWERTE
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FRISCHSALATE GEKUHLT
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Lagerung bei max. +5°C, Haltbarkeit bei Auslieferung mind. 5 Tage

KAROTTENSALAT GERDA

Karotten, Ananas, Vinaigrette, Gemusebouillon,
schwarzer Pfeffer

2x1.25kg | N°1707.417 | Schale

COLESLAWSALAT
Weisskohl, Karotten, Mayonnaise-Joghurtdressing
2x1.25kg | N"1716.909 | Schale

KABISSALAT

Weisskohl, Weinessig, Sonnenblumendl, Gewurze
2 x1.25kg | N°1707.415 | Schale

SELLERIESALAT
Sellerie, Mayonnaise-Joghurtdressing

2x1.25kg | N°1716.916 | Schale
4.0kg | N°1716.549 | Eimer

SELLERIESALAT WALDORF
Sellerie, Ananas, Apfel, Pecannisse, Senf, Vinaigrette
2x1.25kg | N°1706.557 | Schale
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RANDENSALAT

Randen, Apfel, Vinaigrette
2x1.25kg | N°1716.912 | Schale

oLv
MAISSALAT
Mais, Curry-Mayonnaisedressing
2x1.25kg | N°1716.917 | Schale
oLv
KARTOFFELSALAT AN MAYONNAISE-DRESSING
Kartoffeln, Krauter, Mayonnaise-Joghurtdressing
2x1.25kg | N°1716.910 | Schale
4.0kg | N"1716.548 | Eimer
v

EGET,
o 4#,1

UROp,
<
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KARTOFFELSALAT AN SENF-VINAIGRETTE
Kartoffeln, Senf, Senfkdrner, Krauter-Vinaigrette
2x1.25kg | N°1716.913 | Schale
4.0kg | N°1716.550 | Eimer

v

TABOULESALAT
Hartweizengriess, Tomaten, Zwiebeln, Mais, Peperoni,

Sultaninen, Vinaigrette
2x1.25kg | N°1716.914 | Schale

1IN



FRISCHSALATE GEKUHLT
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Lagerung bei max. +5°C, Haltbarkeit bei Auslieferung mind. 5 Tage

BIO LINSENSALAT
Linsen, Tomaten, Lauch, Zwiebeln, Apfelessig-Vinaigrette
2x1.25kg | N 1706.559 | Schale

ITALIENISCHER SALAT

Zucchetti, Tomaten, Gurken, rote Bohnen, Peperoni,
Soissons-Bohnen, Apfelvinaigrette, Oliven, Pinienkerne, Gewdlrze
2x1.25kg | N"1707.413 | Schale

GRIECHISCHER SALAT

Tomaten, Gurken, Peperoni, Feta (Schafmilch), Oliven, Zwiebeln,
Krauter-Vinaigrette

2 x1.25kg | N°1706.604 | Schale

HORNLISALAT

Eierteigwaren, Tomaten, Mais, Gurken, Krauter-Vinaigrette
2x1.25kg | N°1705.538 | Schale

APPENZELLER CHASHORNLISALAT

Eierteigwaren, Appenzeller Kase, Apfel, Zwiebeln, Karotten,
Mayonnaisedressing

2x1.25kg | N°1706.558 | Schale



GREYERZER KASESALAT
Greyerzer, Krauter-Vinaigrette
2x1.25kg | N°1716.915 | Schale

CERVELAT-KASESALAT ¢x==3

Cervelat, Greyerzer, Cornichons, Zwiebeln, Krauter-Vinaigrette
2x1.25kg | N°1716.918 | Schale

SIEDFLEISCHSALAT ¢
Rindfleisch, Tomaten, Cornichons, Zwiebeln, Krauter-Vinaigrette
2x1.25kg | N°1716.919 | Schale

RINDFLEISCHSALAT THAILANDISCHE ART €=

Rindfleisch, Peperoni, Zucchetti, Zwiebeln, Peperoncini, Sesam,
Limettenblatter, Vinaigrette
2x1.25kg | N°1702.923 | Schale

Haltbarkeit bei Auslieferung mind. 4 Tage

PIKANTER GLASNUDELSALAT
SUSS-SAUER ¢x==

Glasnudeln, Ananas, Pouletfleisch, Zwiebeln, Peperoni,
Peperoncini, Krauter, GewUrze

2x1.25kg | N°1707.815 | Schale

[7]



FRISCHSALATE GEKUHLT

Lagerung bei max. +5°C, Haltbarkeit bei Auslieferung mind. 5 Tage

POULETSALAT TRAITEUR ¢i=3

Pouletfleisch, Pfirsich, Ananas, Curry-Mayonnaisedressing
2x1.25kg | N 1706.573 | Schale

CREVETTENSALAT MIT FRUCHTEN
Crevetten, Ananas, Pfirsich, Cocktailsauce
2x1.25kg | N"1716.920 | Schale

SALAT STERILISIERT, UNGEKUHLT

KARTOFFELSALAT

Kartoffeln, Rapsdl, Weinessig, Senf, Gewdrze, Bouillon vegetabil
2x2.5kg | N°1560.676 | Beutel



SANDWICHFULLUNGEN FRISCH, GEKUHLT
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Lagerung bei max. +5°C

SANDWICHFULLUNG EI

Eier, Raps- und Sonnenblumendl, Essig, Senf, Gewlrze, Krauter
2.5kg | N"1716.555 | Eimer

SANDWICHFULLUNG THON

Thon, Raps- und Sonnenblumendl, Essig, Senf, Gewdlrze, Krauter
2.5kg | N"1716.553 | Eimer

THONMOUSSE

Thon, pflanzliche Margarine, Raps- und Sonnenblumendl, Essig,
Senf, Gewdlirze

2.5kg | N"1716.700 | Eimer

SANDWICHFULLUNG PASTEURISIERT, GEKUHLT

Lagerung bei max. +5°C

SANDWICHFULLUNG THON GROB
Thon, Rapsol, Magerquark, Essig, Zwiebeln,
Senf, Gewlrze

4x1.0kg | N°1716.872 | Beutel
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BIRCHERMUESLI GEKUHLT

Lagerung bei max. +5°C

Lv
BIO-BIRCHERMUESLI
Joghurt, Erdbeeren, Apfel, Haferflocken, Sauerkirschen,
Weizenflocken, Heidelbeeren
2x1.25kg | N 1702.223 | Schale
4.0kg | N°1716.552 | Eimer

LV
BIRCHERMUESLI
Apfel, Magerquark, Haferflocken, Pfirsich, Joghurt, Ananas,
Rahm, Johannisbeeren, Sultaninen, Haselnusse
2x1.25kg | N"1702.224 | Schale
4.0kg | N°1716.551 | Eimer
Gerne informieren wir Sie
Uber unser aktuelles Saison-Birchermdaesli.

TEIGE GEKUHLT
Lagerung bei max. +5°C
LV
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BLATTERTEIGROLLE
Weizenmehl, pflanzliche Margarine, Salz
4.25kg | N°1716.451 | Karton

KUCHENTEIGROLLE
Weizenmehl, Pflanzenfette, Salz
4.0kg | N 1716.452 | Karton



SAISON-BIRCHERMUESLI

Gerne informieren wir Sie Uber unser aktuelles Saisonsortiment.

SOMMERKREATION:
BIRCHERMUESLI MIT HIMBEEREN
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FERTIGGERICHTE LOSE GEFROREN (IQF)
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ALPLERMACCHERONI

Teigwaren, Kartoffeln, Zwiebeln, Kase, Rahm,
Knoblauch, Gewdurze

2x2.5kg | N°1716.749 | Beutel
170°C | 10 Min. | 60 % Dampf
=" 10 Min.

CHAS CHNOPFLI

Hartweizengriess, Vollmilch, Eier, Kase, Zwiebeln, Rahm,
Butter, GewUlrze
2x2.5kg | N°1704.254 | Beutel

160°C | 15 Min.

NEGET4,
%,

Y.

=" 10 Min.
¢ GARTNERSPATZLI

Eierspatzli, Spinatspatzli, Champignons, Mais, Broccoli,
Karotten, Zwiebeln, GewUrze
2x2.5kg | N°1716.761 | Beutel

-] .
170°C | 5 Min. | 40 % Dampf
=" 5_8 Min.

FARFALLE CINQUE PI

Teigwaren, Tomaten, Rahm, Rapsol, Parmigiano Reggiano,
Petersilie, Gewdirze

2x2.5kg | N° 1706.288 | Beutel
170°C | 10 Min. | 30 % Dampf
=" 8-10 Min.

rvvevy

8-10 Min.

1y

FUSILLI MIT FLEISCHBALLCHEN ¢a=3

Teigwaren, Rindfleisch, Rahm, Erbsen, Peperoni, Gewdrze
2x2.5kg | N°1706.777 | Beutel

170°C | 10-12 Min. | 60 % Dampf
=" 510 Min.

PN

w 8-10 Min.
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PENNE ARRABBIATA

Teigwaren, Tomaten, Peperoni, Zwiebeln, Knoblauch, Gewdrze,
Peperoncini

2x25kg | N°1717.714 | Beutel

170°C | 7-10 Min. | 30 % Dampf

=" 8-10 Min.

8-10 Min.

N

PENNE FIORENTINA

Teigwaren, Spinat, Vollmilch, Kase, Rahm, Zwiebeln,
Tomaten, Gewdrze

2x2.5kg | N°1716.752 | Beutel

170°C | 6 Min. | 30 % Dampf

=" 10 Min.

RIGATONI MIT STEINPILZEN

Teigwaren, Steinpilze, Rahm, Judasohren, Krauter, Kase,
Butterpilze, GewUlrze

2x2.5kg | N°1706.780 | Beutel
170°C | 1012 Min. | 60 % Dampf
8-10 Min.
8-10 Min.

u IE(

ASIA NOODLES

Teigwaren, Karotten, Broccoli, Peperoni, Cashewkerne,
Sojabohnen, Judasohren, Sojasauce, Lauch, Zwiebeln, Gewdrze

2x2.5kg | N°1716.757 | Beutel
170°C | 6 Min. | 30 % Dampf
=" 5 \in.

MAH MEE =3

Teigwaren, Pouletfleisch, Karotten, Mungobohnenkeimlinge,
Kohl, Lauch, Peperoni, Zwiebeln, Judasohren, Gewdrze

2x2.5kg | N°1707.441 | Beutel
170°C | 6 Min. | 30 % Dampf
=" 10 Min.



FERTIGGERICHTE LOSE GEFROREN (IQF)

€URORg

Mo INDISCHER SAFRANREIS MIT GEMUSE

Reis, Karotten, Sojabohnen, Kokosmilch, Cashewkerne,
Sultaninen, GewdUrze

2x2.5kg | N°1716.758 | Beutel

- -] .
170°C | 6 Min. | 30 % Dampf
=" 5_g Min.

NASI GORENG ¢I==d

Reis, Pouletfleisch, Karotten, Weisskohl, Sojabohnen, Lauch,
Zwiebeln, Mungobohnenkeimlinge, Peperoni, Sojasauce,
Judasohren, Gewdrze

2x2.5kg | N°1707.442 | Beutel

170°C | 6 Min. | 30 % Dampf
=" -8 Min.

PAELLA =3

Reis, Pouletfleisch, Seelachs (Alaska), Erbsen, Peperoni,
Crevetten, Tomaten, Zwiebeln, Gewdrze

2x2.5kg | N°1707.443 | Beutel

- -] .
170°C | 10 Min. | 30 % Dampf
=" 5_g Min.

RUSTICOPFANNE FLEISCHBALLCHEN ¢z

Kartoffeln, Rindfleischballchen, Bohnen, Peperoni, Steinpilze,
Zwiebeln, Gewdirze

2x2.5kg | N°1704.143 | Beutel

250°C | 15-18 Min.
=" 5 \Min.

THAI RED CURRY MIT SEELACHS

Seelachs, Bohnen, Peperoni, Wasserkastanien, Maiskolbchen,
Zuckerschoten, Kokosmilch, Roter Curry, Gewdirze

2x2.5kg | N°1702.428 | Beutel
170°C | 12 Min. | 20 % Dampf
=" 10 Min.



\'%

EGET,
oV 4,,('

vl R°h€,
Noinn

BOHNEN CHILIGEMUSE

Bohnen, Tomaten, Rote Bohnen, Zwiebeln, Peperoni,
Sojabohnen, Gewdrze

2x2.5kg | N°1705.668 | Beutel
170°C | 15 Min. | 10 % Dampf
=" 3_10 Min.
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V GEMUSE CASIMIR MIT FRUCHTEN

Karotten, Blumenkohl, Apfel, Pfirsiche, Peperoni, Ananas, Soja-
bohnen, Zwiebeln, Kokosmilch, Bananen, Mangomark, GewUrze
2x2.5kg | N°1705.666 | Beutel

- -} .
170°C | 15 Min. | 10 % Dampf
=" 8_10 Min.
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L KICHERERBSEN STROGANOFF

Kichererbsen, Peperoni, Champignons, Wein, Zucchetti,
Zwiebeln, Rahm, Cornichons, Gewlrze

2x2.5kg | N°1705.665 | Beutel
170°C | 15 Min. | 10 % Dampf
=" 3_10 Min.

oLv
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M° PILZRAGOUT MIT QUORN

Champignons, Steinpilze, Judasohren, Butterpilze,
Quorn, Broccoli, Karotten, Gewdlrze

2x2.5kg | N°1705.667 | Beutel

170°C | 15 Min. | 10 % Dampf
=" 8_10 Min.

Lv

NEGET4,
%,

v THAI CURRY GEMUSE

Karotten, Peperoni, Zuckerschoten, Sojabohnen,
Mungobohnenkeimlinge, Kokosmilch, Judasohren, Curry,
Cashewkerne, GewUlrze

2x2.5kg | N°1705.669 | Beutel

X
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[ -] .
170°C | 15 Min. | 10 % Dampf
=" 3_10 Min.



FLEISCHGERICHT TIEFGEKUHLT

RINDSGEHACKTES ¢z
Rindfleisch, Tomatensaft, Zwiebeln, Weisswein, Gewrze
2x2.5kg | N°1717.725 | Beutel

- -} .
100°C | 30 Min. | 100 % Dampf
=" 30 Min.

FLEISCHGERICHTE GEKUHLT

Lagerung bei max. +5°C

CHILI CON CARNE ¢a=3

Rindfleisch, Tomaten, weisse Bohnen, rote Bohnen,
Tomatensaft, Zwiebeln, Peperoni, Gewlrze

2x2.5kg | N"1706.908 | Beutel
100°C | 30 Min. | 100 % Dampf

. .
W 5-'0Min.

POULETGESCHNETZELTES MIT CURRY ¢x=

Pouletfleisch, Pfirsiche, Birnen, Trauben, Ananas, Kirschen,
Rahm, Curry, Gew(rze

2x2.5kg | N°1707.445 | Beutel
100°C | 30 Min. | 100 % Dampf

. :
‘.’ 5-10 Min.

SCHWEINSGESCHNETZELTES AN
CHAMPIGNONRAHMSAUCE ¢I==d

Schweinefleisch, Champignons, Rahm, Zwiebeln,
Weisswein, Cognac, GewUrze

2x2.0kg | N°1704.589 | Beutel
100°C | 30 Min. | 100 % Dampf

- :
| | 5-10 Min.



