


Professionelle Beratung -
fur alle Ernshrungsanforderungen

Das Thema Erndhrung wird bei apetito grof3ge-
schrieben. Unsere Abteilung ,Erndhrungswis-
senschaft und -beratung" steht lhnen bei allen
Ernahrungsfragen rund um die Verpflegung fir
Kinder und Schiller kompetent zur Seite. ;
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FUr Sie neu zertifiziert:

Das Logo ,DGE ZERT-KONFORM" kennzeichnet
Komponenten, mit denen die Erstellung von Speise-
planen fir eine gesundheitsférdernde Verpflegung
nach den DGE-Qualitatsstandards erleichtert wird.
Eine Ubersicht der zertifizierten Komponenten erhal-

ten Sie von der apetito-Erndhrungsberatung. E-Mail:

ernaehrung@apetito.de
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Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
23735 Neggie meets classic” Vegetarischer Gemiisebraten mit Mohren, 16 3200 | 30,88
vegetarischer Gemisebraten in einer PilzsoBe Kohlrabi, Steckriibe und Blattspinat in
einer PilzsoRBe mit Pfifferlingen und 2x1600 g
Champignons
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin NUTRI-SCORE ‘,
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 25min 'D
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 30min oce E SG31
Filet amande Vegetarisches Filet auf Soja- und Weizen- 16 3520 | 42,40
vegetarisches Filet (aus SojaeiweiB) basis in einer PfefferrahmsoRe und einer
L, f Mandel-Paprika Garnitur 2x1760 g
in einer PfeffersoBe "
NUTRI-SCORE
'D FL20,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min 2 SO04
emuseroulade Forster Art Kohlroulade mit einer Fillung aus Reis, 16 4640 56:64
g
Kohlroulade mit einer Waldpilz-Reis-Fullung in Jus | Waldpilzen und frischen Krautern in
einer Jus 2x2320g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin NUTRI-SCORE [}
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 25min 'D @
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 30min DGE 2 FLO9
23765 Veggie-Béllchen ,Fresh kick” Veggie-Ballchen , Fresh kick®: 16 | 3840 | 33,76
Ballchen auf Soja- und Weizenbasis in heller SoBe Ve%e\;i’!SChEBET"?he'? auf Soja-
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin s 12D g I el 2x1920g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min frischen JoghurtsoBe
2~|agig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min D FL28,
2~lagig 4omin “ sO10
ie- eschnittene Bratwurst aus Soja un ’
Veggie-Currywurst Geschnittene Bratwurst aus Soja und 16 | 5760 | 56,80
aus Soja und Weizen, in milder TomatensoBe Weizen in milder Tomaten-Currysofe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x2880¢g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min HUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 'D
2~lagig 4omin /2 SG19
23777 Veggie Gulasch ,new classic” Veggie Gulasch aus Soja und Weizen 16 | 4160 | 43,90
aus Soja und Weizen in cremiger Sole '”be'”eLb'a“Ee“ St felnfiinzip
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin JoEFocligest 2x2080g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 3omin HUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 'D
2~lagig 4omin “ FL14
0 eine GemUuisemischung aus Blumenkohl, »
emisecurr Feine G hung aus Blumenkohl, | 16 | 4800 | 31,36
Brokkoli, Méhren, Paprika und Zucker-
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin SCh9ten Inemer plkantgn Currysp@e mit 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min Thai Paste und Kokosmilch verfeinert
2~|agig 30min NUTRI-SCORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min GEO1,
2~lagig 4omin ﬁ Ug DGe e 5004
SuBkartoffel-Curry ) Curry mit StiBkartoffeln, Brokkoli, 16 | 4800 | 33,92
Zuckerschoten, typisch abgeschmeckt
mit Kokosmilch und Koriander 2x2400g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 25min n m
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 25min — (2 teens
.Greek s’tyle” Grillkdse auf einem Gemiise aus Tomaten, 16 4000 | 47,04
Grillkase auf Gemiise mediterraner Art, Paprika, Zucchini und Aubergine.
2x2000g

(Kasezubereitung mit Starketberzug)

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 50-60min
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 30min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. 35min

[ MUTRI-SCORE ]
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

200

220

290

240

360

260

300

250

300 .

1,93

2,65

3,54

2N

3,55

2,74

1,96

2,12

2,94

9,65

12,05

12,21

8,79

9,86

10,55

6,53

707

1,76

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

57

4100 g

41

a100g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

0,99

1,06

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

g

al20g

48

anog

34

anog

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

1,06

1,18

1,27

16

4200g

29

al2og

32

aldsg

24

al60g

36

a160g

26

2160 g

32

als0g

nicht
empfoh-
len

32

alsg

1,93

1,45

1,77

1,41

1,58

1,89

0,98

1,47

16

4200g

16

a220g

16

4290¢g

16

a240g

28

3200¢g

20

a200g

24

a200g

24

a200g

16

a250g

1,93

2,65

3,54

2,1

1,97

2,1

1,31

1,41

2,94

G,Gr,
Sb, S,
Sn

G,Gr,
Ei, (E),
Sb, M,
Me, La,
Sf, Sf1,
S,Sn

G, G,

Ei, (E),

Sb, S,
Sn

G, G,
Ei, (E),
Sb, M,
Me, La

G, G,
Ei, (E),
Sb, Sn

G, G,
Ei, (E),
Sb, M,
Me, La

Sn

G, G,
Sb, Sn

M, Me,
La

380
91
4,6
0,4
72
2,0
4,2
13

Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Angaben pro Karton

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
Bitte Behalter einfetten.

2 RO04

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32728 Traditionelle kleine Maultaschen Kleine Nudeltaschen mit einer fein ca 3000 | 25,50
mit Gemisefollung abgeschmeckten Fiillung aus Mohren, 60
Sellerie, Erbsen, Lauch, Zwiebel, 2x1500 g
*; \ HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin Pastinaken und Spinat
HeiRluft:1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200ml Wasser zugeben. | 4 ORE
M"\" CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.17min
‘ R CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 2 NU23
32738 Spinat-Sticks im Eimantel Gebratene Gemiise-Sticks aus Blattspinat £ 2500 | 24,94
und Zwiebeln, im luftigen Eimantel 58
A 2x1250 g
\i\ ._ NUTRI-SCORE
n " HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. 3omin D
A a ’iy/ Bitte Behilter einfetten. 'B - “ RO18
32739 Veggie-Bdllchen classic Frittierte Veggie-Béllchen classic, _I;aé 3000 | 39,90
: auf Soja- und Weizenbasis auf Soja- und Weizenbasis,
verfeinerte klassisch abgeschmeckt. 2x1500 g
Rezeptur. HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
Bei HeilRluft bitte eine Tasse Wasser zufligen. HUTAI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min 'B @
CombiDampf:150°C, ohne Deckel, 20-25min 2 FL28
Polenta-Rauten Locker leichter MaisgrieR in Rautenform, 5 4320 39;36
gebraten, mit Thymian und Rosmarin 96
abgeschmeckt 4x1080 g
@Cm .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min © RO15
Power Flower Pasta Gabelspaghetti mit Tomate, Zucchini 72| 3600 | 33,12
Gabelspaghetti mit Gemiise und E damer und Edamer in einer Blutenform saftig
4k gebraten. 3x1200g
d HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min D @
‘ & Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. n - /2 RO17
32748 Mini-Karotten-E cke Saftige, kleine Karottenecken in g 3120 | 24,69
mit Knusperpanade Knusperpanade goldbraun gebacken, 48
aus Kartoffeln und Karotten, mit 2x1560 g
Petersilie verfeinert
© ;
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min /2 ROO02
32749 Linsenballchen Vegetarische Ballchen, aus Kartoffeln und o 3600 | 35,10
aus Kartoffeln und braunen Linsen braunen Linsen gebacken, abgeschmeckt 180
mit orientalischen Gewiirzen 3x1200g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 2 RO14
Gemusenuggets ) Knusprige, herzhafte Gemisenuggets 4 2300 | 19,50
poniert aus Brokkoli, Sellerie, Mais und Mohren, 105
goldbraun gebacken 2x1150g
. © ;
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 2 ROO7
Brokkolirosti Goldbraun gebratene Rostis aus Brokkoli, @ 2880 20,16
Blumenkohl und Hartweizengriel3, mit 36
Gewdirzen verfeinert 2x1440g
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

50

43

17

45

50

65

20

22

80

0,43

0,43

0,23

0,41

0,46

0,51

0,20

0,19

0,56

8,50

9,98

13,30

9mn

9,20

791

9,75

8,48

7,00

60
as0g

1Stick

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

96
adsg

1Stiick

72

as0g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

52
adhg

2 Stiick

72
ad40g

0,5 Stiick

0,43

0,41

0,46

0,37

0,28

30
a100g

2 Stiick

e
a8sg

2 Stiick

58

aslg

96
adsg

15Stiick

72

as0g

48
a6sg

15Stiick

90
ad40g

2 Stiick

34
a66g
3 Stiick

36

ag80g

1 Stiick

0,85

0,85

0,68

0,41

0,46

0,51

0,39

0,56

0,56

30
al00g

2 Stiick

29
agdsg

2 Stiick

44

a68g

48
a90g

2 Stiick

36

a100g

48
a6sg

1Stiick

60
a60g
3 Stiick

26

a88g
4 Stiick

36

a80g

1Stiick

0,85

0,85

0,90

0,82

0,92

0,51

0,59

0,75

0,56

20 1,28
alsog

3 Stiick

19 1,30

a130g

3 Stiick

35 1,13

adsg

32 4 528
al3sg

3 Stiick

36 | 0,92

4100¢g

24 1,03
aBog

2 Stiick

45 | 0,78
ag80g

4 Stlick

20 0,93
amog

5 Stlick

18 1,12
a160g

2 Stiick

G,Gr,

G4, Ei,

M, Me,
La

GG,
Ei, (E),
sb

G, G,
Ei, M,
Me, La

G, G,
G4, M,
Me, La

G, G,
G3, M,
Me, La

G, G4,
Ei

G, G,
Ei, M,
Me, La,
S, Se

G,G1,
Ei, M,
Me, La

769
183
3,5
0,7
27

Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32752 Farmer-Nugge’ts Kross panierte Gemiisenuggets auf Z;a(j 6000 | 83,88
kross panierte Nuggets Weizen- und Erbsenbasis 330-
auf Weizen- und Erbsenbasis 4x1500g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min “ FL23
Blumenkohl-Kartoffelrosti Goldbraun gebratener, f(;in gewirzter £ 2880 | 22,32
Rosti aus Blumenkohl, Kartoffeln und Kase 36
; 2x1440g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min D
Bitte Behilter einfetten. 'g - “ RO04
Gemuse-Frikadelle ,Hausfrauen Art” Knusprig gebackene Frikadelle aus & 3000 | 26,80
Mohren, Erbsen und Romanesco, 40
verfeinert mit Schnittlauch 2x1500 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min © RO10
Falafelballchen Wiirzig gebackene Falafelballchen aus 5 3600 51;48
aus Kichererbsen Kichererbsen, abgeschmeckt mit Kreuz- 240 |
kiimmel, Curry, Knoblauch und Chili 3x1200g
-
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min © RO14
Kartoffel-Quark-Ecke Knusprig gebratene Kartoffelecke aus & 2400 17,79
frischen Kartoffelraspeln, Quark und 48
Zwiebeln, mit Schnittlauch und Muskat 2x1200g
abgestimmt
D
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 'g - © RO05
Riesen-Résti ,vegetarisch” GroRer Résti mit einer Auflage aus | 6600 | 57,00
/ g
Brokkoli, Tomaten- und Paprikawiirfeln 30
in einer KasesofRe, mit Emmentaler Kase 1x 6600 g
bestreut
.,
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 20-25min /2 RO12
32772 Veggie-Schnitzel Sojaschnitzel mit einer goldbraun ca- | 3840 | 51,84
aus Soja gebackenen Panade 48
4x960¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min g D
Achtung: Bitte Blech einfetten. - /2 FLO8
| Kartoffel-Pastinaken-Platzchen , Kleine runde gebratene Platzchen N5 3000 | 26,18
aus Pastinaken und Kartoffeln, 100
mild abgeschmeckt 2x1500 g
o (el ) ;
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min © RO04
Suskartoffel-Herzchen Leicht gebratene und mild abgeschmeck- e 3000 | 27,82
mit Mais und Zucchini te StRkartoffel-Kartoffel-Rosti in Herz- 107
form mit Zucchini und Mais 2x1500 g

NUTRI-SCORE
©

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Bitte nur auf dem Backblech zubereiten.

)

© KR25
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

20

80

75

15

50

220

80

3 OR

28

0,28

0,62

0,67

0,21

0,37

1,90

1,08

0,26

0,26

13,98

775

8,93

14,30

741

8,64

13,50

8,73

9,27

nicht
empfoh-
len

72
a40g

0,5 Stiick

40
alsg

1Stiick

nicht
empfoh-
len

48
as0g

1Stiick

60
anog

0,5 Stiick

nicht
empfoh-
len

50
ae0g
2 Stiick

53
aseg

2 Stiick

0,31

0,67

0,37

0,95

0,52

0,52

100

a60g

36
ag0g

1Stiick

40
alsg

1Stiick

80
adsg

3 Stiick

48
as0g

15Stiick

60
anog

0,5 Stiick

96
ad40g
0,5 Stiick

50

a60g
2 Stiick

35

a8ag

3 Stiick

0,84

0,62

0,67

0,64

0,37

0,95

0,54

0,52

0,78

75

a80g

36
a80g
1Stick

40
alsg
1Stiick

60
a60g
4 Stiick

24
al00g

2 Stiick

30
a20g

1Stiick

48
a80g
1Stiick

33

a90g

3 Stiick

35

agag

3 Stiick

1,12

0,62

0,67

0,86

0,74

1,90

1,08

0,79.

0,78

60 | 1,40

a100g

18 1,24

2160g

2 Stiick

20 | 1,34
alsog

2 Stiick

48 1,07
alsg

5 Stiick

24 0,74
4100¢g

2 Stiick

30 1,90
a20g

1Stiick

48 | 1,08
ag80g

1Stiick

95t 0o
a90g
3 Stiick

26 | 1,04

amg

4 Stiick

G, a1,
Ei, (E),

M, Me,
La,S

Ei, M,
Me, La

G, a1,

Sn

Ei, M,
Me, La

M, Me,
La, s

G, G,
Sb

G, G,
Ei, M,
Me, La

1101
263
n
15
19
0,8
20
2,1

532

Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32810 Bio Gemuse-Kartoffel-Rosti Gebratene, unpanierte und fein gewiirzte o 4320 51,55
Kartoffel-Gemiise-Rauten mit Erbsen, 96
Mohren- und Zwiebelwiirfelchen, ver- 4x1080 g
feinert mit Petersilie
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min NUTRI-SCORE
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Loch- B D
blech. ' - /4 RO03
56369 Rote Schote Herzhaft gefiillte rote Paprikaschote mit Mais, 20 | 3600 | 35,80
vegetarisch gefulite Paprikaschote bunter Paprika und Veggie-Hack auf Soja- und
J Weizenbasis. Mild gewiirzt mit Kreuzkiimmel, 1x3600 g
Curcuma und Ingwer und mit Datteln verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 3omin 'g
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 35min ©“ SG33
Herzhafter Gemiuseschmarrn Locker, fluffiger Schmarrn mit Gemiise- i 5000 | 46,99
stiicken von Méhren, Erbsen und Mais
2x2500g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Bitte wahrend der Zubereitung einmal durchriihren. NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca 15min 'g @
CombiDampf:150°C, ohne Deckel, 20-25min © SG34
Gemusestrude! , Kirbis-Gefluster” Herzhafter Strudelteig gefiillt mit Kuirbis ca. | 4000 | 45,00
und Kartoffeln und mit Petersilie verfei- 40
nert. Abgestreut mit einem Topping aus 4x1000 g
Gouda und Kiirbiskernen.
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 35-40min D
Bitte Verpackung entfernen. . “ BP20
Reibekuchen ,Hausfrauen Art” Goldgelb gebratene Reibekuchen, herz- c. 1 6000 | 19,65
haft abgeschmeckt nach ,Hausfrauen Art“. 100
Auch als Komplettgericht servierbar, dazu 4x1500 g
Apfelmark kombinieren.
HeiBluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min NUTRI-SCORE
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Loch- D
blech. ﬂ . 2 KRO9
Feinschmecker Reibekuchen Goldgelb gebratene herzhafte Reibeku- .1 6000 | 60,90
chen aus frisch geriebenen Kartoffeln und 70
frischen Zwiebeln in Gourmet Qualitat 4x1500 g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min NUTRI-SCORE
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Loch- D
blech. ﬂ /4 KRO9
Knusprige Rosti-Sticks Knusprige, gebackene Rosti-Sticks aus @ 3000 | 16,38
geraspelten Kartoffeln, perfekt zum 250
Snacken und Dippen 3x1000g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 15-20min NUTRI-SCORE
Bitte Behalter einfetten. Optimale Zubereitung auf 'g
dem Back- oder im Lochblech. 206 KRO7
Bio Reibekuchen , Goldgelb gebratene Reibekuchen, % 3000 | 20,58
Hausfrauen Art” herzhaft abgesc“h meckt nach 40
»Hausfrauen Art 2x1500 g
e D
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 'B - z® KRO9
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
Gesamt- inkl. Panade

einwaage und/oder
ing Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

45 -

180 -

100 -

60 -

86 =

12 -

TS =

0,54

1,79

1,13

0,20

0,87

0,07

0,51

11,93

9,94

9,40

1,25

3,28

10,15

546

6,86

96
adsg

1Stiick

nicht
empfoh-
len

25

4200g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

70
a8sg
1Stiick

83
a36g
3 Stiick
40
alsg

1Stlck

0,54

1,88

0,86

0,20

0,51

48
a90g

2 Stiick

nicht
empfoh-
len

20

a20g

40
alo0g

15Stiick

50
anog

2 Stiick

35
atog

2 Stiick

62

a48g
4 Stiick

20

alsog

2 Stiick

1,07

2,35

1,13

0,39

1,73

0,26

1,03

48
a90g

2 Stiick

20
a180g

1Stiick

15

a330g

40
al00g

1Stiick

33
a180g

3 Stiick

35
atog

2 Stiick

50
a60g
5 Stiick

20

als0g

2 Stiick

1,07

1,79

3,10

1,13

0,59

1,73

0,33

1,03

32
an3sg

3 Stiick

20

a180g

1Stiick

12

a400g

40
al00g

15Stiick

33
al8og

3 Stiick

35
atog

2 Stiick

41
al2g
6 Stiick

13

a2sg

3 Stiick

1,61

1,79

3,76

1,13

0,59

1,73

0,39

1,54

M, Me,
La

G,Q,
Ei, Sb,
(M), (Me),
(La),s,
Sn

G, G,
Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf)

G, G,
Ei

G, G,
Ei

Ei

475
113
3,0
1,0
17
2,7
2,8
0,94

Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Rindl

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
23046 Kleine Rindfleischrolichen Kleine Rindfleischrolichen mit einer 16 | 4320 | 60,96
mit Hackfleischfillung in einer BratensoBe '?Ckersn er]niterha;ckf:elschgullung n
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin einerherzhatten bratensole 2x2160 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min iﬂm.sconr
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin _,_.Ef i~ FLO9
23210 Zarter Rinderbraten Zarter Rinderbraten in einer kréftigen 16 | 4480 | 78,40
in klassischer, dunkler Bratensofe SO&E ?ﬁgethmecgtRm't senf, Tomaten-
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin MalelyNian QNaRosmarin 2x2240g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin iuml.smnr ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min —,_.Ef DGe i~ FLO1
23213 Rindergeschne‘tzeﬁes Zartes Rindergeschnetzeltes in herzhafter 16 3200 51,18
in BratensoBe ?r'ater;soﬁehmit Sketnf und Tomatenmark
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin €in abgeschmec 2x1600g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin N'JIE.SLOHF ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min g B
2~lagig 40min —B DGE i~ FL14
23216 Rindergulqsch mit Karottenscheiben Saftiges Rindergulasch in RahmsoRe 16 3840 | 36,80
in RahmsoBe mli Eatrottﬁpschtefipen L;nd Zwiebeln,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin sl = nEh 2x1920g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3b0min - : I [ium-smnr 0
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min —,_.Ef DGe i~ FL14
23219 Rinderroulade ,Hausfrauen Art” Geschmorte Rinderroulade mit gepokelter | 16 | 4000 | 55,68
in herzhafter SoRe Rinderbrust, mit Zwiebeln und Gurken
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin gefillt, in herzhafter Bratensg&e, mit 2x2000g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min Senf und Tomatenmark verfeinert
2~lagig 3;”1“’1 ; . el Liuml.smnr ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin —,_.Ef DGe ~® FLO9
23225 Bio Rinderbraten Zarter Rinderbraten in einer kraftigen 16 4480 |105,28
in kraftiger Soke Soféeéabgesghmeckt mit Tomatenmark
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min NG RComary 2x2240g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3;>min ) ) ) [ium-smnr 0
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min —,_.Ef Dce ~ FLO1
Geschmorter Rinderbraten Rinderschmorbraten in einer herzhaften 16 3200 | 46,24
in feiner SoBe mit Champignons Solle mit geschnittenen Champignons
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig somin 2~lagig 60omin 2x1600 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3bomin ; . el Liuml.smnr .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min —,_.Ef DGe 7 FLO1
Bio Rindergulqsch , Saftiges Rindergulasch in Rahmsol3e 16 3840 | 72,16
mit Karottenscheiben . ml: Eatrott.ei.nschilt{en LJJcnd Zwiebeln,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min pILFELCrRlIe verTedn e 2x1920g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2..|agig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min '
2~lagig 4omin — () FL14
Bio Rﬁndergulqsch Saftiges Rindergulasch in einer pirierten, 16 5760 | 91,05
in PaprikarahmsoBe ro't'e]r: rapn.lfcasra:msoliefmlt Ptapnka—
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin wurrein, mit sanne verteiner 2x2880¢g

CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 30min L

z

UTRI-SCORE

CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin

7 FL14
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

270

280

200

240

250

280

200

240

360

110

2x 558

120

2x60g

80

70

100

1x100g

120

2x60g

80

2 x40g

60

100

3,81

4,90

3,20

2,30

3,48

6,58

2,89

4,51

569

14,1

17,50

15,99

9,58

13,92

23,50

14,45

18,79

15,81

43
al00g

1Stiick

nicht
empfoh-
len

35

ag0g

38

4100 g

nicht
empfoh-
len

37
anog

1Stiick

nicht
empfoh-
len

38

a100g

57

a100g

1,41

1,44

0,96

2,82

1,88

1,58

32
al3sg

1Stiick

3
al40g

1Stiick

32

4100g

32

al20g

32
a1sg

0,5 Stiick

32
alaog

1Stiick

32
a100g

1Stiick

32

al0g

48

alog

1,91

2,45

1,60

1,15

1,74

3,29

1,45

2,26

1,90

32
al3sg

1Stick

32
al40g

1Stick

20

a160g

24

ale0g

32
alsg

0,5 Stiick

32
alaog

1Stlck

16
2200g

2 Stiick

24

a160 g

36

a160g

1,91

2,45

2,56

1,53

1,74

3,29

2,89

3,01

2,53

16 3,81
a2log

2 Stiick

20 | 3,85

a220g

2 Stiick

16 | 3,20

a200g

19 192

a200g

16 3,48
a2s0g

1Stiick

20 5,17
a20g

2 Stiick

16 2,89
a200g

2 Stiick

19 3,76

a200g

28 3,16

a200g

G, a1,
G2,5n

S,Sn

Sn

G G,
M, Me,
La,S

M, Me,
La, s

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La, s

447
107
51
23

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Rindl

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Rindergulqsch Saftiges Rindergulasch in einer piirierten, 16 3840 | 40,48
in Paprika-RahmsoBe :/c;t;;::znkarahmso@e, mit Sahne
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min 2x1920 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE ¢
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min '_Ug DGE vl L4
Herzhaftes Rindergulqsch Fein gewiirfeltes Rindﬂejsch in einer 16 3200 | 40,64
wiirzigen So8e, mit Thymian abge-
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min g 2x1600 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin WUTRI-SCORE ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min gg
2~lagig 40min i) | DGE [r=rl FL14
23253 Bio Geschnetzeltes vom Rind Zartes Rindergeschnetzeltes 16 4800 | 98,78
in Soke in.herzhafter Bratenso@e,
Eir?v?l::ge HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7o0min mit Tomatenmark fein abgeschmeckt 2x2400g
- 1 \ CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min L
2~lagig 4omin '_Ug 7 FL14
Rindergeschnetzeltes Zartes Rindergeschnetzeltes in einer 16 3840 | 50,56
in RahmsoRe mit Champignons wiirzigen RahmsofRe mit Champignons
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x1920g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin WUTRI-SCORE 0
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin '_Ug DGE [y FL14
Rindergeschnefzeﬁes Zarte Rindfleischstreifen mariniert 16 3040 | 50,88
ummantelt von einer pfeffrig-rauchigen SoBe 2': lf'enpirrg‘;‘?ff”g'ra“m'gen SoBe
! ! 2x1520g
NUTRI-SCORE ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig L
50min '—UE DGe {~ teens
Kalb
23340 Kalbshacksteak Herzhaftes Kalbshacksteak aus Kalb- und 16 3520 | 34,88
in RahmsoBe Rindfleisch in einer cremigen RahmsoRe,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin mit Sauerrahm und Krautern verfeinert 2x1760 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf150°C ohne Deckel 1~lagig 35min Lﬂ
2~lagig 40min i =~ A FL26
Kalbsfrikassee , Gewiirfeltes, zartes Kalbfleisch in einer 16 2880 | 59,68
hellbraunen SoRe, mit Sauerrahm und
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig somin 2~lagig 6omin Petersilie verfeinert 2x1440¢g

CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min [
2~lagig 4omin

z

UTRI-SCORE

|
[

Dee

i~ FL21
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

240

200

300

240

190

80

80

120

80

100

2,53

2,54

6,17

3,16

3,18

10,54

12,70

20,58

13,17

16,74

38

al00g

32

al00g

48

a100g

38

4100 g

nicht
empfoh-
len

1,05

1,27

2,06

1,32

32

al0g

26

al20g

40

al2og

32

al20g

nicht
empfoh-
len

1,27

1,52

2,47

1,58

24

ale0g

20

al60 g

30

a160g

24

ale0g

nicht
empfoh-
len

1,69

2,03

3,29

2N

19

4200g

16

4200g

24

a200g

19

a200g

16

a190¢g

2N

2,54

4,12

2,63

3,18

G, a1,
M, Me,
La, S

S,Sn

M, Me,
La, s

G G,
M, Me,
La, S

G, G,
Sb

220

180

80

1x 80g

80

2,18

3,73

9,91

20,72

nicht
empfoh-
len

24

anog

2,49

32
allog

0,5 Stiick

20

aldog

1,09

2,90

32
allog

0,5 Stiick

18

a160 g

1,09

3,32

16
a20g

1Stiick

16

a180g

2,18

S1/3

GG,
Ei, M,
Me, La,

M, Me,
La,S

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

GeﬂUlgeI

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Bio Huhnfleisch Huhnfleisch aus Brust und Keule in 16 3840 | 92,32
in Tomatensofe fruchtiger TomatensoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin 2~lagig 6omin 2x1920¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE 0
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min g B
2~lagig 4omin m DGE J FL46
Bio Hdhnchenrahmgeschnetzeﬁes Héhnchengeschnetzelte{s, aus der Keule, 16 4800 | 92,16
in RahmsoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 50-60min 2x2400¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min '0 B
2~lagig 40min gy g FL12
Bio Huhnerfrikassee Gewdlrztes Huhnfleisch in einer hellen, 16 3840 45:44
cremigen SoRe mit Méhrenwiirfeln
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7o0min und Erbsen 2x1920 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min ' B
2~lagig 40min S J FL21
Hahnchenfilets Zarte, kleine Hihncheninnenfilets in einer 16 3520 | 3744
in einer Tomaten-Balsamicosofle fruchtigen TomatensoRe, mit Basilikum
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7o0min undiBalsamicoessigiverfeimert 2x1760 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE 0
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min g 3
2~lagig 4omin m DGe g FL14
%ahnchenrahmgulasch Zarte, kleine Hahnchenfiletstiicke in einer 16 4160 37112
in einer Geflugelsofe GeflugelsoBe mit Thymian, Sahne und
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin Sauerrahm verfeinert 2x2080 g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE ¢
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin '—Ug DGe 7 FL14
Hahnchenfilets ,,G.a'r‘merin Art” Zarte, kleine Hahnchenfilets in einer cremi- 16 4160 33:92
in RahmsoBe gen SoRe mit griinen Bohnen, Blumenkohl
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin un_d Mf)hrenstrelfen,fem abgeschmeckt 2x2080¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min mit Krautern, Sahne und Sauerrahm
2~|agig 30min MUTRI-SCORE ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min '_Ug DGE 7 FL21
Bio Huhnfleisch Huhnfleisch aus Brust und Keule, 16 3840 | 76,64
in KrautersoBe in milder KrautersoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig somin 2~lagig 60omin 2x1920¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE 0
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min '—Ug Dee J FL36
Haohnchenbrustfilet ,,nqturell” , Hahnchenbrustfilet auf mediterranem 16 4000 | 44,80
auf Gemiise nach mediterraner Art ' Gemiise, aus Auberginen, gelben, roten und
griinen Paprika- sowie Tomatenstiickchen, 2x2000¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min mit Thymian und Rosmarin fein abgestimmt
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 35- NUTRI-SCORE ¢
4o0min * g R
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min m DGE J FL37
Pu‘kengeschne’tzeﬁes Zarte Streifen aus leicht gebrauntem 16 3200 | 34,88
in RahmsoBe Putenbrustfleisch in einer SahnesofRe, mit
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin Sauerrahm und Basilikum mild verfeinert 2x1600g

CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin

NUTRI-SCORE

Dee

J FL12
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

240

300

240

220

260

260

240

250

200

80

90

70

80

80

60

80

80

1x 80g

80

577

5,76

2,84

2,34

2,32

2,12

4,79

2,80

2,18

24,04

19,20

11,83

10,64

8,92

8,15

19,96

11,20

10,90

38

al00g

48

al00g

38

a100g

35

4100 g

41

a100g

41

a100g

38

a100g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

2,40

1,92

1,18

1,06

0,89

0,82

2,00

32

al0g

40

al20g

32

al2og

32

anog

32

aB30g

32

aBog

32

anog

32

alsg

0,5 Stiick

32

al00g

2,89

2,30

1,42

1,17

1,16

1,06

2,40

1,40

1,09

24

ale0g

30

al60 g

24

a160g

22

ale0g

26

a160g

26

2160 g

24

a160g

32

alsg

0,5 Stiick

20

a160g

3,85

3,07

1,89

1,70

1,43

1,30

3,19

1,40

1,74

19 4,81

4200g

24 | 3,84

4200g

19 2,37

a200g

17 2,13

a200g

20 1,78

3200¢g

20 | 1,63

a200g

19 | 3,99

a200g

16 2,80
a250g

1Stlick

16 2,18

a200g

G,G1

M, Me,
La, s

M, Me,
La,s,

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La, s

394
94
2,3
0,5

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

GeﬂUlgeI

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
23428 Hahnchenfleisch Zartes, weies Hahnchenfleisch in einer 16 3520 32:64
in Apfel-Curry-Sote gelben, milden, cremigen SoRe, verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 7omin mit pirierten Apfeln und Kokos 2x1760 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min MUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin gug J FL15
Pu#engeschnetzeﬁes Mild gewtirztes Putengeschnetzeltes in 16 3840 | 42,24
in Brokkoli-RahmsoBe einer leckeren RahmsoRe mit Brokkoli-
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin [oschEnindcIeH 2x1920¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin gug DGe J FL12
Huhnerfrikassee ,,Fruhlings Art” Gewiirfeltes Huhnfleisch in einer hellen, 16 3840 | 34,08
cremigen SoRe mit Mohrenstreifen,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin Erbsen und Champignons 2x1920g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin \'—,_.Ef DGe J FL21
Hahnchenfleisch in heller SoRe Zartes, weies Hahnchenfleisch in heller, 16 3840 30172
cremiger SoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x1920g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin \'—,_.Ef DGe J FL21
Hahnchenfleisch in milder TomatensoBe | zarte weiBe Hihnchenbrustwiirfel in 16 | 3840 | 3536
einer fruchtigen Tomatensole
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x1920g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 3omin MUTRI-SCORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min [&:
2~lagig 4omin \,m DGe J FL40
Putengulasch Zartes Putengulasch in einer wiirzigen 16 | 3200 | 40,16
in klassischer Sofe Rigigenisgtte
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin ’ 2x1600g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 3omin MUTRI-SCORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin \'—,_.Ef bee Y FL12
Feines Entengeschnetzeltes Saisonale Highlights: Zartes Enten- 16 | 3840 | 55,57
' in BratensoBe, Lieferbar von November bis Jonuar, | geschnetzeltes in Bratensofe, fein
wieder Solange der Vorrat reicht abgeschmeckt 2x1920g
a . HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min NUTRI-SCORE
2~lagig 3omin [
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min \' m 9 J FL43
2~lagig 4omin I
Hahnchenfilets , Gebraunte Hahncheninnenfilets in einer 16 4160 | 39,52
in stiB-saurer SoBe sti-sauren SoRe, mit Paprikastreifen, ge-
Mai 1.9 ) ! ; : stiftelten Mohren und Ananasstiickchen, 2% 2080
eiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin i 5 i g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min verfeinert mit Ingwer und Koriander
2..|agig 30min MUTRI-SCORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min '
2~lagig 4omin S/ "R/ | DeE J FL22
Wahnchengeschne’tzeﬁes Hahnchengeschnetzeltes in einer fruch- 16 3520 41,12
in Curry-SahnesoBe mit Frichten ;‘Ee’_‘ E”rﬁy}s?h”esoge mit Birnen- und
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin rsichwurtein 2x1760 g

CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 30min

CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min [
2~lagig 4omin

z

UTRI-SCORE

)

|

L]

Dee

J FL15
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

220

240

240

240

240

200

240

260

220

80

80

80

80

80

80

80

80

60

2,04

2,64

2,13

1,92

2,21

2,51

3,47

2,47

2,57

9,27

11,00

8,88

8,00

9,21

12,55

14,47

9,50

11,68

35

al00g

38

al00g

38

a100g

38

4100 g

38

a100g

32

a100g

38

a100g

nicht
empfoh-
len

35

a100g

0,93

1,10

0,89

0,80

0,92

1,26

1,45

1,17

32

allog

3

al20g

32

al2og

32

al20g

32

anog

26

alog

32

anog

32

aBog

32

amog

1,02

1,32

1,07

0,96

1M

1,51

1,74

1,24

1,29

22

ale0g

24

al60 g

24

a160g

24

ale0g

24

a160g

20

2160 g

24

a160g

26

a160 g

22

a160g

1,48

1,76

1,42

1,28

1,47

2,01

2,32

1,52

1,87

17 1,85

4200g

19 | 2,20

4200g

19 1,78

a200g

19 1160

a200g

19 1,84

3200¢g

16 2,51

a200g

19 | 2,89

a200g

20 | 1,90

a200g

17 2,34

a200g

M, Me,
La, Sn

GG,
M, Me,
La,s,

G G,
M, Me,
La, S

G, G

S,Sn

G, G,
M, Me,
La,s,
Sn

557
133
72
51

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

GeﬂUlgeI

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Putenbraten Zarte Putenscheiben in einem Krauter- 16 3040 | 50,56
im Krautermantel in volimundiger SoBe mantfsl aus Peter§|l|e, B'a5|I4|kum, Rosmarin,
Hei . . ) } ) Thymian und Majoran in einer leckeren 21520
eilluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 1 X 8
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min volimundigen Sofe
2~|agig 30min iﬂm.sconr .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin \—,_.Ef DGe J FLO1
Putenmedaillons Zarte Putenmedaillons in kostlicher 16 | 4960 | 55,20
in Krauter-RahmsoBe grauterjkagmsorée, ml(tjih)t/mlglp,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin qumarln, oresanoundireiebiie 2x2480 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min ein abgestimmt
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min m
2~lagig 4omin _—— J FL39
Hahnchenfiletsticke Hahnchenfiletstiicke in JoghurtsoRe mit 16 4640 | 4736
in leichter Ingwer-Orangensofe Frf‘th(g”gszw'lebem “”ddpgﬁ,el,r?”"';tg,e”'
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin mit Drange, ingwer un fiiTruchtig 2x2320¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min abgeschmeckt
2~|agig 30min iﬂm.sconr ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min \—,_.Ef DGe J teens
Hahnchenbrustfilet Zartes Hahnchenbrustfilet in einer 16 3840 | 47,84
in Tomaten-Krauter-Sugo fru;thlgeln ZOrjatirT:olf'Se, ml’LBabsmkum
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin o i d Y RISt NEDISSN JR8¢= 2x1920g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min schmeckt
2~lagig 3b0min - . y Eyi.smnr @ 1S
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min g_; )
2~lagig 4omin —m bee J S005
Chop Suey mit Hahnchenfilets Zarte Hahnchenfilets in einer AsiasoRe 16 5280 | 46,99
in Sole mit Fungus-Pilzen, roten Paprikastiicken,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin Bambu§ und Mungobohnensprossen, 2x2640g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min sauer-pikant abgeschmeckt
2~lagig 3b0min ’ A . LE-SEW ] @
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min —Ug' DGe J fw teens
Hahnchenfilets ,Fresh kick” Gebratene Hahnchenfiletstiicke in einer 16 4160 | 43,84
in heller Soke Iemhlten J(()jg?t:]rt—isuerr;hmfsq&e,;mt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin RN el el 2x2080g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3;>min ) : R [ium-smnr 0
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin \—,_.Ef DGE J FL21
24423 Zwiebel-Sahne-Hahnchen Zarte Hahncheninnenfilets in einer 16 | 4640 | 47,20
uberbacken mit Emmentaler-Kase herzhaften Zwiebel-Sahne-Sof8e mit
Emmentaler-Kése goldbraun liberbacken 2x2320¢g
[Nutm.sconr .
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 5omin \'—,_.Ef DGE NMAPAN FLO2
Chicken ,,Korma” , Saftige Hahnchenbruststiicke in einer 16 4800 | 49,28
in scharfer Currysote scnarferll ind.ischelz(n Cu.rlryﬁolge,fein abge-
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin e e T Rokoguiil 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig Bt?min . g o [wvm-sco&] 0
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min .:!
2~lagig 40min L Y teens
Hahnchenunterkeulen ,,Drum Sticks” Goldbraun gebratene Hahnchenunter- o 3240 | 48,15
keulen mit Knochen. Stiickgewicht liegt 32-
zwischen 80 und 100g, da Naturprodukt 40 |2x1620¢g

4

[N'JUII.SEOHF

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

J FL17
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
Gesamt- inkl. Panade

einwaage und/oder
ing Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

190 90

310 120

290 100

240 100

1x100g

330 80

260 100

290 100

300 .+ 1100

80-100 | 80-100

3,16

3,45

2,96

2,99

2,94

2,74

2,95

3,08

1,34

16,63

1,13

10,21

12,46

8,90

10,54

10,17

10,27

14,86

33

ag0g

49
al00g

1Stiick

nicht
empfoh-
len

32
al20g

0,5 Stiick

nicht
empfoh-
len

41

a100g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

1,50

1M

1,50

1,05

27

allog

32
alssg

2 Stiick

nicht
empfoh-
len

32
al20g

0,5 Stiick

nicht
empfoh-
len

32

aBog

38

anog

nicht
empfoh-
len

36

a90g

1,83

1,73

1,50

1,37

1,22

1,34

19

ale0g

32
arssg

2 Stiick

nicht
empfoh-
len

B
al20g

0,5 Stiick

nicht
empfoh-
len

26

2160 g

29

a160g

nicht
empfoh-
len

36

a90g

2,66

1,73

1,50

1,69

1,63

1,34

16

al90g

21

a230g

3 Stiick

20

a230g

16
a240g

1Stiick

26

3200¢g

20

a200g

23

a200g

24

a200g

36

a90g

3,16

2,56

2,35

299

1,78

2,1

2,03

2,05

1,34

GG,
M, Me,
La,s,

G, G

G, G,
Sb

G, G,
M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La

M, Me,
La,Sn

336
80
2,4
0,8
3,7
0,5
n
1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

GeﬂUgeI . Angaben pro Karton
Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung . Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32407 Bio Chicken Crossies Goldbraun gebackene, zarte Hahnchenschnitzel - 4500 142:67
aus der Keul aus der Keule mit einer knusprigen Cornflakes-
er revie Panade. Bitte beachten Sie bei der Portionierung, 3x1500 g
dass die Stiickgewichte abweichen kdnnen
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min :EUE J FLO7
32412 Hahnchenoberkeule Goldbraun gebratene Hahnchenober- £ 3000 | 39,90
keulen mit Knochen. Stiickgewicht liegt 30-
zwischen 65 und 100g, da Naturprodukt 45 | 2x1500g
NUTRI-SCORE
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin :ﬂ e'] AUAN FL17
32422 l—%ahnchenspie(ﬁ Zarte Hahncheninnenfilets am Spiel3, ca. 4000 82:80
leicht gewiirzt 40
4x1000g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin 'QE ) teens FL27
Paniertes Putenschnitzel Zartes Putenschnitzel, naturgewachsen, T 3840 71152
paniert und goldbraun gebacken 48 ,
4x960g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 'QE J FLO8
32430 Chicken Crossies Zartes Hahnchenkeulenfleisch in knuspriger - 3000 | 66,90
Cornflakes-Panade. Bitte beachten Sie bei
der Portionierung, dass die Stiickgewichte 2x1500 g
abweichen konnen
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min EUE J FLO7
Bio Hahnchenunterkeulen Goldbraun gebackene Hahnchenunter- - 3600 | 91,50
keulen mit Knochen. Bitte beachten Sie
bei der Portionierung, dass die Stiickge- 2x1800 g
wichte abweichen kénnen
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min E e' g FL17
Chicken-Nuggets Goldbraun gebackene und geformte ca 6000 | 78,58
: : 300
(aus Hahnchenbrust-Formfleisch) Hahnchenbrusthappen, knusprig paniert
4x1500¢g
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min '—QE J FL23
Gockelchen , Zartes, paniertes Hachnenbrustfleisch 4ca8 3600 51,84
(aus Hahnchenbrust-Formfleisch) (geformt) goldbraun gebacken, in Form
eines Hahnchens 4x900g
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min '—QE g FL16
32443 Hahnchengyros mit Zwiebeln Zarte, gebraunte Hahnchenbruststreifen - 3000 58168
mit Zwiebeln verfeinert und mit Thymian
und Oregano abgeschmeckt 2x1500 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min EUE J teens FL38




Allergen-

Nahrwert-

\ Portionierungsvorschlage hinweise | angaben
proioog
Brennwert: kJ
' keal
Angaben pro Bléckchen*/Stiick Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige daFZt:igr;sgét
Vi 1
tigte Fett-
Einwaage i saurening
Fleisch-/Hack-/Wurst-/ Kohlenhydrate|
Fisch- Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ing
Zubereitung Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Gesamt- inkl. Panade Preis Preis Preis Preis Preis ing
einwaage und/oder Preis prokg Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion EiweiRin g
ing Fillunging in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
- 4.500 - 31,70 | nicht | . 75 | 1,90 | 56 | 254 | 45 | 317 | GG | 985
empfoh- 235
len m
pro Karton a60g ag0g aloog 2,1
14
15
19
14
65-100| 65-100 | 0,94 | 13,30 | micht | _ | micit | _ | 37 | 106 | 37 | 106 813
empfoh- empfoh- 195
len len » n
ag0g ag8og 4,2
ile)
<0,5
22
13
100 100 2,07 | 20,70 | nicht - 40 | 2,07 | 40 | 2,07 | 40 | 2,07 480
empfoh- 14
len 2,2
aloog aloog al00g 1,0
17
0,9
1Stiick 1Stiick 15Stiick 22
0,95
80 80 1,49 | 18,63 | nent | . 96 | 0,75 | 48 | 1,49 | 48 | 1,49 | & | 805
empfoh- - 192
len 17
ad0g ag0g agog 1,0
13
<0,5
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 16
11
- 3.000 - 22,30 | nicht = 50 1,34 37 1,78 30 | 2,23 | && 945
empfoh- G3 226
len 12
pro Karton a60g ag80g 2100 g 2,9
1l
0,8
18
1,6
G 3.600 : 25,42 | mcht | SRR 37 | 2,41 (S 777
empfoh- 186
len 9,9
pro Karton 2 a%s5g adsg a%s5g ®2,5
‘ <05
<05
24
1,6
20 20 0,26 13,10 | nicht = 100 | 0,79 | 75 1,05 | 60 | 1,31 | &@ 73
empfoh- 184
len 8,1
a60g ag0g al00g 1,0
12
<0,5
3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 15
13
TS 75 1,08 | 14,40 94 | 055 | 94 | 055 | 48 | 1,08 | 48 | 1,08 | ¢& 1799(7)
8,7
a38g a3sg arsg alsg 0,9
12
0,6
0,5 Stlick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stilick 16
152
- 2.750 - 19,56 | nicht - 50 1,17 37 | 156 | 30 | 1,96 708
empfoh- 169
len 7,6
pro Karton a60g ag0g a100g 1,1
2,0
1,0
22
14

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

GeﬂUlgeI

Angaben pro Karton

NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min E
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren.

J FL37

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Hahnchenbrustfilet ,Natur” Saftiges naturbelassenes Hahnchen- e 5400 | 77,76
gebraten brustfleisch, leicht gegrillt und tischfertig 54
gewdirzt 3x1800¢g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin —Qg J FL20
Hahnchen-Krusty Aus zartem Hahnchenbrustfleisch mit ¥ 5760 | 76,32
(aus Hahnchenbrust-Formfleisch) einer leckeren Cornflakes-Knusper-Panade 48
4x1440 g
NUTRI-SCORE
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min EUE J FLO8
Bio Mini-Hahnchenschnitzel Goldbraun gebackene, zarte Hahnchen- ca. 2400 70;89
brustschnitzel mit Panade. Stlickgewicht 48-
liegt zwischen 40-50g, da Naturprodukt 60 |2x1200g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min NUTRI-SCORE
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Loch-
blech. '_Ug J FLO7
Mini-Hahnchenschnitzel Goldbraun gebackene, zarte Hahnchen- £, 2400 61»16
paniert brustschnitzelchen mit Panade. Stiick- 40- |
gewicht liegt zwischen 40 und 60g, da 60 |2x1200g
Naturprodukt
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min NUTRI-SCORE
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Loch-
blech. '_Ug J FLO7
Hahnchenbrustinnenfilets Tischfertig gewdirzte, kleine Hahnchen- - 5000 84:94
brustinnenfilets
2x2500g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min '—Ug J FL18
Hahnchen-Déner Kebab Hahnchen-Daner Kebab aus Hahnchen- - | 5000 |101,99
aus Hahnchenkeulenfleisch keulenfleisch, gegrillt und vom Spiel3
geschnitten 2 x 2500 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 15min E e' J teens FL45
G.egrilﬁre Hahnchenkeule Knusprig gegrillte Hdhnchenkeulen, ca 4500 | 61,50
tischfertig gewiirzt. Stlickgewicht liegt 30
bei ca.150g, da Naturprodukt 3x1500 g
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min L@' J FL17
03478 Hahnchenfilets , Tandoori” , Zarte Hahncheninnenfilets in einer leicht 16 4160 | 42,48
in pikanter Paprika-JoghurtsoBe pikanten Paprika-JoghurtsoRe, mit Ingwer,
Uiy 1.9 f ] ; : Chili und Kardamom nach indischer Art 2% 2080
eiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin ] 8
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min abgestimmt
2~lagig 3omin WUTRI-SCORE 0
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min g 3
2~lagig 4omin D m DGe Y fa teens
94404 Hahnchenfiletsticke Zarte Hahnchenfiletstiicke mit roten- - 6000 | 65,28
. . o - und gelben Paprikastiicken, gegrillten
mit PQpUka—Zucchnm—Gemuse Zucchini- und Zwiebelwiirfeln, fein abge- 4x1500 g
mild gewurzt schmeckt und mit Thymian verfeinert

24



Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

100

120

40-50

40-60

150

260

100

120

40-50

40-60

5.000

pro Karton

5.000

pro Karton

150

80

2.000

pro Karton

1,44

1,59

1,48

1,53

2,05

2,66

14,40

13,25

29,54

25,48

16,99

20,40

13,67

10,21

10,88

108
as0g

0,5 Stiick

nicht
empfoh-
len

53

adSg

nicht
empfoh-
len

125

adog

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

0,72

1,33

0,68

108
as0g

0,5 Stiick

96

a60g

0,5 Stiick

53

adsg

48

a50g

83

a60g

83

a60g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

48

ansg

0,72

0,80

1,33

1,27

1,02

1,22

1,36

54
al00g

1Stick

96
a60g

0,5 Stiick

53

adsg

48

as0g

83

a60g

62

a80g

30

als0g

nicht
empfoh-
len

48

alsg

1,44

0,80

1,33

1,27

1,02

1,63

2,05

1,36

54
aloog

1Stiick

48

al20g

1Stiick

26

a90g

24

4100¢g

62

a80g

50

a100g

30

alsog

16

a260g

24

a250g

1,44

1,59

2,66

2,55

1,36

2,04

2,05

2,65

2,72

GG,

G,G

G G,

(G), Ei,
(Sb), M,
Me, La,
S, (Sn)

M, Me,
La

536
127

834

<0,5

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Schwein

Angaben pro Karton
Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Rahmschnitzel ,,NQ‘“‘UF” Schweineschnitzel ,Natur“ in einer 16 4800 | 70,08
vom Schwein in kdstlicher Rahmsoe herzhaft abgeschmeckten RahmsoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 0 l’
2~lagig 4omin '—,_.—-' DGe (-~ FLO5
Souerrqhmgulqsch vom Schwein Schweinegulasch in einer hellbraunen 16 5760 | 56,96
SoRe mit Sauerrahm verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7o0min 2x28808
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin '—Ug DGe (&S FL14
Rahmgeschne#zeﬁes vom Schwein Geschnetzeltes vom Schwein in einer 16 2880 | 34,88
hellen RahmsoRe, herzhaft abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin mit Gewiirzen und mit Sahne verfeinert 2x1440 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30omin NUTRI-SCORE ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min .:
2~lagig 4omin —._.g' DGe (- FL14
Bio Schweinebraten Zarter Schweinebraten in klassischer 16 4480 | 82,40
in Sole Bratensol3e
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x2240g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin '—Ug oce TS FLOS
Schweinegulasch Mausfraven Art” Klassisches Schweinegulasch in einer 16 3520 | 31,36
feinwiirzigen Bratensol3e, mit Majoran
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin fein abgeschmeckt 2x1760 g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 3omin HUTRI-SCORE ‘
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min ' B
2~lagig 4omin S " | Dee (SRR FL14
Mariniertes Schweinefleisch Mariniertes Schweinefleisch in Asia-soge | 16 | 4800 | 52,16
in suB-saurer” SoBe mit Paprika, Ananas, Karotten, Mungoboh-
2 . . .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min pen‘kelml.!nge und Black-Fungus-Pilzen, 2x2400g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min typisch stif-sauer abgeschmeckt
2~|agig 30min MUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin EUE {5/ teens
G\/FOS Auflauf Typisch griechisch gewiirztes Schweine- 16 4800 | 50,72
geschnetzeltes mit Rahm und Kase
iberbacken 2x2400¢g
NUTRI-SCORE ‘
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin gug DGE b Aw teens
Knuspriges Réstzwiebel-Schnitzel Goldbraun gebackenes Schweineschnitzel fg 3840 | 78,72
. mit einer Rostzwiebelpanade ummantelt
vom Schwein : 4x960
X g
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min gug (b teens
Schweinegeschnetzeﬁes ,Gyros Art” Geschnetzeltes vom Schwein, typisch - 3000 | 56,00
griechisch gewiirzt und gegrillt, mit
Zwiebeln 2x1500 g

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min NUTRI-SCORE

CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin

A
©

—

Dee

b A feens FLM
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
Gesamt- inkl. Panade

einwaage und/oder
ing Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

300 120

2x60g

360 160

180 60

280 120

2x 60g

220 80

300 100

300 100

80 80

- 2.500

pro Karton

4,38

3,56

2,18

515

1,96

3,26

3,17

1,64

14,60

9,89

12,1

18,39

8,91

10,87

10,57

20,50

18,67

64 1,10
alsg

0,5 Stiick

57 | 0,99

al00g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

35 | 0,89

a100g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

32
alsog

1Stiick

48

al20g

24

al2og

32
a140g

1Stiick

32

anog

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

2,19

1,19

1,45

2,58

0,98

32
alsog

1Stiick

36

al60 g

18

a160g

32
al40g

1Stiick

23

als0g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

37

a80g

2,19

1,58

1,94

2,58

1,34

1,49

21
a220g

2 Stiick

28

4200g

16

a180g

20
a220g

2 Stiick

16

3220g

24

a200g

24

a200g

48

ag80g

30

a100g

3,21

1,98

2,18

4,05

1,96

2,17

2,1

1,64

1,87

G, a1,
Ei, M,
Me, La,

GG,
M, Me,
La,s

G, G,
Sb

M, Me,
La, s

G, G

429
102
5,0
2,3
53
0,9
8,7
11

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Schwein

Angaben pro Karton
Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32136 Schweineschnitzel Goldbraun gebackenes Schweineschnitzel & 3840 | 77,28
paniert aus der Carbonade 48
4x960¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min L_UE A FLOS
32144 Schweineschnitzel ,,Cordon Bleu” Saftiges Schweineschnitzel, gefillt mit 3ca6 5400 | 97,56
; Form-Vorderschinken und Kase. Stiick-
aniert
4 gewicht liegt bei ca. 150 g, da Natur- 3x1800g
' produkt
NUTRI-SCORE l
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin \—u—m e' LR FLO8
Hack/Wurst
23002 Currywurst vom Schwein Geschnittene, feine Bratwurst aus Schweine- 16 5760 | 44,64
in Milder TomafensoBe fleisch in milder Curry-TomatensoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin 2x2880 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin gug o ® FL34
23003 G.eﬂugel-Currywurs‘t Geschnittene Bratwurst aus zartem 16 5760 | 56,16
in milder TomatensoBe Ger?[]gelﬂeisch in einer Curry-Tomaten-
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin sole 2x2880¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin EUE g FL34
Leberkase } Delikater Leberkise aus Rind- und Schweine- | 10 3200 | 28,96
vom Rind und Schwein in deftiger Braten-SenfsoBe ﬂ,‘?[':Ch '2 S raffinierten Bratensofe mit
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min g SCmMSEn 2x1600 g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin HUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min E m
2~lagig 4omin —_— P BN A feens
2301 Jagdwurs’tgulasch Jagdwurstgulasch in fruchtiger Tomaten- 16 5600 | 39,68
in milder TomatensoBe softe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min 2x2800g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin HUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin EUE AN IN() FL34
Rindfleischballchen , Rindfleischballchen in einer fruchtigen 16 | 4800 | 32,10
in Tomatensofe ' Tamatensolie
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin WUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min FL28,
2~lagig 40min gug i~ S005
Mini—(;.eﬂugelballchen Zarte Gefllgelfleischbéllchen in fein 16 3840 | 27,84
in RahmsoBe abgeschmeckter SoRBe, mit Sauerrahm
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min und Sahne verfeinert 2x1920¢g

CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2_|agig 3omin HUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min L

2~lagig 4omin —

u

FL28,

J 5004
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

80

150

80

150

1,61

2,7

20,13

18,07

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

48
ag0g

1Stiick

nicht
empfoh-
len

1,61

48
a80g
1Stick

72

alsg

0,5 Stiick

1,61

1,36

48
ag0g

1Stiick

36

also0g

1Stiick

1,61

2,7

G,G1

GG,
M, Me,
La

1.009
241
12
15
17
1,2
16
15

360

360

200

350

300

240

140

140

80

1x 80g

100

120

6 x20g

60

2,79

3,51

1,81

2,48

2,01

1,74

7,75

9,75

9,05

7,09

6,69

725

nicht
empfoh-
len

57

a100g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

48
a100g

2 Stiick

42

a90g

0,98

0,67

0,65

48

al20g

48

anog

nicht
empfoh-
len

46

anog

40
al0g

2 Stiick

32

alog

0,93

1,17

0,85

0,80

0,87

36

al60g

36

a160g

nicht
empfoh-
len

35

a160g

32

als0g

3 Stiick

24

a160g

1,24

1,56

1,13

1,00

1,16

28

4200g

28

3200¢g

16
a200g

1Stilick

28

a200g

20
azog

4 Stiick

19

a200g

1,55

1,95

1,81

1,42

1,61

1,45

Sn

Sn

EiS,
Sn

Sn

G, G,
Ei

G, G,
M, Me,
La, s

586
141
9,4
3,6
77
ol
6,0
8

556
133

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Hack/Wurst

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Mini—C.eﬂUgelbdllchen ,,;Tunior” Kleine Gefliigelballchen in siiBer Toma- 16 4960 29:28
in Tomatensofe tensoRe mit Mais, Erbsen und Karotten
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min als Einlage 2x2480g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin WUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min ' m FL28,
2~lagig 4omin —_— J SO05
Geflugelbdllchen Gebratene Fleischballchen aus zartem 16 3520, 25,92
in RahmsoRe Gefliigelfleisch in einer RahmsoRe mit
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min § el s EL Al B VRN et 2x1760 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min FL28,
2~lagig 4omin EUE J S004
23026 Bio Rindfleischballchen Rindfleischballchen in einer fruchtigen 16 4800 | 56,48
in Tomatensote TomatensoBe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min ' m FL28,
2~lagig 40min e = 5005
23029 Hackbraten Hackbraten in Scheiben, in einer herz- 16 3520 31:36
vom Rind und Schwein in einer herzhaften BratensoBe haﬁ:” E’ate”?‘ie' il Shi Unes
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7o0min 2tk aDeUNce 2x1760 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin EUE Ay ) FLO3
23031 Geflugel-Klopse Gegarte Fleischballchen aus Gefliigel- 16 | 3840 | 26,53
in SoBe nach ,Kénigsberger Art” fleisch in einer CremesoRe nach ,Konigs-
" “ H
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin berger Art” ohne sichtbare Kapern 2x1920g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin HUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min E m FL28,
2~lagig 40min —_— J 5006
Bio G.eflugel—Currywurs’t Geschnittene Bratwurst aus Geflligel- 16 3840 | 45,44
in TomatensoRe fleisch in einer fruchtigen Tomatensof3e
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 50-60omin . 2x1920¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min J FL34
Rinderfrikadellen Braungebratene Rinderfrikadellen in einer 16 3520 30,40
in BratensoBe kraftigen BratensoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min 2x1760 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin HUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin EUE = A FL26
23408 Geflugelballchen , Gebratene Gefliigelhackbalichen in 16 | 4480 | 32,32
in Tomaten-Kasesole fruchtig-wiirziger Tomaten-Kdsesof3e
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min 2x2240¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min E m FL28,
2~lagig 4omin —_—— J SO05
Bio G.eﬂugelhqck#qler Gebratene Gefliigelhackletts in einer 16 3520 | 43,36
in Paprikarahmsofe schmackhaften Paprika-RahmsoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min 2x1760 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin J FL30
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

310

220

300

220

240

240

220

280

220

60

80

8 x10g

120

12x10g

100

2x50g

80

8x10g

80

100

2x50g

100

10 x 10g

60

1,83

1,62

3,53

1,96

1,66

2,84

1,90

2,02

2,71

5,90

736

N, 77

8,91

6,91

11,83

8,64

721

12,32

49

al00g

39
a90g

2 Stiick

48
a100g

4 Stiick

64
assg

0,5 Stiick

32
anog

2 Stiick

38

a100g

nicht
empfoh-
len

44
a100g

4 Stiick

nicht
empfoh-
len

0,59

0,66

1,18

0,49

0,83

1,18

0,72

41

al0g

3
allog

4 Stiick

40
al2og

5 Stiick

32
anog

1Stiick

32
anog

4 Stiick

32

alog

32
amog

1 Stiick

37
al0g

4 Stlick

29

alog

0,7

0,81

1,41

0,98

0,83

1,42

0,95

0,87

1,48

31

ale0g

22
al60 g

6 Stiick

30
a160g

7 Stiick

32
atog

1Stiick

24
a160g

6 Stiick

24

2160 g

32
amnog

1Stiick

28
a160 g

6 Stiick

22

a160g

0,94

1,18

1,88

0,98

1m

1,89

0,95

1,15

1,97

24

4200g

16

a220g

8 Stiick

24
a200g

8 Stiick

16
a220g

2 Stiick

16
a240g

8 Stiick

19

a200g

16
a20g

2 Stiick

20
a20g

8 Stiick

16

a20g

1,18

1,62

2,35

1,96

1,66

2,37

1,90

1,59

2,71

G, a1,
Sn

GG,
M, Me,
La,s,

G,G

G G,
EiYS;
Sn

G, G,
M, Me,
La

Sn

G, G,
Ei

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
Ei, M,
Me, La,
S,Sn

433

583
140

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Hack/Wurst

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
RindfleischkloAchen ,Kottbullar” Herzhafte, gebratene Rindfleischkl6Rchen 16 4800 | 38,72
in SahnesoBe mit Preiselbeeren in einer delikaten RahmsoRe, nach
) . ) ) } ) schwedischer Art mit Preiselbeeren fein 2 x 2400
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin : X 8
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min abgestimmt
2~|agig 30min [N'JYSII.SLOHF
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min e FL28,
2~lagig 4omin L' i~ A S004
24020 Wurstpfanne ,,Inger Art” Geschnittene Bratwurst aus Schwei- 16 5120 | 42,40
vom Schwein in herzhafter SoBe ”Eﬂ,,e'sﬁh '? herszhhaﬁngak)gers;)rZe, f’;’?'t
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin v SElaUCnErien 2SIWElre Dalchigerils 2x2560 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min abgeschmeckt
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min n e'
2~lagig 4omin 2 W ® O A teens
Rauberpfanne mit Hackfleisch Pikante Tomaten - Hackfleischpfanne aus 16 | 4800 | 33,90
vom Schwein und Rind Schweine- und Rindfleisch mit Zwiebeln,
vs;fzegg(te:ltre HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7o0min Champlgnohs, bunten Paprikawiirfeln 2x2400g
P CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min und Champignons
. i 2~|agig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min L m
2~lagig 4omin — 4 =7 PAO2
Currywurst vom Schwein Geschnittene Bratwurst aus Schweine- 16 3840 | 33,28
in pikanter Ketchupsote ﬂe;gsch in einer pikanten Curry-Ketchup-
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin e 2x1920g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min n e'
2~lagig 40min o @ A teens
Rinderfrikadelle ,Griechische Art” Herzhafte, gebratene Rindfleischfrikadelle | <= | 4500 | 53,64
mit bunten Paprikastiicken, Zwiebeln und 36
gewiirfeltem Weichkase, mit Knoblauch 2x2250 g
mediterran abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [Le' AN FL24
Bio Rindfleischfrikadelle Braun gebratene Bio Frikadelle aus e 3000 | 72,60
Rindfleisch 60
* 2x1500 g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ﬂ e' ~ FL24
Mini-Geflugelbratwiirstchen Gebratene Wiirstchen aus Gefligelfleisch | <% | 4500 | 87,75
von der Pute von der Pute, mild mit Majoran gewdirzt 225
3x1500 g
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [Le' I ® FL33
Geflugel-Cevapcici .| Milde Hackfleischralichen aus Gefliigel- 280 6000 | 68,00
saftige Geflugelhackfleischroélichen fleisch
4x1500¢g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [—UE g FL29
Bio Rindsbratwirstchen Gebratenes Wirstchen aus zartem o 2880 | 60,99
Rindfleisch 64
2x1440¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [Le' 7 FL33




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

300

320

300

240

125

50

20

30

45

120

8 x15g

120

50

100

125

50

20

30

45

2,42

2,65

2,12

2,08

1,49

1,21

0,39

0,34

0,95

8,07

8,28

7,06

8,67

11,92

24,20

19,50

11,33

21,18

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

200
a30g
1Stiick

nicht
empfoh-
len

0,34

40
a120g

3 Stiick

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

72
a63g

0,5 Stiick

60
as0g

1Stiick

75
a60g

3 Stiick

100
a60g
2 Stiick

64

adsg

1 Stiick

0,97

0,75

1,21

1,17

0,68

0,95

32
alsog

4 Stiick

nicht
empfoh-
len

30

a160g

nicht
empfoh-
len

Al
a63g

0,5 Stiick

60
as0g

1Stlck

56
a80g

4 Stiick

100
a60g
2 Stiick

32

a90g

2 Stiick

1,21

1,13

0,75

1,21

1,56

0,68

1,91

24
4200g

5 Stiick

25

4200g

24

a200g

19

a200g

36
a1sg

1Stiick

30
a100g

2 Stiick

45
a100g

5 Stiick

66
a90g
3 Stiick

32

a90g

2 Stiick

1,61

1,66

1,41

1,73

1,49

2,42

1,95

1,02

1,91

G, a1,
Ei, M,
Me, La,

GG,
M, Me,
La,s

S,Sn

Sn

G, G,
Ei, M,
Me, La

Sn

646
155
10
53
8,7
3,9
6,7
1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Hack/Wurst

Angaben pro Karton

NUTRI-SCORE

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

J FL24

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32034 K@ﬂe Kleine, orientalisch abgeschmeckte 1;0 3000 34155
kleine, fein gewiirzte Rindfleisch-Bulgur-Frikadelle | Frikadellen aus Rindfleisch und Bulgur
2x1500¢g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min :Le' i~ FL41
32040 Rinderhacksteak Gebratene Hackfleischscheibe aus & 3600 42:72
Rindfleisch { 48
: 3x1200g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 12-15min @ ! FL24
Rinderfrikadelle Goldbraun gebratene Frikadelle aus o 4800 | 51,84
Rindfleisch 96
4x1200g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min LG' i~ AN FL24
32064 Maxi-Frikadelle GrolRe, gebratene Frikadelle aus Rind- und _;36 6480 61:39
aus Rind- und Schweinefleisch Schweinefleisch, kraftig gewirzt
3x2160g
CE]
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin Ay AN FL24
Kleine Rostbratwiirstchen Gebratene Wiirstchen aus Schweine- ca 4500 | 94,45
vom Schwein fleisch, nach ,Frankischer Art“ gewiirzt 225
3x1500 g
- BROE]
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min - B A FL33
Rindsbratwlrstchen Gebratene Wiirstchen aus zartem Rind- = 2880 51'82
fleisch 64
v 2x1440¢g
)
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min E De ~® FL33
32079 Grillschnecke Gebratene Grillschnecke aus Schweine- c | 3600 | 77,40
vom Schwein fleisch auf einem Holzspief3 36
2x1800¢g
- BROE]
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min __ > B A teens
32082 Panierte Jagdwurstscheibe , Panierte, gebratene Jagdwurstscheibe iy 5120 | 93,44
vom Schwein aus Schweinefleisch 64
4x1280¢g
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min E e' OO m FLO8
32402 Geﬂﬂgeh‘richlelle Goldbraun gebratene, kleine Frikadelle @ 4800 47189
aus Geflugelfleisch, wiirzig abgeschmeckt 96
4x1200g