GOURMET STEAM TEIGWAREN-GERICHTE TIEFGEKUHLT

Detaillierte Zubereitung: siehe Verpackung

GRST ALPLER-HORNLI ¢

Eierteigwaren, Kartoffeln, Zwiebeln, Kase, Speck, Gewdirze,
Rahm, Butter

4x1.8kg | N°1703.621 | Schale

B  Mindestleistung 2100 Watt

GRST HORNLI BOLOGNESE ¢X==

Eierteigwaren, Tomaten, Rindfleisch, Wein, Karotten,
Zwiebeln, Gewdrze

4x1.8kg | N°1704.634 | Schale

EEY  Mindestleistung 2100 Watt

GRST NUDELWOK MIT THON

Eierteigwaren, Weisskohl, Peperoni, Thon, Karotten, Erbsen,
Zwiebeln, Judasohren, Peperoncini, Gewdurze, Curry

4x1.8kg | N°1702.177 | Schale

B  Mindestleistung 2100 Watt

GOURMET STEAM ITALIENISCHE TEIGWAREN-GERICHTE TIEFGEKUHLT

Detaillierte Zubereitung: siehe Verpackung

GRST CONCHIGLIONI CARBONARA ¢I==d

Eierteigwaren, Schinken, Speck, Parmigiano Reggiano,
Rahm, Gewdrze

4x1.8kg | N°1702.253 | Schale

EEY Mindestleistung 2100 Watt

GRST LINGUINE AI GAMBERI

Eierteigwaren, Crevetten, Tomaten, Olivendl, Knoblauch,
Peperoncini, GewUrze

4x1.8kg | N°1702.173 | Schale

EEY  Mindestleistung 2100 Watt



GOURMET STEAM ITALIENISCHE TEIGWAREN-GERICHTE TIEFGEKUHLT
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Detaillierte Zubereitung: siehe Verpackung

GRST LINGUINE CON VERDURE

Eierteigwaren, Zucchetti, Tomaten, Peperoni, Blattspinat,
Peperoncini, GewUrze
4x1.8kg | N°1702.251 | Schale

B  Mindestleistung 2100 Watt

GRST ORECCHIETTE Al FUNGHI

Teigwaren, Champignons, Steinpilze, Butterpilze, Rahm,
Weisswein, Cognac, GewUrze
4x1.8kg | N°1703.921 | Schale

EJ Mindestleistung 2100 Watt

GRST RIGATONI PESTO DI VERDURE PICCANTE

Teigwaren, Tomaten, Peperoni, Karotten, Olivendl, Cashewkerne,
Parmigiano Reggiano, Gewdurze, Peperoncini, Krauter
4x1.8kg | N°1703.918 | Schale

EEY  Mindestleistung 2100 Watt

GRST TORTELLONI RICOTTA E SPINACI
Tortelloni, Ricotta, Blattspinat, Kase, Karotten, Rahm, GewdUrze
4x1.8kg | N"1704.571 | Schale

EEJ Mindestleistung 2100 Watt

GRST TRIANGOLI CON SALSA DI POMODORO
Ravioli, Tomaten, Kase, Mozzarella, GemUse, Gewdurze
4x1.8kg | N°1703.619 | Schale

EY  Mindestleistung 2100 Watt



GOURMET STEAM FREMDLANDISCHE GERICHTE TIEFGEKUHLT

GRST BAMI GORENG ¢I==d

Eierteigwaren, Pouletfleisch, Karotten, Tomaten, Erbsen,
Judasohren, Gewdrze
4x1.8kg | N°1707.436 | Schale

EEY  Mindestleistung 2100 Watt

GRST POULET SATAY ¢x=3

Pouletfleisch, Peperoni, Bohnen, Karotten, Kokosmilch, ErdnUsse,
Judasohren, Roter Curry, GewUrze
4x1.8kg | N°1707.439 | Schale

EEY Mindestleistung 2100 Watt

GOURMET STEAM BEILAGEN TIEFGEKUHLT

5
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u, Yo o
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X2

Y

GRST PARFUMREIS NATURE
Parfimreis, Sonnenblumendl, Kochsalz
4x1.5kg | N"1704.739 | Schale

EEJ Mindestleistung 2100 Watt

oLv

NEGETq,
>

“Nome ©

&, We
Laper"

GRST NUDELN
Eierteigwaren, Butter, Sonnenblumendl, Bouillon vegetabil
4x1.5kg | N°1704.740 | Schale

EEY  Mindestleistung 2100 Watt
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GRATINS UND AUFLAUFE TIEFGEKUHLT
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¢URO

LASAGNE VERDURA

Eierteigwaren, Zucchetti, Tomaten, Karotten, Peperoni, Lauch,
Zwiebeln, Champignons, Kase, Rahm, Schmelzkase, Gewlrze

4x1.0kg | N°1716.748 | Schale
Bl  200°C |60 Min.

150°C | 60 Min.

LASAGNE FIORENTINA

Eierteigwaren, Spinat, Kase, Ricotta, Gewdrze
4x1.0kg | N°1716.753 | Schale

200°C | 60 Min.
- -} .
150°C | 60 Min.

LASAGNE VERDI AL FORNO ¢==

Tomaten, Spinatteigwaren, Rindfleisch, Karotten, Sellerie,
Kase, Gewulrze

4x1.0kg | N"1716.747 | Schale
El  200°C|60 Min.

150°C | 60 Min.

LASAGNE AL FORNO PORTION ¢x==

Spinatteigwaren, Tomaten, Rindfleisch, Karotten,
Parmigiano Reggiano, Gewdurze

12 x 4509 | N"1716.763 | Schale
200°C | 45 Min.
180°C | 35 Min.

MACCHERONI ALFREDO ¢x==3

Eierteigwaren, Tomaten, Rindfleisch, Kase, Wein, Zwiebeln,
GewdUlrze

4x1.0kg | N"1716.754 | Schale

- -]
Ej 200°c |60 Min.

150°C | 60 Min.
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GEMUSEGRATIN

Karotten, Blumenkohl, Broccoli, Vollmilch, Kase, Schmelzkase,
Rahm, Zwiebeln, Bouillon, Gewurze

2x2.3kg | N°1716.750 | Schale
4x1.0kg | N°1716.755 | Schale

- -] .
E 200°C | 70-80 Min.

- .
150°C | 60 Min.

MOUSSAKA €=

Grillierte Auberginen, Tomaten, Kartoffeln, Rindfleisch, Joghurt,
Kase, Gewdlrze

4x1.0kg | N°1716.756 | Schale
EJ 200°C|70-80 Min.

150°C | 60 Min.

GRATIN DAUPHINOIS
Kartoffeln, Kase, Rapsol, Schmelzkase, Gewdrze

2x2.0kg | N°1716.725 | Schale (nicht backfest)
4x1.0kg | N°1716.722 | Schale (nicht backfest)

[ -] .
@ 200°C | 70-80 Min.

150°C | 60 Min.

GRATIN DAUPHINOIS IQF
Kartoffeln, Kase, Rapsol, Schmelzkase, Gewdlrze
2x2.5kg | N°1716.719 | Beutel

200°C | 60 Min.
- _---} .
180°C | 35-40 Min.

KARTOFFELGRATIN PORTIONEN
Kartoffeln, Rahm, Kase, GewUrze
54 x120g | N 1717.340 | Beutel

T .
@ 200°C | 25-30 Min.

180°C | 25 Min.



GRATINS UND AUFLAUFE TIEFGEKUHLT
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KARTOFFELGRATIN MIT LAUCH IQF
Kartoffeln, Lauch, Rapsol, Kase, Schmelzkase, Gewdrze
2x2.5kg | N°1704.418 | Beutel

200°C | 60 Min.

1 Y

180°C | 35-40 Min.

oLv
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KARTOFFELGRATIN MIT SPINAT IOF

Kartoffeln, Blattspinat, Rapsol, Kase, Schmelzkase, Gewdrze
2x25kg | N°1704.417 | Beutel

200°C | 60 Min.

180°C | 35-40 Min.

PASTANOVA CLASSICA, TIEFGEKUHLT

RAVIOLI FUNGHI

Eierteigwaren, Champignons, Pfifferlinge, Ricotta, GewUrze
Stk.ca. 12g | 2x2.5kg | N°1716.714 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

oLv

NEGET4,
%,

Y.

&, Wo
LapeL®

22

€URORg
Nopn ©

RAVIOLI VERDURA

Eierteigwaren, Karotten, Mais, Erbsen, Sellerie, Kase, Gewdrze
Stk.ca. 12g | 2x2.5kg | N°1704.123 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

o

4-6 Min.



TORTELLONI CAPRESE

Eierteigwaren, Ricotta, Mozzarella, TomatenpUree, Zwiebeln,
Mascarpone, Basilikum, Petersilie, Gewurze

2x2.5kg | N°1704.124 | Beutel
100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

W 4-6Min.

oLv

E€GET,
N 8,

Y

Vo o
LapeL®

euRoRe
Nomn ©

TORTELLONI RICOTTA/SPINACI

Eierteigwaren, Ricotta, Spinat, Kase, Gewdrze
2x2.5kg | N°1716.861 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

TORTELLONI CARNE €=

Eierteigwaren, Rind- und Schweinefleisch, Mascarpone, Gouda,
Tomaten, Karotten, Zwiebeln, Lauch, Petersilie, GewUrze

2x2.5kg | N°1706.220 | Beutel
100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

. )
| § 4—-6 Min.

TORTELLONI TRICOLORE FORMAGGIO

Eierteigwaren, Kase, Ricotta, Spinat, Frischkase, Gewlrze
2x2.5kg | N°1706.221 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

-y )
‘.’ 4-6 Min.

TORTELLINI TRICOLORE PESTO
Eierteigwaren, Spinat, Basilikum, Petersilie, Ricotta, Gewdrze
2x2.5kg | N°1716.863 | Beutel

T .
100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

Py )
‘.’ 4-6 Min.



PASTANOVA SELEZIONE, TIEFGEKUHLT

CAPPELLETTI Al FUNGHI

Eierteigwaren, Champignons, Gouda, Frischkase, Lauch,
Karotten, Zwiebeln

Stk.ca. 7.59 | 2x2.5kg | N°1706.210 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

CAPPELLETTI AL GORGONZOLA

Eierteigwaren, Spinat, Gorgonzola, Ricotta, Gouda
Stk.ca. 7.59 | 2x2.5kg | N°1706.211 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

CAPPELLETTI AL POMODORO E MOZZARELLA
Eierteigwaren, Tomaten, Mozzarella, Ricotta, Basilikum
Stk.ca. 7.59 | 2x2.5kg | N"1706.212 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

4-6 Min.

o

FIORI AL LIMONE

Eierteigwaren, Ricotta, Kase, Frischkase, Limetten, Zitronengras
Stk.ca. 12g | 2x2.5kg | N°1706.213 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

BIO FIORI RICOTTA E SPINACI
Eierteigwaren, Ricotta, Blattspinat, Kase, Zwiebeln, Frischkase
Stk.ca. 12g | 2x2.5kg | N°1717.711 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.
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RAVIOLI AI CINQUE FORMAGGI

Eierteigwaren, Greyerzer-, Vacherin-, Gouda- &
Blauschimmelkase, Ricotta

Stk.ca. 12g | 2x2.5kg | N°1706.215 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

RAVIOLI ALLA CARNE €=

Eierteigwaren, Rindfleisch, Gouda, Mascarpone, Tomaten,
Karotten, Zwiebeln, Lauch, Petersilie

Stk.ca. 12g | 2x2.5kg | N°1706.216 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

RAVIOLI PECORINO PICCANTE
Eierteigwaren, Ricotta, Kase, Pecorino, Gewdurze, Chili
Stk.ca. 12g | 2x2.5kg | N°1717.713 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

4-6 Min.

e

RAVIOLI AL POMODORO E CHILI

Eierteigwaren, Ricotta, Frischkase, Tomaten, Kase,
schwarze Oliven, Chili,

Stk.ca. 12g | 2x2.5kg | N"1705.968 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

RAVIOLI STEINPILZ
Eierteigwaren, Steinpilze, Frischkase, Lauch
Stk.ca. 12g | 2x2.5kg | N°1705.719 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

4-6 Min.

e



PASTANOVA SELEZIONE, TIEFGEKUHLT

TORTELLI CAPRESE
Eierteigwaren, Tomaten, Mozzarella, Basilikum
Stk.ca. 159 | 2x2.5kg | N°1706.219 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

TORTELLI ALLA FETA E SPINACI
Eierteigwaren, Spinat, Feta, Frischkase
Stk.ca. 159 | 2x2.5kg | N 1705.638 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

TORTELLI ALLA RICOTTA E SPINACI

Eierteigwaren, Spinat, Ricotta, Blattspinat,
Gouda- & Frischkase

Stk.ca. 15g | 2x2.5kg | N"1706.218 | Beutel
100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

4-6 Min.

o

TORTELLI AL BRASATO ¢i=

Eierteigwaren, Rindfleisch, Kase, Karotten, Lauch, Sellerie,
Zwiebeln

Stk.ca. 159 | 2x2.5kg | N 1705.525 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

TORTELLI AL SALMONE

Eierteigwaren, Lachs, Frischkase, Gemuse, Zwiebeln
Stk.ca. 159 | 2x2.5kg | N"1706.217 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

o

4-6 Min.



PASTANOVA UNICA, TIEFGEKUHLT

TORTELLI EIERSCHWAMME
Eierteigwaren, Eierschwamme, Frischkase, Lauch, Krauter
Stk.ca. 159 | 2x2.5kg | N°1705.634 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

BIO TORTELLI OLIVE E POMODORO ==

Eierteigwaren, Ricotta, Gouda, Mozzarella, Tomaten, Zwiebeln,
schwarze Oliven

Stk.ca. 159 | 2x2.5kg | N°1717.712 | Beutel

100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf

e

4-6 Min.

FARFALLE TRICOLORE IQOF

Teigwaren, Tomatenpulver, Spinatpulver, Rapsdl, Speisesalz
2x2.5kg | N°1707.895 | Beutel

100°C | 3 Min. | 100 % Dampf

.
W 305k

FUSILLI IOF
Teigwaren, Rapsol, Speisesalz
2x2.5kg | N°1707.897 | Beutel

T .
100°C | 3 Min. | 100 % Dampf

W 30Sek.



PASTANOVA UNICA, TIEFGEKUHLT

HORNLI IQF
Teigwaren, Sonnenblumendl, Speisesalz
2x2.5kg | N°1717.726 | Beutel

- -] .
100°C | 3 Min. | 100 % Dampf

W 30Sek.

PENNE IQOF
Teigwaren, Rapsol, Speisesalz
2x2.5kg | N°1707.898 | Beutel

100°C | 3 Min. | 100 % Dampf

PN
W 305k

SPAGHETTINESTER IQF
Teigwaren, Sonnenblumendl, Speisesalz
Stk.ca. 30g | 2x2.0kg | N"1707.899 | Beutel

o .
100°C | 3 Min. | 100 % Dampf

W 305ek.

TAGLIATELLENESTER IQF
Eierteigwaren, Sonnenblumendl, Speisesalz
Stk.ca. 30g | 2x2.0kg | N°1707.900 | Beutel

100°C | 3 Min. | 100 % Dampf

30 Sek.

e



TEIGWAREN TIEFGEKUHLT
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BEILAGEN TIEFGEKUHLT

CANNELLONI CARNE ¢==3

Eierteigwaren, Rindfleisch, Zwiebeln, Karotten,
Tomaten, Gewdlrze
Stk.ca. 51g | 5.0kg | N"1716.889 | Beutel

El  200°C|25-30 Min.

- -] .
180°C | 25-30 Min.

Mit Sauce nappieren, mit Kase bestreuen.

CANNELLONI RICOTTA/SPINACI
Eierteigwaren, Spinat, Broccoli, Ricotta, GewUrze
Stk. ca. 57g | 5.0kg | N" 1706.333 | Beutel

omm .
@ 200°C | 25-30 Min.

180°C | 25-30 Min.

Mit Sauce nappieren, mit Kase bestreuen.
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KNOPFLI

Hartweizengriess, Vollmilch, Eier
2x2.5kg | N°1716.703 | Beutel

100°C | 8 Min. | 100 % Dampf
=" -8 Min.

EIERSPATZLI
Hartweizengriess, Eier

2x2.5kg | N°1716.702 | Beutel
100°C | 8 Min. | 100 % Dampf
=" 5_g Min.



BEILAGEN TIEFGEKUHLT

7y

¢URO

€URORg
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¢URO

ov
SPINATSPATZLI
Hartweizengriess, Spinat, Eier
2x2.5kg | N°1716.705 | Beutel
100°C | 8 Min. | 100 % Dampf
=" 5_g Min.
ov
di;\’;;;%é
SCHUPFNUDELN
Kartoffeln, Hartweizengriess, Weizenmehl, Eier
2x2.5kg | N°1704.687 | Beutel
100°C | 1015 Min. | 100 % Dampf
N .
"’ 10 Min.
v
GNOCCHI
Kartoffelplree, Weizenmehl, Maismehl, Weichweizenmehl
2x2.5kg | N°1716.890 | Beutel
100°C | 3 Min. | 100 % Dampf
=" 3_5Min.
oLy
di;\‘;;;iz

GNOCCHI BASILIKUM

Kartoffelplree, Basilikum, Weizenmehl, Eier
5x1.0kg | N"1716.588 | Beutel

100°C | 3 Min. | 100 % Dampf
=" 3_5Min.

MAISGALETTEN

Maisgriess, Butter, Parmigiano Reggiano, Zwiebeln
Stk.ca. 709 | 2x2.5kg | N°1716.704 | Beutel
140°C | 8 Min. | 50 % Dampf

=" 5Min.



BEILAGEN GEKUHLT
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GNOCCHI ROMAINE
Hartweizengriess, Eier, Butter, Parmigiano Reggiano
Stk.ca. 459 | 2x2.5kg | N"1706.374 | Beutel

- -] .
@ 200°C | 12 Min.

- -]
180°C | 12 Min.

Mit Butter bestreichen, mit Reibkase bestreuen.

Lagerung bei max. +5°C

EIERSPATZLI
Hartweizengriess, Magerquark, Eier
2x2.0kg | N°1716.701 | Beutel

[ -] .
100°C | 7-10 Min. | 100 % Dampf
=" 5_g Min.

RISOTTO NATURE BASIS
Reis, Zwiebeln, Weisswein, Parmigiano Reggiano, Butter
3x2.0kg | N°1707.888 | Schale

135°C | 12 Min. | 90 % Dampf ~ [EXJ  5-7 Min.

== 5 Min. W 57 M

RISOTTO ALLA MILANESE
Reis, Zwiebeln, Safran, Weisswein, Parmigiano Reggiano, Butter
3x2.0kg | N°1707.889 | Schale

135°C| 12 Min. | 90 % Dampf ~ [EE]  5-7 Min.

PN
=" 5 \jin. W 57 Min






\=m
w
N
Y
=/

.,
.
N /
7).

T
A\ 0

-
-
Q\\\\\m

M 2

%

Y
-

A

§\\
K\\\\

\

N

iy

N\ |

- |
Q,
-
77

x,
D 7

Q\\\\\\\\\\

”l

7\ 77\

77\



SNACKS TIEFGEKUHLT

KASESCHNITTE CLASSIC

Appenzeller-, Greyerzer- & Schmelzkase, Zwiebeln, Eier,
Knoblauch, Gewdirze

Stk. ca. 100g | 40 x 100g | N°1701.931 | Karton

Bl  190°C| 15 Min.
180°C | 12-15 Min.

v
FRUHLINGSROLLEN MIT GEMUSE
Weisskohl, Karotten, Lauch, Mungobohnenkeimlinge,
Weizenmehl, Spinat, Judasohren
Stk. ca. 60g | 36 x60g | N°1716.875 | Beutel

175°C | 6-8 Min.
LV
“Vf FRUHLINGSROLLEN MIT GEMUSE VORFRITTIERT

Weisskohl, Karotten, Lauch, Mungobohnenkeimlinge,
Judasohren
Stk. ca. 50g | 36 x50g | N"1716.881 | Beutel
Bj 200°c|15Min.
200°C | 12-15 Min.

Lv

MINI-FRUHLINGSROLLEN MIT GEMUSE

Weisskohl, Karotten, Lauch, Zwiebeln, Mungobohnenkeimlinge,
Judasohren

Stk. ca. 20g | 100x20g | N°1704.062 | Beutel

175°C | 4-5 Min.

FRUHLINGSROLLEN MIT POULET €=

Pouletfleisch, Weisskohl, Karotten, Lauch,
Mungobohnenkeimlinge, Judasohren

Stk. ca. 60g | 36 x60g | N°1716.876 | Beutel

175°C | 6-8 Min.
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ARANCINI RATATOUILLE

Reis, Peperoni, Tomaten, Auberginen, Zucchetti, Panade,
Gewdrze

Stk.ca.33g | 5x 1.0kg | N"1717.850 | Karton

175°C | 5-6 Min.

ARANCINI POULET-CURRY ¢ &=

Basmatireis, Pouletfleisch, Panade, Mango-Chutney, Karotten,
Knollensellerie, Lauch, Zwiebeln, Staudensellerie, Curry, Gewdurze

Stk.ca. 33g | 5x1.0kg | N°1717.585 | Karton

175°C | 5-6 Min.

ARANCINI TEXMEX ¢I==d

Basmatireis, Rindfleisch, Mais, Tomaten, Peperoni, Karotten,
Knollensellerie, Lauch, Zwiebeln, Staudensellerie, Tortilla-Panade,
Kase, Gewdlrze

Stk.ca.33g | 5x 1.0kg | N"1717.586 | Karton

175°C | 5-6 Min.

BRIE-SPITZEN
Brie, Weizenmehl, Gewlrze
Stk.ca. 259 | 3x1.0kg | N"1716.877 | Beutel

180°C | 7-9 Min. 170°C | 7 Min.
## 170°C | 2-3 Min.

oLv

NEGET4,
%,

¢UROR,
A2
Nome ™

\/" PIZZA NUGGETS

Maiskorner, Panade, Mozzarella, Schmelzkase, Peperoni,
Tomatenflocken, Krauter, Gewlrze, Champignons

Stk.ca. 259 | 2x2.5kg | N°1707.003 | Beutel

[ -] . - -1 .
@ 200°C | 12-14 Min. 190°C | 8—-10 Min.

170°C | 4 Min.



SNACKS TIEFGEKUHLT

Lv
JALAPENOS
Peperoni (Jalapefos), Frischkase, Gewlrze, Panade
Stk.ca. 30g | 6x 1.0kg | N°1716.874 | Beutel
Bl  200°C| 10 Min. 200°C | 10 Min.
i 180°C | 3-4 Min.
oLv
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MAIS FRIES
Maiskorner, Weizenmehl, Maisgriess, Cornflakes, Gewdirze
Stk.ca. 20g | 2x2.0kg | N°1716.497 | Beutel

170°C | 4 Min.

- -] .
E] 200°C|8-10Min.

CHAMPIGNONS TEMPURA
Champignons, Weizenmehl, Gewdrze
Stk.ca. 60g | 5x 1.0kg | N°1707.944 | Beutel

180°C | 4 Min.

ov
ZUCCHETTISCHEIBEN TEMPURA
Zucchetti, Weizenmehl, Gewdrze
2x2.5kg | N°1704.672 | Beutel
230°C | 12-15 Min. 200°C | 12-15 Min.
180°C | 4 Min. =" 4_6 Min.
\")

ZWIEBELRINGE IM BACKTEIG
Zwiebeln, Weizenmehl, Gewlrze
Stk.ca. 169 | 6x 1.0kg | N°1716.882 | Beutel

[ -] . [ -] .
@ 200°C| 12-15 Min. 180°C | 12-15 Min.

180°C | 2-3 Min.






VEGI PLANET SPEZIALITATEN TIEFGEKUHLT

oLv

@nei’
VEGI PLANET BURGER BROCCOLI-KASE
Broccoli, Sojazubereitung, Kase, Gewlrze, Mandeln
Stk.ca. 70g | 30x70g | N"1716.562 | Karton
=" 5_7 Min.
oL
v nel”
VEGI PLANET BURGER CAPRESE
Tomaten, Sojazubereitung, Mozzarella, Olivendl, GewUrze
Stk.ca. 70g | 30x70g | N°1716.561 | Karton
=" 5_7 Min.
oLv

iuR0p¢
%

@net’

4455\-

Nmnn“

VEGI PLANET BURGER MEDITERRAN

Gegrillte Zucchetti, Peperoni, gegrillte Auberginen, Tomaten,
Sojazubereitung, Gewlrze
Stk.ca. 70g | 30x70g | N"1716.560 | Karton

=" 5_7 Min.

@nef

o
“apirt

;ukoh
No o

VEGI PLANET GRILLBURGER
Sojazubereitung, gegrillte Auberginen, Rapsol, Gewdirze
Stk.ca. 120g | 34x120g | N°1717.571 | Karton

=" 5_7 Min.
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VEGI PLANET BALLS
Sojazubereitung, gegrillte Auberginen, Zwiebeln, Gewdirze
Stk.ca. 13g | 2x2.0kg | N°1719.758 | Beutel

=" 3_10 Min.
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Gegrillte Auberginen, Peperoni, Zwiebeln, Peperoncini,
Sojazubereitung, Gewulrze
Stk. ca. 30g | 2x2.0kg | N°1716.563 | Beutel

130°C | 8-10 Min. B 1-2Min.
=" 3_10 Min.

\

{;‘\ GEGETY, &'11;
v nel”
VEGI PLANET GESCHNETZELTES
Sojazubereitung
2x2.0kg | N°1716.181 | Karton
=" 4_6 Min.
v
V @net’
VEGI PLANET GYROS
Sojazubereitung, Zwiebeln, Wasser, Knoblauch, Gewdrze,
Peperoncini
2x2.5kg | N°1716.565 | Beutel
=" 5_7 Min.
oLv
v nel”
VEGI PLANET NUGGETS
Sojazubereitung, Zucchetti, Kichererbsen, Zwiebeln, Gewdrze
Stk.ca. 30g | 2x2.5kg | N°1716.564 | Beutel
Bl  220°C|12-14 Min. 200°C | 10-12 Min.
170°C | 4 Min.
v
v @net’

Laper"

VEGI PLANET PULLED BBO
Sojazubereitung, Tomatenkonzentrat, Gewdrze
4x1.0kg | N°1717.997 | Beutel

=" 4_5 Min.



VEGI PLANET SPEZIALITAT GEKUHLT

\")
v pianel”
VEGI PLANET BOLOGNESESAUCE
Sojazubereitung, Tomaten, Zwiebeln, Karotten, Gewdirze
4x1.0kg | N°1719.757 | Beutel
=" 4_5 Min.
FLEISCHLOSE SPEZIALITATEN TIEFGEKUHLT
v
FALAFEL
Kichererbsen, Zwiebeln, Knoblauch, Petersilie, Gewdirze
Stk. ca. 20g | 6.0kg | N" 1704.675 | Beutel
170°C | 4 Min.
oLy
V GEMUSESCHNITZEL

Reis, Karotten, Lauch, Sellerie, Zwiebeln, Paniermehl,
Kase, GewUlrze
Stk.ca. 709 | 2x2.5kg | N°1716.879 | Beutel

200°C | 16 Min. 190°C | 14 Min.
180°C | 3 Min. =" 5_7 Min.
GEMUSESOUFFLES

Broccoli, Karotten, Eier, Weizenmehl, GewUrze
Stk.ca. 70g | 4x 1.4kg | N"1716.921 | Beutel

[ -] .
@ 170°C | 20 Min.

150°C | 20 Min.



oLv

NEGETq,
3

A

“’Mf CORNATUR-PLATZLI MIT SCHNITTLAUCH
Weizenmehl, Eier, Soja- und Weizenproteine, Vollmilch,
Gewurze, Schnittlauch
Stk. ca. 130g | 2x2.5kg | N"1716.760 | Beutel
Bl  200°C|12-15 Min. 180°C | 12-15 Min.
H 180°C | 5-6 Min. =" 3_10 Min.
oLv
N
N’az CORNATUR-CORDON-BLEU
Weizenmehl, Eier, Soja- und Weizenproteine, Kase,
Vollmilch, Gewdrze
Stk.ca. 130g | 2x2.5kg | N°1716.762 | Beutel
Ej 200°C|12-15Min. 180°C | 1215 Min.
180°C | 5-6 Min. =" 3_10 Min.
oLv

CORNATUR-TOFU KRAUTERPICCATA
Tofu, Eier, Weizenmehl, Kase, Gewdirze
Stk.ca. 559 | 2x2.5kg | N°1716.759 | Beutel

-] . cmmm .
@ 200°C | 8—10 Min. 180°C | 8-10 Min.

180°C | 4-5 Min. =" 5_g Min.
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GEFLUGEL TIEFGEKUHLT

CHICKEN NUGGETS
Pouletfleisch geformt, Paniermehl, Cornflakes, Gewlrze
Stk.ca. 289 | 2x2.5kg | N°1717.504 | Beutel €=

170°C | 4-5 Min. =" 5_g Min.

CHICKEN CRUNCHY ¢

Pouletfleisch, Paniermehl, Cornflakes, Gewlrze

Stk.ca. 359 | 2x2.5kg | N°1717.509 | Beutel
200°C | 15-18 Min. TEE 170°C | 5-7 Min.
=" 12-15 Min.

CHICKEN BALLS GEFULLT MIT CURRY ==

Pouletfleisch geformt, Currysauce, Paniermehl, Cornflakes,
Gewdrze

Stk. ca. 26g | 3.0kg | N"1717.527 | Beutel

@ 170°C|4-6 Min.

POULET-TIERL] ¢x==3

Pouletfleisch geformt, Paniermehl, Gewdrze
Stk.ca. 509 | 2x2.5kg | N"1704.529 | Beutel

170°C | 4-5 Min.
=" -8 Min.

POULETFLUGEL PAPRIKA e russor)
Pouletfleisch, GewUrze
Stk. 70-90q | 4x2.5kg | N°1717.502 | Beutel

[ -] X o .
200°C | 15-20 Min. 180°C | 15-20 Min.



POULETFLEISCH A LA CORDON-BLEU DELICE
VORFRITTIERT ¢x=3

Pouletfleisch geformt, Paniermehl, Schmelzkase, Gewdirze
Stk. ca. 1509 | 2x2.4kg | N 1704.527 | Beutel

- -] - -
@ 220°C | 15-20 Min. 200°C | 15-20 Min.

170°C | 7-8 Min. =" 7_8 Min.