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

25

75

50

180

20

45

100

80

50

25

75

50

180

20

45

100

80

50

0,29

0,89

0,54

1,7

0,42

0,81

2,15

1,46

0,50

1,52

1,87

10,80

9,47

20,99

17,99

21,50

18,25

9,98

60
as0g

2 Stiick

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

0,58

40
alsg

3 Stiick

97
a3’g

0,5 Stiick

96
a50g

1Stiick

nicht
empfoh-
len

75
a60g

3 Stiick

64
adsg

1Stiick

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

96
as0g

1 Stiick

0,86

0,44

0,54

1,26

0,81

0,50

40
alsg

3 Stiick

48
alsg

1Stick

96
as0g

1Stilck

72
a90g

0,5 Stiick

56
a80g

4 Stiick

64
adsg

1Stlck

nicht
empfoh-
len

64
a80g
1Stiick

96

asog

1Stiick

0,86

0,89

0,54

0,85

1,68

0,81

1,46

0,50

30
aloog

4 Stiick

48

alsg

1Stiick

48
a100¢g

2 Stiick

72
a%0g

0,5 Stiick

45
4100¢g

5 Stiick

32
a%0g

2 Stiick

36
a100g

1 Stiick

64

ag80g

1Stlick

48

a100g

2 Stiick

1,15

0,89

1,08

0,85

2,10

1,62

2,15

1,46

1,00

G, a1,
Ei

GG,
Ei

GG,

G G,
Ei

G, G,
Sn

G, G

931
223
14
6,7
1
0,7
12
1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Hack/Wurst

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32414 Geflugelbratwurst Gebratene Wiirstchen aus Gefliigelfleisch 1;8 5120 | 81,89
4x1280¢g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [Le' I B FL33
32439 Bio Geflugelhqckﬁ‘qler Gebratene Taler aus Gefliigelhackfleisch. £ 3000 | 89,91
Stiickgewicht liegt zwischen 8-12g 250-
375 | 2x1500¢g
[N'JTIII-SEOHF ]
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min EUE J FL41
32446 Bio Geflugelbrm‘wurs’t Goldbraune Bio Gefliigelwurst, ideal mit ca. 3000 77:88
dem Hot Dog Brotchen zu kombinieren 60
2x1500 g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [Le' J FL33
G.eﬂ()gel—Cocktailwurs’tchen Kleine, gerducherte Wiirstchen aus 5 3000 40;30
; o i . 4 . \ zartem Gefliigelfleisch 200 |
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 20min 2~lagig 30min
Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufuigen. 2x1500 g
Combi Dampf: CM 130°C, ohne Deckel 1~lagig 5 min
2~|agig 10min NUTRI-SCORE
Combi Dampf:150°C, ohne Deckel 1~lagig 5 min n e'
2~lagig 1omin —_— YO m FL32
56002 Saitenwirstchen vom Schwein Knackige, gerducherte Briihwurst aus 9c?) 3600 | 49,95
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 20min 2~lagig 30min schweinefleisch
Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufuigen. 3x1200g
Combi Dampf: CM 130°C, ohne Deckel 1~lagig 5 min
2~|agig 1iomin MUTRI-SCORE
Combi Dampf:150°C, ohne Deckel 1~lagig 5 min D G
2~lagig 10min ﬂ_/ ®0 A FL32
Feine Bratwurst vom Schwein Herzhafte Bratwurst aus Schweinefleisch 4;38 3840 | 59,52
* 2x1920g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ﬂ e' = ® FL33
Geflugelbrihwirstchen Knackige, gerducherte Brihwurst aus . | 3200 | 45,48
) o ) ) ) . Gefllgelfleisch 64
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 20min 2~lagig 30min
Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen. 2x1600g
Combi Dampf: CM 130°C, ohne Deckel 1~lagig 5 min
2...|agig 10min MUTRI-SCORE
Combi Dampf:150°C, ohne Deckel 1~lagig 5 min [ﬂ e'
2~lagig 1omin —_— YOO m FL32
56021 Rote Poprikaschote Rote Paprikaschote mit einer wiirzigen | 6000 | 68,10
mit Hackfleisch-Fllung vom Schwein Hackfleischfiillung aus Schweinefleisch 30
und Zwiebeln. Stlickgewicht kann variie- 3x2000¢g

L)
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel,ca. 3omin 0

CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 35min —

ren, da Naturprodukt

g FL31
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Allergen-

Nahrwert-

\ Portionierungsvorschlage hinweise | angaben
proioog
Brennwert: kJ
' keal
Angaben pro Bléckchen*/Stiick Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=1Jahrige daFZt:igr;sgét
Vi 4
Einwaage 1 s
Fleisch-/Hack-/Wurst-/ K;}jll;r:i:]ylé]ragte
Fisch- Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ing
Zubereitung Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Gesamt- inkl. Panade Preis Preis Preis Preis Preis ing
einwaage und/oder Preis prokg Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion EiweiRin g
ing Fillunging in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
40 40 0,64 | 1599 | nicht - 128 | 064 | 64 | 128 | 64 | 1,28 1.003
empfoh- 242
len 20
adog ag0g agog 71
15
<0,5
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 15
1,6
8-12 8-12 027 |"-29,97 [Ny - 55 1,62 41 2,16 33 | 2,70 | &G | 963
empfoh- Ei,Sn 230
len » 3
asdg a72g a%0g 3,4
975
<0,5
6 Stiick 8 Stiick 10 Stiick 19
1,5
50 50 1,30 2596 | nicht - 60 | 1,30 | 60 | 1,30 | 30 | 2,60 | »°n 784
empfoh- 188
len 13
asog as0g alo0g 3,9
1,9
<0,5
1Stiick 1Stiick 2 Stiick 15
1,6
15 15 0,20 13,43 A = 50 0,81 40 1,01 40 1,01 1.233
empfoh- . 298
len 26
a60g a’lsg alsg 3,5
1,0
<05
4 Stiick 5 Stiick 5 Stiick 14
283
40 40 0,55 13,88 | nicht = 90 | 0,56 | 45 1m 45 1M 1.094
empfoh- 264
len 23
adog ag0g agog 9,1
<0,5
<05
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 14
2,4
80 80 1,24 15,50 NS 2 96 | 0,62 | 48 | 1,24 | 48 | 1,24 1.055
empfoh- 254
len 21
. a40g ag0g ag0g *8,1
. 1,9,
<05
0,5 Stiick 1Stiick 1 Stiick 16
1,7
) ) ! - ) ) ) 5
50 50 0,7 14,21 i 64 0,7 64 0,7 32 1,42 1184
empfoh- 286
len 25
as0g asog al00g 3,4
1,0
<05
1Stiick 1Stiick 2 Stiick 13
1,8
170-230| 90 2,27 | M35 [lmebiof . OGRS 30" | 2,27 EESORMIDEN G | 493
empfoh- empfoh- Ei, (M), 19
len len (Me), 8,1
. 3200¢g 3200¢g (La), 3,5
(Sd) 4,7
4,4
1Stiick 1 Stiick 57
0,61

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Da es sich bei Fisch um ein Natur- Kinder sollen angeleitet werden, so dass sie
I .. beziiglich Graten wachsam sind. Vor allem
pFOdUkT hqndeh‘, konnen trotz Sorg- bei kleineren Kindern sollte gepriift werden,
faltiger Verarbeitung vereinzelt ob Gréten vorhanden sind.
Graten enthalten sein.
23458 Fischpfanne ,Neptun” vom Alaska Seelachs | Fischpfanne mit zarten Alaska-Seelachs- 16 5600 | 50,40
aus nachhaltiger Fischwirtschaft streifen in RahmsoRe mit Blumenkohl,
r"‘;’:,. Brokkoli und Méhren 2x2800g
ALY
V/‘ “ - HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin HUTRI-SCORE ZERTIFZERTE = ¢
-'!..v CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min [' m mee™ (j
' é CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig gomin = =5 | (SRS ~ DGE = FS03
23460 Alasko-Seelachsschnitte Alaska-Seelachsschnitte in einer mit 16 3680 | 38,40
. . " Zitrone abgeschmeckten Sahnesofe,
L:sznlzl;g:qeﬁng_grgrjherrr:lsrl?cxsffge mit Schnittlauch verfeinert 2x1840 g
. *F' I W
© | HeiRluft150°C, mit Deckel, 1~lagig 65min 2~lagig 8omin HUTRI-SCORE ZERIFZERTE (]
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min [ga m FISCHERE] [ FS04,
&, CD: CombiDampf150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig gomin """ | (IREZITEN ~ DGE > S006
23461 AIaska—Seelqchshoppen Alaska-Seelachsstiicke in einer mit 16 3680 | 39,04
in cremiger ButtersoRe, aus nachhaltiger Fischwirtschaft | Zitronensaft mild abgeschmeckten
J Butter-Creme-SoRe 2x1840 g
4 rﬂfL
y HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin HUTRI-SCORE ZERTIFIZIERTE =
oy CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel1~lagig 25min 2~lagig 30min [ B m R w FSO8,
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig gomin = _——— | CIIEEEEIS = SO03
Lachsfiletsticke Fettreiche Lachsfiletstiicke in einer 16 3520 | 59,99
frischen Rah e mit Blattspinat
(aus verantwortungsvoller Aquakulfur) | [Pt fanmeobe mit=arsping 760
X
in SoBe nach ,Florentiner Art” &
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin 2~lagig 6omin HUTAI-SCORE iemsronrucevoLLe ('
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 20min 2~lagig 25min [' m
(CD:CombiDampf 150°C, ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 3omin = =5/ | ety DGe Pl FS18
23473 Aloska-Seelachsschnitte Alaska-Seelachsschnitte in einer 16 | 4000 | 3792
. . herzhaften Tomatensol3e, mit Oregano,
LZ:iLZi;aIZZ:‘Q;'i?;O'r{%lichoﬁ Majoran und Basilikum abgeschmeckt 2x2000¢g
I I Wi
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin [ NUTRI-SCORE ZERTIFZIERTE = [
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min g:: FISCHEREI / FS04,
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min \._.:—m' e '" DGe e S005
23477 Alaska-Seelachsschnitte Zarte Alaska-Seelachsschnitte in einer 16 | 3680 | 42,56
. . Senfsol3e, fein ab h kt mit Dill,
in Senf-Krautersote S
X
& aus nachhaltiger Fischwirtschaft 8
‘| HeiBluft 150°C, mit Deckel,1~lagig 65min 2~lagig 8omin [N'J'ﬁ'-smﬂf ZRTIEZIENTE ¢
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min FISCHEREI / FS08,
"-.‘__ CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin \'—,_.Ef i uconi w DGe = S003
23480 | Lachsfiletstiicke .| zarte Lachsfiletstiicke in einer hellen Soge,| 16| 3520 | 58,68
it Dill fein ab h kt und mit Sah
(aus verantwortungsvoller Aquakulfur) | 7= SN @beescimectundmi sanne
NEU | D'" B verfeinert 2x1760 g
In bilcremesolie
§ ,r‘ HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin NUTRI-SCORE namwonTumosvoLs ¢
i CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 3omin ' m asc
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin === | i DGE > FS13
23487 Dorschfilets in Senfsofe Dorschfiletstiicke in einer milden 16 3680 | 59,99
aus nachhaltiger Fischwirtschaft SenfsolGe, mit Sahne verfeinert
. 2x1840 g
':ﬁj HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin [ NUTRI-SCORE ZERTIFZIERTE = ¢
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min g:: [EECHERE] (
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min \._.:—m' Mﬁﬁ.mgmg '" DGe = FS10
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

350

230

230

220

250

230

220

230

10"

120V

1x120g

100"

80"

120"

1x120g

120"

1x120g

80

1057

3,15

2,40

2,44

3,75

2,37

2,66

3,67

3,75

9,00

10,43

10,61

17,04

9,48

1,57

16,67

16,30

48

ansg

32
ansg

0,5 Stiick

32

alsg

32

atog

40
a100g

0,5 Stiick

32
ansg

0,5 Stiick

32

alog

nicht
empfoh-
len

1,04

1,20

1,22

1,87

0,95

1,33

1,83

40

al40g

32
atsg

0,5 Stiick

32

atsg

25

al40g

32

alsg

0,5 Stiick

32

ansg

0,5 Stiick

25

aldog

32

ansg

1,26

1,20

1,22

2,39

1,19

1,33

2,33

1,87

31

a180g

16
a230g

1Stilck

16

a230g

19

2180 g

16
a2s0g

1Stlck

16
a2o0g

1Stiick

19

a180g

20

a180g

1,62

2,40

2,44

3,07

2,37

2,66

3,00

2,93

25

a220g

16
a230g

1Stiick

16

a230g

16

3220g

16
a2s0g

1Stilick

16
a2og

1Stiick

16

a20g

16

a2o0g

1,98

2,40

2,44

3,75

2,37

2,66

3,67

3,75

GG,
Fi, M,
Me, La,

G G,
Fi, M,
Me, La

Fi, M,
Me, La

BiyS,

Fi, M,
Me, La,
S,Sn

Fi, M,
Me, La,

G, G,
Fi, M,
Me, La,
S,Sn

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
23488 Fischnockerln, aus Lachs und Seelachs | Zzarte Fischzubereitung aus Lachs und 16 | 4320 | 53,92
in heller Soke Seelachs, fein passiert, in Nockenform
p mit heller CremesoRe 2x2160 g
{‘ HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. somin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 20min m Fs12,
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 25min —_— = S003
23490 Kobeljau Kabeljauschnitte in einer hellen SoRe, 16 3680 48:OO
Dllccer s ote mit Dill fein abgeschmeckt und mit
% Sahne verfeinert 2x1840 g
) . HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin NUTRI-SCORE
. CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min gg B FS04,
";_' CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin " — == L= SO06
Feines Lachsfilet ,Doria” Feines Lachsfilet in einer cremigen Rahm- 16 3680 | 68,54
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) soBe mit Gurken- und Mohrenstreifen,
. verfeinert mit Sauerrahm 2x1840 g
in Sauerrahmsofe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin NUTRI-SCORE ensromTucsvoL.Le
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 3omin Lﬂ asc
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin ==/ | iy x> FS13
Fischnockerin aus Lachs und Seelachs Zarte Fischzubereitung aus Lachs und 16 4320 | 52,96
in milder TomatensoBe Seelachs, fein passiert, in Nockenform
mit milder TomatensoRe 2x2160 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. somin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 20min E Fs12,
CD: CombiDampf150°C, ohne Deckel, 1~lagig 25min —— k== S005
Milde Gemuse-Curry-Fisch-Pfanne Zarte Alaska-Seelachsstiicke in Curry- 16 4160 | 45,60
aus nachhaltiger Fischwirtschaft fruchtsoBe, mit Mohren, Zucchini und
‘ Blumenkohl, mit Sauerrahm und Kokos- 2x2080 g
milch verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin HUTRI-SCORE ZERIFZERTE ('
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min g 3 SCHERR] (f
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min m M iconis w DGe = FS03
Lachsfilet in Senf-ButtersoBe Zartes Lachsfilet in delikater Senf- 16 | 4160 107,30
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) e S mitigekerie msent mif
Sahne verfeinert und einem Spritzer 2x2080g
Zitrone abgerundet
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin NUTRI-SCORE InamwoTumasous [
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 20min 2~lagig 25min E
CD: CombiDampf150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig gomin ——_——" | i DGe p= FS13
32460 | Alaska-Seelachs ,Mediterrane Art” Alaska-Seelachs, wie auf dem Grill 24 13600 | 45,60
aus nachhaltiger Fischwirtschaft gebraten, leicht tomatisiert und gewiirzt
1x3600g
.JYS:I.SLOHF EE%‘EE’?E[TEE 7
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 20-30min @D B M«E«cgu< '” Pl FSO7
32462 Goldbraun panierter Alaska-Seelachs | | Gebackenes Alaska Seelachsfilet mit ;6 4680 | 73,97
(aus nachhalitger Fischwirtschaft) cimergaidgelbeficiisperpanade
mit Knusperpanade x 1608
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [ RSCHERE f
Bitte Blech einfetten. '—UE wwmscorgide w = ® FS06
32463 Panierter Lachs Goldgelb, rund gebackenes Lachsfilet iaz 3780 | 73,25
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) 1260
X g

in runder Form

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 20-25min
Bitte Blech einfetten.

LN-Jtm.sconr ]

VERANTWORTUN
FISCHZUCHT

NA

'ASC-AQUA.ORG

= ® FS09
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

270

230

230

270

260

260

150

130

90

120"

6 x 20g

120V

1x120g

729

1x72g

120V

6x20g

100"

12"

1x12g

150"

1300

90"

3,37

3,00

4,28

3,31

2,85

6,71

1,90

2,05

1,74

12,48

13,04

18,63

12,26

10,96

25,79

12,67

15,81

19,38

43

al00g

nicht
empfoh-
len

32

ansg

43

4100 g

41

a100g

32

an3og

48
alsg
0,5 Stiick

72

aesg

0,5 Stiick

84

adsg

0,5 Stiick

1,25

2,14

1,23

1,10

3,35

0,95

1,03

0,87

30

al4og

32
ansg

0,5 Stiick

32

atsg

30

a140g

32

anog

32

aBog

48
alsg
0,5 Stiick

72

a6sg

0,5 Stiick

84

adsg

0,5 Stiick

1,75

1,50

2,14

1,72

1,43

3,35

0,95

1,03

0,87

24

a180g

16
a20g

1Stick

16

a230g

24

a180g

23

2180 g

23

a180g

24
als0g

1Stiick

72

a6sg

0,5 Stiick

42

a90g

1Stiick

2,25

3,00

4,28

2,21

1,97

4,64

1,90

1,03

1,74

19 2,75

a220g

16 | 3,00

a230g

1Stiick

16 | 4,28

a230g

19 2,70

a220g

18 2,41

3220g

18 5,67

a20g

24 1,90
alsog

1Stiick

36 2,05
aBog

1 Stiick
42 1,74
a90g

1Stiick

G, a1,
Fi, M,
Me, La,

Fi, M,
Me, La,

G G,
Fi, M,
Me, La,

Fi, M,
Me, La,

Fi, Sb

G, G,
Fi

G, G,
Fi, M,
Me, La

457
110
72
3,8
6,2
1,0
4,7
0,87

415

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Angaben pro Karton

aus nachhaltiger Fischwirtschaft
(aus Bldcken portioniert)

THRI-SCORE

B

3 :

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. 3omin

ZERTIFIZIERTE

NACHHALTIGE .
FISCHEREI
MsC < ™

wwwmsc.org/ideN, = FSO1

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32466 Alasko-Seelachs in einer Vollkornpanade | saftige Alaska-Seelachsstiicke ummantelt ;Z- 3000 | 44,08
aus nachhaltiger Fischwirtschaft mit einer knuspngen \{ollkornpanande. -
Stiickgewicht liegt zwischen 75-85g, da 40 | 2x1500¢g
Naturprodukt
P i g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min g FISCHERE] f
Auf Lochblech mit Auffangschale zubereiten. m Mﬁﬁ.“_o,wde( '" > FS06
(N -
32467 Alqsko-Seelqchs—Nugge‘ks Alaska-Seelachs-Nuggets naturell, mit k, 2400 | 35,65
in Tomatenmarinade einer tomatigen Marinade ummantelt {2
X
aus nachhaltiger Fischwirtschoft . g
o~ RRCHHALGE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min QE m RECHERel FSO8,
Auf Lochblech mit Auffangschale zubereiten. el . scorae L= SO05
32468 Seelachsfilet Naturelles Seelachsfilet, knusprig paniert 24 3600 65;28
im Knuspermantel,
aus nachhaltiger Fischwirtschaft 3x12008
— RRCHHALTIGE //
FISCHEREI 4
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min gm Mzﬁmme(\ w p=2 FS06
Naturelle AIaska—Sequchs-Nuggets Alaska-Seelachs-Nuggets naturell, mit 3 2400 | 34,00
in Krautermarinade Krauter-Ol-Marinade ummantelt bl
X
aus nachhaltiger Fischwirtschoft ¢
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min g RSCHERE - //f
Auf Lochblech mit Auffangschale zubereiten. m mgﬁseovgsag\ '” P FS08
Paniertes Limandoa-Fischfilet Zartes, paniertes Limanda-Plattfischfilet ZCZ- 3120 63;60
aus nachhaltiger Fischwirtschoft
(Limanda aspera, Pazifische Kliesche) 2x1>60¢
NUTRI-SCORE ﬁi"(ﬂﬂﬁ'ﬁ'}ég // -
FISCHEREI
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min '—@E Mvag\wwde(\ w x> FS06
32472 Fischfrikadelle Panierte, goldgelb gebackene 4cas 3600 | 51,77
aus nachhaltiger Fischwirtschaft Fischfrikadelle
* 3x1200g
i RRCHATIGE o
FISCHEREI
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin 'OE mch\/j b= FS09
32474 Alasko-Seelachs in Backteig Goldgelber Alaska-Seelachs c 13600 | 52,35
,,Nordische Af“'” ,Nordische Art" in wiirzigem Backteig j‘é' .
X
aus nachhaltiger Fischwirtschaft &
NUTRI-SCORE EE%EEéE{TEE /7
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min [gm M«E«cw< '" b= FS06
Riesen-Rosti mit Lachs , Goldgelb gebackener Kartoffelrosti 20 | 4200 | 55,60
mit Honig-Senfsole, mit Lachsstiicken
garniert und mit Emmentaler Giberbacken 1x4200¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
Achtung: Bitte Blech einfetten. n e' x> teens RO12
i artes, saftiges Alaska-Seelachsfilet, ’
Schlemmerfilet , Toskana Art” Zartes, saftiges Alaska-Seelachsfilet 24 | 4320 | 53,52
vom Alaska-Seelachs, bedeckt mit einer fruchtigen Auflage
aus Tomaten und Mozzarella 1x4320g
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Allergen-

Nahrwert-

\ Portionierungsvorschlage hinweise | @ngaben
proioog
Brennwert: kJ
| keal
Angaben pro Bléckchen*/Stiick Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige d;?:‘g’;?ét
Vi 1
tigte Fett-
Einwaage T sdurening
Fleisch-/Hack-/Wurst-/ Kohlenhydrate
Fisch- Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ing
Zubereitung Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Gesamt- inkl. Panade Preis Preis Preis Preis Preis ing
einwaage und/oder Preis prokg Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion EiweiRin g
ing Fillunging in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
75-85 | 75-85) | 116 | 1469 | 75 | 059 | 75 | 059 | 37 | 118 | 37 | 118 | oo | 8
6,8
a40g a40g ag80g ag0g 0,8
12
<0,5
12
0,78
: 2.400" : 1485 | 47 | 076 | 35 | 101 | 23 | 152 | 20 | 1,77 | At | 307
' 19
pro Karton aslg a68g a102g angg 0,3
14
0,9
3 Stiick 4 Stiick 6 Stiick 7 stiick 12
. 0,77
150 150" 2,72 18,13 48 | 136 | 48 | 136 | 48 | 136 | 24 | 272 | &% 17;2
6,8
a7sg alsg a7lsg alsog 0,8
16
<0,5
0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 13
0,61
- 2.400" - 14,17 47 | 0,72. EESSENEUPON 24 | 1,42 SEEDE RO i\ 3;f
: 4,0
pro Karton aslg a68g a100g angg 0,5
1,5
<0,5
3 Stiick 4 Stiick 6 Stiick 7 Stiick 13
0,75
130 130" 265 | 2038 | 48 | 133 | 48 | 133 | 48 | 133 | 24 | 265 GG | 768
Mela | 75
aesg a6sg a6sg al30g 1,2
17
<05
0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1 Stiick 1
0,63
75 75" 1,08 14,38 97 | 053 RNASESERINEN <48 | 1,08 [SCSSRIRAIGN < ?g?
8,4
. a3ilg alsg arsg alsog 1)
: 18
0,6
0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 2 Stiick 9,7
;2!
75-85 | 75-85) | 106 | 1454 | 90 | 058 | 90 | 058 | 45 | 116 | 45 | 116 | 6&v | 60
5,1
ad0g a40g ag0g ag0g 0,5
n
<05
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 15Stiick 13
0,88
210 15 2,78 | 13,24 [imentel . (NGEESINNSEN 00~ | 2,78 WEICRRUNIEN M. | 776
empfoh- empfoh- Me, La, 185
len len Sn 8,8
. a2log a2log 6,2
16
0,9
1Stiick 1 Stiick 9,7
0,95
180 180" 2,23 12,39 48 1,12 48 1,12 48 1,12 24 | 2,23 I\l/:\i’eNL\é ‘;061
' 4
ad%0g a90g a%0g alg0g 1,7
2,8
1,0
0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 12
0,75
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten 43




Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32482 Schlemmerfilet , Florentin” Alaska-Seelachs mit einer wiirzigen 24 4320 | 49,92
vom Alaska-Seelachs, Blattspinatauflage
aus nachhaltiger Fischwirtschaft 1x4320¢
(aus Blocken portioniert) WUTRI-SCORE T
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3o0min '_Qg M,ﬁf,s(_o,gmifj p=g FSO1
Schlemmerfile‘t ala francaise Zartes saftiges Alaska-Seelachsfilet, 24 4800 49;44
vom Alaska-Seelachs bedeckt mit einer Auflage aus feinen
) p ot A franzosischen Krautern und Gewiirzen 1x4800 g
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
| (QUS Blocken porﬂonierﬂ NUTRI-SCORE
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin '—Ug = FSO1
32485 Alaska Seelachsschnitte Naturelles Alaska-Seelachsstiick, gegart. BCE 4050 | 77,55
gegart, aus nachhaltiger Fischwirtschaft Stiickgewicht liegt zwischen go-tiog,
) da Naturprodukt 45 |3x1350¢
% j HeiRluft 150°C, mit Deckel, 40-50min NUTRI-SCORE ZERTIFZIERTE (]
. CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca.12min gg B FISCHERE]
» CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 15min e DGE = FS04
Panierter Seelachs Goldgelb gebackener Seelachs mit einer 24 3600 | 51,60
gefullt mit KrautersoBe (42% Fischanteil) > sl RIlEnERIE Kase Rrdrigmping
Sahne 2x1800 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min EUE X AN FSO06
Fischhappen im Backteig Alaska-Seelachsstiicke im Backteig, - | 3000 | 4770
aus Alaska-Seelachs goldbraun gebacken, Stiickgewicht
' kann schwanken, da Naturfilets
aus nachhaltiger Fischwirtschaft 2x1500¢
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin l’ RSCHERE V
Achtung: Bitte Blech einfetten. '_,_,_.z S corgiad '” o FS02
Knusprig panierter Dorsch Paniert und knusprig gebackener Dorsch 3“"6 2880 | 51,12
aus nachhaltiger Fischwirtschoft
v 2x1440¢g
0: i B
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min e | RN J > FS1
Lachsfilet natur Zartes Lachsfilet, kiichenfertig, 3caz 2560 104;48
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) mit Zitronensaft zum Marinieren
2x1280¢g
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin
Bitte Behalter einfetten. NUTRI-SCORE InamwonTumasvoLs ¢
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.12min gg B ascC
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 15min | ey DGE = FS14
Kop—Seehechfﬂlet , Paniertes, knusprig gebackenes Fischfilet 2C§ 5000 | 67,38
paniert, aus nachhaltiger Fischwirtschaft peappe e e o bskgewicht e gt
zwischen 145-175g, da Naturprodukt 34 |1xs000g
NUTRI-SCORE EE%HEéE{TEE V
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min '—,_.—m e '" > FS06
Fisch-Poppers Alaska-Seelachsstabchen in einer - 6600 | 72,36
Alaska-Seelachs knusprigen Puffreis-Panade gebacken
3x2200g

(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

ummantelt mit einer Puffreis-Panade
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 25-30min
Bitte Blech einfetten.

UTRI-SCORE

[ =

|

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE .
FISCHERE

MsC < ()

www.msc.org/de\_

= FS17
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=11Jahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fullunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

180

200

90-110

150

80

80

145-175,

180"

2007

90-110"

150"

3.000"

pro Karton

80"

80"

145-175

6.600"

pro Karton

2,08

2,06

1,72

2,15

1,42

3,27

2,17

11,56

10,30

19,15

14,33

15,90

17,75

40,81

13,48

10,96

48
ag0g

0,5 Stiick

48
al00g

0,5 Stiick

81
as0g

0,5 Stiick

nicht
empfoh-
len

50
a60g

3 Stiick

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

120
assg

1Stiick

1,04

1,03

0,96

0,95

0,60

48
a90g

0,5 Stiick

48
aloog

0,5 Stiick

81
a50g
0,5 Stiick

48

a7lsg

0,5 Stiick

50

a60g

3 Stiick

72
ad40g
0,5 Stiick

64

ad40g

0,5 Stiick

62

ag80g

120
assg

1 Stiick

1,04

1,03

0,96

1,08

0,95

0,71

1,63

1,08

0,60

48
a90g

0,5 Stiick

48
al00g

0,5 Stiick

40
a100g

1Stilck

48
alsg

0,5 Stiick

37
a80g

4 Stiick

36
a80g
1Stiick

32

a80g

1Stiick

62

a80g

60
amnog

2 Stiick

1,04

1,03

1,91

1,08

1,27

1,42

3,27

1,08

1,21

24
a180g

1Stiick

24

4200g

1Stiick

40
a100¢g

1Stiick

24
a1s0g

1Stiick

27
anog

5 Stiick

36
a80g
1 Stiick

32

ag80g

1 Stiick

31

a160g

40
al65g

3 Stiick

2,08

2,06

1,91

2,15

1,75

1,42

3,27

2,16

1,81

Fi, M,
Me, La

GG,
Fi

Fi

G, G,
Fi, M,
Me, La,
Sn

G, G,
Fi, M,
Me, La

G, G,
Fi

Fi

G, G,
Fi

460
110
6,0
3,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Panierte Scholle Gebackene Scholle, umhiillt von einer ca 3900 | 81,90
aus nachhaltiger Fischwirtschaft goldbraunen Panade, Stiickgewicht liegt 26-
zwischen 130-150,
nur solange der Vorrat reicht 3071508 30 1x3900¢
[Nunn.s.r_onr ] ZERTIFZIERTE /f
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3o0min 'QE Mﬁﬁmgm( p=g FS06
Bunte Meereswelt Geformte, goldgelb geba}ckene und k, 3000 | 28,98
geformte Portionen aus Alaska-Seelachs panierte Fischfiguren (verschiedene
. : : ; Motive) aus Alaska-Seelachs 3x1000 g
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft), paniert
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min g
Achtung: Bitte Blech einfetten. m L= FS15
Knusperfilet Goldgelb gebackenes Alaska Seelachsfilet, & 3600 | 50,76
vom Alaska-Seelachs (aus nachhaltiger mit einer Fillung aus Creme fraiche, fein 36
abgeschmeckt mit Senf und Honi
Fischwirtschaft) mit Senf-Honig-Fullung 8 & 136008
(aus Blocken portioniert) NUTRI-SCORE T IEATER=
HACHRRLT S \/
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 'QE Mzﬁsmqmg\ '” p=d FS02
56484 Knusper Fischlis aus Alaska-Seelachs Goldgelb gebackene, panierte Fischfigur 6CZ) 3000 | 31,50
aus nachhalfiger Fischwirtschaft, (geformt) EEdAla Rl
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 15-20min 0 RSCHERE - //f
Bitte Blech einfetten. '__E B"wﬁﬁsw.@«de(\ j g =1 FS06
56489 Panierte Fischstabchen Goldbraun panierte, gebackene Fisch- z(c)a'o 6000 | 52,44
aus nachhalfiger Fischwirtschaft stabchen
4x1500 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 15-20min NUTRI-SCORE ZERTIFZIERTE // -
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Loch- 0 l’ SCHERR] f
blech. L__, M«w.msmuvq«‘de(\ '” xo FSO5
Seelachs, gebraten Gebratenes Seelachsfilet - 5000 |106,16
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
' * 2x2500g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 20-25min
Bitte Blech einfetten. NUTRI-SCORE ZERTIFIZIERTE s - ‘
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.12min g FISCHERE!
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 15smin m mﬁch '" DGE b= FS16
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Allergen-

Nahrwert-

Portionierungsvorschlage hinweise | @ngaben
proioog
Brennwert: kJ
| keal
Angaben pro Bléckchen*/Stiick Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=1Jahrige d;?:‘g”é?ét
Vi 4
K tigte Fett-
Einwaage saurening
Fleisch-/Hack-/Wurst-/ Kohlenhydrate|
Fisch- Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ing
Zubereitung Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Gesamt- inkl. Panade Preis Preis Preis Preis Preis ing
einwaage und/oder Preis pro kg Einwaage | pro Portion | Einwaage | proPortion | Einwaage | proPortion | Einwaage | pro Portion EiweiRin g
ing Fillunging in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
130-150| 130-150" 2,92 21,00 | nicht = 55 1,47 55 1,47 27 | 294 | &4 858
empfoh- Fi, M, 205
len Me, La 9,0
a7’l0g a7’l0g al40g 13
20
1,0
n
0,65
- 3.000" - 9,66 50 | 0,58 pESEEEREUEES 33 0,87 | 25 . 92?53
. 8,7
pro Karton a60g a60g adg al2o0g 1,2
23
0,9
2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 10
' 0,85
100 100" 1,41 14,10 72 0,7 72 0,7 36 1,41 36 1,41 E.f/: 712?
Mela, | 75
asog as0g al00g 2100 g Sn 1,6
17
2,0
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 1
1,0
50 50" 0,53 10,50 60 | 053 | 60 | 053 | 30 | 105 EOERIE " 32%4
: m
as0g asog aloog alsog 11
17
<05
1Stiick 1Stiick 2 Stiick 3 Stiick 1
0,91
30 307 0,26 8,74 100 | 052 | 100 | 0,52 | 66 | 0,79 | 50 1,05 G,FiGL 17%
76
a60g a60g a90g al20g 0,9
15
<05
2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 12
11
3 5.000" Z 21,23 RIS 2 100 | 1,06 | 50 2,12 50 2,12 P 428
empfoh- 101
’ len 13
pro Karton 2 as0g a100g al00g *0,4
“ 0,5
<05
0,5 Stiick 1Stiick 1 Stiick 22
0,15
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten 47




WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

VO I’SUppen Angaben pro Karton
Anzahl Gesamt-
i Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
1 - .
23901 Brokkolicremesuppe Pirierte, feine Brokkolicremesuppe, 16 4320 16:99
mit Sahne verfeinert. Kann auch als
Hauptgericht serviert werden, dann 2x2160 g
die PortionsgroRe erhdhen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
h—-' | CD:CombiDampf150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min “ SuU12
23903 Karottencremesuppe Orange-gelbe, piirierte Karottensuppe 16 4320 | 18,88
mit Sahne und Sauerrahm verfeinert.
P Kann auch als Hauptgericht serviert 2x2160 g
werden, dann die PortionsgroRe erhdhen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
~ | CD:CombiDampf150°C ohne Deckel1~lagig 35min 2~lagig 40min “ su14
_J
23904 Tomatencremesuppe Fruchtige Tomatencremesuppe, mit Sahne 16 4320 | 17,05
verfeinert. Kann auch als Hauptgericht
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin ser\'/'lert werden, dann die PortionsgrdRe 2x2160g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min erhGhen
2~lagig 3omin
o CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
h'r 2~lagig 4omin “ SU15
23905 | Blumenkohlcremesuppe  Cremige Blumenkohisuppe mitSahneund | 16| 4320 | 1712
Zitronensaft verfeinert, mit kleinen Blumenkohl-
réschen als Einlage. Kann auch als Hauptgericht 2x2160 g
- serviert werden, dann die PortionsgroRe erhohen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin @
o CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
h_,/ CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGe “ SsuU13
23908 Bio Karoftencremesuppe Orange-gelbe, pirierte Karottensuppe mit 16 | 4320 | 20,48
Sahne und Sauerrahm verfeinert. Kann
auch als Hauptgericht serviert werden, 2x2160g
dann die PortionsgroRe erhéhen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
“ CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
M CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min J “ su14
|
Bio Tomaten-Mozzarello-Suppe Leckere, cremige Tomatensuppe mit 16 | 4320 | 22,83
N Mozzarella-Kdse und Basilikum, mit Sahne
verfeinert. Kann auch als Hauptgericht 2x2160g
serviert werden, dann die PortionsgroRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin graanen
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min “ SuU15
4
Gelbe G.emusesuppe Fein purierte Gemusesuppe mit Mohren, 16 4320 | 18,24
Porree, Pastinaken, Mango, abgeschmeckt mit
Ingwer. Kann auch als Hauptgericht serviert 2x2160g
werden, dann die Portionsgrofe erhéhen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min .
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGe e suU30
Bio Brokkolicremesuppe Piirierte, feine Brokkolicremesuppe, 16 4320 | 21,28
mit Sahne verfeinert. Kann auch als
Hauptgericht serviert werden, dann 2x2160g
die Portionierung erhéhen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min © SsuU12
Klare Suppe Klare Suppe auf Gemusefondbasis 16 4320 | 11,68
2x2160 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min “ SuU37




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Preis

Einwaage | pro Portion

ing

in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

270

270

270

270

270

270

270

270

270

1,06

1,18

1,07

1,07

1,28

1,43

1,14

1,33

0,73

3,93

4,37

3,95

3,96

4,74

528

4,22

4,93

2,70

54

ag0g

54

ad0g

54

ad0g

54

a80g

54

a80g

54

a80g

54

a80g

54

ag0g

54

agog

0,31

0,35

0,32

0,32

0,38

0,42

0,34

0,39

0,22

36

al0g

36

al20g

36

an0g

36

al0g

36

anog

36

an0g

36

an0g

36

al0g

36

alog

0,47

0,52

0,47

0,48

0,57

0,63

0,51

0,59

0,32

36

alog

36

alog

36

anog

36

anog

36

anog

36

anog

36

a10g

36

anog

36

anog

0,47

0,52

0,47

0,48

0,57

0,63

0,51

0,59

0,32

27 | 0,63

ale0g

27 | 0,70

ale0g

27 | 0,63

4160 g

27 | 0,63

4160 g

27 | 0,76

4160 g

27 | 0,85

4160 g

27 | 0,68

al60g

27 | 0,79

al60g

27 | 0,43

al60g

G, a1,
M, Me,
La, S

GG,
M, Me,
La, S

G G,
M, Me,
La,S

G, G,
M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La

M, Me,
La, s

G, G,
M, Me,
La, S

304
73
54
2,6
4,5
1,6
1,4

0,89

240
58
4,1

2,2
3.9
24
0,7

0,95

271

4]
15
6,1
3,4

0,93

160

0,89

296
Al
58
3,0
3,7
0,9
0,8
0,82

18

<0,5
<0,1
0,9

<0,5
<0,5
0,96

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Suppeneinlagen

Angaben pro Karton

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min

nee

Y suo3

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Frittaten mit Schnittlauch Suppeneinlage fir die klare Suppe: - 2000 | 19,56
in Streifen geschnittener Pfannkuchen
und mit Schnittlauch verfeinert 2x1000 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
In erhitzten Bouillon 3-5min heil ziehen lassen. NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. smin 'B -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min “
Kaseschoberl (gebackene Suppen- Aus Rilhrteig mit Kase verfeinerte - | 2000 | 23,34
. A 3 . " ebackene Suppeneinlage fiir die
einlage aus Ruhrteig mit Kase 7
9 J 9 ) klare Suppe 2x1000 g
-
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
| In erhitzten Bouillon 3-5min heiR ziehen lassen. HUTR £
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. smin -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min 2
Semmelknddel, QQKOCh't, gew()rfelt Suppeneinlage fir die klare Suppe: - 2000 | 21,12
gekochte Semmelknédelwiirfel
2x17000g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
In erhitzten Bouillon 3-5min heil ziehen lassen. NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. smin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min - . - ©
GrieRdukaten * Einlage fiir die klare Suppe: gegarte 3 2000 | 20,99
gegart GrieRdukaten aus HartweizengrieR,
mit Muskat verfeinert 2x1000 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
In erhitzten Bouillon 3-5smin heif ziehen lassen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. smin
CD: CombiDampf150°C, ohne Deckel, ca. 8min “
Vs
Eintopfe/Suppen
23333 Vegetqrisches Chili ! Chili auf Weizenbasis mit Tomaten, 16 4800 21;28
~ Paprika, Mais, Kidneybohnen und griinen
Sojabohnen, mit Thymian verfeinert 2x2400¢g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin H ORE ¢
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min -
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min oGe = suU19
4
Kleine vege’tarische Maultaschen Mini-Gemiisemaultaschen in einer leicht 16 4320 | 23,52
in Gemusebrihe gebundenen Gem{sebriihe, mit Blumen-
kohl, Erbsen, Porree und Mohrenstreifen 2x2160g
als Einlage
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min N ORE .
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min -
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGe e sum
Vegetarische Kartoffelsuppe . Samige Kartoffelsuppe mit gartenfrischem 16 | 4320 | 13,75
Lauch, Mohren und Sellerie, mit Petersilie
verfeinert 2x2160g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin N ORE .
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min -
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGE /2 suo4
Reiseintopf ,Mecklenburger Art” Kréftiger Reiseintopf mit zartem Huhn- 16 | 4320 | 19,36
mit Huhnfleisch fleisch, Karotten, Erbsen und Porree, mit
Petersilie verfeinert 2x2160g
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

9,78

1,67

10,56

10,50

200

alog

200

alog

200

alog

200

alog

0,10

0,12

omn

0,10

200

alog

200

alog

200

alog

200

alog

0,10

0,12

omn

0,10

200

alog

200

alog

200

alog

200

alog

0,10

0,12

oM

0,10

200

alog

200

alog

200

alog

200

alog

0,10

0,12

omn

0,10

G, G,
Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf)

G, G,
Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf)

G, G,
Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf)

881
210
1
1,9
21
1,1
79
0,87

674

792
189
79
4,7
24
0,7

0,90

300

270

270

270

35

1,33

1,47

0,86

1,21

4,43

5,44

3,18

4,48

nicht
empfoh-
len

21

4200¢g

21

a200g

21

a200g

1,09

0,64

0,90

17

a2i0g

16

a270g

16

a2i0g

16

a270g

1,20

1,47

0,86

1,21

13

a3s0g

12

4350g

12

a3s0g

12

a3s0g

1,55

1,91

1M

1,57

12

a400g

10

2400g

10

2400¢g

10

2400¢g

1,77

2,18

127

1,79

G, G,
G3,Sb

321
76
19
502
73
2,6
57
1,0

310
74
17
03
n
1,2

0,87

205
49
ili2

74
0,8

0,87
238

13
0,4
6,1
0,7
4,8
1,1

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Eintopfe/Suppen

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Bio Fladlesuppe Feine Bio Fladle in einer Bouillon mit 16 4320 | 30,24
in Gemusebouilion Erbsen, Mohrenwiirfel und Porree
2x2160 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin “ suU29
Steckrubenein‘topf Hausgemachter Eintopf mit Steckriiben, 16 4320 17;80
Kartoffeln, Porree und Méhreanrfelchen,
P mit Sahne und Petersilie verfeinert 2x2160 g
-
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin “ SU05
Bio Sommergem()se—Eimopf Bunter Eintopf mit Mohren, Kartoffeln, 16 4320 | 19,68
Sellerie, Erbsen, Brokkoli und Zwiebeln
2x2160g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min 'B -
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin - “ SsuU22
Bio Karfoffel—Mﬁhren—Ein‘l‘Opf * Mild abgeschmeckter Eintopf aus Mohren-, 16 4320 17:99
Kartoffel-, Zwiebel- und Selleriewiirfeln,
verfeinert mit Petersilie 2x2160 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin [}
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min @ -
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min J oce “ SU05
Bio Gemuseerbseneintopf Leckere piirierte Erbsensuppe mit frischen 16 | 4320 | 21,28
griinen Erbsen, Kartoffeln und Mohren,
verfeinert mit Sahne und Sauerrahm 2x2160g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min J “ SsuU17
23611 Vegetarische Linsensuppe 4 Linsensuppe mit Kartoffeln, Mohren, 16 | 4320 | 14,45
N Sellerie, Porree und Zwiebeln, mit
Tomatenmark fein abgeschmeckt 2x2160g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig 5omin [}
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGe “ su10
4
Kartoffelgulaschtopf Bunter Kartoffeltopf mit zartem Rinder- 16 | 4320 | 24,20
mit Rindfleisch gulasch, griinen Bohnen, Paprika und
Zwiebeln 2x2160g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min .
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGe 7 A su24
Nudel—SuppenTopf . Bunter Nudel-Suppeneintopf mit Kohlrabi, 16 4320 | 20,96
mit glu‘kenfreier Nudel aus Kichererbsen Blumenkohl, Mdhren, Porree und Eierstich,
mit glutenfreien Nudeln aus Kichererbsen 2x2160g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min .
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGE /2 SU02
Grine Bohnen-Eintopf Eintopf aus griinen Bohnen und 16 4320 | 19,80
mit Rindfleisch Kartoffelwiirfeln, mit einer Einlage aus
gewdirfeltem Rindfleisch mit Bohnenkraut 2x2160g

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min

verfeinert

DGE

~ su21




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

270

270

270

270

270

270

270

270

270

20

20

1,89

1M

1,23

1,12

1,33

0,90

1,51

1,31

1,24

7,00

4,12

4,56

4,16

4,93

3,34

5,60

4,85

4,58

21

4200g

21

4200g

21

a200¢g

21

4200¢g

21

4200¢g

21

4200¢g

nicht
empfoh-
len

21

a200g

21

a200g

1,40

0,82

0,91

0,83

0,99

0,67

0,97

0,92

16

a2i0g

16

a2iog

16

a20g

16

a20g

16

a20g

16

a270g

16

a270g

16

a2i0g

16

a270g

1,89

1,1

1,23

1,12

1,33

0,90

1,51

1,31

1,24

12

a3sog

12

a3s0g

12

a3s0g

12

a350g

12

a350g

12

4350g

12

4350g

12

a3s0g

12

a3s0g

2,45

1,44

1,59

1,46

1,72

1,17

1,96

1,70

1,60

10 | 2,80

a400g

10 1,65

a400g

10 1,82

a400g

10 1,67

a400g

10 1,97

a400g

10 1,34

a400g

10 2,24

2400g

10 1,94

2400¢g

10 1,83

2400¢g

G, a1,
Ei, M,
Me, La,

M, Me,
La, s

G, G,
M, Me,
La, S

Ei, M,
Me, La

166
40
1,5
0,2

4,6

1,2

13

1,2

320
71
4,9
0,9
6,0
1,8

0,85
312

2,0
0,2
10
1,0
3,0
0,75

21

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Eintopfe/Suppen

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
i Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
1 - .
Bunter Nudel—G.emUse—Eim‘opf Bunter Nudeleintopf mit zartem Rind- 16 4320 | 26,40
mit Rindfleisch fleisch, Brokkolirdschen, Mohren- und
Selleriewiirfeln, mit Petersilie verfeinert 2x2160 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin [}
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin DGe A SuU25
Kartoffe-lsuppe ~Sachsische Art” Fein plirierte Kartoffelsuype nach 16 4320 | 20,96
mit geschnittener Wiener Wurst vom Schwein UL ECAL el s LG | Rt ]
; Speck und einer geschnittenen 2x2160 g
» Wiener Wurst
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
| CM:CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min PN ORAN suo4
Wirsingeintopf Wirsingeintopf mit Kartoffelwrfeln 16 4320 | 23,40
mit RindfleischkioBchen und Rindfleischki6Bchen
2x2160g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin o A su23
Linsensuppe - Linsensuppe mit Kartoffeln, Karotten, 16 | 4320 | 22,20
mit geschnitfener Wiener Wurst vom Schwein Sellerie, gerauchertem Speck und
geschnittener Wiener Wurst 2x2160 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min Su10,
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min ®0 A FL32
Erbsensuppe Milde Erbsensuppe mit Kartoffeln, 16 4320 | 19,90
mit Wiener Wurst vom Schwein Karotten, Sellerie und Porree, als Einlage
geraucherter Speck und eine geschnittene 2x2160g
Wiener Wurst
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min ®0 A sUo6
Herzhafte Kartoffelsuppe ,Holsteiner Art” | Herzhafte Kartoffelsuppe ,Holsteiner Art” 16 | 4320 | 20,00
“mit geschnittener Wurst mit Wurzelgemiise und geschnittener
Bauchwurst 2x2160g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min () suo4
4
Erbsensuppe ,vegetarisch” Pikanter Erbseneintopf mit Kartoffeln und 16 | 4320 | 14,88
Suppengemdiise, verfeinert mit Petersilie
2x2160g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min .
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGe e su17
G.yross-uppe . Milde Gyrossuppe mit Hahnchen- 16 4320 | 26,45
mit Hahnchengeschnefzeﬁem L geschnetzeltem, Paprika, Zwiebeln, Mais
und WeiRkohl, typisch abgeschmeckt mit 2x2160g
Knoblauch und Thymian
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min .
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGE J teens SU20
Bio Buchstabennudeltopf Klare Briihe mit gewirfeltem Huhnfleisch, | 10 | 4320 | 19,68
mit Geflugelfleisch Erbsen, M6hren, Blumenkohl und Buch-
stabennudeln 2x2160g

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min

J su02




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage | pro Portion

ing

Preis

in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

270

270

270

270

270

270

270

270

270

30

40

40

4x10g

40

40

30

30

20

1,65

1,31

1,46

1,39

1,24

1,25

0,93

1,65

1,23

6,11

4,85

5,42

514

4,61

4,63

3,44

6,12

4,56

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

21

4200¢g

nicht
empfoh-
len

21

a200g

0,69

0,91

nicht
empfoh-
len

16 1,31

a2iog

16 1,46

a20g

16 189

a20g

16 1,24

a20g

16 1,25

a270g

16 | 0,93

a270g

nicht
empfoh-
len

16 1,23

a270g

12

a3sog

12

a3s0g

12

a3s0g

12

a350g

12

a350g

12

4350g

12

4350g

12

a3s0g

12

a3s0g

2,14

1,70

1,90

1,80

1,61

1,62

1,21

2,14

1,59

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

2400g

10

2400¢g

10

2400¢g

2,44

1,94

2,17

2,06

1,84

1,85

1,38

2,45

1,82

M, Me,
La,s,
Sn

S,Sn

S,Sn

M, Me,

La, s

G, G,
M, Me,
La

220
52
2,0
0,5
4,0
<0,5
4,1
0,93

353
85
5,1
2.3
5,6
1,8
3,4

0,89

325

43
13
57
1,1

0,92

506
121
5,7
23
10
1,1
57
1,1

468
12
54

9,3
0,9

0,93
340
45

13
71
07
0,98

322
71
13
0,1
1
0,9

0,92

251

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Eintopfe/Suppen

Angaben pro Karton

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min

@

chen als Einlage, pikant abgeschmeckt

YOO sU32

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Minestrone ,,vegetarisch” Tomatige Suppe mit kleinen Muschel- 16 4320 | 16,48
nudeln und bunter Gemiiseeinlage mit
Krautern verfeinert 2x2160 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin WUTRI-SCORE (]
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin DGe “ suo9
G.emusesuppe mit Muschelnudeln Gemusebouillon mit Mu{schelnudeln, 16 4320 17;76
Karotten, Blumenkohl, Brokkoli und
Erbsen, mild abgeschmeckt 2x2160 g
-
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin [}
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin DGe “ sU02
Bio Bquerneim‘opf Leicht gebundener Bauerneintopf 16 4320 | 41,05
mit geschnittener Gefliigelwiener aus Kartoffelwiirfeln, Sellerie, Mohren,
Kohlrabiwiirfeln und geschnittener 2x2160 g
Gefligelwiener
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min 'B -
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin J YOO suo7
Bio Tomatensuppe - Feine Tomatensuppe mit gekochtem 16 | 4320 | 16,68
pp 8
mit Reis Reis, mit Thymian und Basilikum mild
abgeschmeckt 2x2160 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin [}
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min @ Su5,
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min J oce “ KR15
Graupensuppe Saftige RindfleischkloRchen in einer 16 | 4320 | 19,60
mit RindfleischkldBchen feinen Graupensuppe mit Mohren,
Selleriewiirfeln und Porree mit Petersilie 2x2160 g
verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min ~ su27
Buchstabennudeltopf 7 Klare Brithe mit gewiirfeltem Huhnfleisch,| 10 | 4320 | 19,04
“mit Huhnfleisch Erbsen, M6hren, Blumenkohl und Buch-
stabennudeln 2x2160g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin [}
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGe Y SU02
4
Bio Nudeltaschen Nudeltaschen mit einer bunten Gemiise- 16 4320 | 24,96
mit G.emusefullung in Bouillon mischung aus Méhren, Erbsen und Porree
in einer Bouillon 2x2160g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min .
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min oce e sum
Hokkaido-Kurbissuppe s Saisonale Highlights: Feine Kiirbissuppe 16 | 4320 | 19,38
Lieferbar von Oktober bis Dezember, Solange R gl e Sregerieinert
der Vorrat reicht 2 2lo0e
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
~| CM:CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min {Q}
- | CD:CombiDampf150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin © su14
Pikante G.emusesuppe ,,SOUanQ" Herzhafte Soljanka mit gelben und roten 16 4320 | 26,00
mit Jagd- und Dauerwurst Paprikastreifen, Gurkenstreifen, Tomaten-
stlickchen, Salami und Jagdwurstwiirfel- 2x2160 g




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

270

270

270

270

270

270

270

270

270

40

40

4x10g

20

20

Wurst

1,03

1M

2,57

1,04

1,23

1,19

1,56

1,21

1,63

3,81

4m

9,50

3,86

4,54

4,41

578

4,49

6,02

nicht
empfoh-
len

21

4200g

nicht
empfoh-
len

21

4200¢g

21

4200¢g

21

4200¢g

21

4200¢g

21

a200g

nicht
empfoh-
len

0,82

0,77

0,91

0,88

1,16

0,90

16

a2i0g

16

a2iog

16

a20g

16

a20g

16

a20g

16

a270g

16

a270g

16

a2i0g

16

a270g

1,03

1,1

2,57

1,04

1,23

1,19

1,56

1,21

1,63

12

a3sog

12

a3s0g

12

a3s0g

12

a350g

12

a350g

12

4350g

12

4350g

12

a3s0g

12

a3s0g

1,34

1,44

3,33

1,35

1,59

1,54

2,02

1,57

2,11

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

2400g

10

2400¢g

10

2400¢g

1,53

1,64

3,80

1,54

1,81

1,76

2,31

1,79

2,41

G, G

G, G,
G3, Ei,

G, G,
B

G, G,
Ei, M,
Me, La,

G, G,
M, Me,
La,s,

Sn

227
54
13
0,2
8,3
1,9
1,6
0,90
162
39
0,9
0,1
5,8
1,1
1,1
0,87

334
80
4,7
0,8
59
1,1

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Eintopfe/Suppen

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
\ Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibun Foto-Code | Stiick in in EURO
| | g g 8
23665 Tomatensuppe Feine Tomatensuppe mit gekochtem 16 4320 | 19,49
mit Reis und Rindfleischklochen Reis und saftigen RindfleischkloBchen,
) o i ) ) ) ) mit Thymian und Basilikum mild abge- 22160
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin X 8
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min schmeckt
2~lagig 3omin
‘ CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
M | 2~lagig 4omin e~ su16
23667 Triple cheese Leckere cremige Suppe aus Gouda, 16 4320 | 24,80
Drei-Kase-Suppe mit Veggie-Hack aus Soja Cheddar und Emmentaler Kase, mit einer
: e ; : ] ] Einlage aus Sojahack und feinen Brokko- 22160
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin . : T X 8
- = CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min liroschen
ﬁ S & 2-~lagig 3omin NUTR €
- gt - ) CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min - SuU34,
l "F': 2~lagig 4omin “ GE18
23683 Bquerneintopf Leicht gebundener Bauerneintopf aus Kar- 16 4320 | 30,72
mit geschnittener Gefliigelwiener toffelwiirfeln, Sellerie, MGhren, Kohlrabis-
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin treifen und geschnittener Gefligelwiener 2x2160 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin HUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 'B -
2~lagig 4omin MEORY) Su35
Bunter Spitzkohl-Gemuseeintopf * Vegetarischer bunter Gemiiseeintopf, mit 16 | 4320 | 17,50
Spitzkohl, Erbsen, Blumenkohl, gelben und
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin rofc,en_ Mahrenscheiben Lnd'Kartpffeln, 2x2160 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min wiirzig abgeschmeckt
2~lagig 3omin W oRE H
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min -
2~lagig 4omin - DGe “ SsuU17
Bauerneintopf Leicht gebundener Eintopf aus Kartof- 16 4320 | 24,16
mit Rindswurst felwiirfeln, Sellerie, gelben und roten
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin M%h;grls:hmbin, ZWrI]ebelrl'l(:[Por;ee: Erbsen, 2x2160 g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min mi ra.u erna 8e5c meckt und einer
2~lagig 30min [ oRE geschnittenen Rindswurst
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin - ~o0 suo7
Nudel-Gemiise-Meni , Kickers” ? Buntes Gericht aus FuBballmotiv-Nudeln, | 16 | 4320 | 26,24
mit G.eﬂ()gelballchen Gefliigelballchen, Méhren, Erbsen, Mais
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin und Zwiebeln in leicht gebundener Briihe 2x2160g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin N ORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min -
2~lagig 4omin J su28
4
Herzhafter Mohreneintopf Méhreneintopf mit Kartoffeln und ge- 16 | 4320 | 20,80
mit Schweinefleisch wiirfeltem Schweinefleisch
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin 2x2160 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin N ORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min -
2~lagig 4omin DGe L suo8
Pichelsteiner E,im‘opf . Herzhafter Eintopf aus Kartoffelscheiben, 16 4320 26;40
mit Rindfleisch Mohren, Porree, Selleriewiirfeln, WeilSkohl
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin lind Rindfleisch 2x2160 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin N ORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min -
2~lagig 40min DGe i~ A SuUo1
(;.uloschsuppe ,,Hausmocher Art” Kraftige Gulaschsuppe vom Rind mit 16 4000 | 25,44
mit Rindfleisch Zwiebeln und roten und gelben Paprika-
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min wiirfeln, typisch ungarisch abgeschmeckt 2x2000¢

58

CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin

nee o teens




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

270

270

270

270

270

270

270

270

250

40

4x10g

40

40

30

20

20

40

1,22

1,55

1,92

1,09

1,51

1,64

1,30

1,65

1,59

4,51

574

JAll

4,05

559

6,07

4,81

6,11

6,36

21

4200g

21

4200g

nicht
empfoh-
len

21

4200¢g

nicht
empfoh-
len

21

4200¢g

21

4200¢g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

0,90

1,15

0,81

1,21

0,96

16

a2i0g

16

a2iog

16

a20g

16

a20g

16

a20g

16

a270g

16

a270g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

1,22

1,55

1,92

1,09

1,51

1,64

1,30

12

a3sog

12

a3s0g

12

a3s0g

12

a350g

12

a350g

12

4350g

12

4350g

12

a3s0g

nicht
empfoh-
len

1,58

2,01

2,49

1,42

1,96

2,13

1,69

2,14

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

2400g

10

2400¢g

10

2400¢g

1,80

2,30

2,84

1,62

2,24

2,43

1,93

2,44

2,54

G, a1,
Ei

G, G,

G3,Sb,

M, Me,
La, S

S,Sn

G, G

0,96

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Eintopfe/Suppen

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
i Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
24604 Fesﬂagssuppe Kraftige Fleischbriihe mit einer Einlage 16 4320 | 30,56
mit GrieBnockerin und RindfleischkldBchen aus RindfleischkioBchen, GrieBnockerln,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1-lagig ca. 60-7omin BIumenkohI: Porree, Nudeln, Eierstich, Sel- 2x2160 g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min lerie und Mohren mit Petersilie verfeinert
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin Y A sun
Erbsensuppe Herzhafte Erbsensuppe mit Kartoffel- 16 4320 | 12,32
wiirfeln, Sellerie, Karotten, Zwiebeln und
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin . paessdelilat geiviizgmitigerauchrtemn 2x2160 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min Speck
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min g
2~lagig 4omin S A suU17
dee—Lquch-Suppe Delikate Kasesuppe mit feinen Lauch- 16 4320 | 2576
mit Gefligelhackfleisch stiickchen und Geflugelhackfleisch, mit
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin 5ahne verfeinert 2x2160g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin J SuU13
Sauerkrauteintopf * Herzhafter Polnischer Eintopf auf Basis 16 | 4320 | 27,78
mit Kartoffeln und geschnittener Wiener Wurst ZO’T T;’Tate m'E 34 ‘:je'k’a‘:]t’ !(art"ﬁal’?’
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin AiTE D eI b U e CRE Ve 2x2160 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min Wurst
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min Su34,
2~lagig 4omin (SRR N FL32
24623 All in one Pot Vegetarische Ofensuppe auf Basis von 16 | 4320 | 23,55
tarische Of Tomate mit Paprika, Champignons, Mais,
e vegetrarische Utensuppe Kidneybohnen, Zwiebeln, Muschelnudeln
Rezeptur HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin uind Sojagranulat, mit Essiggurken 2x2160 g
- CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min verfeinert
2~lagig 3omin .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin oce “ su3e
Schwabische Maultaschen (ggA) ! Kalbsmaultaschen in einer kraftigen 16 | 4320 | 27,84
-in Bouillon, gefillt mit Kalbfleisch Fleischbriihe, mit einer Einlage aus Pasti-
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin Oake'," Und Mohrerfgtreifen mit Petersilie 2x2160 g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min verfeinert
2~lagig 3omin .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin DGE Y SuU31
4
Grunkohleintopf Deftiger Griinkohleintopf mit Kartoffel- 16 | 4800 | 2752
mit Raucherendchen vom Schwein, Lieferbar von | stlickchen und Raucherendchen
Oktober bis Marz 2x2400g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min e
2~lagig 3t;3min . N el 1l _
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min O N A teens
SuBkartoffelsuppe mit Ingwer . Cremige StiBkartoffelsuppe mit Ingwer, i 3240 | 18,72
abgerundet mit Sahne, Sauerrahm und
Rucola 2x1620g

| CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel;'ca. 20min

(2 teens




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

270

270

270

270

270

270

300

30

3x10g

Speck

25

40

16

Kalbfleisch

50

1x50g

1,91

0,77

1,61

1,74

1,47

1,74

1,72

707

2,85

5,96

6,43

5,45

6,44

573

578

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

16

a2i0g

nicht
empfoh-
len

16

a20g

17

a2s0g

16

a20g

16

a270g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

1,91

1,61

1,61

1,47

1,74

12

a3sog

12

a3s0g

12

a3s0g

12

a350g

12

a350g

12

4350g

nicht
empfoh-
len

27

anog

2,48

1,00

2,09

2,25

1,91

2,26

0,69

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

10

a400g

12

2400g

20

al60g

2,83

1,14

2,39

2551

2,18

2,58

2,29

0,92

G, a1,
Ei, M,
Me, La,

GG,
M, Me,
La

Sn

G, G,

G3,Sb,

M, Me,
La

S,Sn

M, Me,
La

397
95
5,5
2,4
6,3
0,6
4,7
1,2

368
88
2,5
0,8
1
0,9
3,7
0,73

446
107
71
41
53
2,6
5,0
1,0

347

*0,9
10
1,0
4,4
12

599
145
12
21
3,5
08
4.4
11

304
73
3,9
27
8,3
4,4
0,7
1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

61



WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Nudelgerichte

Angaben pro Karton

CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin

MUTRI-SCORE

¢ NUO09,
DGE “ 5005

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
23302 | Teddynudeln in heller SoBe mit Erbsen | Teddynudeln mit Ricotta-Spinat-Fallungin | 16 | 5600 | 40,32
einer hellen Kdsesoe mit Erbsen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin 2x2800g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2,.|agig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin “ NU13
Bio Ravioli in heller Sole Ravioli mit Ricotta-Spinat-Fiillung in einer 16 | 4800 | 37,92
mit Erbsen hellen KdsesolRe mit Erbsen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin . 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min '
2~lagig 4omin J “ NU13
Herznudel ,,hei(sgelieb Y Gefullte Herznudeln mit Tomaten, Zucchi- 16 4800 37»50
gefullte Nudel in Herzform mit Gemiise-Bolognese | NhAubergine und Paprika dazu Gemse-
Bolognese (Tomaten- und Zucchini- 2x2400 g
und Mozzarella-Kugeln Wiirfeln) und kleine Mozzarella-Kugeln
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 5omin [}
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 25min @
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 30min DGE © AU28
Penne-Nudeln in cremiger Tomatensofe Penne-Nudeln in einer cremigen Tomaten- 16 | 5600 | 33,92
sol3e mit Oregano und Sahne verfeinert
2x2800g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 35- NUTRI-SCORE @
4omin ﬂ n NUO08,
CD: CombiDampf150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min DGe “ S005
Bio Mini-Ravioli Mini-Ravioli mit einer Flllung aus Ricotta- 16 4800 | 28,32
in Tomatensole kése, Spinat und Krautern in TomatensoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin 2x2400g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min NU09,
2~lagig 4omin oce “ S005
Kurbispfanne mit Spiralnudeln ? Leckere Kiirbispfanne mit Spiralnudeln 16 | 4800 | 24,48
. und Mais in einer fein gewiirzten Toma-
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin tensofe 2x2400g
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren.
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 35- [}
40min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min DGE “ PA19
23355 Tortellini in milder KdsesoBe Tortellini mit Ricottafillung in einer cre- 16 | 5600 | 33,44
migen KasesoRe aus Cheddar und Gouda,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin mit Mohrenstreifen und Blattspinat 2x2800g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2..|agig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min NU14,
2~lagig 4omin ﬂ n “ S003
Spaghetti mit Gefllgelbolognese s Eier-Spaghetti mit wiirziger Tomaten- 16 | 5600 | 34,28
HackfleischsoRe aus Gefliigelfleisch, mit
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin Oregano und Thymian verfeinert 2x2800¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min NuUT1,
2~lagig 4omin g S001
Mini-GemuUseravioli in Tomatensofe Kleine Teigtaschen mit einer vegetari- 16 5600 | 23,76
schen Gemisefiillung aus Karotten und
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin Spinat in milder TomatensoRe 2x2800g