POULET MINI DELICE VORFRITTIERT €=
Pouletfleisch geformt, Paniermehl, Schmelzkase, Gewdirze
Stk.ca. 70g | 2x2.1kg | N°1717.508 | Beutel

220°C | 15 Min. 200°C | 15 Min.
i 170°C | 5-6 Min. =" 10-12 Min.

POULETBRUST GESALZEN
Pouletfleisch, Salz

Stk. ca. 150¢ | 4 x2.5kg | N° 1840.117.629 | Beutel
=" 10 Min.

POULETSCHNITZEL VORFRITTIERT ¢
Pouletfleisch geformt, Paniermehl, Gewdlrze

Stk.ca. 130g | 2x2.6kg | N°1704.526 | Beutel
=" 10 Min.

POULETSCHNITZEL VORFRITTIERT

Pouletfleisch geformt, Paniermehl, Gewdirze

Stk. ca. 1009 | 2x2.0kg | N°1717.505 | Beutel ==
Stk. ca. 100g | 2x2.0kg | N°1704.528 | Beutel

- -] . - - .
@ 220°C | 6-8 Min. 200°C | 6-8 Min.

170°C | 3 Min. =" 5_7 Min.



GEFLUGEL TIEFGEKUHLT

POULETBRUST DURCHGEBRATEN ¢i==s
Pouletfleisch, Gewrze
Stk. ca. 100g | 2x2.5kg | N°1717.506 | Beutel

- -] . [ -] .
180°C | 15-20 Min. 160°C | 15-20 Min.

POULETBRUST PICCATA ¢===3
Pouletbrust, Eier, Kase, Gewdirze
Stk.ca. 1409 | 2x2.5kg | N°1717.513 | Beutel

200°C | 20-22 Min. 180°C | 2022 Min.

170°C | 5-6 Min. =" 12-15 Min.

POULETSPITZEN IM TEIG VORFRITTIERT ¢a==d
Pouletfleisch geformt, Panade, Gewlirze
Stk.ca.33g | 2x2.5kg | N"1717.511 | Beutel

- -} [- -}
] 220°C|10Min. 200°C | 10 Min.
170°C | 4-5 Min. =" 3_9 Min.

POULETGESCHNETZELTES GEBRATEN ===
Pouletfleisch, GewUlrze
2x2.5kg | N°1717.510 | Beutel

POULETSCHENKEL FLORENTIN ¢x==
Pouletfleisch, Blattspinat, Speck, Gewdrze
Stk. ca. 200g | 3x2.0kg | N"1716.767 | Beutel



POULET-KEBAB GEBRATEN ¢I=3
Pouletfleisch, Gewdrze
6x 1.0kg | N°1717.528 | Schale

- -] .
150°C | 15 Min. | 30% Dampf

CHICKEN BURGER CRISPY ¢x==
Pouletfleisch, Paniermehl, Cornflakes, Gewdirze
Stk. 80g | @ 100mm | 40 x80g | N°1706.729 | Beutel

200°C | 8 Min. 180°C | 8 Min.
i 170°C | 3-4 Min, =" 8-10Min.

MEATBALLS GEFLUGEL o ruziscs
Pouletfleisch, GemUse, Eier, Paniermehl, Gewdirze
Stk. ca. 30g | 3.0kg | N"1717.522 | Beutel

170°C | 5-6 Min.
=" 15 Min.

TRUTENSCHNITZEL PICCATA VORFRITTIERT
Trutenfleisch geformt, Eier, Kase, Gewdrze
Stk. ca. 60g | 2x2.4kg | N°2435.692 | Beutel

220°C | 10 Min. 200°C | 10 Min.
##  170°C | 4-5 Min. =" 6-8 Min.

TRUTENSCHNITZEL GESALZEN
Trutenfleisch, Salz

Stk.ca. 70g | 2x2.0kg | N"1717.452 | Beutel
=" 6-8Min.



FLEISCHSPEZIALITATEN TIEFGEKUHLT

RINDSHACKSTEAK Cm
Rindfleisch, Gewdirze
Stk. 1509 | 36 x 150g | N°1702.466 | Beutel

MENU-GRILL BURGER ¢Xz=3

Rindfleisch, Paniermehl, Speck, Eier, Gewdrze

Stk. 140g | @ 127mm | 50 x 140g | N°1704.795 | Beutel
=" 8-10 Min.

PORK BURGER ¢I==3
Schweinefleisch, Speck, Paniermehl, Gewdrze
Stk. 1509 | @ 125mm | 30x 150g | N° 1704.998 | Beutel

MEATBALLS KALB ==}
Kalbfleisch, Paniermehl, Gewtrze
Stk. ca. 30g | 3.0kg | N°1717.691 | Beutel

@ 170°C | 5-6 Min.
=" 15 Min.

MEATBALLS RIND m
Rindfleisch, Paniermehl, Gewdirze
Stk. ca. 30g | 3.0kg | N°1717.520 | Beutel

170°C | 5-6 Min.



EMMENTALER FLEISCHKASE ¢z
Schweine- & Rindfleisch, Speck, Kase, Gewlrze
Stk. 2.0kg | 3x2.0kg | N°1717.497 | Beutel

160°C | 120 Min.

(=1 Y

150°C | 100 Min.

RIND-FLEISCHVOGEL ¢I==d

Schweine- & Rindfleisch, Speck, Paniermehl, Gewdirze
Stk. 180g | 30x 180g | N°1703.465 | Beutel

190°C | 30 Min. 180°C | 30 Min.
=" 15_20 Min.
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FISCHFILETS TIEFGEKUHLT

Das gesamte, tiefgekihlte Fisch- und Krustentiere-Sortiment entspricht den WWEF-Score-Anforderungen.

LACHSFILET ATLANTIK
5% Glasur
Stk. ca. 125g | 5.0kg | N°1716.117 | Beutel

PANGASIUSFILET

10 % Glasur, ASC
Stk. 120-170g | 10x 1.0kg | N°1716.100 | Beutel

FORELLENFILET ROSA MIT HAUT
5% Glasur
Stk. 130-160g | 5.0kg | N°1716.109 | Beutel

FORELLENFILET WEISS MIT HAUT
0% Glasur
Stk. 130-160g | 5.0kg | N°1717.598 | Beutel



FISCH-SPEZIALITATEN TIEFGEKUHLT

GOLDEN NUGGETS
Kabeljau, Paniermehl, Gewdlrze, MSC
Stk. ca. 30g | 5.0kg | N"1717.589 | Beutel

] 200°C| 15 Min. [5] 180°C|15 Min.
TEEL170°C | 5 Min. = 12 Min.
FISCHSTABCHEN

Alaska-Seelachs, Paniermehl, Gewdrze
Stk. ca. 30g | 5.0kg | N"1716.115 | Beutel

] 220°C|9-11 Min. [5]  200°C|9-11 Min,

TE#E 170°C|3-4 Min. =" 12Min.

KNUSPERFISCH AIOLI

Alaska-Pollack, Panade, Rahmweichkase, Gewtirze, MSC
Stk.ca. 145g | 5.0kg | N"1716.113 | Beutel

- _---} . - -] .
] 200°C|30 Min. [2] 180°C|30 Min.
TEE 170°C | 3-4 Min. =" 15 Min.
SCHOLLE

Goldbutt, Weizenmehl, Gewdirze, MSC
Stk. ca. 140g | 5.0kg | N°1716.114 | Beutel
-

170°C | 5-7 Min.
== 15_20 Min.

EGLIFILET IM BIERTEIG
Eqgli, Bier, Weizenmehl, Gewdirze
Stk. 25-35g | 5.0kg | N°1717.591 | Beutel

[ -] . - - .
D 220°C| 15-20 Min. D 200°C | 15-18 Min.
-

170°C | 4-6 Min.



FISCH-SPEZIALITATEN TIEFGEKUHLT

PANGASIUSFILET IM BIERTEIG
Pangasius, Bier, Weizenmehl, GewUrze
Stk. 20-40g | 5.0kg | N°1717.678 | Beutel

- -] oD
D 220°C | 15-20 Min. D 200°C | 15-18 Min.

TEEL170°C | 4-6 Min.

ZANDERFILET IM BIERTEIG
Zander, Weizenmehl, Bier, GewUrze
Stk. 25-40g | 5.0kg | N°1716.108 | Beutel

] 220°C|15-20 Min. [5] 200°C|15-18 Min.

T 170°C |4_6 Min.

SEELACHS MIT KRAUTERN

Seelachs, Krauterpanade, GewdUrze

Stk. ca. 35g | 5.0kg | N°1716.105 | Beutel
=" 6-8Min.

FILETS GOURMETS A LA PROVENCALE

Alaska-Pollack, Butter, Weizenmehl, Weisswein, Zwiebeln,
GewdUrze, MSC

Stk.ca. 80g | 7.2kg | N°1716.116 | Beutel
] 200°C| 15-20 Min.

- -] .
D 180°C | 15-20 Min.

SCHLEMMERFILET BORDELAISE

Alaska-Seelachs, Rapsdl, Weizenmehl, Zwiebeln, Krauter,
Gewdrze, MSC

Stk. ca. 200g | 6.0kg | N°1717.675 | Beutel

- -] .
] 200°C|15-20 Min.
[=] 180°C|15-20 Min.



KRUSTENTIERE UND MEERESFRUCHTE TIEFGEKUHLT

THON UNGEKUHLT

KALMARRINGE IM BACKTEIG
Tintenfisch, Weizenmehl, Gewlrze
8x1.0kg | N°1716.124 | Beutel

Tl 170°C I 3-4 Min.

KREVETTEN IM BACKTEIG
Garnelen, Weizenmehl, Gewdirze
5.0kg | N°1716.111 | Beutel

Tl 170°C | 3-4 Min.

BLACK TIGER KREVETTEN ROH,
OHNE SCHALE 21-25/LB

20 % Glasur
10x 1.1kg | N*1717.593 | Beutel

MEERESFRUCHTE GEKOCHT

10 % Glasur, Tintenfisch, Octopus, Muscheln,
Krevetten

2x2.5kg | N°1716.123 | Beutel

THUNFISCH ROSE
Abtropfgewicht 25509 | 4 x3.0kg | N°1716.766 | Beutel

THUNFISCH ROSE
WWE-Score, MSC
Abtropfgewicht 25509 | 4 x 3.0kg | N°1707.950 | Beutel
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SALSANOVA CLASSICA, GEKUHLT
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Lagerung bei max. +5°C

Rahm, Starke, Weisswein, Magermilch, GewUrze
2x2.5kg | N°1716.893 | Beutel

[]  100°C|30 Min. | 100% Dampf

Wy 5-10Min.

Vollmilch, Rahm, Kase, Bouillon, Starke, Weisswein, Gewdrze
2x2.5kg | N°1716.894 | Beutel

] 100°C|30 Min. | 100% Dampf

W 5-10Min.

Tomatensaft, Wein, Starke, Rindfleischextrakt, Butter,
Rindfleischbouillon, GemUisekonzentrat, GewUrze

2x2.5kg | N°1702.011 | Beutel

=1 100°C|30 Min. | 100% Dampf

| 5-10 Min.

Rostzwiebeln, Zwiebeln, Tomatensaft, Wein, GewUrze
2x2.5kg | N°1702.012 | Beutel

[]  100°C| 30 Min. | 100% Dampf

W 5-10Min.

Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch, Starke, Gewdlrze
2x2.5kg | N°1716.901 | Beutel

=] 100°C|30 Min. | 100% Dampf

W 5-10 Min.
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RAHMSAUCE
Weisswein, Rahm, Milch, Gewlrze
2x2.5kg | N°1704.618 | Beutel
[]  100°C |30 Min. | 100% Dampf
W 5-10Min.

Lv

af’v‘v%%c

CHAMPIGNONRAHMSAUCE
Champignons, Rahm, Weisswein, Starke, Gewdrze
2x2.5kg | N°1716.895 | Beutel
[Z] 100°C |30 Min. | 100% Dampf
W 5-10Min.

oLv

SAUCE HOLLANDAISE
Butter, Rapsol, Weisswein, Eier, Gewdrze
2x2.5kg | N"1716.897 | Beutel

- -] .
[7]  100°C|30 Min. | 100 % Dampf

W 5-10Min.

PASTETENFULLUNG CLASSIC ¢x=s

Poulet-, Schweine- und Kalbfleisch, Champignons, Speck
Vollmilch, Weisswein, Starke, Gew(rze

2x2.5kg | N°1707.444 | Beutel

[Z] 100°C |30 Min. | 100% Dampf

o 5-10Min.

PASTETENFULLUNG FORESTIERE

Champignons, Eierschwamme, Steinpilze, Butterpilze,
Starke, Wein, Gewdrze

2x2.5kg | N"1716.900 | Beutel

- -] .
[7]  100°C|30 Min. | 100 % Dampf

Wy 5-10Min.



SALSANOVA ITALIANA, GEKUHLT

Lagerung bei max. +5°C
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Tomaten, Zwiebeln, Starke, Petersilie, GewUlrze
2x2.5kg | N°1716.891 | Beutel

[]  100°C|30 Min. | 100% Dampf

Wy 5-10Min.

o=

Vollmilch, Schinken, Rahm, Speck, Parmigiano Reggiano,
Kase, Weisswein, Starke, Gewlrze

2x2.5kg | N°1716.896 | Beutel

] 100°C|30 Min. | 100% Dampf

W 5-10Min.

o=

Tomaten, Rindfleisch, Zwiebeln, Wein, Karotten, Gewdlrze
2x2.5kg | N°1716.892 | Beutel

=] 100°C|30 Min. | 100% Dampf
W 5-10Min,

Vv
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Tomaten, Peperoni, Zwiebeln, Olivendl, Knoblauch, Peperoncini,
Krauter, Gewurze

2x2.5kg | N°1716.899 | Beutel

[]  100°C| 30 Min. | 100% Dampf

W 5-10Min.
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Olivendl, Rapsol, Tomatenflocken, Kase, Pinienkerne,

Knoblauch, Gewdrze
4x1.0kg | N°1704.849 | Beutel

Olivendl, Basilikum, Rapsdl, Petersilie, Cashewkerne,
Pinienkerne, Knoblauch, Kase, Gewdirze
4x1.0kg | N°1704.387 | Beutel

Basilikum,



SALSANOVA ASIATICA, GEKUHLT
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Lagerung bei max. +5°C

Rahm, Ananaskonzentrat, Apfelmark, Curry, Kokosmilch,
Bouillon, GewUrze

2x2.5kg | N°1716.898 | Beutel

[]  100°C|30 Min. | 100% Dampf

Wy 5-10Min.

Tomatensaft, Ananas, Zucker, Weinessig, Peperoni,
Zwiebeln, Gewlrze
2x2.5kg | N°1701.928 | Beutel

] 100°C|30 Min. | 100% Dampf

W 5-10Min.



SALSANOVA ASIATICA, TIEFGEKUHLT
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Kokosmilch, Peperoncini, Schalotten, Knoblauch, Galanga,
Zitronengras, Gewurze
4x1.0kg | N°1704.378 | Beutel

[]  100°C|20 Min. | 100% Dampf

W 5-10Min.

Sojasauce, Sesamdl, Rapsol, Gewlrze
4x1.0kg | N°1706.748 | Beutel

] 100°C|20 Min. | 100 % Dampf

W 5-10Min.

Kokosmilch, Erdnusse, Zucker, Panaeng Curryzubereitung,
Gewlrze, Limettenblatter
4x1.0kg | N°1704.379 | Beutel

=] 100°C|20 Min. | 100 % Dampf

W 5-10 Min.