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

350

300

300

350

300

300

350

350

350

60

2,52

2,37

2,34

2,12

1,77

1,53

2,09

2,14

1,48

720

790

7,81

6,06

5,90

5,10

597

6,12

4,24

28 | 1,44

4200g

24 | 1,58

4200g

24 | 1,56

a200¢g

28 1,21

4200¢g

24 1,18

4200¢g

24 | 1,02

4200¢g

28 1,19

4200¢g

28 1,22

a200g

28 | 0,85

a200g

22

a2s0g

19

a2s0g

19

a2s0g

22

a2s0g

19

a2s0g

19

a250g

22

a250g

22

a250g

22

a250g

1,80

1,98

1,95

1,51

1,48

1,28

1,49

1,53

1,06

16

4330g

14

a330g

14

a330g

16

a330g

14

a330g

14

a330g

16

a330g

16

a330g

16

a330g

2,38

2,61

2,58

2,00

1,95

1,68

1,97

2,02

1,40

14 | 2,88

a400g

12 3,16

a400g

12 3,13

a400g

14 | 2,42

a400g

12 2,36

a400g

12 2,04

a400g

14 | 2,39

2400g

14 2,45

2400¢g

14 1,70

2400¢g

G, a1,
Ei, M,
Me, La

GG,
Ei, M,
Me, La

G G,
M, Me,
La

G, G,
Ei, M,
Me, La,

G, G,
Ei, M,
Me, La,

G, G,
Ei

505
120
4,0
2,7
15
1,8
5,2
0,77

5M
122
3,7
2,4
15
1,7
54
0,77

547
130
2,6
1,0
22
4,1
4,1
1,0

426
101

ONW W
goomu"c*\r\)

,
NPR SO eW QuwwaanoR
WO PN HON AP wWwa g

0,74

517
123
50
3,0
14
2,0

0,77
481
14
35

14
2,5

0,67
373
1,2
0,2

16
3,7

0,88

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Nudelgerichte

Angaben pro Karton

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 35-
4omin

CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min

Mohrenstiften und Brokkoli

NU14,

© 5003

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Makkaroni d la Romana Makkaroni in TomatensoRe mit Hahn- 16 5600 | 39,84
mit Hahncheninnenfilets cheninnenfiletstiickchen, mit Basilikum
verfeinert 2x2800¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 35- NUTRI-SCORE
40min 'e - .
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min DGe J PAO6
Bio Penne in Kasesofe Pennenudeln in Kéiserahrnsolie mitToma- | 16 4800 | 3536
tenstiickchen, verfeinert mit Emmentaler
/ N Kase 2x2400g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 35- NUTR i
somin g B NUOS,
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min — © S003
Bio Tortelloni in Tomatensofe Tortelloni mit einer Fiillung aus Ricottaka- 16 5600 | 43,52
se, Spinat und Krautern in TomatensoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin 2x2800g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 'e - NU14,
2~lagig 4omin DGE “ SO05
Schneckennudeln in KdsesoBe Schneckennudeln in KasesoRe, mit 16 | 5600 | 24,32
Karotten und Brokkoli als Einlage, fein
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin abgeschmeckt 2x2800g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min e
2~lagig 4omin ' - DGe “ PAO8
Pizza-Nudeln Spiralnudeln in einer fruchtigen Toma- 16 6400 | 45,44
Spiralnudeln in TomatensoBe mit Putenformschin- | tensoBe mit Putenformschinken, kleinen
Paprikawiirfeln und Champignonscheiben. 2x3200¢g
ken Mit einer Mischung aus Emmentaler-Kase
NUTRI SCORE und Oregano gold gelb liberbacken
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 5omin 'e - U ® O teens au23
Milde deespa'tzle r Eierspatzle in einer milden Zwiebel-Kase- 16 6400 40,1 6
. Schmelze, mit geriebenem Kase und
Rostzwiebeln goldgelb iiberbacken 2x3200¢g
HeiRluft 150°C 6omin, dann ca.10min ohne Deckel /2 AU06
Mienudelpfanne ,,ASiO—Sf\/Ie” Feine Mienudeln mit Frithlingszwiebeln, 16 | 4000 | 34,24
mit Gemiise und Ei, vegetarisch Wirsing, Méhrenstreifen, Bohnenkeim-
' lingen und Rihrei, asiatisch pikant 2x2000¢g
abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. somin NUTRI-SCORE .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.12min 'e -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 15min DGe E A PA12
Schwabische deespdtzle . Feine Spatzle mit Emmentaler-Kdse und 16 6400 | 40,32
Zwiebelschmelze goldgelb iberbacken
2x3200¢g
HeiRluft 150°C 5omin, dann ca. 20min ohne Deckel E fa teens AU06
Tortelloni , Primavera” Rote Tortelloni gefiillt mit Blattspinat 16 | 5600 | 44,96
% g p
in Mascarpone-BarlauchsoRe und Ricotta-Kdse in einer Mascarpone-
BarlauchsolRe mit Kirschtomaten, gelben 2x2800¢g




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

350

300

350

350

400

400

250

400

350

40

30

2,49

2,21

2,72

1,52

2,84

2,51

2,14

2,52

2,81

71

737

1777

4,34

710

6,28

8,56

6,30

8,03

28

4200g

24

4200g

28

a200¢g

28

4200¢g

nicht
empfoh-
len

32

4200¢g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

1,42

1,47

1,55

0,87

1,26

22

a2s0g

19

a2s0g

22

a2s0g

22

a2s0g

25

a2s0g

25

a250g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

22

a250g

1,78

1,84

1,94

1,09

1,78

1,57

2,01

16

4330g

14

a330g

16

a330g

16

a330g

19

a330g

19

a330g

12

a330g

19

a330g

16

a330g

2,35

2,43

2,56

1,43

2,34

2,07

2,82

2,08

2,65

14

a400g

12

a400g

14

a400g

14

a400g

16

a400g

16

a400g

10

2400g

16

2400¢g

14

2400¢g

2,85

285

3.1

1,74

2,84

2,51

3,42

2,52

3,21

GG,
M, Me,
La, S

G G,
M, Me,
La,S

G, G,
M, Me,
Sn

G, G,
Ei, Sb,

M, Me,
La, S

G, G,
Ei, M,
Me, La

G, G,
Ei, M,
Me, La,

458
109
3,2
0,9
14
2,2
52
1,0

534

*30
14
2,0
4,4
11

543
129
3,8
0,5
19
0,9
3,9
1,3
671
160
71

i}
1,1
6,5
1,1

an

4,2
2,6
1
2,2

072

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Nudelgerichte

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
24342 Trivelli-Nudeln in frischer :TOghUF"SOGe Trivelli Nudeln in einer frischen Joghurtso- 16 5440 | 38,08
mit Romanesco Brokkoli und Erbsen Be mit Romanesco, Brokkoli und Erbsen
2x2720¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin (WuTRI-SCORE
| CM:CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 30min [c ml
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min _— E NU22
Rigatoni «Salvia” Rigatoni in einer fruchtlgen Tomatensoge | 16 | 4800 | 33,44
mit mediterranem Gemuse und Salbei,
kostlich abgeschmeckt 2x2400 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin "NUTRI-SCORE )
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 35min c ml
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min L L__yic (L teens
Bami Goreng mit Huhnfleisch Feine Bandnudeln mit zartem Hahn- 16 4000 | 31,64
chenfleisch, Paprika, M&hren, Porree,
verfeinerte &2 Mungobohnensprossen und Mu-err-Pilze. 2x2000g
Rezeptur 7 Klassisch abgeschmeckt.
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 4omin (NutRi-score ) (]
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.12min l Nun,
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 15min DGe g FL22
Nudelpfanne ~Tomate Total” Conchiglie-Muschelnudeln mit roter . 6000 | 39,60
Pestosol3e, Cocktailtomaten und getrock-
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin neten Tomaten, fein abgeschmeckt 4x1500 g
Bei HeilRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen. Vor
Verzehr sorgfaltig umriihren.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min 2 NU19
Pastasotto verde Griines Risotto vom Nudelreis mit Erbse, - 6000 40;50
grunes Risotto vom Nudelreis Brokkoli und Romanesco, mit frischen
Krautern und Hartkase verfeinert. 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
Vor Verzehr sorgféltig umriihren. (]
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.177min [g NUO04,
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min Dee 2 GE25
32307 | Tagliatelle ,Spinaci” mit Lachs Tagliatelle-Nudelpfanne in einer leichten | - | 6000 | 43,65
aus nachhaltiger Fischwirtschaft Sole, mit Blattspinat und Wildlachsstii-
cken 4x1500 g
-ﬂ T." U
R ‘g‘:-’ ‘_‘ 4 HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 5omin (WuTRi-scoRE ) ZERTEZERTE = ¢
r ‘% :‘1 CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min l /j
_J CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min v msc.orgide ~ DGE > PA18
32313 Vegetarische Nudel-Gemuse-Pfanne Bunte Gemiise-Nudelpfanne mit gelben | - | 6000 | 27,75
Mohrenstreifen, roten Méhren, Zucchini-
wiirfeln und Romanesco, mit Gewiirzen 2x3000¢g
fein abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin (NuTRI-SCORE ‘,
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min gz m‘
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min =S/ | DGE e PAO4
32359 Tomatisierte Ravioli-Gemusepfanne Gefilllte Ravioli (Linsen, Kichererbsen), - | 6000 | 45,60
tomatisiert. Mit Zucchini, gelben Paprikas-
tiicken und halben Cherrytomaten, wiirzig 4x1500 g
abgeschmeckt
NUTRI-SCORE .
om @
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin DeE 12 SO05
Cappelleﬁi—Pes#o—Pfonne Gefiillte Nudeltaschen mit Tomate- - 6000 | 51,45
Mozzarella in Pesto mit getrockneten
Tomaten, Paprika, Zucchini, verfeinert mit 4x1500 g

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min

N n |-SCORE l

Pinienkernen, Basilikum und Barlauch

)

(2 teens NU19
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
Gesamt- inkl. Panade

einwaage und/oder
ing Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

340 -

300 -

250 40

- 1.080"

pro Karton

2,38

2,09

1,98

7,00

6,97

791

6,60

6,75

728

4,63

7,60

8,58

27

4200g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

30

4200¢g

30

4200¢g

30

4200¢g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

1,40

1,35

1,46

0,93

21

a2s0g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

24

a2s0g

24

a2s0g

24

a250g

24

a250g

24

a250g

24

a250g

1,75

1,65

1,69

1,82

1,16

1,90

2,14

16

4330g

nicht
empfoh-
len

12

a330g

18

a330g

18

a330g

18

a330g

18

a330g

18

a330g

18

a330g

2,31

2,61

2,18

2,23

2,40

1,53

2,51

2,83

13

a400g

12

a400g

10

a400g

15

a400g

15

a400g

15

a400g

15

2400g

15

2400¢g

15

2400¢g

2,80

2,18

3,16

2,64

2,70

2,91

1,85

3,04

3,43

GG,
Ei, Sb

G, G,
M, Me,
La

G, G

G, G,
(E), Sb

G, G,
Ei, M,
Me, La

429
102
4,6
2,6
10
1,8
4,1
0,99

630

0,55

536
127

071

504
120
4,6

14

3,5
4,0
0,64

47
178
78
2,1
19
3,1
6,5
1,1

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Nudelgerichte

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Tortelloni del sole Tortelloni mit einer Kasefiillung, Gemiise - 6000 48'99
Tortelloni mit einer Kasefullung und aus Paprika und Cherrytomaten dazu
sonnengereiftem Gemise und Oliven Weichkasewiirfel, Oliven und Kiirbiskerne. 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
Vor Verzehr sorgfiltig umriihren. e
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. 20min -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min “ NU19
"
-
Auflaufe
23304 Bio Kartoffel-Brokkoli-Auflauf Feine Kartoffelscheiben mit Mohren 16 6400 | 44,80
und Brokkoli in einer hellen SolRe
2x3200g
.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin - DGE /2 AU17
Herzhafter Wirsing—Kartoffel—l—&qckauﬂquf - Wiirziger Auflauf aus Wirsing, Rahm- 16 6240 | 3 5'58
kartoffeln und Rinderhackfleisch, in
einer herzhaften KasesoRe, knusprig 2x3120g
liberbacken
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 5omin
Achtung: Bitte Blech einfetten. ' - " teens
Robins Ofengenuss Saisonale Highlights: Hornchennudeln mit 16 6400 | 38,65
Nudel-Kase-Auflauf mit crunchy Topping Blumenkohl und Mais in einer deftigen Kase-
. . ' sofe von Cheddar, Hartkdse und Emmentaler 2x3200¢g
Lieferbar von November bis Januar, und einem knusprigen Topping
| Solange der Vorrat reicht
| HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. s5omin 19
Bitte Behilter einfetten. EZ  AUo6
Due colori” r Vegetarisches Lasagne Duo, im Wechsel 16 6400 | 44,50
“Rot-gelbe Paprika-Lasagne geschichtete Teigplatten mit einer lecke-
: ten roten und gelben PaprikakrautersoRe, 2x3200¢g
mit Hanfsamen abgestreut mit Kdse und Hanfsamen fein abgestreut
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin @ .
Bitte Behalter einfetten. Dce “ AU09
4
qufoffel—c.emuse—c.raﬂn Auflauf aus Kartoffelstreifen, Brokkoli, 16 6400 38:40
Porree und Karotten mit einer cremigen
KasesoRe 2x3200g
L]
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 6omin DGE “ A AUO02
23344 | Tortelloni-Gratin , Tomate” s Tortelloni mit einer Tomaten-Mozzarella- 16 | 4800 | 28,32
Fillung in einer TomatensoRe, abgestreut
mit Gouda 2x2400g
", .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin - DGE /2 AUO3
Geflugellasagne Feine Nudelteigschichten mit einer 16 6400 | 44,64
wiirzig-tomatigen Gefliigelhackfleisch-
sol3e, mit Pecorino Kdse tiberbacken 2x3200g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin ' - J AUO09




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

8,17

nicht
empfoh-
len

24

a2s0g

2,04

18

4330g

2,69

15

a400g

3,27

G, a1,
Ei, M,
Me, La

674
161
6,0
2,5
18
3,4
76

0,87

400

390

400

400

400

300

400

30

56

2,80

2,22

2,42

2,78

2,40

1,77

2,79

7,00

5,70

6,04

6,95

6,00

590

6,98

32

4200g

nicht
empfoh-
len

32

4200¢g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

24

a200g

32

a200g

1,40

1,21

1,18

1,40

25

a250g

nicht
empfoh-
len

25

a2s0g

25

a250g

25

a250g

19

a250g

25

a250g

1,75

1,51

1,74

1,50

1,48

1,74

19

a330g

nicht
empfoh-
len

19

a330g

19

a330g

19

a330g

14

a330g

19

a330g

2,31

1,99

2,29

1,98

1,95

2,30

16

2400¢g

16

a390¢g

16

a400g

16

a400g

16

2400g

12

2400¢g

16

2400¢g

2,80

2,22

2,42

2,78

2,40

2,36

2,79

G,Q1,
M, Me,
La, s

G G,
M, Me,
La,S

G, G,
M, Me,
La, Sn

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
Ei, M,
Me, La

G, G,
Ei, M,
Me, La,

On—
ey
Loo

w
ooy
N

W0 —w
0O OO0

g o
o =2

= N>
ooVipo=

0,87

512

0,77

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Auflaufe

Angaben pro Karton

70

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezelichnung ~ - Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Nudel-Auflauf Schneckennudeln in fruchtiger Thunfisch- 16 6400 | 37,76
mit Thunfisch-Tomaten-SoBe TomatensoRe mit Sahne verfeinert und
wiirzigem Emmentaler Kase iberbacken 2x3200g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. s5omin > Ay teens AUT9
Makquoni-Schinken-Grqﬂn Makkaroni und feine Wu‘_rfel aus Puten- 16 6400 46r24
mit Putenformschinken formschinken in einer wiirzigen KasesoRBe
; goldgelb iiberbacken 2x3200g
-
| HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin AON() AU
Nudel-Brokkoli-Auflauf Auflauf aus Schneckennudeln, Brokkoli 16 4800 | 57,44
mit Hahneh und Bio-Hahnchenfleisch, mit einer
“ nenen milden hellen Soe, liberbacken mit 2x2400 g
Emmentalerkdse
HU’TRI-!\A_:DFE .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin 'B DGE J AU26,
Bio SpinaT-qu’toffel—Gmﬁn * Blattspinat und Kartoffeln in wiirziger 16 4800 | 39,84
KaserahmsofRe, mit Emmentaler abge-
streut 2x2400g
BiO
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 5omin e B “ AUO08
23371 Vegetarische Moussaka Kartoffel trifft auf Aubergine, Tomate, 16 | 6400 | 37,44
mit Soja, Kartoffel, Aubergine und Tomate Zwiebel und Soja, orientalisch gewiirzt
und on top knusprig liberbacken 2x3200¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin @ 2 fu teens au21
Makkaroniauflauf ,,vege’tarisch” ! Herzhafter Auflauf aus Kdsemakkaroni, 16 6400 38'40
. mit Erbsen und Zwiebeln in einer fruchti-
gen TomatensoRe, Uiberbacken mit einer 2x3200¢g
wiirzigen Eier-Kase-Milch
L]
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin DGE © AUO4
4
G.emuse—l.asagne a la Ttalia Vegetarische Lasagne mit Blattspinat, Mohren- 16 6400 | 40,32
wiirfeln, roten und griinen Paprikawiirfeln und
Mais in einer fruchtigen TomatensoRe, typisch 2x3200g
italienisch abgeschmeckt
L]
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin DGE [/ AU16
Nudel-Brokkoli-Auflauf s Auflauf aus Schneckennudeln und Brok- 16 6400 | 37,92
vegetarisch” koli, mit milder Kasesof3e, tiberbacken mit
i Emmentalerkise 2x3200g
b L]
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin DGE /2 AUO5
Bio Kartoffel-Gemuse-Gericht Feine Kartoffelscheiben mit M&hren, 16 | 4800 | 39,20
tberbacken Brokkoli und Tomatenwiirfeln in einer
hellen SauerrahmsoRe, mit Kase tiber- 2x2400¢g

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin

backen

© AUO2




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

400

400

300

300

400

400

400

400

300

Thunfisch

30

30

2,36

2,89

3,59

2,49

2,34

2,40

2,52

2341

2,45

590

723

1,97

8,30

5,85

6,00

6,30

593

8,17

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

24

a200¢g

24

4200¢g

nicht
empfoh-
len

32

4200¢g

32

4200¢g

32

a200g

24

a200g

2,39

1,66

1,20

1,26

1,19

1,63

25

a2s0g

25

a2s0g

19

a2s0g

19

a2s0g

25

a2s0g

25

a250g

25

a250g

25

a250g

19

a250g

1,48

1,81

2,99

2,08

1,46

1,50

1,58

1,48

2,04

19

4330g

19

a330g

14

a330g

14

a330g

19

a330g

19

a330g

19

a330g

19

a330g

14

a330g

1,95

2,38

3,95

2,74

1,93

1,98

2,08

1,96

2,70

16

a400g

16

a400g

12

a400g

12

a400g

16

a400g

16

a400g

16

2400g

16

2400¢g

12

2400¢g

2,36

2,89

4,79

3,32

2,34

2,40

2,52

2,37

3,27

G, a1,
Ei, Fi,
M, Me,
La, S

GG,
M, Me,
La, S

M, Me,
La, s

G, G,
G3,Sb,

La, s

G, G,
Ei, M,
Me, La

G, G,
M, Me,
La, s

493
17
43
1,9
14
2,2
5,1

0,88

0,70

446
106

502

1,6
1l
S
4,7
099

446
106

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Auflaufe

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Bio Kar’toffel—(;.emuseauﬂauf Kartoffelscheiben mit Mohrenwiirfeln, Spinat 16 6400 74:88
mit Hahnchen und saftiges Hihnchengeschnetzeltes
‘ 2x3200¢g
B0
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin N J AU22
Kartoffel-Blumenkohlauflauf Feingeschnittene KartofEeIscheiben 16 6400 | 42,40
mit flugelhackballch geschichtet mit Blumenkohl, kleinen
eiiuog P o Gefliigelballchen und GratinsoRe, 2x3200g
» goldgelb iiberbacken mit Goudakase
> HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. s5omin J AU14
inat-Kartoffel-Gratin Gartenfrischer Blattspinat und Kartoffeln ,
Spinat-Kartoffel-Grat frischer Blattsp dKartoffeln | 16 | 6400 | 38,24
in wiirziger KiserahmsoRe, mit Emmen-
taler abgestreut 2x3200g
L
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin DGE © AUO08
Bio TOI""‘G"OM-SPinQ“‘-AUﬂQUf * Tortelloni mit einer Ricotta-/Spinatfiillung 16 4800 | 38,08
an Tomatenwdirfeln und Blattspinat in
Sofe, lecker mit Emmentaler tiberbacken 2x2400 g
BiO
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin s i =™ © NU18
Bio Rindfleisch-Tortelloni Tortelloni mit Rindfleischfiillung in einer 16 4800 39:68
Oberbacken cremigen Tomaten-Mozzarella-So8e mit
Emmentaler Kase tiberbacken 2x2400¢g
BiO
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin N ~ NU17
Ratatouille-Cannelloni r Mit Hanfsamen lberbackene mediterran 16 5600 | 52,00
gefiillte Cannelloni in gelber Paprika-
KrautersoRe auf Grillgemiise 2x2800g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin @ (2 teens
4
Nacho-Auflauf” mit Steakhouse frites, Steakhouse-frites iberbacken mit einer 16 | 6400 | 52,48
. .\ kraftigen Chili-Cheese SoRe mit Paprika,
Rinderhack und GemusesoBe Bohnen und Rinderhack, abgestreut mit 2x3200g
abgestreut mit einem crunchy Nacho-Topping einem crunchy Nacho-Topping
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin (" teens
24352 | quogne ,,Spinoci” . Vegetarische Nudelspezialitat: Feine 16 6400 | 49,92
Nudelschichten zwischen wiirzigem
Blattspinat mit Weikase, mit herzhafter 2x3200g
KasesoBe und Semmelbroésel knusprig
iberbacken
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin © AU12
24360 Lasagne Bolognese mit Rindfleisch Italienische Spezialitat: Feine Nudelteig- 16 6400 | 45,28
schichten mit einer wiirzig-tomatigen
Rinderhackfleischso3e, mit Kase tiberbacken 2x3200g

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin

AN AU09




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

400

400

400

300

300

350

400

400

400

40

20

18

Rindfleisch

30

40

4,68

2,65

2,39

2,38

2,48

3,25

3,28

3,12

2,83

11,70

6,63

598

793

8,27

9,29

8,20

7,80

708

32

4200g

32

4200g

32

a200¢g

24

4200¢g

24

4200¢g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

32

a200g

32

a200g

2,34

1,33

1,20

1,59

1,65

1,56

1,42

25

a2s0g

25

a2s0g

25

a2s0g

19

a2s0g

19

a2s0g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

25

a250g

25

a250g

2,93

1,66

1,49

1,98

2,07

1,85

1,77

19

4330g

19

a330g

19

a330g

14

a330g

14

a330g

nicht
empfoh-
len

19

a330g

19

a330g

19

a330g

3,86

2,19

1,97

2,62

2,73

2,1

2,57

2,33

16

a400g

16

a400g

16

a400g

12

a400g

12

a400g

16

a3s0g

16

2400g

16

2400¢g

16

2400¢g

4,68

2,65

2,39

3,17

3,31

3,25

3,28

SHI2:

2,83

G, a1,
M, Me,
La, S

GG,
M, Me,
La, S

G G,
Ei, M,
Me, La,

G, G,
Ei, M,
Me, La

G, G,
M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La, Sn

G, G,
Ei, M,
Me, La,

G, G,
Ei, M,
Me, La,

475
13
51
2,4
n
1,1
5,2
0,79

479
115
71
3,0
8,3
2,0
3,7

0,79

430
102
4,0
2,4
12

1,0
4,2
1,0

520
124

702

613
147
76
3,7
14
2,7

0,85

547
131

0,92

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Auflaufe

Angaben pro Karton

mit Hanfsamen-Krauter-Topping

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 5omin

@ © PA26

Anzahl Gesamt-
\ Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
24363 Vege‘b‘arische Rote—Linsen-Lasqgne Vegetarische Rote-Linsen-Lasagne, 16 6400 | 44,32
mit einer fruchtigen Tomatensole
: und Mozzarella liberbacken 2x3200g
NUTRI-SCORE
:
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin Dee Iz AN AU16
Cannelloni mit Rindﬂeischﬂ)llung Feine Teigrollen gefiillt mit Rinderhack, in 16 6400 | 51,68
in Tomaten-SahnesoBe einer fruchtigen Tomaten-Sahne-Sof3e, mit
p Emmentaler Kase herzhaft iberbacken 2x3200g
-
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. s5omin (" teens AU10
RQ‘l‘Q‘foui“e-KQr‘tOffel-Grqﬂn Mediterranes Gemiise mit herzhaftem 16 6400 45,76
ol gusto” mit Rinderhackfleisch Rinderhack und Kartoffeln in leichter
“ KésesoRe Uiberbacken 2x3200g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 5omin NUTRI-SCORE
Bitte Blockchen mit der Kartoffelseite nach oben in -
den GN-Behilter legen. . (" teens
24378 | Tortelloni-Gratin ,Formaggio” Tortelloni mit Kasefillung, Blattspinat 16 | 6400 | 39,04
und Mohrenstreifen in einer cremigen
KasesolRe aus Gouda und Cheddar 2x3200g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin © /w\ teens AUTS
Bio Lasagne Bolognese italienische Spezialitat: Feine Nudelteig- 15 | 4500 | 45,24
mit Rindfleisch schichten mit einer wiirzig tomatigen
Rinderhackfleischsol3e, mit Kase tiberbacken 1x4500 g
B1O
HeiBluft 150°C, ohne Deckel,ca.somin TR N 7 AU09
Bio G.emuse—l.asagne a la Ttalia r Vegetarische Lasagne mit Blattspinat, Mohren- 15 4500 | 41,70
. und Paprikawiirfeln, Zucchini und Brokkoliin
einer fruchtigen TomatensoR3e, beriicksichtigen 1x4500 g
Sie die unregelmaRige Form der Blockchen
B/O
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin “ AUO016
]
Pfannengerichte
23303 Reisnudel-Gemuse-Pfanne s Reisnudeln in einer fruchtigen Tomaten- 16 4800 | 28,16
vegetarisch” solle mit Zwiebeln, roten und gelben
1 Paprikawiirfeln, Tomatenwiirfeln und 2x2400 g
mit Krautern verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min NUTRI-SCORE .
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 3omin -
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin Dee “ PA15
Bunte Gemusepfanne mit Perinudeln Bunte Gemiisepfanne mit Perlnudeln, 16 | 6400 | 47,80
in cremiger Kasesoke in cremiger KasesoRe mit Hanfsamen-
Krauter-Topping 2x3200g




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

400

400

400

400

300

300

45

50

30

2,77

3,23

2,86

2,44

3,02

2,78

6,93

8,08

715

6,10

10,05

9,27

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

22

4200¢g

22

4200¢g

2,01

1,85

25

a2s0g

25

a2s0g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

18

a2s0g

18

a250g

1,73

2,02

2,51

2,32

19

4330g

19

a330g

nicht
empfoh-
len

19

a330g

13

a330g

13

a330g

2,29

2,66

2,01

3,32

3,06

16

a400g

16

a400g

16

a400g

16

a400g

1

a400g

11

a400g

2,77

3,22

2,86

2,44

4,02

3,71

G, a1,
Ei, M,
Me, La,

GG,
Ei, M,
Me, La,

G G,
Ei, M,
Me, La,

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La, S

5M
122
3,4
1,0
16

3,0
56
1,1

376

0,74

602
144
6,6
4,2
14
1,9

0,92

635
152
77
2,4

2,1
51
1,1

555
132
52
*14
17
2,6
3,4

0,91

300

400

1,76

2,99

5,87

747

24

4200¢g

nicht
empfoh-
len

1,17

19

a2s0g

25

a250g

1,47

1,87

14

a330g

19

a330g

1,94

2,46

12

a400g

16

2400¢g

2,35

2,99

G, G

G, G,
M, Me,
La

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Pfannengerichte

Angaben pro Karton

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min

fein abgeschmeckt

¢ NUO7,
DeE “ GE19

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Bio Reis—G.emusePfanne mit Fairtrade-Reis Reispfanne mit roten Paprikawiirfeln, Mais, 16 4480 35:79
" Blattspinat und Zwiebeln. Der Reis wurde
"Vege*q”SCh von Fairtrade-Produzenten angebaut, nach 2% 2240
Fairtrade Standards zertifiziert und gehandelt. 8
info.fairtrade.net/sourcing
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min q KR15,
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin FARTRACE “ GE19
Chorizo-Pfqnne Buntes Pfannengericht alus Kartoffel, J 6000 48,45
Paprika, Zucchini, Zwiebeln und Chorizo-
g wurst (Paprika-Salami) mit einer pikant 4x1500g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30omin » abgeschmeckten Paprikasofe
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min ﬂ n
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min b 7 ® @ teens pa02
Kartoffelpfanne ,,vege‘tqrisch” Pikantes Pfannengericht aus Kartoffeln, - 6000 | 28,20
griinen Bohnen, Paprika, wiirzigen
Zwiebeln, Mais und Kidneybohnen 4x1500 g
L]
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin DGE 2z /w\ teens
Nasi Goreng mit Huhnfleisch Pfannengericht aus Reis, Huhnfleisch, . 6000 | 40,35
Karotten, Zwiebeln, Bohnenkeimlingen,
Paprika, Porree, Erbsen und Fungus, 4x1500 g
pikant abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf150°C, ohne Deckel, ca. 25min DEE ) teens
Kartoffel-Kichererbsen-Pfanne Mediterran abgeschmeckte Kartoffel- - 6000 | 45,70
mit Spinat und Weichkase Kichererbsen-Pfanne mit Blattspinat,
getrockneten Tomaten und Weichkase- 4x1500 g
wirfel, verfeinert mit Olivendl
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.177min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min (2 teens
Reis-Gemuse-Pfanne r Leckeres Pfannengericht aus Langkornreis, - 6000 38:44
mit Fischnugge’ts vom Alaska Seelachs roten Paprikawiirfelchen, Erbsen, Méhren,
‘ ] . Zwiebeln und unpanierten Alaska- 4x1500 g
(aus 'nQChhqmger FISChW‘”SChQH) Seelachswiirfeln, mit Curry verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min = PAO9
Reispfqnne Leckere Reispfanne mit Hiahnchenge- - 6000 | 42,48
mit Hahnchengyros schnetzeltem nach,Gyros Art*, Erbsen
und Paprikastiickchen, mit Thymian 4x1500 g
verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE J PAT1
Kartoffel-Gemuse-Pfanne . Bunte Gemisemischung aus Brech- 3 6000 | 31,52
vegetarisch” bohnen, Romanesco, Fingermohren,
i kleinen runden Kartoffeln mit einer hellen 4x1500 g
GemisesoRe, mit Petersilie verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 5omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel;'ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE /2 PA14
Bio Spatzle-Gemuse-Pfanne Spatzle-Pfanne mit einer Gemiise- - 6000 | 45,88
mischung aus Paprika, M&hren, Mais,
Erbsen und Zwiebeln, mit Gewdirzen 4x1500 g




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

280

1.240

pro Karton

900

pro Karton

960"

pro Karton

1.200

pro Karton

2,24

799

8,08

4,70

6,73

7,62

6,41

708

5,25

7,65

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

30

4200¢g

nicht
empfoh-
len

30

a200g

nicht
empfoh-
len

1,28

1,05

17

a2s0g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

24

a250g

24

a250g

24

a250g

24

a250g

2,00

1,60

1,77

1,31

1,91

13

4330g

18

a330g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

18

a330g

18

a330g

18

a330g

18

a330g

18

a330g

2,64

2,66

2,51

2,11

2,34

1,73

2,52

11

a400g

15

a400g

15

a400g

15

a400g

15

a400g

15

a400g

15

2400g

15

2400¢g

15

2400¢g

3,20

3,22

1,88

2,69

3,05

2,56

2,83

2,10

3,06

Sn

M, Me,
La

Ei)S;
Sn

G, G,
M, Me,
La, S

446
106
11
0,2
20
0,8
2,9

0,89

392

0,2
14
1,9
4,6

0,86

601
143

281

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Pfannengerichte

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32348 Grillgemﬂse—Pfanne Mediterranes Grillgemuse mit getrock- - 6000 | 49,50
mit kleinen Kartoffeln und WeiBkdase neten Tomaten, Paprika, Auberginen,
| kleinen Kartoffeln mit Schale und mildem 4x1500 g
Weilkase
(- HUTRI smbl .
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 60-70min - B | DEeE (2 teens
Fischpfanne Feiner Alaska-Seelachs und Pennenudeln 1 6000 | 40,48
Alaska Seelachs in einer milden SchlemmersoRe mit
. : ; . Mohren und Brokkoli, verfeinert mit 4x1500 g
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft) mit Nudeln Schnittlauch und Petersilie
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin J I SCORE ZERTIFZERTE = ¢
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.12min l mee™ f]
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 15min wwwmscorg/de » DGE =3 PA13
Pommdodner Doner Pfanne Tzatziki Style, mit knusprigen - 6000 | 47,90
Pfannengericht mit Hahnchen-Déner Kebab, Pommes, Spitzkohl, Gurken, Zwiebeln und
. wiirzigem Hahnchen-Dénerfleisch. Ideal 4x1500 g
Pommes und Spitzkohl dazu:frisches Tzatziki
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 30-35min B l
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. E,g J PA23
COUSCOUS—TQﬁne Riesencouscous mit Blumenkohl, Bohnen, X 6000 | 39,45
mit Riesencouscous und knackigem Gemuse gelben Mohren und orangenen Mohren,
orientalisch abgeschmeckt. 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin ‘,
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min @
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min ose /2 PA22,
Rustikale Heimafpfqnne Pfannengericht mit Hahnchengeschnet- - 6000 | 39,45
mit Hdhnchengeschnefzehem zeltem, Kartoffelwiirfeln, Champignon-
scheiben, griinen Bohnen und Méhren- 4x1500 g
chunks, in einer herzhaften BratensoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin l .
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. ase J PA24
Pfannengericht ,Kénigsberger Art” Feines Pfannengericht aus Gefliigel- - | 6000 | 38,50
mit Geflugelbalichen fleischballchen, Erbsen, Fingermohren und
kleinen Salzkartoffeln nach ,Konigsberger 4x1500 g
Art“in einer hellen CremesoRe ohne
Fwmmscone | sichtbare Kapern
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin ml
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. — J PA25
Vegetarische Sutkartoffel-Gemiise- SiRkartoffeln, gegrillte Paprika (rot,gelb) | - | 6000 | 4710
: N " und Zucchiniwiirfel, Kidneybohnen, griine
Pfanne mit Weichkase Bohnen und Weichkasewiirfel, pikant 4x1500 g
abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin T ) ¢
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.12min @
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 15smin > ose (2 teens
Bunte SuBkartoffel-Pfanne .| saisonale Highlights: SuRkartoffelwarfel, | - | 6000 | 41,12
Lieferbar von Oktober bis Dezember, P e gaTiEo ko, mild
abgeschmeckt mit Curry, Paprikapulver, 4x1500 g

Solange der Vorrat reicht

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel,ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min

{ NUTRI-SCORE \l

Knoblauch und verfeinert mit Butter

%

/2 PA27
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

960"

pro Karton

900

pro Karton

800

pro Karton

1.080

pro Karton

8,25

6,75

798

6,58

6,58

6,42

7,85

6,85

nicht
empfoh-
len

30

4200g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

30

4200¢g

30

4200¢g

nicht
empfoh-
len

30

a200g

1,35

1,32

1,28

1,37

nicht
empfoh-
len

24

a2s0g

24

a2s0g

24

a2s0g

24

a2s0g

24

a250g

nicht
empfoh-
len

24

a250g

1,69

2,00

1,64

1,64

1,60

1,71

nicht
empfoh-
len

18

a330g

20

4300¢g

18

a330g

18

a330g

18

a330g

nicht
empfoh-
len

18

a330g

2,23

2,40

2,17

2,17

72117

2,26

15 3,30

a400g

15 2,70

a400g

17 2,79

a3sog

15 2,63

a400g

15 2,63

a400g

15 2,57

a400g

15 3,14

2400g

15 2,74

2400¢g

M, Me,
La

GG,
Fi, M,
Me, La,

(G), Ei,
(Sb), M,
Me, La,
S, (Sn)

G, G

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La, Sn

M, Me,
La,Sn

M, Me,
La,Sn

424
101

749

390

0,80

424
101
51
1,0
8.4

4,5
1,0

420
100
44

*2.0
9,5

31
46
0,93

368
88
2,9
1,0
11
4,4

082

361
87
4,3
3,0
8,8
4]

0,93

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Pfannkuchen/Eierspeisen

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
23351 Bio Ruhrei Goldgelbes Riihrei, wiirzig abgeschmeckt 16 4800 | 46,72
2x2400g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin - E SG02
Ruhrei Goldgelbes Riihrei, wiirzig abgeschmeckt 16 4800 | 39,68
2x2400g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin - e SG02
Kaiserschmarrn Luftiger, goldbraun gebackener Kaiser- - 3600 | 22,33
ohne Rosinen (geschnittener Eierpfannkuchen) schmarrn, in Stiicke geschnitten ohne
verfeinerte S Rosinen 4x900¢g
Rezeptur HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ) )
4 Bitte wahrend der Zubereitung einmal durchriihren. (NuTRI-SCORE )
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca 15min [ =1 ‘
CombiDampf:150°C, ohne Deckel, 20-25min !,Q 2 SGT1
Dinkel-Pfannkuchen Hellbraun gebackener Eierpfannkuchen 4ca8 4080 32,16
mit einer Fullung aus Quark und Mandarine pED i CnEh eEa | amipcrepisaT
- . Quark und Mandarinen 1x 4080 g
&
= HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 10omin TRI-SCORE ) )
X CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.10min ' m‘
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 10min S T/ | D6E © SG12
Pfannkuchen mit Nuss—Noqu‘lr—Creme Hellbraun gebackener Eierpfannkuchen & 4080 | 34,08
aus Weizenmehl, gefiillt mit einer 48
cremigen Nuss-Nougat Fillung 1x4080 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 8min 5G12,
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min 2 SP17
32533 Apfelpfannkuchen Goldbraun gebackener Pfannkuchen mit | 24 | 4320 | 22,08
einer fruchtigen Apfelfiillung, fein abge-
schmeckt mit Zimt 1x4320 g
‘ HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin (7 scoRE )
i CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min [' m‘
I‘n-‘:r CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ) 24 SG12
32535 Bio Omelette ,Natur” Goldgelb gebackenes Eieromelette _;32 4160 | 56,64
7 . 1x4160 g
-~
" HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ‘,
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin
N CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 10min DGE © SG13
Omelette mit Gemi)sefullung , Goldgelb gebackenes Omelette mit einer 24 3360 | 26,38
Fillung aus einer hellen Cremesof3e mit
Mohren, Erbsen, Brokkoli und Kase 1x3360g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min q score )
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel,ca. 20min [' m‘
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min —_— /2 SG18
Eieromelette ,Natur” Goldgelb gebackenes Eieromelette ;az 4160 | 42,88
i 1x4160 g
b’
N HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min (WUTRI-SCORE ‘,
N CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin '@ m‘
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin oee 2 SG13
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

300

300

85

85

180

130

140

130

2,92

2,48

0,67

0,7

0,92

1,77

1,12

1,34

9,73

8,27

6,20

7,88

8,35

511

13,62

8,00

10,31

96

as0g

96

as0g

36

a100g

nicht
empfoh-
len

48
a8sg

1Stlck

48
ad%g

0,5 Stiick

64
a6sg
0,5 Stiick

48

aldg

0,5 Stiick

64

a6sg

0,5 Stiick

0,49

0,41

0,62

0,7

0,46

0,89

0,56

0,67

96

as0g

96

as0g

24

atsog

24
at0g

2 Stiick

24
at0g

2 Stiick

24
a180g

1Stiick

32
a130g

1 Stiick

24
aldog

1 Stiick

32
an30g

1 Stiick

0,49

0,41

0,93

1,34

1,42

0,92

1,77

1,12

1,34

48

al00g

48

al00g

18

4200¢g

16
a2ssg

3 Stiick

16
a2ssg

3 Stiick

24
4180 g

1Stlck

32
an30g

1Stiick

24
aldog

1Stiick

32
an3og

1Stiick

0,97

0,83

1,24

2,01

2,13

0,92

1,77

1,12

1,34

32

alsog

32

also0g

14

a2s0g

16
a2s5g

3 Stiick

16
a2s5g

3 Stiick

12
4360¢g

2 Stiick

32
an30g

1 Stiick

24
alaog

1 Stiick

32
a130g

1Stiick

1,46

1,24

1,55

2,01

2,13

1,84

1,77

1,12

1,34

Ei, M,
Me, La

Ei, M,
Me, La

G, Gs,
Ei, M,
Me, La

G, G,
Ei, (E),
Sb, M,
Me, La,
Sf, Sf2

Ei, M,
Me, La

G, G,
Ei, M,
Me, La

Ei, M,
Me, La

788
190
14
4,1
59
23
n

0,90

635
152
9,1
2.1
7,5
3,2
10
1,0

1.200

0,80

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Pfannkuchen/Eierspeisen

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Blaubeerpfonnkuchen Goldgelb gebackener Eierpfannkuchen & 4080 | 31,68
mit einer saftigen Blaubeerfiillung mit 48
Zitrone abgeschmeckt 1x4080 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin (WUTRI-SCORE )
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 8min e: ml
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min o —————4 2 SG12
Kirschpfqnnkuchen Lockerer Eierpfannkuchen mit einer £ 4080 | 31,68
fruchtigen Kirschfiillung 48
1x4080g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin (NuTRISCORE )
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 8min 'G m
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min o A—y 2 SP04
Pfannkuchen ,Natur” Goldbraun gebackener Pfannkuchen & 4800 | 29,89
Natur” 48
1x4800¢g
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin ((WUTRI-SCORE ) ‘,
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.1omin e: m
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin e | DGE 2 SG12
Pfannkuchen ,Natur” Goldbraun gebackener Pfannkuchen S 2880 | 19,68
Natur” 48
1x2880¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin (WuTRi-SCORE ) .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.10min e: m
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin T | DeE © SG12
Omelette , Bauernschmaus” Deftig gefiilltes Omelette mit Kartoffeln, | 10 | 4000 34,88
gerauchertem Speck, Zwiebeln, Vorder-
schinken und saftigen Gewiirzgurken 1x4000 g
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min (NuTRI-SCORE )
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min c m‘
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min —_— B N s teens
Herzhafter Pfannkuchen ,Spinat-Kadse” | Goldgelb gebackener Pfannkuchen mit 24 | 4800 | 37,20
einer wiirzigen Fillung aus Spinat und
Kase 1x4800¢g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min /2 SG12
Pfannkuchen mit ,Veggie-Bolognese” Goldgelber Pfannkuchen, gefiillt miteinerve- | 24 | 4320 | 26,64
getarischen Bolognese aus Weizenprotein, mit
Tomaten-, Sellerie-, Karotten- und Zwiebelsttick- 1x4320g
chen, mit Oregano und Thymian abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin ‘,
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min oee e SG18
Bio Topfenpalatschinken ., | Goldgelb gebackener Pfannkuchen mit G- NSO 6 X 40
feiner Quarkfillung 60
1x5400 g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin /2 SG12
Bio Topfenschmorm Typisch 6sterreichischer, lockerer - 5000 55;05
Schmarrn, mit Quark verfeinert und
goldgelb gebacken 2x2500¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Bitte wahrend der Zubereitung einmal durchriihren. /2 SG11
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
Gesamt- inkl. Panade

einwaage und/oder
ing Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

85 -

85 g

100 -

60 =

250 25

200 -

180 -

90 =

0,66

0,66

0,62

0,41

2,18

1,55

1M

1,04

776

776

6,23

6,83

8,72

7,75

6,17

11,56

11,01

48
adsg

1Stiick

nicht
empfoh-
len

96
as0g

0,5 Stiick

48
a60g

1Stiick

nicht
empfoh-
len

48
a100¢g

0,5 Stiick

48

ad%g
0,5 Stiick

60

ad0g

1Stiick

50

a100g

0,66

0,31

0,41

0,78

0,56

1,04

1,10

24
allog

2 Stiick

24
allog

2 Stiick

48
4100g

1Stiick

24
al0g

2 Stiick

nicht
empfoh-
len

24
4200¢g

1Stiick

24
a180g

1 Stiick

60

a90g

1 Stiick

33

als0g

1,32

1,32

0,62

0,82

1,55

1M

1,04

1,65

16
a2ssg

3 Stiick

16
a2ssg

3 Stiick

24
4200¢g

2 Stiick

16
al80g

3 Stiick

nicht
empfoh-
len

24
4200¢g

1Stlck

24
a180g

1Stiick

30
a180g

2 Stiick

25

4200g

1,98

1,98

1,25

1,23

1,55

1m

2,08

2,20

16
a2s5g

3 Stiick

16
éZ;Sg

3 Stiick

24
4200¢g

2 Stiick

16
al80g

3 Stiick

16
a2s0g

1Stiick

24
4200¢g

1Stilick

24
algog

1 Stiick

30
a180g

2 Stiick

20

a250g

1,98

1,98

1,25

1,23

2,18

1,55

1M

2,08

2,75

G, a1,
Ei, M,
Me, La

GG,
Ei, M,
Me, La

G G,
Ei, M,
Me, La

Ei, M,
Me, La

G, G,
G3, Ei,

M, Me,
La, S

G, G,
Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf)

G, G,
Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf)

531
126
3,0
1,3

25
9,0
50
0,28

0,85

849
203
9,4

21
75

0,45

959
229
1
2,8
23
1
9,7
0,70

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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VORSUPPEN & KOMPLETTGERICHIE

2 ‘ £ iy .
PfannkUChen/ElerSPEIsen . Angaben pro Karton
-
Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung 4 Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Pancakes Goldbraun gebackene kleine Pfannkuchen Scao 1750 17,52
kleine Pfannkuchen »Natur
2x875g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin G
. . 'z sG27

CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin

G.erﬁ()seﬂan Herzhafte Eierspeise mit Zwiebel-, &2 4000 56;00
] Zucchini- und Mbhrenwﬁrfelchen, 40

Herzhafte Eierspeise mit Gemuse
p, G mit Krauter und Kase verfeinert, f 2x2000g
» einzeln entnehmbar
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 12-15min G
Bitte Behalter einfetten. . © SG13,
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. Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1lJahrige

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
Gesamt- inkl. Panade

einwaage und/oder
ing Fillunging

Preis
in EURO

Preis

prokg
in EURO

Anzahl der Anzahl der
Portionen Portionen
|

Preis Preis

Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion

ing

in EURO ing in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

>

*

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis

pro Portion

in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
sdurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

35 -

100 §d

0,35

1,40

10,01

14,00

25
a7’l0g

2 Stiick

80

asog

0,70 16 1,05
2105 g

3 Stiick

0,70 | 80 | 0,70

asog

12
a140g

4 Stiick

40

al00g

1,40

1,40

10
allsg

5 Stiick

26

ans0g |

1,75

2,10

G,Gr,
Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf)

(@), (@),
Ei, M,
Me, La,
©)

1128
268
8,6
1,9
40

12
76
11

F

1
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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GEMUSE

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Feines Erbsenpuree Cremiges Piiree aus zarten Erbsen, 16 3200 15104
abgeschmeckt mit etwas Muskat,
verfeinert mit Sahne und Sauerrahm 2x1600 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin [}
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel 1~lagig 30min 2~lagig 35min DGe “ GE30
Rahmspinqt Fein gehackter Blattspinat mit Sahne 16 | 4800 | 19,04
und Gewdirzen mild abgeschmeckt
/ . 2x2400g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 35-40min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min © GE13
KohlrQbigem(‘Ase in SoRe Kohlrabistreifen in einer hellen SoRRe, mit 16 3200 14:91
Petersilie und Muskat verfeinert
2x1600 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin 2~lagig 6omin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 20min 2~lagig 25min 'B -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min - © GEO8
Kohqubi-quoﬂen-GemOse in SoRe + Zarte Kohlrabi- und Karottenwiirfel in 16 3200 14156
einer hellen SoRe, mit Sauerrahm und
Petersilie verfeinert 2x1600 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin 2~lagig 6omin @
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 20min 2~lagig 25min
CD:CombiDampf150°C, ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min DGe “ GE21
Sauerkraut ohne Speck Mild eingelegtes siR-siuerliches 16 | 4800 | 17,28
Weilkraut mit Wacholder und Lorbeer
abgeschmeckt 2x2400¢g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 35-4omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min © GE12
Wirsinggemuse ! In Streifen geschnittener Wirsing in einer 16 | 4800 | 24,32
. cremigen SoRe, fein gewiirzt
v ! 2x2400g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 35-4omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min © GE14
4
Rotkohl Fein geschnittener Rotkohl, herzhaft mit 16 4800 18»56
Lorbeer und Nelken abgeschmeckt
2x2400g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin .
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
=i CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DGe e GEM
23730 | Bio Blattspinat . Grob gehackter Blattspinat, mit Sahne 16 | 4800 | 35,20
verfeinert i
2x2400g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min .
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min DeE /2 GE13
23780 | Mdhren in Sahnesofe Gartenfrische Mohrenscheiben ineiner | 16| 4800 | 23,52
mit Sahne verfeinerten Schlemmersofe
2x2400g

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min

GE29,

© 5003
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Preis

Einwaage | pro Portion

ing

in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

>
.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

200

300

200

200

300

300

300

300

300 .

0,94

1,19

0,93

0,91

1,08

1,52

1,16

2,20

1,47

4,70

3,97

4,66

4,55

3,60

507

3,87

783

4,90

40

a80g

60

a80g

40

a80g

40

a80g

60

a80g

60

agog

60

a80g

60

a80g

60

a80g

0,38

0,32

0,37

0,36

0,29

0,41

0,31

0,59

0,39

32

a100g

48

a100g

32

aloog

g

aloog

48

aloog

48

2100 g

48

a100g

48

a100g

48

a100g

0,47

0,40

0,47

0,46

0,36

0,51

0,39

0,73

0,49

26

a120g

40

alog

26

al2og

26

al2og

40

anog

40

anog

40

anog

40

anog

40

anog

0,56

0,48

0,56

0,55

0,43

0,61

0,46

0,88

0,59

21 0,7

alsog

32 | 0,60

alsog

21 0,70

alsog

21 | 0,68

alsog

32 | 0,54

alsog

237 Br30,76

alsog

32 | 0,58

alsog

32 | 110

alsog

32 | 0,74

alsog

M, Me,
La

M, Me,
La

M, Me,
La

M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La

G,G1,
M, Me,
La

7

Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
i Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
L . y
23782 Erbsen Leicht gebundene, griine Erbsen, 16 | 3200 | 15,54
fein abgeschmeckt
2x1600 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin 2~lagig 6omin [}
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 20min 2~lagig 25min
CD: CombiDampf150°C, ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min DGe “ GEO4
Sauerkraut Deftiges Sauerkraut mit'geréuchertem 16 4800 17,12
Speck !
} 3 2x2400g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin S A GE12
24719 Apfelrotkohl Fein geschnittener Rotkohl mit Apfel- 16 | 4800 | 18,88
wiirfeln
2x2400g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin NUTRI-SCORE [}
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min ' -
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 4omin DGe “ GEN
Bio Erbsen ,,NQ"‘UF" * Griine Erbsen, ungewdirzt ¥ 2500 23178
2x1250 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min J DGE “ GEO4
Bio Mohrenscheiben ,Natur” Zarte Mohrenscheiben, ungewdirzt - 2500 | 20,43
2x1250 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DeE © GE29
Bio Blumenkohl , Natur” r Gartenfrischer Blumenkohl, ungewiirzt - 2500 | 23,22
. 2x1250 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE “ GE15
4
Bio Brokkoli ,Naftur” Erntefrische Brokkoliréschen, ungewdirzt - 2500 | 24,82
2x1250g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DeE [/ GE18
Bio Mais ,Natur” . Goldgelbe Maiskorner, ungewdirzt 3 2500 | 23,99
2x1250g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel;'ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DeE /2 GE27
4 mal 1 Einzelbeutel von Fingerméhre, Bio - 5750 44,99
Gemise-Mischkarton: Kohlrabi, Brokkoli und Bio Mais, naturell
. R . M ewdrzt
Fingermahre, Kohlrabi, Brokkoli, Mais 8 GEOS, 157308
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin GE24,
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min GE18,
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © GE27
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

>
.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

200

300

300

Speck

0,97

1,07

1,18

4,86

3,57

3,93

9,51

8,17

9,29

9,93

9,60

7,82

53

a60g

nicht
empfoh-
len

60

a80g

41

a60g

41

a60g

41

a60g

41

a60g

41

a60g

95

a60g

0,29

0,31

0,57

0,49

0,56

0,60

0,58

0,47

40

ag0g

48

a100g

48

aloog

31

ag0g

31

agog

31

agog

31

a80g

31

ag80g

7

a80g

0,39

0,36

0,39

0,76

0,65

0,74

0,79

0,77

0,63

32

al00g

40

alog

40

al2og

D5,

al00g

25

a100¢g

25

a100g

25

a100g

25

a100g

57

a100g

0,49

0,43

0,47

0,95

0,82

0,93

0,99

0,96

0,78

26

an0g

32

alsog

32

alsog

20

al2o0g

20

al2o0g

20

anog

20

anog

20

anog

47

al20g

0,58

0,54

0,59

1,14

0,98

1,11

1,19

e

0,94
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Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag
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GEMUSE

Angaben pro Karton

920

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin, mit Deckel,
ca.6omin

DGE (2 teens

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Romanesco ,naturell” Erntefrisch blanchierter Romanesco, - 6000 | 41,80
fein gewiirzt
4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin HUTRI-SCORE .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.177min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGE “ GE18
Steckriubengemuse ,naturell” Gartenfrische gewiirzte Steckriibenstiicke, 2 6000 3O:OO
“ g
mit Butter und Petersilie fein abgeschmeckt
} 3 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min g
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min 2 GEO8
Markfgemuse Jnaturell” Eine fein gewiirzte Gemisemischung aus - 6000 | 26,32
Riben-, Pastinaken- und Kohlrabiwirfeln
sowie gelben Karotten- und Selleriescheiben 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin NUTRI-SCORE .
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. 20min gﬂ -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE © GE31
Rustikales Pfannengemiise  Fein abgeschmeckte Gemiisemischung - | 6000 | 42,50
N “ aus bunten Mohren, Brokkoli, Stauden-
in Krauterbutter sellerie, Steckriibe und Cherrytomaten 4x1500 g
mit Butter verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min “ GE28
Bio Kohlrabiwurfel ,naturell” Leckere Bio Kohlrabiwiirfelchen mit - | 3000 | 18,34
Petersilie verfeinert
2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min v, DeE © GE24
Bio Griner Mix r Feine griine Gemiisemischung aus - 4500 | 28,38
Brokkoli-Erbse  Natur” Brokkoli und Erbsen, ungewiirzt
"
v ! 3x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min GE18,
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE “ GEO4
4
Bio Gemuse-Mix ,,Ampel” Natur” Bunter Gemiisemix aus Erbsen, Mais - 6000 | 37,40
und roten Paprikawdirfeln, ungewiirzt
4x1500¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DeE [/ GE19
Buntes: Gar‘tengemﬂse Jnaturell” . Fein gewiirzter, bunter Gemuisemix aus 3 6000 | 28,20
zarten Blumenkohl- und Brokkoliréschen
mit gelben Mohren und roten Paprika- 4x1500 g
wirfeln
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel;'ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE /2 GEO1
G.rillgemﬂse /Mediterraner Art” Gemisemischung aus gegrillten Paprika- - 6000 | 49,50
stlicken, Zucchini, Zwiebeln, Auberginen
und getrockneten Tomaten 4x1500 g
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

>
.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

6,97

5,00

4,39

7,08

6,11

6,31

6,23

4,70

8,25

100

a60g

100

a60g

100

a60g

nicht
empfoh-
len

50

a60g

75

a60g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

0,42

0,30

0,26

0,37

0,38

75

ag0g

75

ag0g

75

a80g

75

agog

37

agog

56

agog

75

a80g

75

ag80g

nicht
empfoh-
len

0,56

0,40

0,35

0,57

0,49

0,50

0,50

0,38

60

al00g

60

al00g

60

aloog

60

al00g

30

a100¢g

45

a100g

60

a100g

60

aloog |

60

a100g

0,70

0,50

0,44

0,71

0,61

0,63

0,62

0,47

0,83

50 | 0,84

an0g

50 | 0,60

a120g

50 | 0,53

al20g

5014985

al2o0g

25 | 0,73

al2o0g

57 B I30,76

anog

50 | 0,75

anog

ST

anog

50 | 0,99

al20g

M, Me,
La

M, Me,
La,s,
Sn
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Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Griner Gemusemix ,naturell” Feine griine GemUsemischung aus - 6000 | 34,50
Romanesco, Brokkoli und Erbsen,
leicht gewiirzt 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE “ GE25
Blumenkohl in SoRe Blumenkohl in einer hellen, fein gewiirzten ) 6000 31:24‘
SoRe, mit Sahne und Volimilch verfeinert,
P mit Muskat abgeschmeckt 4x1500 g
-
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. somin . v
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min GET15,
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE 2 S003
Blumenkohi ,,na’rurell” Naturelle Blumenkohlréschen, leicht - 6000 29»00
gewdlirzt und gefettet
4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin WUTRI-SCORE .
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. 20min gu
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE © GE15
Bio Mohren ,,Na’rur” * Zarte Mohrenwiirfel, ungewdirzt ¥ 3000 17;50
2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min “ GE29
32753 Brokkoli ,naturell” Erntefrische blanchierte Brokkolirdschen, - 6000 | 34,50
fein gewlirzt
4x1500¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE © GE18
32767 Grine Bohnen ,naturell” ! Fein gewiirzte, griine Bohnen mit - 6000 | 24,00
Bohnenkraut
. 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © GE17
Bio Pastinake ,Natur” - | 2500 | 23,15
2x1250g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © GEO8
Buntes Gemuse ,naturell” . Bunte Gemisemischung aus Erbsen, 3 6000 | 27,00
Méhren, griinen Bohnen und Mais, fein
gewdirzt. Tipp: mit Butter verfeinern 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel;'ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © GEO6
U eines Buttergemiise aus Mohren, Erbsen, - )
Buttergemiise ,naturell” Feines Butterg Méhren, Erb 6000 | 29,50
Blumenkohlréschen und Gemiisemais,
leicht gewiirzt 4x1500 g

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min

© GE06
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

>
.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

575

5,21

4,83

583

575

4,00

9,26

4,50

492

100 | 0,35

a60g

75 | 0,42

a80g

100 | 0,29

a60g

50 &4 /0,35

360g N

100 | 0,35

a60g

100 | 0,24

a60g

41 0,56

a60g

100 | 0,27

a60g

100 | 0,30

a60g

75

ag0g

60

a100g

75

a80g

B

ag0g

75

agog

75

agog

31

a80g

75

ag80g

75

a80g

0,46

0,52

0,39

0,47

0,46

0,32

0,74

0,36

0,39

60

al00g

50

alog

60

aloog

30

al00g

60

a100¢g

60

a100g

25

a100g

60

a100g

60

a100g

0,58

0,62

0,48

0,58

0,58

0,40

0,93

0,45

0,49

50

an0g

40

alsog

50

al20g

25

al2o0g

50

al2o0g

5 3Y0)

anog

20

anog

50

anog

50

al20g

0,69

0,78

0,58

0,70

0,69

0,48

1m

054

0,59

G,Gr,
M, Me,
La,S

M, Me,
La
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Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag
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GEMUSE

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
i Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
1 - .
32785 Mohren ,naturell” Zarte erntefrische Méhren, fein gewlirzt - 6000 | 24,64
und mit Petersilie verfeinert
4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE “ GE29
32786 Erbsen und Méhren ,naturell” Fein gewiirzte Erbsen und Mhren K, 6000 | 24,88
/ . 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE 2 GEO9
32787 Rosenkohl ,naturell” Zarter Rosenkohl, leicht gewiirzt - 6000 | 28,00
4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin NUTRI-SCORE .
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. 20min e! -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min - DGE © GE10
Gemuse ,,Leipziger Allerlei” ,,noﬂ‘urell” - Naturelles Gemiise aus Mohren, Blumen- . 6000 | 29,00
kohl, Erbsen und Schwarzwurzeln, mild
gewdrzt 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGe “ GEO3
Blumenkohl-Brokkoli ,naturell” Gartenfrisches Blumenkohl-Brokkoli- - 6000 | 33,50
Gemiise mit Muskat abgeschmeckt
und leicht gefettet 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE © GE16
Kaisergemise naturell” r Fein gewiirzter, bunter Gemiisemix aus - 6000 | 28,50
. zarten Brokkoli- und Blumenkohlréschen
mit Karottenscheiben 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE “ GEO2
4
Fingermbhren naturell” Zarte Fingermohren mit Gewiirzen fein - 6000 | 27,00
abgeschmeckt
4x1500¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE [/ GEO5
Kurbispuree . Cremiges Piiree vom Hokkaido-Kiirbis 16 | 4320 | 21,70
mit Olivendl verfeinert
2x2160g

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 70min
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min 2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 2~lagig 40min

© sul4
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

>
.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

270 .,

1,36

4m

4,15

4,67

4,83

5,58

4,75

4,50

502

100 | 0,25

a60g

100 | 0,25

a60g

100 | 0,28

a60g

100 | 0,29

360g N

100 | 0,34

a60g

100 | 0,29

a60g

100 | 0,27

a60g

54 1040

a80g

75

ag0g

75

ag0g

75

a80g

75

agog

75

agog

75

agog

75

a80g

43

a100g

0,33

0,33

0,37

0,39

0,45

0,38

0,36

0,50

60

al00g

60

al00g

60

aloog

60

al00g

60

a100¢g

60

a100g

60

a100g

36

anog |

0,41

0,41

0,47

0,48

0,56

0,48

0,45

0,60

50 | 0,49

an0g

50 | 0,50

a120g

50 | 0,56

al20g

5014Q,58

al2o0g

50 | 0,67

al2o0g

o0 B S0/5%

anog

50 | 0,54

anog

28 | 075

alsog

234
56
2,7
0,3
53
4,9
0,9

0,37
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BEILAGEN & SOSSEN

Angaben pro Karton

96

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Bandnudeln WeiRe Bandnudeln, al dente gegart, 16 3200 17728
geg
ohne Ei
2x1600 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. gomin [}
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel 1~lagig 10min 2~lagig 15min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel 1~lagig 10min 2~lagig 15min DGe “ NUT
Spagheﬁl aus Hartweizengrie Lange weie Spaghetti aus Hartweizen- 16 3200 | 16,64
griel3, al dente gegart, ohne Ei
/ 2x1600 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 4omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel 1~lagig 10min 2~lagig 15min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel 1~lagig 10min 2~lagig 15min DGe “ NUT
Bio Vollkorn Penne Nudeln aus Vollkornhartweizengrie 16 2400 | 17,60
g
in Penneform, ohne Ei
2x1200g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 4omin
Bei HeiBluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen.
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel 1~lagig 10min 2~lagig 15min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel 1~lagig 10min 2~lagig 15min J “ NUO8
i i * Glutenfreie Spiralnudeln aus Mais X ’
Spiralnudeln , glutenfrei” Glutenfreie Spiralnudeln aus M 3000 | 21,34
Spiralnudeln aus Mais und Kichererbsen und Kichererbsen, ohne Ei
2x1500 g
Heiluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin
HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200ml Wasser zugeben. @
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca.17min -
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20min : DGe “ NU12
32376 | Tortelloni mit Kasefullung GroRe, weike Tortelloni mit einer - 15000 | 31,35
wiirzigen Kasefillung
4x1250 g
1kg Teigware in 5l kochendem Salzwasser 3-5 Min.kochen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin © NU14
Grine Tortelloni mit G.emusefﬂllung ! GroRe, griine Tortelloni mit einer leckeren - 5000 | 33,00
Gemusefillung aus Mohren, Brokkoli,
Ricotta, Paprika, Sellerie, mit Petersilie 4x1250g
verfeinert
1kg Teigware in 51 kochendem Salzwasser 3-5 Min.kochen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.1omin “ NU14
4
Bauernhofnudeln Gegarte Nudeln aus HartweizengrieR, - 3000 | 13,86
geformt in Bauernhofmotiven
2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin
HeiRluft: 1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200ml Wasser zugeben. .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGe © NU21
Mini-Ravioli mit Gemusefullung Kleine Teigtaschen mit einer vegetari- i 5000 | 29,20
schen Fillung aus Karotten und Spinat
4x1250g
1kg Teigware in 5| kochendem Salzwasser 3-5 Min.kochen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.1omin J
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin © NU09
Bio Spdlee Spatzle aus Hartweizengriel und Ei, - 3000 19:00
leicht gewiirzt
2x1500g

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20min

oce “ NUO07




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage

ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

200

200

150

1,08

1,04

1,10

5,40

5,20

733

71

6,27

6,60

4,62

584

6,33

32

al00g

32

aloog

24

a100g

30

a100g

50

a100g

50

a100g

30

a100g

50

a100g

30

a100g

0,54

0,52

0,73

0,7

0,63

0,66

0,46

0,58

0,63

21

alsog

21

alsog

16

atsog

20

atsog

33

atsog

33

a1s0g

20

ats0g

33

alsog

20

als0g

0,81

0,78

1,10

1,07

0,94

0,99

0,69

0,88

0,95

17

al80g

17

al80g

13

al80g

16

al80g

27

4180 g

27

4180 g

16

a180g

27

a180g

16

a180g

0,97

0,94

1,32

1,28

1,13

1,19

0,83

1,05

1,14

15

a2iog

15

a2iog

1

a2iog

14

a2iog

23

a2iog

23

a2iog

14

aziog

23

aziog

14

aziog

1,13

1,09

1,54

1,49

1,32

1,39

0,97

1,23

1,33

G, G

GG

G,G

G, G,
Ei, M,
Me, La

G, G

G, G,
Ei

G, G,
Ei

484
14
1,1
0,2
21
<0,5
4,2
1,0

481
14
0,6
0,2
22
<0,5
4,5
0,55

680
161
3,3
0,4
26

<0,5

0,82

683
161

<0,5

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Bio Tortelloni WeilRe Tortelloni mit Ricotta-Spinatfillung - 3000 | 26,90
mit Ricotta-Spinat-Fullung
2x1500 g
1kg Teigware in 5l kochendem Salzwasser 3-5 Min.kochen. | Humi-scone
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin "
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin — v © NU14
Bio Tortelloni Weilke Tortelloni mit Rinsjﬂeischﬂ]llung K, 3000 42;92
mit Rindfleischfillung :
/ 2x1500 g
-
1kg Teigware in 5l kochendem Salzwasser 3-5 Min.kochen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin = NU14
Gnocchi Oval geformte KI6Bchen aus Kartoffel - 5000 | 16,83
flocken und Hartweizengrie3, ohne Ei
2x2500g
1kg Teigware in 5l kochendem Salzwasser 3-5 Min.kochen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.10min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin © KRO4
Nudelreis - Gegarte Nudeln in Reisform aus . 3000 | 15,04
HartweizengrieB (Kritharaki)
2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin NUTRI-SCORE .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.12min "
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 15min DGE © NUO4
Spiralnudeln Gegarte Spiralnudeln, ohne Ei - 5000 18:16
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin 4x1250g
HeiRluft: 1/2GN 100ml Tasse 1/1GN
200ml Wasser zugeben. NUTRI-SCORE .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.17min "
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGe © NU12
Vollkorn—Spirqlnudeln r Nudeln aus Vollkornhartweizengrie - 5000 | 25,08
3 in Spiralform, ohne Ei
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin iy I 4x1250g
HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse 1/1GN
200ml Wasser zugeben. HUTRI-SCORE [}
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.177min "
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGe © NU12
4
Bio Penne Typisch italienische Nudeln aus Hart- - 3000 | 17,56
weizengrieR, leicht gesalzen und gefettet,
ohne Ei 2x1500g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin
HeiRluft:1/2GN 10oml Tasse 1/1GN 200m| Wasser zugeben. | Huti-scons .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.17min "
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20min — DGE © NUO08
Makkaroni . Makkaroni aus Hartweizengrie8, ohne Ei I 5000 18:15
4x1250g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin 3
HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200ml Wasser zugeben. [ Hutil-scone .
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca:17min " J
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20min DGE /2 NUO3
Sp'd’rzle Spatzle aus Hartweizengriel und Ei, - 5000 23,14
leicht gesalzen und gefettet
4x1250g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin
HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200ml Wasser zugeben. SCORE .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min "-
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20min DGe © NUO07