Kokosmilch, Erdnisse, Zitronengras, Galangawurzel,
Tamarinden, Gewurze
4x1.0kg | N°1707.018 | Beutel

[]  100°C|20 Min. | 100% Dampf

W 5-10Min.



KALT-SAUCEN GEKUHLT
Lagerung bei max. +5°C

L EUROR,
Y

v
Tomatenkonzentrat, Zucker, Essig, Gewdlrze
6 x 800 ml | N"1716.858 | Flasche
ov
Pflanzendl, Senf, Essig, Eier, Gewdrze
6 x 800 ml | N"1716.857 | Flasche
v
Senfkdrner, Essig, Gewdirze
6 x800ml | N*1716.860 | Flasche
ov
hfv
Pflanzendl, Essig, Eier, Curry, GewUlrze
6x800ml | N"1716.856 | Flasche
v

Zucker, Essig, Tomaten, Zwiebeln, Peperoni, Ananas, GewUrze
6 x 800 ml | N"1716.859 | Flasche
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Rapsdl, Eier, Essiggurken, Essig, Zwiebeln, Senf, Gewlrze
6 x 800 ml | N"1716.854 | Flasche

Pflanzendl, Peperoni, Cornichons, Senf, Pfirsich, Essig, Tomaten-
konzentrat, Peperoncini, Gewdrze, Curry
6 x 800 ml | N"1706.778 | Flasche

Tomatenkonzentrat, Zucker, Essig, GewUrze
10.0kg | N°1830.749 | Eimer

Rapsdl, Eier, Essiggurken, Essig, Zwiebeln, Senf, Gewlrze
2.0kg | N"1716.853 | Eimer

Rapsol, Peperoni, Cornichons, Senf, Pfirsich, Essig,
Tomatenkonzentrat, Peperoncini, Gewdrze, Curry

2x2.5kg | N°1716.855 | Beutel



KALT-SAUCEN UND MOUSSE TIEFGEKUHLT

Avocado, Tomaten, Zwiebeln, Koriander, Chilipulver, GewUrze
12 x500g | N"1705.967 | Becher

Pflanzliche Margarine, Rapsol, Butter, Gewdirze
1.5kg | N°1716.952 | Eimer

KALT-SAUCEN UNGEKUHLT
Lagerung bei max. +5°C
v
Zucker, Tomatenkonzentrat, Essig, Gewdrze
48 x25g | N°1386.138 | Portion
\"
Pflanzendl, Essig, Senfkorner, Gewdlrze
48 x 259 | N°1706.268 | Portion
ov

Pflanzendl, Senf, Essig, Eier, Gewdirze
48 x25g | N°1386.142 | Portion
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Rapsol, Tomatenkonzentrat, Essig, Senf, Eier, Gewdlrze
48 x 259 | N 1386.140 | Portion

Pflanzendl, Peperoni, Cornichons, Senf, Pfirsich, Essig,
Tomatenkonzentrat, Peperoncini, Gewdrze, Curry
48 x 25g | N 1706.269 | Portion

Pflanzendl, Cornichons, Essig, Senf, Eier, Gewlrze
48 x 259 | N°1386.144 | Portion

Zucker, Peperoncini, Essig, Tomaten, GewUrze
48 x 25g | N°1701.930 | Portion

Pflanzendl, Bananenplree, Essig, Curry, Senf, Eier, Gewdlrze
48 x25g | N°1386.141 | Portion
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KARTOFFELN TIEFGEKUHLT

Y

\")
Kartoffeln, Pflanzenol
9.5x9.5mm | 4x2.5kg | N°1716.712 | Beutel
170°C | 4-5 Min.
v
einsu&'R o
NA:
?‘-k L o.g GENUSS AUS DER REGION
Kartoffeln, Sonnenblumendl
9.5x9.5mm | 4x2.5kg | N°1830.699 | Beutel
170°C | 4-5 Min.
v
Kartoffeln, Pflanzendl
7.8x7.8mm | 4x2.5kg | N°1716.713 | Beutel
170°C | 4 Min.
v
N %\_W/é
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5 v . GENUSS AUS DER REGION
&, Wo o
CapeL®
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Kartoffeln, Sonnenblumendl
7.8x7.8mm | 4x2.5kg | N”1830.698 | Beutel

170°C | 4 Min.

\
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Kartoffeln, Pflanzenol
9.5x9.5mm | 4x2.5kg | N°1716.707 | Beutel

170°C | 4-5 Min.
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SUPER FRITES, FEINSCHNITT

Kartoffeln, Pflanzenol
7.8x7.8mm | 4x2.5kg | N°1716.709 | Beutel

170°C | 3-4 Min.

\
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oV g,

Jv
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445’55\."
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¢URO

FUN FRITES, WELLENSCHNITT

Kartoffeln, Sonnenblumendl
9.5x9.5mm | 4x2.5kg | N°1716.715 | Beutel

Tl 170°C I 4 Min.

TWISTER FRITES
Kartoffeln, Sonnenblumendl, Pfeffer, Knoblauch, Paprika

4x2.5kg | N°1717.310 | Beutel

] 200°C|16-20 Min. [£] 180°C|18-20 Min.
T 175°C | 3 Min.
v
OFENFRITES, GROBSCHNITT
Kartoffeln, Pflanzendl
9.5x9.5mm | 2x2.5kg | N°1620.043 | Beutel
] 200°C|25 Min. []  200°C|15 Min.
Tl 170°C I 3-4 Min.
v

JUMBO FRITES

Kartoffeln, Pflanzenol
12.7x12.7mm | 4x2.5kg | N"1704.403 | Beutel

Tl 170°C | 5-6 Min.
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Kartoffeln, Sonnenblumendl
143 x14.3mm | 2x2.5kg | N"1706.334 | Beutel

175°C | 5-6 Min.

- §

Kartoffeln, Sonnenblumendl
7.5x7.5mm | 2x2.5kg | N°1719.533 | Beutel

170°C | 4-5 Min.

Kartoffeln, Pflanzendl, Gewdrze
12x12mm | 2x2.0kg | N°1707.059 | Beutel
180°C | 15-20 Min.

] o . -]
[C] 200°C|20-25 Min. =]

170°C | 4 Min.

Kartoffeln, Pflanzendl
48x4.8mm | 2x2.5kg | N°1703.203 | Beutel

170°C | 3 Min.

Kartoffeln, Sonnenblumendl
2x2.5kg | N°1716.721 | Beutel

[5]  200°C|15-20 Min.

170°C | 4-5 Min.
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- COUNTRY CUTS GEWURZT

Kartoffeln, Pflanzendl, Gewdrze
2x2.5kg | N°1716.720 | Beutel

- -]
[] 200°C|15-20 Min.

170°C | 4-5 Min.

CRISSCUTS
Kartoffeln, Sonnenblumendl, Gewdrze
4x2.5kg | N°1707.927 | Beutel

Tl 170°C I 3 Min.
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POMMES CROQUETTES NATURE

Kartoffeln, Sonnenblumendl, Gewlrze
Stk.ca. 11g | 2x2.5kg | N°1716.724 | Beutel

T 170°C | 3-4 Min.

oLv
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POMMES CROQUETTES PANIERT
Kartoffeln, Paniermehl, Sonnenblumendl, GewUlrze
Stk.ca. 20g | 2x2.5kg | N"1716.731 | Beutel

Tl 180°C | 3 Min.
&
TANNZAPFENKROKETTEN

Kartoffeln, Pflanzendl, Gewdlrze
Stk.ca. 189 | 2x2.5kg | N°1716.730 | Beutel

[ -] .
D 180°C | 13-15 Min.

Tl 170°C | 3 Min.



KARTOFFELN TIEFGEKUHLT

Y

EURORg

Y

oLv

NEGETq,
%,

R o
Nomn ©

&, ®
LaBEL"

oLv

€GET,
oV g,

Jv
o, Yo o
LapeL®

S
&
Non ©

¢URO

oLv

NEGET4,

Y

&, Wo
LaperL"

Y

€URORg
. &
Nome ©

\

NEGET,,

Y

¢, Wo
Laper"

a2

€URORg
. &
Noin ®

Kartoffeln, Pflanzendl, Gewdrze
Stk.ca. 20g | 2x2.5kg | N°1716.723 | Beutel

[£] 180°C|13-15Min.

170°C | 3 Min.

Kartoffeln, Pflanzendl, Gewdrze
Stk.ca. 20g | 2x2.5kg | N°1716.732 | Beutel

Tl 170°C |4_5 Min.

Kartoffeln, Pflanzendl, Gewtirze
Stk.ca. 59 | 2x2.5kg | N°1716.728 | Beutel

% 170°C | 3 Min.

Kartoffeln, Pflanzendl, Mandeln, Gewdtirze

Stk.ca. 20g | 4x 1.5kg | N°1706.563 | Beutel
190°C [ 13 - 15 Min.

] 5 . ]
E] 220°C | 14 - 16 Min. D

i 180°C | 4 -5 Min.

Kartoffeln, Pflanzenol
Stk.ca. 169 | 2x2.5kg | N°1716.734 | Beutel

=" 10-12 Min.
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POMMES RISSOLEES

Kartoffeln, Pflanzendl
2x2.5kg | N°1716.726 | Beutel

] 170°C I 3-4 Min.
== 8-9Min.

POMMES SOUFFLEES
Kartoffeln, Pflanzendl
2x2.5kg | N°1716.729 | Beutel

Tl 170°C |4_5 Min.

POMMES WILLIAMS
Kartoffeln, Pflanzendl, Panade, GewUrze
Stk.ca. 36g | 2x2.5kg | N°1716.733 | Beutel

T 170°C | 5_-7 Min.

GRATIN DAUPHINOIS

Kartoffeln, Kase, Rapsol, Schmelzkase, Gewdirze,
2x2.0kg | N°1716.725 | Schale (nicht backfest)
4x1.0kg | N°1716.722 | Schale (nicht backfest)
2x2.5kg | N°1716.719 | Beutel IQF

] 200°C|70-80 Min. (Schale) ] 200°C|55-60 Min. (IQF)

[ -] . - -] .
D 150°C | 60 Min. (Schale) D 180°C | 35-40 Min. (IQF)

KARTOFFELGRATIN PORTIONEN

Kartoffeln, Rahm, Kase, GewUrze
54 x 120g | N°1717.340 | Beutel

[ -] .
D 200°C | 25-30 Min.

[] 180°C|25 Min.



KARTOFFELN TIEFGEKUHLT

EURORg

»,
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oL
Kartoffeln, Lauch, Rapsol, Kase, Schmelzkase, Gewdrze
2x2.5kg | N°1704.418 | Beutel
] 200°C|55-60 Min.
[L] 180°C|35-40 Min.

oLy

di;\‘;;;iz
Kartoffeln, Blattspinat, Rapsol, Kase, Schmelzkase, Gewdrze
2x25kg | N°1704.417 | Beutel
] 200°C|55-60 Min.
[£] 180°C|35-40 Min.
o=

Kartoffeln, Speck, Sonnenblumendl, Zwiebeln, Greyerzerkase,
Schmelzkase
Stk. ca. 2509 | 6.0kg | N"1716.738 | Beutel
] 200°C|20-25Min.
[5] 180°C|20 Min.
Kartoffeln, Hinterschinken, Schmelzkase
Stk. ca. 200g | 24x200g | N°1717.758 | Beutel
] 200°C|25min. [5]  190°C| 25 min.
== gmin.

oLv

"}inETAQQ
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Kartoffeln, Pflanzendl, Zwiebeln
Stk.ca. 559 | 2x2.5kg | N"1716.736 | Beutel

] 200°C|20 Min. [0]1  180°C| 20 Min.

170°C | 4 Min. =" 10 Min.
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ROSTIPORTIONEN RUND
Kartoffeln, Sonnenblumendl, Zwiebeln
Stk. ca. 250g | 5.0kg | N°1716.739 | Beutel
[ 220°C| 14 Min. []  200°C |14 Min.
=="" 10 Min.
ROSTI KROKETTEN
Kartoffeln, Gewlrze
Stk. ca. 289 | 2x2.5kg | N°1716.737 | Beutel
Tl 170°C I 5-6 Min.
v
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ROSTI SPANE

Kartoffeln
2x2.5kg | N°1716.740 | Beutel
=="" 15_18 Min.

ROSTI SNACK FONDUE

Kartoffeln, Kase, Gewtirze
Stk. ca. 22g | 2.5kg | N 1705.530 | Beutel

] 200°C|15 Min. []  190°C| 10 Min.

i 175°C | 4 Min.

ROSTITASCHEN MIT FRISCHKASE UND
KRAUTER

Kartoffeln, Frischkase, Krauter
Stk. ca. 60g | 2x3.0kg | N°1717.390 | Beutel

170°C | 3-5 Min.
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Kartoffeln, Pflanzenol, Zwiebeln, GewUrze
Stk.ca. 159 | 5x 1.0kg | N*1706.803 | Beutel

170°C | 3-4 Min.

[] 180°C|10-12 Min.
=" 8 Min.

Kartoffeln, Pflanzendl, Gewdrze
Stk.ca. 72g | 2x2.0kg | N°1705.529 | Beutel

] 200°C|15-20 Min.
=] 180°C| 10 Min.

oL
Kartoffeln, Sonnenblumendl, Butter, Zwiebeln, Gewdirze
Stk.ca. 409 | 2x2.5kg | N 1706.280 | Beutel
] 200°C|12-15Min. []  200°C|12-15 Min.
== 5_gMin.
KARTOFFELN GEKUHLT
Lagerung bei max. +5°C
v
Kartoffeln, Sonnenblumendl, GemUisebouillon, Gewdlrze
2x2.5kg | N°1716.735 | Beutel
=" 15 Min.
v

Kartoffeln, Kochsalz
2x2.5kg | N°1716.716 | Beutel

=]  100°C|20 Min. | 100% Dampf
=" 5_7 Min.
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KARTOFFELN UNGEKUHLT

KARTOFFEL-SCHEIBEN

Kartoffeln, Kochsalz
2x2.5kg | N°1716.718 | Beutel

=" 5_7 Min.

KARTOFFEL-WURFEL

Kartoffeln, Kochsalz
2x2.5kg | N°1716.717 | Beutel

=" 5_7 Min.
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ROSTI FIXFERTIG
Kartoffeln, Pflanzenol, Gemusebouillon, Gewdirze

2x2.5kg | N°1716.741 | Beutel
=" 15 Min.

KARTOFFELSTOCK MIFLOC, FLOCKEN

Kartoffeln, Milchpulver, Gew(rze
5x0.6kg | N°1535.210 | Beutel

W 8-10Min.