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

8,97

14,31

3,37

5,01

3,63

5,02

5,85

3,63

4,63

30 | 0,90

al00g

30 | 1,43

aloog

50 | 0,34

a100g

30 | 0,50

a100g

50 | 0,36

a100g

50 | 0,50

a100g

30 | 0,59

a100g

50 | 036

a100g

50 | 0,46

a100g

20

alsog

20

alsog

33

atsog

20

atsog

33

atsog

33

a1s0g

20

ats0g

33

alsog

33

als0g

1,35

2,15

0,50

0,75

0,54

0,75

0,88

0,54

0,69

16

al80g

16

al80g

27

al80g

16

al80g

27

4180 g

27

4180 g

16

a180g

27

a180g

27

a180g

1,61

2,58

0,61

0,90

0,65

0,90

1,05

0,65

0,83

14

a2iog

14

a2iog

23

a2iog

14

a2iog

23

a2iog

23

a2iog

14

aziog

23

aziog

23

aziog

1,88

3,00

0,7

1,05

0,76

1,05

1,23

0,76

0,97

G, a1,
Ei, M,
Me, La

GG,
Ei, M,
Me

G,G

G, G

G, G

G, G

G, G

G, G

G, G,
Ei

758
179
2,0
0,9
32
0,5
73
0,56

720

<0,5
0,73

566
134
0,8
0,2
25
<0,5

0,50
709
167
1,0
02
<05
67
0,47

682

<0,5

0,42

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
1 - .
32849 Vollkorn-Pennenudeln Penne-Nudeln aus Vollkornhartweizen- - 5000 | 24,6
griel3, ohne Ei
4x1250g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.40min
HeiRluft:1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 177min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20min “ NUO8
Gabe'-spagheﬂi Feine Gabel-Spaghetti aus Hartweizen- K, 5000 | 22,56
griel3, ohne Ei {
/ . 4x1250g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin
HeiRluft: 1/2GN 100ml Tasse 1/17GN 200m| Wasser zugeben. .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20min DGE 2 NUN
Bunte Farfalle Gegarte Farfallenudeln aus Hartweizen- - 5000 | 21,78
griel3, in drei verschiedenen Farben
4x1250g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin
HeiRluft:1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca.177min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20min © NU20
ebratene Schupfnudeln  Schwibische Spezialitit: Schupfnudeln - | 6000 | 3836
p P
aus Kartoffeln, Weizenmeh! und Hithner-
vollei, mit Gewdirzen fein abgeschmeckt 4x1500 g
und gebraten
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Bitte Behdlter einfetten. : © NU10
Bio G.abel—Spagheﬁi Gabel-Spaghetti aus HartweizengrieR, - 3000 | 16,85
ohne Ei
2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin
HeiRluft:1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca.177min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20min “ NUTM
Bio Tortelloni ! WeiRe Tortelloni mit Tomaten-Mozzarella- - 5000 | 38,48
~mit Tomate-Mozzarellaftillung Filiung
. 4x1250 g
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin .
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.1omin
1kg Teigware in 5| kochendem Salzwasser 3-5smin kochen. DGE © NU14
4
Bio Mini-Ravioli Kleine Teigtaschen mit Ricotta-Spinat- - 5000 | 29,76
mit Ricotta-Spinat-Fullung Fiillung
4x1250g
1kg Teigware in 5l kochendem Salzwasser 3-5 Min.kochen. .
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca.1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.1omin DGE © NU09
Hornchen-Nudeln . Hornchen-Nudeln aus HartweizengrieR, I 5000 17:60
ohne Ei i
4x1250g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4gomin
HeiBluft: 1/2GN 100ml Tasse 1/7GN 200ml Wasser zugeben. .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca:17min J
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20omin DGE /2 NU02
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

4,83

4,51

4,36

6,39

5,62

7,70

595

3,52

50

al00g

50

aloog

50

a100g

nicht
empfoh-
len

30

a100g

50

a100g

50

a100g

50

a100g

0,48

0,45

0,44

0,56

0,77

0,60

0,35

33

alsog

33

alsog

33

atsog

40

atsog

20

atsog

33

a1s0g

33

ats0g

33

alsog

0,72

0,68

0,65

0,96

0,84

1,15

0,89

0,53

27

al80g

27

al80g

27

al80g

33

al80g

16

4180 g

27

4180 g

27

a180g

27

a180g

0,87

0,81

0,78

1,15

1,01

1,39

1,07

0,63

23

a2iog

23

a2iog

23

a2iog

28

a2iog

14

a2iog

23

a2iog

23

aziog

23

aziog

1,01

0,95

0,91

1,34

1,18

1,62

1,25

0,74

G, G

GG

G,G

G G,
Ei

G, G

G, G,
Ei, M,
Me, La

G, G

660
156
1,2
0,2
28
<0,5
5,9
0,03

635

<0,5
0,43

788
186
15
0,5
38
2,2
50
1,1

669
158
0,7
0,2

<0,5
50
0,50

766

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

101



BEILAGEN & SOSSEN

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
i i i einkorniger, brauner Naturreis/Vollkornreis. )
Bio Naturreis, Fairtrade Feinkarniger, brauner Naturreis/Vollk 16 | 4800 | 25,55
Der Reis wurde von Fairtrade-Produzenten
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin angebaut, nach .Faldrade Standards ze¢|ﬁ2|ed 2x2400 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1-lagig 25min und gehandelt. infofairtrade.net/sourcing
2~lagig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min \q ¢ .
2~lagig 4omin - J FARTRACE ose g KR15
Bio Basmqﬂreis, Fairtrade Leicht gewdirzter Basmatire‘i_s mit lieblichem 16 4800 27»1 8
Duft. Der Reis wurde von Fairtrade-Produzenten
v;;fzeég(ta;tre HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig somin 2~lagig 6omin . angebaut, nach.Falrtra.de Standards ze¢|ﬁ2|eﬂ 2x2400g
nezef CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 2smin und gehandelt. infofairtrade.net/sourcing.
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min \q
2~lagig 4omin FARTRADE “ KR15
i ote Naturreismischung/Vollkornreis- - )
Tomatenvollkornreis Rote Nat hung/Vollk 4500 | 27,24
mischung mit Tomaten, roten Paprika-
wiirfeln, Erbsen und Zwiebelstiickchen 3x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. HUTRI-SCORE [}
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min gﬂ -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE © KRO1
32826 | Wildreismischung mit Gemiise  Langkornreis mit Wildreis, Brokkoli, - | 6000 | 33,20
gelben Paprikastreifen, Méhren und
Erbsen, leicht gewdirzt 3x2000g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca.177min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DEE ©“ KR17
angkornreis Lockerer, gegarter Langkornreis, gesalzen - 6000 19;60
3x2000g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.177min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGe “ KR15
32835 Bio Langkornreis ! Lockerer, gegarter Langkornreis, = 3000 | 15,44
leicht gesalzen
. 2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.177min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGE © KR15
4
Bunter Gemisereis Lockerer, gegarter Langkornreis mit - 6000 | 32,50
Brokkoliréschen, gelben und roten
Mohrenstreifen, leicht gewiirzt 2x3000¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGe © KR14
Basmatireis . Leicht gesalzener Basmatireis mit 3 5000 | 18,86
lieblichem Duft
2x2500¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
HeiBluft: 1/2GN 100ml Tasse 1/7GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca:17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca.20omin © KR15
i einkdrniger, brauner Naturreis - ,
Naturreis Feinksrniger, b Nat 6000 | 22,96
4x1500¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGe © KR15
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Preis

Einwaage | pro Portion

ing

in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

300

300

1,60

1,70

532

5,66

6,05

5,53

3,27

5,15

5,42

3,77

3,83

60

ag0g

60

ad0g

56

ad0g

75

a80g

75

a80g

37

a80g

75

a80g

62

ag0g

75

agog

0,43

0,45

0,48

0,44

0,26

0,41

0,43

0,30

0,31

36

al3og

36

al3og

34

aB30g

46

aB30g

46

aB30g

23

a130g

46

a130g

38

al30g

46

an30g

0,69

0,74

0,79

0,72

0,42

0,67

0,70

0,49

0,50

32

alsog

32

alsog

30

als0g

40

al50g

40

als0g

20

als0g

40

a150g

33

als0g

40

als0g

0,80

0,85

0,91

0,83

0,49

0,77

0,81

0,57

0,57

26 | 0,96

a180g

26, - 1,02

a180g

25 | 1,09

al80g

25 4 100

al80g

33 | 0,59

a180g

16 | 0,93

a180g

33 | 098

algog

27 | 0,68

a180g

33 | 0,69

algog

641
151
13
0,3
31
<0,5
3,6
0,94

630
148
<0,5
0,2
32
<0,5
3,8
<0,01

409

<0,5

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion




Reis

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
i Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32859 Risotto ,,POMOdOFO” Cremiges Tomatenrisotto mit Sauerrahm, - 6000 | 27,90
Sahne und Hartkdse verfeinert, abgerundet
mit Basilikum, Oregano und Thymian 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE “ KRO1
32870 Djuvec-Reis Gelbe Reismischung mit{_Erbsen, roten 2 6000 32;60
Gemise-Curry-Reis Paprikawiirfeln, Zwiebelstiickchen und
f Mohren, fein mit Curry abgeschmeckt 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.177min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGE 2 KR14
I
Kartoffeln
23802 Kartoffelplree * Mit Vollmilch gekochtes, cremiges 16 6400 | 18,50
Kartoffelpliree
2x3200¢g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 25min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min “ KR13
Frihlingsplree Gestampfte Salzkartoffeln mit Méhren- 16 | 6400 | 23,20
wirfeln und feinem Brokkoli, verfeinert
mit Vollmilch und einem Hauch Muskat 2x3200¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 25min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min © KR20
Gebrauntes Kartoffel-Tortchen Feine Kartoffelscheiben in einer milden 32 | 4800 35,52
Kase-SahnesofRe mit Knoblauch fein
verfeinerte abgeschmeckt, in Gratinform 1x4800g
Rezeptur
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 40-50min © KR16
4
Kartoffelgratin Diinne Kartoffelscheiben mit einer milden | 16| 4800 | 19,68
Kése-Sahne-Sol3e Uiberbacken
2x2400g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 7omin © KROS5
Bio Stampfkartoffeln Gestampfte Salzkartoffeln mit Milch und 16 | 6400 | 30,24
einer leichten Muskatnote
2x3200¢g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 25min E J
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min © KR13
Stampfkartoffeln Gestampfte Salzkartoffeln mit fettarmer 16 | 6400 | 21,12
Milch, Petersilie und einer leichten Muskat-
note 2x3200¢g

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 70-8omin
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 30min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min

© KR13
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

4,65

5,43

60

al00g

75

ad0g

0,47

0,43

46

al3og

46

al3og

0,60

0,71

40

alsog

40

alsog

0,70

0,82

33

a180g

33

a180g

0,84

0,98

M, Me,
La

Sn

395
93
11
0,7
18
2,0
2,1

0,79

400

400

150

300

400

400

1,16

1,45

1M

1,23

1,89

1,32

2,89

3,63

740

4,10

4,73

3,30

80

ag0g

80

a80g

64

alsg

0,5 Stiick

60

a80g

80

ag0g

80

agog

0,23

0,29

0,56

0,33

0,38

0,26

49

al30g

49

aB30g

32
a1s0g

1Stiick

36

a130g

49

al30g

49

an30g

0,38

0,47

1,1

0,53

0,61

0,43

42

als0g

42

als0g

32
als0g

1Stlck

32

a150g

42

als0g

42

als0g

0,43

0,54

1M

0,62

0,7

0,50

35

2180¢g

35

a180g

21
4220g

1,5 Stiick

26

algog

35

a180g

35

algog

0,52

0,65

1,63

0,74

0,85

0,59

M, Me,
La

M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La, S

M, Me,
La

M, Me,
La

0,94

401
95
3.3
1,8
13

1,4

0,64

402
96
4,2

1
13

0,88
384

2,9
0,7
14
1,6
2,0
0,7

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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BEILAGEN & SOSSEN

Kartoffeln

Angaben pro Karton

106

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 25min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin

© KR10

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Bio qu’toffelgrqﬁn Diinne Kartoffelscheiben, 16 4800 25,28
mit Emmentaler Gberbacken
2x2400g
BiO
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca.7omin N © KROS5
Petersilienkartoffeln Salzkartoffeln mit Peterailie 2 6000 21;50
/ 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 25min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 30min DGE 2 KR10
Salzkartoffeln Erntefrische, goldgelbe Salzkartoffeln - 6000 | 20,44
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin 4x1500g
HeiRluft: 1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200m| Wasser zugeben.
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. 25min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 30min © KR10
KartoffelkloRe - Kleine Kartoffelkl5Be nach traditioneller c | 6000 | 2736
Art zubereitet und mit Muskat verfeinert 240
4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 15smin © KR12
Bio Salzkartoffeln Erntefrische, goldgelbe Salzkartoffeln - 3000 | 20,62
2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin
| CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 25min B§0
CD: CombiDampf150°C, ohne Deckel, ca.3omin == == | N2 © KR10
Krauterkartoffeln Knusprig gebackene Kartoffelscheiben, - 6000 | 23,50
herzhaft gewdiirzt und mit Schnittlauch
* und Dill ummantelt. 4x1500 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Loch-
blech. [/ KRO2
4
Rostkartoffeln Goldgelb gebratene Kartoffelwiirfel - 6000 | 36,50
4x1500¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Loch-
blech. “ KRO3
Bratkartoffeln mit Speck Goldgelb gebratene Kartoffelscheiben 3 5000 | 36,08
mit herzhaften Speckwdirfeln
2x2500¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back-"oder im Loch- J
blech. o @® ® teens KRO2
Kartoffeln mit Schale Naturbelassene, kleine, runde Kartoffeln - 6000 24100
mit Schale
4x1500¢g




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

300

25

500

pro Karton

1,58

omn

5,27

3,58

3,41

4,56

6,87

3,92

6,08

722

4,00

60

ag0g

75

ad0g

75

ad0g

75

a80g

37

a80g

75

a80g

75

a80g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

0,42

0,29

0,27

0,36

0,55

0,31

0,49

36

al3og

46

al3og

46

aB30g

48

a1sg

23

aB30g

54

anog

54

atog

nicht
empfoh-
len

46

an30g

0,68

0,47

0,44

0,57

0,89

0,43

0,67

0,52

32

alsog

40

alsog

40

als0g

40

al50g

20

als0g

46

anog

46

an30g

38

ani30g

40

als0g

0,79

0,54

0,51

0,68

1,03

0,51

0,79

0,94

0,60

26

a180g

33

a180g

33

al80g

40

a1s0g

16

a180g

40

a1s0g

40

alsog

33

alsog

33

algog

0,95

0,64

0,61

0,68

1,24

0,59

0,91

1,08

0,72

G, a1,
M, Me,
La, S

Ei, M,
Me, La

435
104
4,5
2,9
1
1,2
3,9
0,73

<05

0,86

632
150
56
0,5
22
0,6

0,96

670
160

034

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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BEILAGEN & SOSSEN

Ka I’tOffel n . Angaben pro Karton
Anzahl Gesamt-
i Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezelichnung ~ 4 Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
32819 Kartoffelspalten mit Schale Mild abgeschmeckte, gebackene Kartof- - 6000 | 23,12
felspalten mit Schale

4x1500 g
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. “ KRO6
W\'Jlrzige ‘Krauterkartoffeln Rustikal geschnittene, gebackene Kartof- 2 6000 24‘:50
mit Thymian und Chili feIw_(_JrfeI, mit Thymian und Chili feurig
) Rt gewdirzt 4x1500 g
| HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. & fw teens
Bio Wellenschniﬁpommes Leicht vorgebackene Kartoffelstabchen - 5000 | 29,15
in Wellenschnittform, bitte wie Pommes
frites wiirzen 4x1250 g
HU’TI'(I-!ICDFE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ' o BiO
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. “ KRO8
Kartoffel ,Unsere Beste” - Kleine, erntefrische, goldgelbe 3 6000 | 22,39
solange der Vorrat reicht e A Gl
4x1500 g

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin NUTRI-SCORE .
| CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 25min g - -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 30min DEE © KR10

Kartoffelfiguren ,Gespenster Party” saisonale Highlights: Goldgelb gebackene | - | 2400 | 14,65

Lieferbar von Oktober bis Dezember Kartoffelmasse in Form von Kirbissen und
Solange der Vorrat ' Gespenstern. Achtung: Gruselig 2x1200 g

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

NUTR RE
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. n [ - @ G
KR11

Bitte Blech einfetten.
Kartoffelfiguren ,Winterzauber” r Goldgelb gebackene Kartoffelmasse in . 2400 | 17,79
“Lieferbar von November bis Januar, ;f(’;’;;’r“’” G'OCke”'T?””e”ba“me Lid
Solonge der Vorrat reicht ' 2x 12008
| HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. =9
Bitte Blech einfetten. “ KRT1
4
Bio Kartoffelkroketten Goldbraun gebackene, knusprige i 5000 | 36,60
Kartoffelkroketten, fein gewlirzt 333
2x2500g

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca.20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

z® KRO7

Pommes Dauphine Aus cremigem Kartoffelbrei halbmondartig N3 5000 | 19,68

56810

\ geformtes Kartoffelprodukt, gebacken 385
4x1250g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca.20min ™
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. “ KRT1
56812 Wellenschniﬁpommes Leicht vorgebackene Kartoffelstabchen - 5000 | 11,89
in Wellenschnittform, bitte wie Pommes
frites wiirzen 4x1250 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca.20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. “ KRO8
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

15

13

0,1

0,05

3,85

4,08

5,83

3,73

6,10

7,41

732

3,94

2,38

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

62

ad0g

75

a80g

30

a80g

21

atlog

100

as0g

62

ag0g

62

agog

0,47

0,30

0,49

0,82

0,37

0,31

0,19

54

allog

nicht
empfoh-
len

45

anog

46

aB30g

21

anog

18

a130g

66

a’sg

45

amog

45

amog

0,42

0,64

0,49

0,67

0,96

0,55

0,43

0,26

46

al3og

nicht
empfoh-
len

38

anog

40

al50g

18

anog

16

als0g

47

a105¢g

38

ani30g

38

an3og

0,50

0,76

0,56

0,79

1M

0,77

0,51

0,31

40

alsog

33

a180g

33

atsog

33

al80g

16

ats0g

13

a180g

41

anog

33

alsog

33

alsog

0,58

0,73

0,87

0,67

0,92

1,33

0,88

0,59

0,36

Ei

Ei, M,
Me, La

457
109
3,2
0,3
16
<0,5
2,2
0,74

763

<0,5

<0,01
331
78

<05
<01

1.010

0,97

829
198

<0,5

0,03

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Bio Kartoffelkloke Kleine Kartoffelkl6Re nach traditioneller @ 3000 | 22,96
Art zubereitet und mit Muskat verfeinert 120
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.1omin @
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 15min “ KR12
Kartoffel-Buchstaben Goldgelb gebackene Kartoffelbuchstaben K, 2400 | 10,50
/ 2x1200¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Loch-
blech. /4 KRT
56835 Steakhouse frites Rustikal geschnittene Kartoffeln, leicht - 5000 12;30
vorgebacken, bitte wie Pommes frites
wiirzen 4x1250g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. “ KRO8
Kartoffelrosti * Goldgelb vorgebackene Kartoffelrosti, « | 4000 | 15,84
mit Zwiebeln fein abgeschmeckt 133
4x1000g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min #
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. “ RO04
Pommes frites Typische Pommes frites, in Pflanzendl - 5000 11;29
vorgebacken. Bitte wiirzen
4x1250 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. “ KRO8
Kartoffelkroketten Goldbraun gebackene, knusprige = 5000 | 17,52
Kartoffelkroketten, fein gewlirzt 333
o 3 2x2500g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca.20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. “ KRO7
4
Sonstige
BulguraG.emuse-Pfanne Bulgur und Quinoa mit einer bunten i 6000 38:00
Gemisemischung aus Paprika, Zucchini
und Tomaten 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel;ca. 20min J
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGe /2N KRO1
Serviettenknodel Herzhafte Serviettenknodelscheiben ca- 3840 | 36,48
aus WeilRbrotstiicken und Zwiebeln, 48
mit Petersilie abgerundet 4x960¢g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin
Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca 15min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 17min © KR18
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

25

30

15

0,19

0,12

0,05

7,65

4,38

2,46

3,96

2,26

3,50

nicht
empfoh-
len

30

ad0g

62

ad0g

66

a60g

62

a80g

100

as0g

0,35

0,20

0,24

0,18

0,18

30
aloog

4 Stiick

21

allog

45

anog

44

a%0g

45

anog

66

ai’sg

0,77

0,48

0,27

0,36

0,25

0,26

24
al2sg

5 Stiick

18

al30g

38

anog

33

anog

38

anog

47

a105¢g

0,96

0,57

0,32

0,48

0,29

0,37

20
alsog

6 Stiick

16

also0g

33

atsog

26

a1s0g

33

ats0g

41

anog

1,15

0,66

0,37

0,59

0,34

0,42

Ei

(G),Ei,

(Sb), M,

Me, La,
©)

535
126
<0,5
0,1
28
0,6
1,6
1,6

1.032
246
1
5,5
34
0,6
3,6
1,0

610
145
4,0
1,8
24
0,7

0,05

778
186

80

0,76

6,33

9,50

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

46

aB30g

32
alog

1,5 Stiick

0,82

1,14

40

als0g

24
a160g

2 Stiick

0,95

1,52

33

al80g

19
a200g

2,5 Stiick

1,14

1,90

G G,
Sn

G, G,
Ei, M,
Me, La

417

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

m



BEILAGEN & SOSSEN

o 4
SOﬂStIge . Angaben pro Karton
-
Anzahl Gesamt-
i Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung 4 Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
1 - .
32864 Bulgur-Curry-Pfqnne Lockerer Bulgur mit scharfem Curry, - 3000 | 17,44
. . ) . kombiniert mit Apfelwiirfeln, Rosinen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin und Friihlingszwiebeln
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min g 2x1500 g
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min
Uber Nacht abgedeckt im KiihIschrank auftauen las-
sen. Nach dem Auftauen bitte gut durchriihren
und am gleichen Tag verzehren! “ KR14
Lockerer Couscous Lockerer Couscous, komtz_iniert mit ) 4500 28:93
mit buntem Gemiise Mohren, Zucchini, Kidney- und Soja-
} bohnen sowie Kichererbsen 3x1500 g
-
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min 2 KR14
Couscous Locker leichter Couscous, mild gewdirzt - 4500 | 28,93
3x1500 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © KR26
Bio Spinat-Knddel * Herzhafte KI6Re aus WeiRbrotstiicken tay N450d 139,60
und Spinat 75
1x4500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min W “ KR23
Semmelknddel Herzhafte KIoBe aus Weilbrotstiicken & 3000 | 18,96
und Zwiebeln, mit Petersilie geschmack- 40
lich abgerundet 4x750g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin
Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 25min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 30min © KR12
Bio Semmelknodel r Herzhafte KI6Re aus WeiRbrotstiicken = 3150 | 32,20
. und Zwiebeln, mit Petersilie geschmack- 35
lich abgerundet

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin

Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min

“ KR12

a

Bio TomatensoBe Fruchtige TomatensoRRe, mit Sahne 16 4800 23:20
. verfeinert i

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin - : 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 30min
CD:CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min
2~lagig 40min

e 5005

Klassische BratensoBe Klassische, braune BratensofRe mit Senf 16 4800 21:12
und Thymian verfeinert

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin

~ 5002

12



Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

60

75

90

0,53

0,47

0,92

5,81

6,43

6,43

8,80

6,32

10,22

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

34

al3og

34

aB30g

37
al0g

2 Stiick

40

ai’sg

1Stiick

35

ad%g

1Stiick

0,84

0,84

1,06

0,47

0,92

20 | 0,87

alsog

30 | 0,96

alsog

30 | 0,96

als0g

25 1,58
al80g

3 Stiick

20 0,95
als0g

2 Stiick

17 1,84
4180 g

2 Stiick

16

a180g

25

a180g

25

al80g

25
al80g

3 Stiick

20
ats0g

2 Stiick

17
a180g

2 Stiick

1,05

1,16

1,16

1,58

0,95

1,84

G, G,
Sn

GG,
Sb

G,G

G, G,
Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf),

©)

G, G,
Ei

G, G,
Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf)

737
176
71
14
23
8,9
2,9

0,63

831

<0,5
0,82

681
161

300

300

1,45

1,32

4,83

4,40

96

as0g

96

as0g

0,24

0,22

60

a80g

60

ag80g

0,39

0,35

48 | 0,48

a100g

48 | 0,44

a100g

32

ats0g

32

alsog

0,73

0,66

S,Sn

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SofRen

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
i Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
1 - .
23562 Bio helle CremesofRe Cremige helle Sof3e mit Sauerrahm 16 4800 | 25,99
verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min @
2~lagig 4omin oce “ S006
23563 Linsen-BoIognese Tomaten-Bolognese mit{roten Linsen, 16 4800 31:55
Mohren, Zucchini, kleinen Zwiebelwiirfeln
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin . plegivendiverie bert 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min g
2~lagig 4omin DGe “ S001
23577 Vege’tarische Bolognese Bolognese aus Weizenprotein 16 | 4800 | 32,00
mit Tomaten, Sellerie-, Karotten- und
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin ZWIeheIStUCkChen' mit Oregano und 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min Thymian abgeschmeckt
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE [}
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min B
2~lagig 4omin ' - - DGe “ S001
23578 Bolognese aus Hahnchenfleisch * Leckere Gefliigelbolognese mit Gemise- | 10 | 4800 | 40,16
stiickchen, verfeinert mit italienischen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin AU 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin : J S001
Bio Sauerrahmsole mit Krautern Cremige Bio-SauerrahmsoRe, mit einer 16 4800 26:08
7-Krauter-Mischung verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x2400g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin J oce “ SO10
Bio Kasesofe r Goldgelbe KisesoRe mit Emmentalerkése 16 | 4800 | 25,44
3 und Goudakase, wiirzig abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin * ' 2x2400g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin “ S003
4
Vegetarische Sofke , Stroganoff” Leckere GemiisesoRe mit Champignons, 16 4800 27;84
% pig
roten, gelben und griinen Paprikawdirfeln
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 7omin sowie Gurken- und PaStma,kenStre'fen 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min herzhaft abgeschmeckt, mit Sahne
2~lagig 30min “'fe'ne"t
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin DGe e S003
Bio Rinderbolognese s Wiirzige BolognesesofRe aus Rinderhack- 16 | 4300 | 36,64
fleisch, typisch abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min
2~lagig 40min i~ S001
efllgelsoBe Milde GefliigelsoBe mit Sahne verfeinert 16 | 4800 | 20,96
G g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x2400g

CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin

J 5004

14




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

300

300

300

300

300

300

300

300

300

50

90

1,62

1,97

2,00

2,51

1,63

1,59

1,74

2,29

1,31

5,41

6,57

6,67

8,37

5,43

530

580

7,63

4,37

96

as0g

60

ad0g

60

ad0g

60

a80g

96

as0g

96

as0g

nicht
empfoh-
len

60

ag0g

96

as0g

0,27

0,53

0,53

0,67

0,27

0,27

0,61

0,22

60

ag0g

40

al20g

40

an0g

40

al0g

60

a80g

60

a80g

40

an0g

40

al0g

60

ag80g

0,43

0,79

0,80

1,00

0,43

0,42

0,70

0,92

0,35

48

al00g

32

alsog

32

als0g

32

al50g

48

a100g

48

a100g

32

a150g

32

als0g

48

a100g

0,54

0,99

1,00

1,26

0,54

0,53

0,87

1,15

0,44

32

alsog

26

a180g

26

al80g

26

al80g

32

ats0g

32

a1s0g

26

algog

26

a180g

32

alsog

0,81

1,18

1,20

1,51

0,82

0,80

1,04

1,37

0,66

M, Me,
La

GG,
G3,S

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La, S

M, Me,
La, S

276
66
4,8
2,9
4,9
1,7
0,7

0,96

0,86
397

8,1
4,5
4,0
14

0,97

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
KasesoBe ,Carbonara Art” Cremige KasesoRe, verfeinert mit Sahne 16 | 4800 | 25,76
und Wiirfeln aus Putenformschinken
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin MEORY) S003
Bio SoRe fur G.eflugel Hellbraune SoRe, passen{d zu allen 16 4800 25:28
Geflligelgerichten
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin . 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin (]
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin oce J S004
SoRe ,,G.arfnerin Art” Helle, milde SoRe mit Brokkoli, M&hren 16 4800 23;10
und Blumenkohl, verfeinert mit Sahne,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin Sauerrahm und Kréutern 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min “ S009
Bio Paprikarqhmsoﬁe - Cremige Paprikarahmsof3e mit Paprikas- 16 4800 24196
tiickchen, fein mit Sauerrahm und Sahne
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin abgeschmeckt 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min @ -
2~lagig 4omin : J “ S005
Pilzragou‘t nach ,,Jdger Art” Eine wiirzige Pilzmischung aus 16 4800 | 32,96
Champignons, Austernpilzen, Butterpilzen,
ngzee]gf;t},e HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60omin 2~lagig 7omin Pﬁ'fferlmgefl und Zwiebeln, mit 5ahne und 2x2400g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min Krautern fein abgeschmeckt
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin “ S007
Curry-Ketchup-Sofle r Pikant abgeschmeckte 16 | 4800 | 22,56
8
o Curry-Ketchup-SoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin * ) 2x2400g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 40min 2N S005
4
Sofe ,Balkan Art” Bunte TomatensoRe mit roter 16 4800 | 23,04
und griiner Paprika und Essiggurken,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin pikant abgeschmeckt 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin DGe “
GemusesofBe ,sul-sauer” . Fruchtige Asia-SoRe mit Paprika, Ananas, 16 | 4800 | 24,32
Mungobohnen-Keimlinge, Mu-Err-Pilzen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin und gelben Mahrep, typisch siiR-sauer 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min abgeschmeckt
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel i~lagig 35min
2~lagig 4omin {2 teens
24720 Sofle Bolognese Wiirzige BolognesesofRe aus Rind- und 16 | 4800 | 38,16
vom Rind und Schwein Schweinehackfleisch, mit Oregano und
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin Thymian typisch abgeschmeckt 2x2400g

16

CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 30min
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin

5 i A teens 5001




Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

300

300

300

300

300

300

300

300

300

Putenschinken

60

1,61

1,58

1,44

1,56

2,06

1,41

144

1,52

2,39

5,37

5,27

4,81

5,20

6,87

4,70

4,80

507

795

nicht
empfoh-
len

96

as0g

60

ad0g

96

as0g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

0,26

0,39

0,26

40

al0g

60

ag0g

40

an0g

60

a80g

40

anog

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

0,64

0,42

0,58

0,42

0,82

32

alsog

48

al00g

32

als0g

48

a100g

32

als0g

48

a100g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

32

als0g

0,81

0,53

0,72

0,52

1,03

0,47

1,19

26

a180g

32

also0g

26

al80g

32

a1s0g

26

a180g

32

a1s0g

26

algog

26

a180g

26

algog

0,97

0,79

0,87

0,78

1,24

0,71

0,86

0,91

1,43

G, a1,
M, Me,
La, S

GG,
M, Me,
La, S

M, Me,
La, s

G G,
M, Me,
La,S

G, G,
M, Me,
La, S

Sn

Sb

528
127
9,3
4,7
5,7
2,9
4,7
1,2

279
67
4,0
1,8
6,1
1,8
14

0,90

350
84
6,0
2,9
57
23
15
0,91

367
88
6,4
3,5
59

2000 =
=)