KARTOFFELSTOCK MIFLOC,
INSTANT-GRANULAT

Kartoffeln, Pflanzendl, Milch, Gewdrze
4.0kg | N°1716.862 | Karton

[ -] .
D 100°C | 30 Min. | 100% Dampf

W 8-10Min



KARTOFFEL-CHIPS UNGEKUHLT

Kartoffeln, Sonnenblumendl, Meersalz
9x350g | N 1704.437 | Beutel

Kartoffeln, Sonnenblumendl, Gewdirze, Paprikapulver
9x350g | N"1704.434 | Beutel

Kartoffeln, Sonnenblumendl, Wasabi
9x350g | N°1704.435 | Beutel

Kartoffeln, Sonnenblumendl, Meersalz
9x350g | N"1704.436 | Beutel



Kartoffeln, Sonnenblumendl, Kochsalz
30x30g | N"1019.099 | Beutel

Kartoffeln, Sonnenblumendl, Gewlrze, Paprikapulver
30x30g | N°1019.108 | Beutel
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BUTTERBOHNEN €3
2x2.5kg | N°1704.416 | Beutel
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BOHNEN EXTRAFEIN 45-65 MM €3
2x2.5kg | N°1716.805 | Beutel

v
BOHNEN FEIN 65-75 MM €3
2x2.5kg | N°1716.803 | Beutel
v
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BOHNEN MITTELFEIN 75-92 MM €1
2x2.5kg | N°1716.802 | Beutel
\"

BOHNEN GESCHNITTEN ¢31
2x2.5kg | N°1716.804 | Beutel



\

NEGET4,
2

':\\’?Ifi
LapeL®

¢URORE
A3

&

Nomn ™

\'%
e«zssu@" (’\w @
621‘§j§65

<&
v N
’ k‘a ag\.ﬁ’o '

¢UROB,
Nomn ©

GENUSS AUS DER REGION

\

NEGET4,

Y.

4, Vo
Lapev

¢UROR,
X

R &

~Nome ©

\'

EGET,
SNECETA,

Y

o No o
“aper®

-
Nomn ©

¢URO

\

QTS

V 2 LINARY
; : GENUSS AUS DER REGION
® ¢6

4,
Lapev

CURORg
Y
)

Nomn ™

ARTISCHOCKENBODEN
2x2.5kg | N°1716.798 | Beutel

BLUMENKOHL 35-70 MM €3
2x2.5kg | N°1716.801 | Beutel

BROCCOLI 30—-50 MM
2x2.5kg | N°1716.806 | Beutel

BROCCOLI 50-60 MM
2x2.5kg | N°1716.807 | Beutel

BROCCOLI 40-70 MM €31
2x2.5kg | N°1830.1105 | Beutel
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ROMANESCO 30-50 MM
2x2.5kg | N°1716.837 | Beutel

ROMANESCO 35-70 MM ¢1
2 x2.5kg | N 1717.797 | Beutel

ERBSEN FEIN 7-9 MM ¢1
2x2.5kg | N°1716.809 | Beutel

GARTENERBSEN MITTELFEIN 9.2-10.2 MM
2x2.5kg | N°1716.810 | Beutel

EDAMAME
Sojabohnen
2x2.5kg | N"1717.815 | Beutel
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ERBSEN MIT BABYKAROTTEN
2x2.5kg | N°1716.808 | Beutel

SUGAR SNAPS

Zuckerschoten
2x2.5kg | N°1705.421 | Beutel

KEFEN
2x2.5kg | N°1716.823 | Beutel

KAROTTEN-SCHEIBEN €3
2x2.5kg | N°1716.821 | Beutel

KAROTTEN-STABCHEN €31
2x2.5kg | N°1716.822 | Beutel
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2x2.5kg | N°1716.799 | Beutel
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PFALZERKAROTTEN WELLENSCHNITT ¢3
2x2.5kg | N"1716.835 | Beutel

Vv
KOHLRABI-STABCHEN ¢31
2x2.5kg | N°1716.824 | Beutel
Vv
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KURBIS-WURFEL 10 MM ¢31
2x2.5kg | N°1705.417 | Beutel
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KRAUTSTIEL GESCHNITTEN ¢31
2x2.5kg | N°1716.825 | Beutel
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LATTICH GESCHNITTEN ¢3
2x2.5kg | N°1704.557 | Beutel
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LAUCH GESCHNITTEN ¢1
2 x2.5kg | N°1716.826 | Beutel
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LAUCH JULIENNE ¢31
2x2.5kg | N°1716.827 | Beutel
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RAHMLAUCH FIXFERTIG IOF €31

Lauch, Vollmilch, Rahm, GewdUrze
2x2.5kg | N°1704.978 | Beutel

170°C | 10-12 Min. | 20 % Dampf

-y )
‘.’ 10 Min.

\'
NECGETq,
o 3
y. , oo\y/@
¢ f Ui
%':. 5 GENUSS AUS DER REGION
a 52\--“6

HACKSPINAT (WURFEL) ¢3
2x2.5kg | N°1716.885 | Beutel
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v
“'a( [ ‘9.2 GENUSS AUS DER REGION
BLATTSPINAT [WﬂRFEL] & |
2x2.5kg | N°1716.883 | Beutel
LV
RAHMSPINAT [WﬁRFEL] ﬂ
2x2.5kg | N°1716.884 | Beutel
= .
"’ 10 Min.
v
MAISKOLBEN
Stk. ca. 250g | 5x 1.0kg | N"1704.142 | Beutel
v
Jd 4@('

¢UROR,
<¢
Nomn ™

o, Yo o
“ager¥

MAISKORNER
2x2.5kg | N°1716.828 | Beutel

NEGET,,

%,

3 o
LapeL®

a2

€URORg
Noin ©

PEPERONI-STREIFEN GELB
2x2.5kg | N°1716.832 | Beutel



\

GE’
SVECETa,,

&
@ z
3

o'

&,
LapeL®

o
Nomn ™

\

EGET,
r‘d 45,

«
&
3 =
%- .
&4 ® oo

“apeLS

&
Nomn ™

NEGET,,
,

¢UROp,
<zw
&
Nomn ©

o, Yo oo
CapeL®

NEGET,

'MJ

“apeLS

CURORg
&
~omn ©

PEPERONI-STREIFEN GRUN
2x2.5kg | N°1716.833 | Beutel

PEPERONI-STREIFEN ROT
2x2.5kg | N°1716.831 | Beutel

PEPERONI-STREIFEN DREIFARBIG
2x2.5kg | N°1716.830 | Beutel

PEPERONI-WURFEL GRUN
2x25kg | N°1716.834 | Beutel

PEPERONI-WURFEL ROT
2x2.5kg | N"1716.829 | Beutel



GEMUSE TIEFGEKUHLT

\4

(NESETA s,
<& 3

a

e $
=) o
S 2

‘v, Yo o
LapeL®

NE

¢UROR,
(]
m
iy
X
Noma ¥

o, Yo o
LapeL®

\4
EGET,
SNECETAs,

Y

&, o
LapeL®

UROR,
eURORe,
Nopn ®

NESETq,
3

¢UROR,
<’¢
Noinn

o, Wo o
“ager®

NEGET,,

%,

3 o
LapeL®

a2

€URORg
Noin ®

100

TOMATEN-WURFEL GESCHALT, 12 MM
10.0kg | N°1716.922 | Karton

ROSENKOHL 15-25 MM
2x2.5kg | N"1716.839 | Beutel

ROSENKOHL 20-30 MM
2x2.5kg | N°1716.838 | Beutel

SCHWARZWURZELN GESCHNITTEN
2x2.5kg | N°1716.841 | Beutel

SPARGELN GRUN
5x 1.0kg | N°1716.844 | Beutel



\

GE’
SVECETa,

SPARGELN WEISS
5x1.0kg | N°1701.736 | Beutel
=
{;.V{‘"c
ZUCCHETTI-SCHEIBEN €31
2x2.5kg | N°1716.846 | Beutel
GVET
ZWIEBELN GEHACKT FEIN, 35 MM €3
2x2.5kg | N°1716.847 | Beutel
v

NEGET,,
23

¢UROp,
<¢
Nomn ©

o, Yo oo
“aper®

ZWIEBELN GEHACKT GROB, 95 MM €1
2x2.5kg | N°1716.849 | Beutel

NEGET,

Y

o o
LapeL®

X2

CURORg
&
~omn ©

ZWIEBELN GESCHEIBELT, 3 MM ¢1
2x2.5kg | N°1716.848 | Beutel

101



GEMUSE TIEFGEKUHLT

SILBERZWIEBELN
5x 1.0kg | N"1716.842 | Beutel

GEMUSE GEKUHLT

Lagerung bei max. +5°C

Vv
NEGETq,

s ",

pa
gb/
« 2
=)
®

® o

4,
LaBEL"

Nown ™

KNOBLAUCH GESCHALT
0.5kg | N"1716.787 | Schale

102



GEMUSE-MISCHUNGEN UNGEWURZT, TIEFGEKUHLT

\'%

NEGETq,
2

'l».vo'
tager®

¢URORE
A3
&
Nomn ™

BRUNOISE €3
Karotten, Sellerie, Zwiebeln
2x2.5kg | N°1716.812 | Beutel

\

£GET,
oV 8,

Y

Vo o
LapeL®

euroRe
Nomn ©

BRUNOISE ASSORTIERT ¢3

Karotten, Pfalzerkarotten, Lauch, Sellerie
4x1.25kg | N"1716.811 | sortenreine Beutel

\

NEGET4,
>,

\'

4, Vo
LapeL"

X

¢UROR,
. o
~Nome ©

JULIENNE ASSORTIERT ¢31

Karotten, Pfalzerkarotten, Lauch, Sellerie
4x1.25kg | N°1716.819 | sortenreine Beutel

\'

EGET,
o 4,?'1

a}’v
u, Yo o
“apev®

¢UROB,
Nomn ©

RUSSISCHER SALAT ¢31
Kartoffeln, Bohnen, Erbsen, Karotten
2x2.5kg | N°1716.871 | Beutel

\'%

NEGETq,
2

A

¢UROR,
<4
Nomn ™

s, Yo o
Lager®

CHINA

Karotten, Mungobohnenkeimlinge, Bambussprossen,
Kefen, Judasohren, Sojabohnen
2x2.5kg | N°1716.816 | Beutel
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GEMUSE-MISCHUNGEN UNGEWURZT, TIEFGEKUHLT

Y

€URORg

\%

\'%

NEGETq,
3

R o
Nomn ©

4, ®
LapeL"

¢URO

GOURMET
Karotten, Romanesco, Broccoli, Pfalzerkarotten, Schwarzwurzeln

2x2.5kg | N°1716.818 | Beutel

Vv

€GET,
o g,

Jv
o, Yo o
LapeL®

-,
&
Non ©

PAYSANNE ¢3
Karotten, Erbsen, Sellerie, Bohnen, Blumenkohl

2x2.5kg | N°1716.813 | Beutel

v
SOMMERGEMUSE €3
Karotten, Blumenkohl, Erbsen, Bohnen
2x2.5kg | N"1716.843 | Beutel
v

SCHONKOSTGEMUSE €31
Zucchetti, Pfalzerkarotten, Karotten, Sellerie
2x2.5kg | N°1716.840 | Beutel

104



GEMUSE-MISCHUNGEN GEWURZT, TIEFGEKUHLT

A

. €URORg

euroRe

X

¢UROR,

<&

Y

P,

¢URO

\'%

NEGETq,
%y

v

Nomnn

v, Yo o
LapeL®

\

NEC!
=

¢

Y

Vo o
LapeL®

ETq
3
v,

Nomn ¥

\

NEGET4,
2

Y.

~Nome ©

4, Vo
LapeL®

\'

NEC!
o

ETy,
2,
v,

Nomn ©

o, Yo o
“aper®

X2

€UROR,

\

¢,
Lap

EGET,
s,

v%o

~omn ©

L

ASIA IQF

Mungobohnenkeimlinge, Karotten, Spargeln, Kefen, Bambus-

sprossen, Peperoni, Judasohren
2x2.5kg | N°1716.814 | Beutel

[5]  170°C|5-7 Min. | 40% Dampf =="" 8-10 Min.

W 8-10Min

BRETAGNE IQF

Karotten, Broccoli, Blumenkohl, Bohnen, Schwarzwurzeln
2x2.5kg | N°1716.815 | Beutel

[]  170°C|5-7 Min. | 40% Dampf =="" 310 Min.

W 8-10 Min.

EXCELLENCE IOF

Spargeln, Karotten, Blumenkohl, Bohnen, Pfalzerkarotten
2x2.5kg | N°1716.817 | Beutel

[5]  170°C|5-7 Min. | 40% Dampf =="" 8-10 Min.

w 8-10 Min.

OFENGEMUSE IQF

Zucchetti, Peperoni, Zwiebeln, Cherrytomaten, Knoblauch
2x2.5kg | N°1707.946 | Beutel

[5] 200°C| 18 Min.

- -]
] 200°C| 20 Min.

RATATOUILLE IQF

Peperoni, Zucchetti, Tomaten, Auberginen, Zwiebeln,
Knoblauch, Krauter

2x2.5kg | N°1716.836 | Beutel

[]  170°C|5-7 Min. | 40% Dampf =" 310 Min.

W 8-10 Min.
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PILZE TIEFGEKUHLT

\4

GEGET,
> 2,
A

@ P,
2 z

o
K 2

‘v, Yo o
LapeL®

NE

¢UROR,
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X
Noma ¥
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LapeL®

\4
NEGETq,
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&

)

5

< B
® oo

4,
LaBEL"

Nopn ®

NESETq,
2

¢UROR,
<’¢
Noinn W

o, Wo o
“ager®

CHAMPIGNONS GESCHNITTEN
5x1.0kg | N°1716.867 | Beutel

MISCHPILZE STANDARD ASSORTIERT

Champignons, Shiitake, chinesische Stockschwammchen,
Austernseitlinge, Butterpilze

5x 1.0kg | N"1716.587 | sortenreine Beutel

STEINPILZE GANZ 30-80 MM
2x2.5kg | N°1705.419 | Beutel

STEINPILZE HALBIERT
2x2.5kg | N°1705.420 | Beutel
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FRUCHTE TIEFGEKUHLT

\'%

NEGET4,
2T

& o)
9 z

o
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“aper®
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LapeL®

Nopn ®

NEGET,,
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3 o
LapeL®

a2

€URORg
Noin ®

110

APFEL GERAFFELT
2x2.5kg | N°1716.777 | Beutel

APFEL-STABCHEN
2 x2.5kg | N 1716.775 | Beutel

APFEL-SCHNITZE
2x2.5kg | N°1716.783 | Beutel

APFEL-WURFEL
2 x2.5kg | N 1716.779 | Beutel

ERDBEEREN GANZ
2x2.5kg | N°1716.782 | Beutel



A

€UROR,

\

NEGET4,
2

Y

v, Yo o
LapeL®

&

»,

¢URO

£GET,
oV g,

Y

\

o
Nomn ©

o, Yo o
LapeL®

X

¢UROR,

\

&
Nomn ¥

NEGET4,

Y.

. o
~Nome ©

4, Vo
LapeL"

\'

EGET,
SNECETA,

<&

P,

¢URO

Y

. No o
“aper®

&,

X2

€UROR,

\

Nomn ©

NEGET,

V@

4,
Lap

&
~omn ©

L

HIMBEEREN
2x2.5kg | N°1716.769 | Beutel

BROMBEEREN
2x2.5kg | N°1716.784 | Beutel

HEIDELBEEREN
2x2.5kg | N°1716.780 | Beutel

PREISELBEEREN
2x2.5kg | N°1705.418 | Beutel

JOHANNISBEEREN ROT
2x2.5kg | N°1716.778 | Beutel

1



FRUCHTE TIEFGEKUHLT

\4

NEGET4,
2T

& o)
9 z

o
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o, Yo o
“aper®

v
JEGET,
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LapeL®
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2

¢UROR,
<’¢
Noinn W

o, Yo o
“ager¥

NEGET,,

%,

3 o
LapeL®

a2

€URORg
Noin ©

112

RHABARBER GESCHNITTEN ¢3
2x2.5kg | N°1716.773 | Beutel

ZWETSCHGEN HALBIERT
2x2.5kg | N°1716.772 | Beutel

APRIKOSEN HALBIERT
2x2.5kg | N°1716.770 | Beutel

KIRSCHEN ENTSTEINT
2x2.5kg | N°1716.771 | Beutel

SAUERKIRSCHEN ENTSTEINT
2x2.5kg | N°1716.776 | Beutel



¢UROB,

b}’v
o, Yo o
LapgL®

\

€GET,
oV g,

0
~omn ©

ANANAS-TIDBITS
2x2.5kg | N°1716.785 | Beutel

\'%

NEGETq,
2

'lvo'
tager®

CURORE
A3

&

Nomn ™

MANGOWURFEL
2 x2.5kg | N°1717.740 | Beutel

v
BIRCHERMUESLI-FRUCHTMISCHUNG
Apfel, Johannisbeeren, Brombeeren, Himbeeren,
Heidelbeeren, Erdbeeren
2x2.5kg | N°1716.786 | Beutel
Vv

NEGETq,
2

'lvo'
LapeL®

CURORE
A3

&

Nomn ™

WALDBEERENMISCHUNG

Himbeeren, Johannisbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren
2x2.5kg | N°1716.774 | Beutel

FRUCHTMUS UNGEKUHLT

\

“iGE T4, A,
o 3
<& " 00 _W/@
¢ f LIAsS
3 z GENUSS AUS DER REGION
&, ® e\)

Laper"

APFELMUS €31

Apfel, Zucker
2x2.5kg | N°1521.354 | Beutel

u3



MARRONI-PRODUKTE TIEFGEKUHLT

\'
MARRONI GANZ
2x2.5kg | N°1716.866 | Beutel
v
A

MARRONIPUREE NATURE (SAISONAL)
Maronen, Zucker, Wasser
8x 1.0kg | N°1704.958 | Wurst

MARRONI-PRODUKTE GEKUHLT

Lagerung bei max. +5°C
Vv

MARRONI GLACIERT (SAISONAL)
3x1.5kg | N°1716.865 | Schale

VERMICELLES FIXFERTIG (SAISONAL)
Maronen, Zucker, Wasser, Pflanzendl, Kirsch
8x1.0kg | N"1716.864 | Alurolle
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KONFITUREN-PORTIONEN EXTRA (FRUCHTANTEIL 45 %) UNGEKUHLT

\'%

NEGETq,
2

';\\lzlf&
LapeL®

¢URORE
A3
&
Nomn ™

APRIKOSEN-KONFITURE
Aprikosen, Zucker, Citronensaure, Pektin
48 x30g | N°1510.004 | Portion

v
vv

BROMBEER-KONFITURE

Brombeeren, Zucker, Citronensaure, Pektin

48 x 30g | N°1510.057 | Portion

v
ERDBEER-KONFITURE
Erdbeeren, Zucker, Citronensaure, Pektin
48 x30g | N°1510.107 | Portion
v

EGET,
o 4,?'1

dﬂ\\';I,
«, Yo o
“apev®

-,
Nomn ™

¢URO

HIMBEER-KONFITURE
Himbeeren, Zucker, Citronensaure, Pektin
48 x 309 | N 1510.257 | Portion

\

EGET4,,

'MJ

Laper"

CURORg
Y
)
Nomn ™

HIMBEER-GELEE
Himbeersaft, Zucker, Citronensaure, Pektin

48 x30g | N°1512.026 | Portion

s



KONFITUREN-PORTIONEN EXTRA (FRUCHTANTEIL 45 %) UNGEKUHLT

\"
JOHANNISBEER-GELEE
Johannisbeersaft, Zucker, Citronensaure, Pektin
48 x30g | N°1512.027 | Portion
v
KIRSCHEN-KONFITURE
Schwarze Kirschen, Zucker, Citronensaure, Pektin
48 x 309 | N°1510.357 | Portion
v
QUITTEN-GELEE
Quittensaft, Zucker, Citronensaure, Pektin
48 x30g | N°1512.047 | Portion
v
«*v
ZWETSCHGEN-KONFITURE
Zwetschgen, Zucker, Citronensaure, Pektin
48 x 309 | N°1510.577 | Portion
h'vi"\:

BLUTENHONIG CREMIG
48 x30g | N°1514.003 | Portion

16



ASSORTIERTER KARTON KONFITUREN-PORTIONEN EXTRA UNGEKUHLT

KONFITUREN- & GELEE-PORTIONEN
ASSORTIERT

Erdbeeren, Brombeeren, Johannisbeer-Gelee, Kirschen,
Himbeeren, Aprikosen

6 Sorten a 20 Stk. | 120x30g | N°1510.001 | Portion

KONFITUREN- & GELEE-PORTIONEN
ASSORTIERT, KERNLOS

Erdbeeren, Zwetschgen, Johannisbeer-Gelee, Kirschen,
Himbeer-Gelee, Aprikosen

6 Sorten a 20 Stk. | 120x30g | N° 1706.240 | Portion

KONFITUREN-PORTIONEN FIT & WELL (FRUCHTANTEIL 60%) UNGEKUHLT

NEGET,,
,

'M&

“ageLS

€UROR.
X
Nome ©

APRIKOSEN-KONFITURE

Aprikosen, Fruchtzucker, Citronensaure, Pektin
v 48 x 279 | N°1510.006 | Portion

€GET,
SNECETa,

&
.‘v 4

Laper¥

¢UROR,
Nomn ¥

ERDBEER-KONFITURE

v Erdbeeren, Fruchtzucker, Citronensdure, Pektin
48 x27g | N°1510.112 | Portion

eurone
Nomn ™

‘o, Yo o
Laper©

KIRSCHEN-KONFITURE

Schwarze Kirschen, Fruchtzucker, Citronensaure, Pektin
48 x 279 | N°1510.365 | Portion

17



DESSERTS TIEFGEKUHLT

Lv

JEGET,
s,

':>\’Zlf&
LapeL®

22

€URORg
~Nome ©

APFELCHUECHLI

Apfel, Weizenmehl, Zucker, Bierteig

Stk. 35-40g | 5x 1.0kg | N°1716.887 | Karton
220°C | 7-8 Min. 200°C | 6-8 Min.
S 180°C|3-4 Min.

Lv

EGET,
SNECETa,

Y

. Vo o
LapeL®

¢UROR,
Nomn ™

APFELSTRUDEL
Apfel, Weizenmehl, Zucker, Sultaninen, Zimt

Stk.ca. 160g | 6x6x 160g | N°1716.886 | Karton
180°C | 15-20 Min. 180°C | 15 Min.
B 3-4Min.

BECHER-DESSERT ASSORTIERT (MIT LﬁFFEL]
Toblerone, Tiramisu, Limetten, Waldbeeren
4 x 20 Stk. /4 Sorten /4 x700g | N°1707.636 | Karton

MINI-PATISSERIE ASSORTIERT
Tiramisu-Ricottaschnitte, Cremeschnitte, Berliner, Blatterteig-
Margarine Cornet, Himbeer Tartelettes, Amaretto Ricotta-
schnitte, Himbeer Ricottaschnitte, Choco Ricottaschnitte

4 x40 Stk. | 8Sorten | 4x840g | N"1707.634 | Karton

18



DESSERTS GEKUHLT

Lagerung bei max. +5°C

oLv

NEGETq,
2

'M&
tager©

EUROR,
A
&

Nomn ©

SCHOKOLADENCREME
Vollmilch, Zucker, Kakaopulver, Eigelb, Vanille-Extrakt
5x1.0kg | N°1706.561 | Beutel

oLv

€GET,
N 8,

'yo'
LapeL®

eurore
~omn ©

VANILLECREME
Vollmilch, Zucker, Vanille-Extrakt, Eigelb, Vanille-Samen

5x1.0kg | N°1706.560 | Beutel

19
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NAHRWERTE

SALATE & SANDWICHFULLUNGEN 1009 enthalten
Kohlen-
\rtikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

@) ©) ©)
Frischsalate gekiihlt

707.417 Karottensalat Gerda 370 90

(O]
\e]
(@]
Xe]

707.415 Kabissalat 333 80

ul
[e)]
—
ul

706.557 Selleriesalat Waldorf 1142 277

N
~
[e)]
—

716.917 Maissalat 480 115

~
—
(@]
w

716.913/1716.550 Kartoffelsalat an Senf-Vinaigrette 341 82

w
ul
N
o
—
ul

706.559 Bio Linsensalat 437 105

ul
[o0]
i

706.604 Griechischer Salat 455 110

—
(@]
N
ul
N
ul

706.558 Appenzeller Chashornlisalat 970 234

—_
(0]
—
w
Ul

716.918 Cervelat-Kasesalat 1030 250

N
N
—_
ul
—_
—

702.923 Rindfleischsalat thailandische Art 559 134

[e]
(@]
\e]

706.573 Pouletsalat Traiteur

ul
(o))
[0¢]
—
w
(e)]
~
—
(@]
(o]

Salat sterilisiert, ungekiihlt

Sandwichfiillungen frisch, gekiihlt

716.553 Sandwichfullung Thon 1545 373

w
w
(@]
[e)]
—
9]

Sandwichfillung pasteurisiert, gekiihlt
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BIRCHERMUESLI & TEIG 1004 enthalter

Kohlen-
Artikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(9) (9) (9)

Birchermiiesli gekiihlt

1702.224/1716.551 Birchermiesli 550 131 3.5 21 3
Teige gekiihlt
1716.452 Kuchenteigrolle 1670 399 23 41 6
FERTIGGERICHTE & GOURMET STEAM 1009 enthalter
Kohlen-
Artikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(9 (9 (9
Fertiggerichte lose gefroren (IQF)

1704.254 Chas Chnopfli 738 176 8 17 9

1706.288 Farfalle Cinque Pi 610 145 5 20 4.5

1717.714 Penne Arrabbiata 425 101 1.5 18 3

1706.780 Rigatoni mit Steinpilzen 654 156 7 18 4.5

1707.441 Mah Mee 513 122 2.5 17 7

1707.442 Nasi Goreng 516 123 5 13 6

1707.447 Reispfanne Karibik 500 118 2 19 6

1702.428 Thai Red Curry mit Seelachs 302 72 3 4.5 6

1705.666 Gemdse Casimir mit Frlichten 295 71 3.5 7 2

1705.667 Pilzragout mit Quorn 433 104 6 6 5
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FERTIGGERICHTE & GOURMET STEAM 100 enthalten

Kohlen-
\rtikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(9) (9) (9)

Fleischgericht tiefgekiihlt

Fleischgerichte gekiihlt

[¢]
[e]
[e]

707.445 Pouletgeschnetzeltes mit Curry 572 137

Gourmet Steam Teigwaren-Gerichte tiefgekiihlt

704.634 GrSt Hornli Bolognese 500 118

N
ul
—
e}
~

702.253 GrSt Conchiglioni Carbonara 844 202 11 18 7

702.251 GrSt Linguine con verdure 569 136 7 14 3.5

703.918 GrSt Rigatoni Pesto di verdure piccante 709 169 7 21 4.5

703.619 GrSt Triangoli con salsa di pomodoro 690 165 8 17 6

Gourmet Steam Fremdlandische Gerichte tiefgekiihlt

707.439 GrSt Poulet Satay 590 142 9 6 8

Gourmet Steam Beilagen tiefgekiihlt

704.740 GrSt Nudeln 717 170 4 27 6
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GRATINS, TEIGWAREN & BEILAGEN 100g enthalter

Kohlen-
Artikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(9) (9) (9)

Gratins und Auflaufe tiefgekiihlt

1716.753 Lasagne Fiorentina 531 127 7 11 5

1716.763 Lasagne al forno Portion 524 125 4.5 15 6

1716.750/1716.755 Gemdlsegratin 379 91 6 5 3.5

1716.725/1716.722 Gratin Dauphinois 514 123 7 10 4.5

1717.340 Kartoffelgratin Portionen 667 159 8.7 17.6 2.7

1704.417 Kartoffelgratin mit Spinat IQF 434 104 6 9 3

Pastanova Classica tiefgekuhlt

1704.123 Ravioli Verdura 910 216 8 26 9

1716.861 Tortelloni Ricotta/Spinaci 937 223 8 28 9

1706.221 Tortelloni Tricolore Formaggio 939 223 6 31 10

Pastanova Selezione tiefgekiihlt

1706.211 Cappelletti al gorgonzola 940 222 6 31 10

1706.213 Fiori al limone 792 188 5 26 9

1706.215 Ravioli ai cinque formaggi 910 216 8 25 10

1717.713 Ravioli Pecorino piccante 953 227 8.1 26.4 10.8

1705.719 Ravioli Steinpilz 880 210 6 30 8

1705.638 Tortelli alla feta e spinaci 955 227 7 31 9

1705.525 Tortelli al brasato 898 213 3.5 30 14

1705.634 Tortelli Eierschwamme 903 215 8 27 8
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GRATINS, TEIGWAREN & BEILAGEN 100 enthalten

Kohlen-
\rtikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(9) (9) (9)

Pastanova Unica tiefgekiihlt

707.897 Fusilli IQF 769 182 1.7 34.3 6.5

707.898 Penne IQF 769 182 1.7 34.3 6.5

707.900 Tagliatellenester IQF 728 172 1.6 32 6.6

Teigwaren tiefgekiihlt

706.333 Cannelloni Ricotta/Spinaci 795 189 4.5 28 8

Beilagen tiefgekiihlt

716.702 Eierspatzli 630 149 1.5 27 6

704.687 Schupfnudeln 541 128 0.5 25 5

716.588 Gnocchi Basilikum 740 176 1.5 35 5

706.374 Gnocchi Romaine 795 189 8 22 7

Beilagen gekiihlt

707.888 Risotto nature Basis 840 200 10 24 35
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SNACKS & FLEISCHLOSE SPEZIALITATEN 1004 enthalter

Kohlen-
Artikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(9) (9) (9)

Snacks tiefgekiihlt

1716.875 Frihlingsrollen mit Gemuse 520 123 0.9 22 4.5

1704.062 Mini-Frihlingsrollen mit Gemuse 570 135 1 25 4.5

1717.850 Arancini Ratatouille 718 170 4.2 29 3.5

1717.586 Arancini Texmex 634 150 2.5 27 4.5

1707.003 Pizza Nuggets 1079 258 13 23 11

1716.497 Mais Fries 1043 249 11 32 4

1704.672 Zucchettischeiben Tempura 646 152 6.8 19 3.8

Vegi Planet Spezialitaten tiefgekihlt

1716.561 Vegi Planet Burger Caprese 645 155 9 6 10

1717.571 Vegi Planet Grillburger 761 183 11 5 13

1716.563 Vegi Planet Cevapcici 692 167 11 6 7

1716.565 Vegi Planet Gyros 517 124 6 4 11

1717.995 Vegi Planet Pulled BBQ 755 179 3 24 12

Vegi Planet Spezialitat gekihlt

Fleischlose Spezialitdten tiefgekiihlt

1716.879 Gemuseschnitzel 1008 241 12 25 7

1716.760 Cornatur-Platzli mit Schnittlauch 1296 311 19 18 15

1716.759 Cornatur-Tofu Krauterpiccata 1153 277 19 1 15
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GEFLUGEL & FLEISCH 100 enthalten

Kohlen-
\rtikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(9) (9) (9)

Gefliigel tiefgekiihlt

704.525 Chicken Nuggets 720 172 7 12 15

717.527 Chicken Balls gefllt mit Curry 840 200 10 13 14

717.502 Pouletfltigel Paprika 880 212 16 <1 17

717.508 Poulet Mini Délice vorfrittiert 910 217 12 12 15

704.526 Pouletschnitzel vorfrittiert 840 200 7 17 17

704.528 Pouletschnitzel vorfrittiert 1060 255 14 18 14

717.513 Pouletbrust Piccata 650 154 5 9 18

717.510 Pouletgeschnetzeltes gebraten 800 191 12 1.5 19

717.528 Poulet-Kebab gebraten 820 195 10 2 24

717.522 Meatballs Geflugel 770 184 12 5 14

717.452 Trutenschnitzel gesalzen 420 100 <0.5 2 22

Fleischspezialitaten tiefgekiihlt

704.795 Menu-Grill Burger 840 201 13 6 15

717.691 Meatballs Kalb 650 155 8 3 17

717.497 Emmentaler Fleischkase 830 201 16 1 13
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FISCH & KRUSTENTIERE 1004 enthalter

Kohlen-
Artikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(9) (9) (9)

Fischfilets tiefgekiihlt

1716.100 Pangasiusfilet 387 92 4.3 0 13.4

1717.598 Forellenfilet weiss mit Haut 590 141 5 0 24

Fisch-Spezialitaten tiefgekiihlt

1716.115 Fischstabchen 830 198 8 17 14

1716.114 Scholle 524 125 1.4 12.2 15.3

1717.678 Pangasiusfilet im Bierteig 670 161 7 15 9

1716.105 Seelachs mit Krautern 913 218 11 19 11.5

1717.675 Schlemmerfilet Bordelaise 588 141 7 7 12

Krustentiere und Meeresfriichte tiefgekiihlt

1716.111 Krevetten im Backteig 900 216 10 21 10

1716.123 Meeresfriichte gekocht 340 80 1.5 2.5 14

Thon ungekiihlt

1707.950 Thunfisch rosé 800 190 10 0 25
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1009 enthalten

Kohlen-
\rtikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss
(@) ©) ©)
Salsanova Classica gekiihlt
716.893 Basissauce hell 560 136 13 3.5 1
716.894 Basissauce fur Pasta 545 131 "1 4.5 3.5
702.011 Jus gebunden 253 60 2 8 2.5
702.012 Zwiebelsauce 308 74 4.5 7 0.9
716.901 Pizzasauce 227 54 2 7 1.5
704.618 Rahmsauce 472 114 9 5
716.895 Champignonrahmsauce 449 108 9 4.5
716.897 Sauce Hollandaise 752 182 18 4.5 <0.5
707.444 Pastetenfllung Classic 758 183 16 2.5 7
716.900 Pastetenflllung Forestiére 398 96 8 3
Salsanova Italiana gekiihlt
716.891 Tomatensauce 251 60 1.5 10 1.5
716.896 Carbonarasauce 630 151 12 4
716.892 Bolognesesauce 367 88 5 4.5 5
716.899 Salsa all’arrabbiata 240 58 1.5 10 1
Salsanova Italiana tiefgekiihlt
704.849 Pesto rosso 2259 548 55
704.387 Pesto verde 2066 501 50
Salsanova Asiatica gekiihlt
716.898 Currysauce 550 132 10 9 1.5
701.928 Sweet & Sour Sauce 430 101 <0.5 24 0.7
Salsanova Asiatica tiefgekiihlt
704.378 Sauce Thai Green Curry 481 116 8 9 1.5
706.748 Sauce Asia Wok 745 180 15 8 3
704.379 Sauce Thai Panaeng Curry 809 195 15 11 3.5
707.018 Sauce Satay 970 233 19 11 4
Kalt-Saucen gekiihlt
716.858 Ketchup 640 150 <0.5 35 1.5
716.857 Mayonnaise 3080 748 82 0.9 1.5
716.860 Senf mild 470 112 6 6 7
716.856 Sauce Curry 2650 633 66.1 10.2 1.6
716.859 Sauce Sweet & Sour 1020 240 <0.5 58 0.8
716.854 Sauce Tartare 2287 555 59 2 4
706.778 Grillsauce 1740 422 44 5 1
830.749 Ketchup 468 110 <0.5 25 1.5
716.853 Sauce Tartare 2287 555 59 2 4
716.855 Hamburger-Relish 1736 422 44 5 1
Kalt-Saucen und Mousse tiefgekiihlt
705.967 Guacamole Gran Supremo 830 201 17 8 1.5
716.952 Krautermousse 2453 596 65 2 0.7
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Kalt-Saucen ungekiihlt

1386.138 Ketchup 670 158 <0.5 38

1706.268 Senf mild 420 101 6 4.5 6
1386.142 Mayonnaise 2650 644 70 2 1.5
1386.140 Cocktailsauce 2112 513 54 5 1.5
1706.269 Grillsauce 1740 422 44 5 1
1386.144 Tartaresauce 2120 515 55 3.5 1.5
1701.930 Hot Sweet Chilisauce 740 174 <0.5 43 0.5
1386.141 Banane-Currysauce 1760 427 43 8 2

1009 enthalter

Kohlen-

Artikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(@) (@) ©)

Kartoffeln tiefgekiihlt

1716.712 Pommes Frites, Grobschnitt 613 146 5 22 2
1830.699 Pommes Frites Grobschnitt 643 153 5 23 2.5
1716.713 Pommes Frites, Feinschnitt 590 141 5 22 2
1830.698 Pommes Frites, Feinschnitt 613 146 5 22 2.5
1716.707 Super Frites, Grobschnitt 700 166 6 24 2.5
1716.709 Super Frites, Feinschnitt 752 179 6 28
1716.715 Fun Frites, Wellenschnitt 734 175 7 25
1717.310 Twister Frites 746 178 8 23 2.5
1620.043 Ofenfrites, Grobschnitt 640 153 5 23 2.5
1704.403 Jumbo Frites 620 147 3 27 2
1706.334 Country Fries 554 132 3.5 22 2
1719.533 Country Fries 572 136 4 22 2
1707.059 Rosti Frites 761 182 9 21 3
1703.203 Pommes Allumettes 792 189 8 26 2
1716.721 Country Cuts nature 518 123 3 21 2
1716.720 Country Cuts gewdirzt 600 143 5 21 2
1707.927 Crisscuts 861 206 11 23 2.5
1716.724 Pommes Croquettes nature 495 17 1 22 4
1716.731 Pommes Croquettes paniert 656 156 3.5 25 5
1716.730 Tannzapfenkroketten 720 171 6 24 4
1716.723 Pommes Duchesses 690 165 8 18 4.5
1716.732 Pommes Dauphines 530 126 4 20 4.5
1716.728 Pommes Noisettes 808 193 9 23 4
1706.563 Mandel-Ballchen 1000 238 11 30 3.5
1716.734 Pommes Parisiennes 485 115 2 21
1716.726 Pommes Rissolées 680 162 4.5 27
1716.729 Pommes Soufflées 652 155 5 24 2.5
1716.733 Pommes Williams 747 178 7 25 2.5
1716.725/1716.722 Gratin Dauphinois 514 123 7 10 4.5
1716.719 Gratin Dauphinois IQF 440 105 5 11 3.5
1717.340 Kartoffelgratin Portionen 667 159 8.7 17.6 2.7
1704.418 Kartoffelgratin mit Lauch IQF 421 101 6 8 3
1704.417 Kartoffelgratin mit Spinat IQF 434 104 6 9 3
1716.738 Alpler Rosti 793 190 11 16 6
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1009 enthalten

Kohlen-
\rtikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss
(@) ©) ©)
Kartoffeln tiefgekiihlt
717.758 Rosti Toast 890 212 11 20
716.736 Rosti Galetten 600 142 6 19
716.739 Rostiportionen rund 608 145 6 19 2.5
716.737 Rosti Kroketten 380 89 0.5 19
716.740 Rosti Spane 400 95 0.5 20
705.530 Rosti Snack Fondue 742 177 8 21 4.5
717.390 Rostitaschen mit Frischkase und Krauter 801 191 10.3 20.8 2.9
706.803 Mini Rosti Taler 730 174 7 24 2.5
705.529 Rosti Pastetli 848 203 11 22 2.5
706.280 Kartoffel-Tatschli 770 184 9 22 2.5
Kartoffeln gekiihlt
716.735 Fresh Rosti 547 131 7 14 2
716.716 Kartoffeln ganz 326 77 <0.5 16 2
716.718 Kartoffel-Scheiben 360 85 0.5 18 2
716.717 Kartoffel-Wrfel 326 77 <0.5 16 2
Kartoffeln ungekiihlt
716.741 Rosti fixfertig 570 136 6 18 1.5
535.210 Kartoffelstock Mifloc, Flocken 370 89 2.5 14 2.5
716.862 Kartoffelstock Mifloc, Instant-Granulat 1500 355 5 64 9
Kartoffel-Chips ungekiihlt
704.437 Premium Chips Nature 2001 478 22 60 7
704.434 Premium Chips Paprika 2018 482 22 60 8
704.435 Premium Chips Wasabi 2010 480 22 61 7
704.436 Premium Chips Blue (Saisonal) 2001 478 22 60 7
019.099 Chips Nature 2310 555 36 51 5
019.108 Chips Paprika 2190 526 32 50 7

1009 enthalten

Kohlen-

\rtikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(9) () )

Gemiise tiefgekiihlt

704.416 Butterbohnen 103 25 <0.5 3.5 2
716.805 Bohnen extrafein 4.5-6.5mm 130 35 <0.5 3.6 2.1
716.803 Bohnen fein 6.5-7.5mm 120 30 <0.5 3.5
716.802 Bohnen mittelfein 7.5-9.2mm 120 30 <0.5 3.5
716.804 Bohnen geschnitten 120 30 <0.5 3.5
716.798 Artischockenboden 150 35 <05 3 2.5
716.801 Blumenkohl 35—70 mm 120 28 <0.5 2.5 2.5
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Gemiise tiefgekiihlt

1716.807 Broccoli 50—-60mm 160 39 0.9 2.5 3.5

1716.837 Romanesco 30-50mm 160 39 <0.5 3.5 2.5

1716.809 Erbsen fein 7-9mm 328 78 0.7 12 6

1717.815 Edamame 562 134 6 5.1 14

1705.421 Sugar snaps 330 80 0.2 5.7 4.6

1716.821 Karotten-Scheiben 135 32 0.3 6.6 0.8

1716.799 Baby-Karotten 120 29 <0.5 4.5 0.6

1716.824 Kohlrabi-Stabchen 130 32 0.5 4 2

1716.825 Krautstiel geschnitten

1716.826 Lauch geschnitten 120 29 <0.5 3 2

1704.978 Rahmlauch fixfertig IQF 315 76 45 6 2

1716.883 Blattspinat (Wurfel) 120 28 0.6 1.5 3

1704.142 Maiskolben 501 120 1.9 18 4

1716.832 Peperoni-Streifen gelb

1716.831 Peperoni-Streifen rot 100 23 <0.5 3 1

1716.834 Peperoni-Wrfel grin 100 23 <0.5 3 1

1716.922 Tomaten-Wiirfel geschalt, 12mm 73 17 0.2 2.6 1

1716.838 Rosenkohl 20—-30mm 182 44 0.5 3.5 4

1716.844 Spargeln grin 120 30 0.2 3.3 2.2

1716.846 Zucchetti-Scheiben 80 20 0.2 2 1.8

1716.849 Zwiebeln gehackt grob, 9.5mm 170 40 <0.5 7 1.5

1716.842 Silberzwiebeln 133 32 0.5 5 1

Gemiise gekiihlt
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GEMUSE & PILZE 100g enthalten

Kohlen-
\rtikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

(9) (9) (9)

Gemiise-Mischungen ungewiirzt, tiefgekiihlt

716.811 Brunoise assortiert 100 25 <0.5 3.5 1

716.871 Russischer Salat 245 58 <0.5 10 2.5

716.818 Gourmet 143 34 <0.5 3.5 2

716.843 Sommergemdise 187 45 <0.5 6 2.5

716.814 Asia IQF 130 32 <0.5 4 2

716.817 Excellence IQF 118 28 <0.5 5 1.5

716.836 Ratatouille IQF 290 70 3.5 7 1.5

Pilze tiefgekiihlt

716.587 Mischpilze Standard assortiert 110 26 <0.5 3.5 2.5
705.420 Steinpilze halbiert 99 24 2.5 1.9 3.6
FRUCHTE, KONFITUREN & DESSERTS 100g enthalten
Kohlen-
\rtikelnummer Artikelbezeichnung kJ kcal Fett hydrate  Eiweiss

@) (@) ©)
Friichte tiefgekiihlt

716.775 Apfel-Stébchen 159 38 <0.5 9 <0.5

716.779 Apfel-Wrfel 180 42 <0.5 9 <0.5

716.769 Himbeeren 180 43 <0.5 5 1.5

716.780 Heidelbeeren 250 60 0.5 11.3 0.6

716.778 Johannisbeeren rot 140 33 <0.5 5 1

716.772 Zwetschgen halbiert 170 39 <0.5 8 0.6

716.771 Kirschen entsteint 373 89 0.1 22.4 1.2
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Friichte tiefgekiihlt

1716.785 Ananas-Tidbits 220 55 0.2 11.3 0.4

1716.786 Birchermuesli-Fruchtmischung 170 41 <0.5 8 0.7

Fruchtmus ungekiihlt

Marroni-Produkte tiefgekiihlt

1704.958 Marronipurée nature (saisonal) 970 230 1.5 49 2

Marroni-Produkte gekiihlt

1716.864 Vermicelles fixfertig (saisonal) 890 211 5 38 2

Konfitliren-Portionen Extra (Fruchtanteil 45 %) ungekiihlt

1510.057 Brombeer-Konfittre 1070 252 <0.5 61 <0.5

1510.257 Himbeer-Konfiture 1040 244 <0.5 61 <0.5

1512.027 Johannisbeer-Gelee 1040 244 <0.5 61 <0.5

1512.047 Quitten-Gelee 1050 247 <0.5 61 <0.5

1514.003 Blitenhonig cremig 1420 335 0.5 82 0.5

Konfitiiren-Portionen Fit & Well (Fruchtanteil 60 %) ungekiihlt

1510.112 Erdbeer-Konfittre 600 140 <0.5 35 <0.5

Desserts tiefgekiihlt

1716.886 Apfelstrudel 720 171 5 28 2.5

1707.634 Mini-Patisserie assortiert 1474 353 18 41.1 59

Desserts gekiihlt

1706.560 Vanillecreme 504 120 3.5 19 3
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Das V-Label wurde von der Europaischen Vegetarier Union gegrindet und wird in der Schweiz seit 1996 fir
die Produktkennzeichnung eingesetzt. Die Verantwortung in der Schweiz flr die Vergabe und Kontrolle des
V-Labels hat die Schweizerische Vereinigung fir Vegetarismus.

Bischofszell Culinarium ist stolz, ein umfassendes Sortiment von tber 300 vegi-zertifizierten Produkten
anbieten zu kédnnen. Der Gesamtkatalog «Einblicke» kann Uber Telefon 071 424 92 92 oder
culinarium@bina.ch angefordert werden.
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