84
<0,5

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SoRen

Angaben pro Karton

-
Anzahl Gesamt-
i Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
1 - .
32570 GGMQSGSO@G Fein plrierte GemisesoRRe aus Pastinaken, - 3000 15:57
aus Pastinake Kiirbis und Mohren Kirbis und Mohren, mit laktosefreier
' Sahne ** verfeinert 2x1500 g
estlaktosegehalt <1toomg/100
**Restlaktosegehalt g/1oog
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. somin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE “ S004
32571 Tomaten-Mozzarella-SoBRe Milde cremige TomatensoRe mit ) 3000 13:70
Mozzarella-Kase und lecker abgeschmeckt
P mit Basilikum 2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
“| CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
= CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min 2 SO05
32575 Braune RahmsofRe Wiirzige, hellbraune RahmsoRe mit Sahne - 3000 | 11,40
verfeinert
2x1500 g
- HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © S004
32517 Sauce a la Hollandaise - Delikate ButtersoRRe a la Hollandaise, 3 3000 | 15,30
(ohne Alkohol) mit Zitrone und Sahne verfeinert
2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
. CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © SO03
32578 | TomatensoBe a la Ttalia Fruchtige TomatensoRe mit Basilikum, - /3000 | 10,99
Oregano und Majoran verfeinert
2x1500 g
- HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DGE © SO05
32583 Milde SenfsoBe Hellgelbe SenfsoRe, mild abgeschmeckt - | 3000 | 10,46
e ‘ 21500
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © 5004
4
Kdasesofle Goldgelbe Kasesolle mit laktosefreien - 3000 | 13,52
Milchprodukten®*, wiirzig abgeschmeckt
(**Restlaktosegehalt < 10omg/100g) 2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © SO03
32594 | Helle CremesoBe Helle CremesoRe mit Muskat abge- - | 3000 | 14,28
schmeckt und mit laktosefreier Sahne**
verfeinert 3 2x1500 g
(**Restlaktosegehalt < 10omg/100g)
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 5omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel;'ca. 20min J
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © SO06
32598 DillrahmsofRe Klassische CremesoflRe mit Sahne und - 3000 14,44
Sauerrahm, verfeinert mit Dill
2x1500g
4 \W HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin
s | CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
| CD:CombiDampf150°C, ohne Deckel, ca. 25min © SO10
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioo g

Angaben pro Bléckchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
kcal
Fetting
davon gesit-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiwei8ing
Salzing

519

4,57

3,80

5,10

3,66

3,49

4,51

4,76

4,81

60

as0g

60

as0g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

60

as0g

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

60

as0g

60

as0g

0,26

0,23

0,18

0,24

0,24

37

ag0g

37

ag0g

37

a80g

37

a80g

37

a80g

37

a80g

37

a80g

31

ag80g

37

ag80g

0,42

0,37

0,30

0,41

0,29

0,28

0,36

0,38

0,39

30

al00g

30

al00g

30

a100g

30

a100g

30

a100g

30

a100g

30

a100g

30

a100g

30

a100g

0,52

0,46

0,38

0,51

0,37

0,35

0,45

0,48

0,48

20

alsog

20

also0g

20

atsog

20

a1s0g

20

ats0g

20

a1s0g

20

alsog

20

alsog

20

alsog

0,78

0,69

0,57

0,77

0,55

0,52

0,68

0,71

0,72

M, Me

M, Me,
La

G G,
M, Me,
La,S

G, G,
M, Me,
La,s,
Sn

G, G,
M, Me,
La, s

291
70
50
2,8
4,9
2,2
0,7
0,94

453

0,80

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SUSSSEISEN & DESSERTS

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
SuBer Reisauflauf mit Frichten SuRer Reisauflauf mit VanillesoRe, 16 4800 40:16
Himbeeren, Aprikosen-, Apfel-
und Pfirsichstiickchen, iberbacken 2x2400 g
mit feinen Streuseln
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin B D
Achtung: Bitte Blech einfetten. ' - “ SP22
Sulker Ofenschlupfer StRer Auflauf aus luftigen goldgelben 16 5920 | 42,00
Eierpfannkuchen, Pﬂaurﬁen,Apfeln,
verfeinerte ¥ J Rosinen und Backobst, mit einer siiRen 2x2960 g
Rezeptur £ ’ fein abgeschmeckten Eiermilch
HeiBluft 150°C somin, dann ca. 20min ohne Deckel ﬁ B © SPO7
23522 Apfel-KUrbis-Crumble Saisonale Highlights: StiRes Apfel-Kiirbis- 16 5600 | 38,40
suBes Apfel-Kirbis-Kompott mit Butterstreuseln | Kompott mit Butterstreuseln liberbacken
.| Uberbacken, Lieferbar von November bis Januar, 2x2800g
<~ | Solange der Vorrat reicht
| HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 40min 79
Achtung: Bitte Blech einfetten. ﬁ B “ SP21
QUQFk-GI"ieB-AUﬂOUf Mit Vollmilch gekochter Auflauf aus 16 6400 45:44
mit Pfirsichen Magerquark und GrieB mit Pfirsich-
wiirfeln verfeinert 2x3200¢g
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin 'B - © SP08
Bio Milchreis Mit Vollmilch gekochter, siier Milchreis 16 4800 26,72
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin 2x2400g
CM: CombiDampf130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 'B
‘ 2~lagig 4omin “ SP02
. 2x1680 g
NU ORE .
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank auftauen
lassen. “ SG10
Milchreis Mit fettarmer Milch gekochter, 16 6400 | 20,96
stiBer Milchreis
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin 2x3200¢g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2..|agig 3omin HUTRI-SCORE .
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min B
‘ 2~lagig 4omin ' - DGe e SP02
23532 Griefbrei . Cremiger Griebrei mit leichtem Vanille- 16 6400 | 21,49
geschmack, mit Zucker und Zitronensaft
abgeschmeckt 2x3200g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig ca. 30min B -
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, 1~lagig 35min © SP09
Kirschmichel StRer Auflauf aus Brotwiirfeln, 16 4800 | 37,12
Sauerkirschen und Mandeln
2x2400g
: .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
# | Achtung: Bitte Blech einfetten. ﬁ B /2 SPO7
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen
Preis
Einwaage | pro Portion
ing in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

300

370

350

400

300

210

400

400 .

300

2,51

2,63

2,40

2,84

1,67

0,64

1,31

1,34

2,32

8,37

709

6,86

710

5,57

3,06

3,28

3,36

773

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

28

4200g

32

4200g

24

4200¢g

67

asog

32

a200g

32

a200g

nicht
empfoh-
len

1,37

1,42

1m

0,15

0,66

0,67

19

a250g

23

a250g

22

a20g

25

a20g

19

a2s0g

67

as0g

25

a2s0g

25

a2s0g

19

a2s0g

2,09

177

1,7

1,78

1,39

0,15

0,82

0,84

1,93

14

4330g

17

a330g

16

a330g

19

4330g

14

a330g

33

a100g

19

a330g

19

a330g

14

a330g

2,76

2,34

2,26

2,34

1,84

0,31

1,08

1,11

2,55

12 3,35

4400g

165 4(52,63

a3l0g

14 2,74

a400g

16 | 2,84

a400g

12 2,23

4400g

B3 Rre0;34

a100g

16 1,31

2400¢g

16 | 134

2400¢g

12 | 3,09

2400¢g

G,Gr,
M, Me,
La

G,Gr,
Ei, M,
Me, La

G, a1,
M, Me,
La

G, G,
Ei, M,
Me, La

M, Me,
La

M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La

G, G,
G3, Ei,
(E), M,
Me, La,
Sf, Sf1

668
159
6,3
2,9
22
8,9

0,35

Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SUSSSESEN & DESSERTS

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
23539 Bio Apfel—Erdbeer—Kompoﬂ Fruchtiges, siiBes Kompott aus Erdbeeren 16 3360 | 33,44
und Apfelwiirfeln, verfeinert mit Zimt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x1680 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min
2~lagig 4omin “ SPO5
Bio Sauerkirschkompoﬁ Fruchtiges Kompott auszSauerkirschen 16 3360. .| 2/,52
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin 2x1680 g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~lagig 3omin NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min D
2~lagig 4omin ﬁ . “ SPO5
23542 Apfel-Streusel—Auflauf Fruchtig frischer Apfelkompott 16 5600 | 37,52
mit Rosinen, mit einer leckeren
vorgebackenen Streuselhaube 2x2800¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin D
Achtung: Bitte Blech einfetten. ﬁ “ SP21
Milchreis (laktosefrei**) Mit laktosefreier Sahne™* 16 | 4800 | 19,15
gekochter, stiBer Milchreis
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin (** Restlaktosegehalt < 10omg/100g) 2x2400g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min ﬁ D
2~lagig 4omin - “ SP02
Rote Fruch’tgrwze Rote Fruchtgriitze aus Erdbeeren, Apfel- 16 3360 | 16,80
wirfeln, Sauerkirschen und Heidelbeeren,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 7omin fruchtig sifl abgeschmeckt 2x1680g
CM: CombiDampf 130°C ohne Deckel 1~lagig 25min
2~|agig 30min NUTRI-SCORE
CD: CombiDampf 150°C ohne Deckel 1~lagig 35min 'g
2~lagig 4omin “ SP04
Kleine Germknodel ,Natur” SiiRe Hefeteigknddel ohne Filllung fs 2400 | 29,76
* 2x1200g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 3omin iﬁ"‘ .
Bitte Behilter einfetten. DGE “ SP0O3
Bio Erdbeeren und Apfels’mcke Fruchtige Erdbeeren und Apfelstiicke - 2500 | 29,89
1x2500 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 3omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 35min DeE © SG09
32588 { VanillesoBe , Cremige VanillesoRe mit Sahne verfeinert B 3000 | 10,48
2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 5omin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel;'ca. 20min ﬁ D
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © SP06
Erdbeer-Fruchtsofle Fruchtige, siiBe und glatte ErdbeersoRe - 3000 | 16,16
2x1500g

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min

MUTRI-SCORE

@m

© SP04
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

210

210

350

300

210

50

2,09

1,72

2,35

1,20

1,05

0,62

9,95

8,19

6,70

3/99

5,00

12,40

11,96

3,49

539

67

as0g

nicht
empfoh-
len

28

4200g

24

4200g

nicht
empfoh-
len

48

asog

1Stiick

50

as0g

60

as0g

60

as0g

0,50

1,34

0,80

0,62

0,60

0,17

0,27

42

ag0g

42

ag0g

22

a20g

1

a20g

42

a80g

48
as0g

15Stiick

50

as0g

B

ag80g

37

ag80g

0,80

0,66

1,68

1,00

0,40

0,62

0,60

0,28

0,43

33

al00g

33

al00g

16

a330g

14

4330g

33

a100¢g

24
a100g

2 Stiick

31

a80g

30

a100g

30

a100g

1,00

0,82

2,21

1,32

0,50

1,24

0,96

0,35

0,54

22

alsog

22

alsog

14

a400g

12

a400g

22

ats0g

24
a100g

2 Stiick

31

ag80g

20

alsog

20

alsog

1,49

1,23

2,68

1,60

0,75

1,24

0,96

0,52

0,81

G,G1

M, Me

G, G,
M, Me,
La

272
64
<0,5
<0,
14
1

=11

Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SUSSSEISEN & DESSERTS

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Bezeichnung " Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
G'schupfte Mohnnudeln Feine Kartoffelnudeln mit Mohn - 6000 | 66,96
Kartoffelnudeln mit Mohn fein abgeschmeckt mit Zucker
und Zitronensaft 3x2000g

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min “ SP24
@ 1 8000 | 94,99

Bio Topfenknédel Knédel aus lockerem Quark-Teig 200

1x8000 g

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin

Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 15min

88966 Apfelmark Apfelmark ohne Zuckerzusatz

“ SP1

- | 4250 | 770

1x4250 g

Z® SG10
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Preis

Einwaage | pro Portion

ing

in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

40

0,47

1,16

1,87

1,67

nicht

empfoh-

len

200

a40g

1Stiick
85

as0g

0,47

0,08

24

a250g

100
ag0g

2 Stiick

85

asog

2,79

0,95

0,08

18

4330g

66
al2og

3 Stiick

42

aloog

3,68

1,42

0,17

15

4400g

66

a10g

3 Stiick

42

al00g

4,46

1,42

0,17

G,Gr,
Ei

G,Gr,
Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf),

©)

1.010
240
8,4
4,7
36
1

Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SNACKS & PILLEN

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Steinofenpizza mit G.rillgemuse Knusprig gebackene Pizza aus dem 10 4050 | 36,30
Steinofen mit Tomaten, Paprika, Zucchini
und Hirtenkase. Durchmesser: 250mm 1x4050 g
Heilluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min
Bitte Blech einfetten. ﬂ n “ BP09
Rustikales Ofenbrot Knuspriger Weizenmischbrotfladen verfei- 8 1520 21,92
belegt mit buntem Gemiise und Uberbacken el ier 9 Vg s
] nen, belegt mit Paprika, Spinat, Zwiebeln, 1x1520
mit Edomer . Tomaten und mit Edamer abgestreut.
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min D
Bitte Blech einfetten. 'B - (2 teens BPO9
Filo-Schnecke Filo-Schnecke mit Tomaten und 3ca6 3600 45;00
mit Tomaten und Veggie-Hack Ve.ggie—Hack (auf Soja- und Weizenbasis)
. . . . mit Sesam abgestreut 1x3600g
(auf Soja- und Weizenbasis) mit Sesam abgestreut
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin @
Bitte Blech einfetten. n ' “ BP19
Pizzabagueﬁe mit Salami und Schinken Knuspriges Baguette mit einem herz- 12 2136 2712
haften Belag aus Salami, Schinken und
Tomatensole, liberbacken mit Kase 1x2136 g
NUTRI-SCORE
HeiBluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 20-25min n '
Bitte Blech einfetten. > ® @ teens P09
Bio Laugenspitz Herzhafter Laugenspitz aus Weizenmehl c 3850 | 82,99
mit grobkornigem Meersalz leicht 70
bestreut 1x3850¢g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
Bitte Blech einfetten. ﬁ m “ BP0O6
Bio Pizza ,,Margherita” Steinofenpizza mit Tomaten, 10 3400 | 3594
Gouda und Krautern
* 1x3400g
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min n ' /2 BP09
Bio Pizza ,,SO‘QMi" Steinofenpizza mit Rindfleischsalami 10 3300 | 38,34
und Gouda
1x3300¢g
D
Heilluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min 'B - OO m BP10
| Gemuse-Fruhlingsrolle . Gebackene Friihlingsrolle mit einer 20 | 3000 | 27,37
Gemise-Fillung aus WeiRkohl, Mungo-
bohnenkeimlinge, Zwiebeln, Karotten, 1x3000g
Paprika und Porree
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 25-30min
Optimale Zubereitung auf dem Back-"oder im
Lochblech. ﬁ B ({2 teens sGO1
STeinofenpizza ,,Geflugelsalami” Knusprig gebackene Pizza aus dem Stein- 10 3500 | 39,90
ofen, herzhaft belegt mit Putensalami und
Gouda, mit Oregano fein abgeschmeckt. 1x3500 g

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

Durchmesser: 260 mm

~YBe0 BP10
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

405

190

100

178

55

340

330

150 .

350

21

30

35

3,63

2,74

1,25

2,26

1,19

3,59

3,83

1,37

3,99

8,96

14,42

12,50

12,70

21,56

10,57

11,62

9,12

11,40

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

72
as0g

0,5 Stiick

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

nicht
empfoh-
len

0,63

19
a203g

0,5 Stiick

nicht
empfoh-
len

36
aloog

1Stiick

nicht
empfoh-
len

70
assg

15Stiick

20
atog

0,5 Stiick

20
a165g

0,5 Stiick

nicht
empfoh-
len

20
alsg

0,5 Stiick

1,82

1,25

1,19

1,80

1,92

2,00

10
2405g

1Stick

8
al90g

1Stiick

36
aloog

1Stiick

12
aligg

1Stiick

70
assg

1Stiick

10
a340g

1Stiick

10
a330g

1Stlck

20
als0g

1Stlck

10
a3s0g

1Stiick

3,63

2,74

1,25

2,26

1,19

389

3,83

1,37

3,99

10
2405¢g

1Stiick

8

4190g

1Stiick

36
al00g

1Stiick

12
ali8g

15Stiick

70
assg

1Stiick

10
a340g

1Stiick

10
a330g
1Stiick

20
ans0g
1Stiick

10
a3s50g

1Stiick

3,63

2,74

1,25

2,26

1,19

3,58

3,83

1,37

3,99

G, a1,
(Ei), (Fi),
M, Me,
La, (),
(Sn)

G,Q,
G2,G3,
(Ei), (Fi),
(Sb), M,
Me, La,
(S), (Sn),
(Lp)

G, a1,
G4, Ei,
Sb, M,
Me, La,
(Sf), Se

G, G,
M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La

G,G1,
M, Me,
La

836

Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SNACKS & PILLEN

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
Pizza , Thunfisch” american style Knusprig gebackene Pizza aus dem 10 4450 | 37,90
Steinofen, herzhaft belegt mit Thunfisch,
Tomatenwiirfeln, Zwiebeln und 1x4450 g
iberbacken mit Mozzarella.
WUTRI-SCORE Durchmesser: 250 mm
Heilluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 20-25min D
Bitte Blech einfetten. 'B - > teens BpQ9
Pizza ,,Spir\QCi” americon style Knuspriger Pizzaboden, knusprig 10 | 4300 | 3790
gebacken, belegt mit Fri§chk'aise,
Blattspinat, Zwiebeln und Mozzarellakase. 1x4300¢g
' Durchmesser: 250 mm
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 20-25min
Bitte Blech einfetten. n ' (2 teens BPO9
Bio Pizza ,,Spina‘l‘” Knusprig gebackene Pizza, belegt 10 3600 | 38,00
mit Spinat und Tomaten,
mit Gouda liberbacken 1x3600 g
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min
Bitte Blech einfetten. n ' “ BP09
Pizza-Schnitte ,,Margheri’ta” Knusprige Pizza-Schnitte, 20 4400 31;50
nach klassischem Rezept belegt mit
purierten Tomaten und wiirzigem Kase. 1x4400 g
Male: ca. 140 X 190 mm
HeiRluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min © BP0O9
Blechpizza zum Nachbelegen Knusprig gebackene Blechpizza, nach 5 | 5500 | 46,50
klassischem Rezept belegt mit purierten
Tomaten und Mozzarella. 5x1100 g
MaRe: 500 mm x 280 mm
HeiRluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min © BP0O9
Blechpizza ,vegetarisch” ? Knusprig gebackene Blechpizza, 5 6600 | 56,45
belegt mit piirierten Tomaten, gelben,
toten und griinen Paprikawiirfelchen 5x1320g
und Zucchiniwdirfelchen, abgestreut
NUTRI-SCORE mit Gouda (MaRe: 500 mm x 280 mm)
D
HeiRluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min 'B - /2 BP09
Bio Schoko-Muffin Heller Riihrteig mit Schokostiickchen in & 2880 | 91,65
it Fairtrade Kak typischer Muffinform. Der Fairtrade-Kakao 36
Mit Fairiraae Kakao kann als Mengenausgleich mit nicht-
zertifizierten Kakao vermischt werden. 1x2880 g
info.fairtrade.net/sourcing
NUTRI-SCORE
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank auftauen n ' q
lassen. FARTRADE “ SP15
Bio Roggenbrétchen Vollkorn s Vorgebackene Roggenbrétchen 4C-Z) 2800 | 53,20
1x2800g
3 O B A
Heilluft 150°C, ohne Deckel, 8-1omin DeE /2 BPO1
Brétchen Vorgebackene Brotchen aus Weizenmehl 7% 2800 | 17,88
1x2800¢g

Heilluft 150°C, ohne Deckel, 8-1omin

MUTRI-SCORE

@m

© BPO1
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: - Allergen- | Nahrwert-
\ Portionierungsvorschlage - hinweise | @ngaben
proi1oo g
Brennwert: kJ
| keal
Angaben pro Bléckchen*/Stiick Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=1Jahrige daszt:g;gét
tigte Fett-
Einwaage i saurening
Fleisch-/Hack-/Wurst-/ Kohlenhydrate|
Fisch- Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Zubereitung Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Gesamt- inkl. Panade Preis Preis Preis Preis Preis ing
einwaage und/oder Preis prokg Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion EiweiRin g
ing Fillunging in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
445 45 379 | 852 | met | ot | . | 20 | 189 | 10 | 379 | 6& | 923
empfoh- empfoh- (Ei), Fi, 220
len len (Sb), M, 8,6
a222g ad4s5g Me, La, 2,3
(S), (Sn), 26
(Lp) 1,5
0,5 Stiick 1Stick 9,0
1,2
430 ] 379 | 881 | met | _ | omichkt | _ | 20 |190 | 10 | 379 | GG | 105
empfoh- empfoh- ’ (Ei), (Fi), 252
len len . (Sb), M, 13
a2lsg a430g Me, La, 54
(S), (Sn), 25
(Lp) 14
0,5 Stiick 1Stiick 8,7
1,2
360 - 3,80 | 10,56 | nicht - 20 | 190 | 10 | 3,80 | 10 | 3,80 | ¢ | 924
empfoh- (Ei), (Fi), 220 %
len M, Me, 8,8 N
a180¢g a360g a360g La, (Sn), 50 A
(se) 27 5
1,2 o
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 71 (%)
14 =
’ Q
2
E nicht 4 G, G, 905 [75)
220 1,58 716 i 40 | 0,79 | 20 1’58. 20 | 1,58 AN L
len . (Sb), M, 6,7
alog a220g a220g Me, La, 3,4
(Sf), (5), 27
(sn).(se)| 25
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 9,9
6
- nicht - G,G, 901
1100 9,30 8,45 empfoh- 55 0,85 27 | 1,69 13 3,38 |
len (Sb), M, 48
aloog a200g a400g Me, La, 2,0
(), (s), 33
(Sn), (Se) 2,4
8,2
1,7
_ nicht ¢ ) G, a1, 829
1320 11,29 8,55 iR 66 0'8-.6 33 1,7 16 | 3,42 B o i
’ len M, Me, 4,0
i, 3100 g 4200g a400g La,(s), | *2,0
' | (Sn) 30
1,0
9,0
1,4
80 - 2,55 31,82 72 1,27 36 | 2,55 36 | 2,55 36 | 2,55 S(GES) 1-345989
(Sb), M, 16
a40g a80g as0g a80g Me, La, 9,0
(sf), (Se) 47
27
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 1 Stiick 6,4
0,40
70 . - 1,33 19,00 (1 40:1| 1,33 HEORRINESSEN 40~ | 11,33 IEECIRRERISE, | C.C2 | 1243
G3,Gs, 294
(E), (E), 11
ail0g al0g atog a70g (Sb), (M),| 0,2
(Me), (La),| 59
(sfh(s) | 1.2
1Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick (sn), (Se), 75
; ) Lp 1,6
40 - 0,26 6,39 140 | 0,13 70 [ 026 | 70 | 026 | 70 | 026 | &© 1~205983
1,5
a2g a40g ad0g a40g 0,3
50
1,5
0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 1Stiick 8,7
1,6
Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag < * Bldckchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SNACKS & PILLEN

Angaben pro Karton

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin

© BPO1

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
89127 Bio Apfelstrudel Gebackener Strudel mit einer leckeren 24 3600 | 41,15
Apfelfiillung, mit Zimt verfeinert
(ohne Rosinen) 4x900g
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin
Bitte Verpackung entfernen. 'B m “ BP12
Bio Weizenvollkornbrotchen Vorgebackenes Brotchen § || 4760 | 86,70
aus Weizenvollkorn 70
1x4760 g
NUTRI-SCORE .
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin 'B m Dee 2 BPO1
Mini Berliner Goldbraun gebackener Mini-Hefeteig- o 1250 19,77
ballen mit Himbeerfruchtfiillung und 96
mit Zucker bestreut 1x1250 g
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank auftauen
lassen. “ BP0O4
Muffin Mix Jeweils dunkler Riihrteig mit Schokostiick- 2caS 2100 | 25,22
aus Stracciatella und Schoko Muffins 2222 i“nnsygSc'ire'fﬁ;§'§f$$SCh°k°5t”Ck'
1x2100 g
NUTRI-SCORE
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank auftauen e
lassen. n . “ SP15
Ququballchen Gebackene, lockere Ballchen aus ca. 2800 45130
Quarkteig, mit Zucker bestreut 100
1x2800g
HUYI‘N-S.C.DHﬁ
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank auftauen
lassen. ﬁ u “ BPO4
Hot Dog Brotchen % Weiches Hot Dog-Weilbrétchen, S 1280 20;45
nicht geschnitten 32
' . 2x640g
Tipp: Backware ca. 2min mit HeiBluft, bei 180°C,
erwarmen NUTRI-SCORE
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank auftauen
lassen. 'B m “ BPO3
i—%amburgerbrb‘l‘chen Softes, typisches Hamburger- 396 2052 | 20,52
. WeiRbrétch its
mit Sesam eiBbrétchen mit Sesam oot
NUTRI-SCORE
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank auftauen
lassen. 'B m e BP02
| Mini-Brotchen-Mix . 20 Mini Kaiserbrotchen, R 2400 18;12
20 Mohnbrétchen, 20 Sesambrotchen 80
und 20 Mehrkornbrotchen 4x600g
NUTRI-SCORE
HeiBluft 180°C, ohne Deckel, 5-1omin 'B m © BPO1
89513 Vollkornbrétchen Vorgebackene Weizen-Vollkornbrotchen 46-8 2400 | 13,98
1x2400g
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Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proioog

Angaben pro Blockchen*/Stiick

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10Jahrige

>=1lJahrige

Gesamt-
einwaage
ing

Einwaage
Fleisch-/Hack-/Wurst-/
Fisch-
Zubereitung
inkl. Panade
und/oder
Fillunging

Preis
in EURO

Preis

pro kg
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

.

Preis
pro Portion
in EURO

Anzahl der
Portionen

Einwaage
ing

Preis
pro Portion
in EURO

Brennwert: kJ
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fett-
saurening
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiRing
Salzing

150

68

13

75

28

40

57

3 OR

60

1,7

1,24

0,21

0,90

0,45

0,64

0,57

0,23

0,35

1,43

18,21

15,82

12,01

16,18

15,98

10,00

755

5,83

nicht
empfoh-
len

140
a3dg

0,5 Stiick

50
axsg

2 Stiick

28
alsg

1Stiick

nicht
empfoh-
len

64
a20g

0,5 Stiick

73
a28g

0,5 Stiick

nicht
empfoh-
len

80
a30g

0,5 Stiick

0,62

0,40

0,90

0,32

0,28

0,17

48
alsg

0,5 Stiick

70
a68g

1Stiick

50
axsg

2 Stiick

28

a7lsg

15Stiick

100
a28g

15Stiick

32

ad40g
1Stiick

36

asig

1Stilick

80

a30g

1Stiick

40

a60g

1 Stiick

0,86

11732

0,40

0,90

0,45

0,64

0,57

0,23

0,35

24
als0g

1Stiick

70
a68g

1Stiick

50
a2sg

2 Stiick

28
alsg

1Stiick

100
a28g

1Stiick

32

ad0g
1Stiick

36

as’g

1Stlck

80

a30g

1Stlck

40

a60g

1Stiick

1,71

1,24

0,40

0,90

0,45

0,64

0,57

0,23

0,35

24
alsog

1Stiick

70

a68g

1Stiick

50
axsg

2 Stiick

28
alsg

15Stiick

100
a28g

15Stiick
B9,
ad0g

1Stiick

36
asig

1Stiick

80
a30g
1Stiick

40
a60g

1Stiick

1,7

1,24

0,40

0,90

0,45

0,64

0,57

0,23

0,35

G,Gr,
(Sb), (sf)

G G,
Ei, M,
Me, La,
(sf)

G, G,
Ei, M,
Me, La,
(sf)

G, G,
(Sb), (M),
(Me),
(La),

G, G,
G3,Ga,
(E), ()

614
146
3,1
0,4
26
13
2,4
0,27

Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SNACKS & PILLEN

Angaben pro Karton

Anzahl Gesamt-
Blockchen/| einwaage Preis
Art.-Nr., Bezeichnung " Beschreibung Foto-Code | Stiick ing in EURO
89518 Mini Mini Donut Locker gebackene Mini Mini-Donut & 1200 | 22,89
mit einer dunklen Glasur 100
neue
Einwaage 1x12008
':
. . Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank auftauen
‘ s lassen. n “ BPO4
89521 Pita-Brotchen Kleines Fladenbrot aus VYeizenmehI ;8 3000 20,10
- | kleines Fladenbrot aus Weizenmehl '
< - } N 1x3000g
R 5 hf 4
\: Vg BT ‘q%: NUTRI-SCORE
i o Y
‘ - } HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 8-1omin ﬂ n 2 BP13
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5l . - Allergen- | Nahrwert-
' Portionierungsvorschlage - hinweise | @ngaben
proioog
Brennwert: kJ
| keal
Angaben pro Bléckchen*/Stiick Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=1Jahrige dasitnt'g'lfat,
tigte Fett-
Einwaage i saurening
Fleisch-/Hack-/Wurst-/ Kohlenhydrate|
Fisch- Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Zubereitung Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Gesamt- inkl. Panade Preis Preis Preis Preis Preis ing
einwaage und/oder Preis prokg Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion | Einwaage | pro Portion EiweiRin g
ing Fillunging in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
12 - 0,23 | 19,08 | nicht - 50 [ 046 | 50 | 046 | 25 | 092 | &G | 1645
empfoh- Ei, Sb, 394
len M, Me, 25
g addg a48g La, (sf), 12
(Se).(tp) | 40
12
2 Stiick 2 Stiick 4 Stiick 3,4
13
100 - 0,67 6,70 60 [ 034 | 60 | 034 | 30 | 067 | 30 | 067 (EIG)'(GSL) 9225
3 (M), (Me),| 1,3
asog asog a100g 4100 g (ta),(sf),| 02
(Se) 49
3,0
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 6,8
- 1,8
=
0}
N
N
[a W
]
%)
<
O
oS
C
2]
.
¢
Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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GESATUBERSICHT

Artikel- ’ Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis
nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
32485 Alaska Seelachsschnitte, gegart 4050 7755 44 | 56005 Brithwiirstchen, Gefliigel 3200 45,48 36
3246_2 Alaska-Seelachs 4680 73,97 40 | 23634 Buchstabennudeltopf mit Gefliigelfleisch (Bio) 4320 19,68 54.
32474 Alaska-Seelachs in Backteig,Nordische Art" 3600 52,35 42 | 23651 Buchstabennudeltopf mit Huhnfleisch 4320 19,04 56
23477 AIaska_—SeeIachs in SenfsolRe 3680 42,56 38 | 32864 Bulgur-Curry-Pfanne 3000 17,44 12
32466 Alaska-Seelachs in einerVollkornparnade 3000 44,08 42 | 32382 Bulgur-Gemiise-Pfanne . 6000 38,00 110
56484 AIaska-S;elachs, Fischlis 3000 31,50 46 | 56482 Bunte Meereswelt, Alaska-Seelachs, paniert und geformt 3000 28,98 46
32469 Alaska-Seelachs-Nuggets in Marinade, unpaniert 2400 34,00 42 | 32724 Buntes Gartengemiise ,naturell” 6000 28,20 90
32467 Alaska-Seelachs-Nuggets 2400 35,65 42 | 32779 Buntes Gemiise ,naturell 6000 27,00 92
in Tomatenmarinade, unpaniert
32460 Alaska-Seelachsfilet ,Mediterran Art* 3600 45,60 40 32782 PSS IR 600022950 %
. . PP S : LTy 38 24336 Cannelloni in PaprikasoRe 5600 52,00 72
23460 . Alaska-Seelachsschnitte in Zitronen-KrauterrahmsoRe 3680 38,40 38 24364 cnnelonimic Rindﬂeislghﬁjllung SAC0RAST, 68 ik
23473 Alaska-Seelachsschnitte in feiner TomatensoRe 4000 3792 38 32361 Cappelletti-Pesto-Pfanne booo 5145 66
24623 All in one Pot ) 4320 2355 ) 60 32430 Chicken Crossies 3000 66,90 22
s Apfel-Erdbeer-Kompott (8io) S h 32407 Chicken Crossies (Bio) 4500 142,67 22
23522 Apfel-Kiirbis-Crumble 5600 38,40 1208 |t S S, 48007 4928 &
23542 Apfel-Streusel-Auflauf 5600 37,52 122 p2433 Chicken-Nuggets booo 78,58 4
88966 Apfelmark 4250 710 124 23333 Chili, vegetarisch 4800 21,28 50
——_ e e anneaan ol - 24415 Chop Suey mit Hahnchenfilets 5280 46,99 20
24719 Apfelrotkohl ' 4800 18,88 88 N SiEiE{AipE 20, . D 76
89127 Apfelstrudel (Bio) e e = 56001 Cocktailwiirstchen, Gefliigel 3000 39,13 36
24439 Bami Goreng mit Huhnfleisch 4000 31,64 66 32?75 SousgoLs : : 4500 28,93 b
s . e 2 96 32866 Couscous mit buntem Gem{se 4500 28,93 112
32838 Basmatireis 5000 18,86 102 32389 ol cous gl 8000 - 3945 ®
23869 Basmatireis, Bio, Fairtrade 4800 2718 102 32594 CremesofSe, hell 3000 14,28 8
23642 Bauerneintopf mit Gefliigelwiener (Bio) 4320 41,05 56 24514 U s POt AZOCRR22.50 1
23687 2L T OANE 58 23003 Currywurst (Gefliigel) in milder TomatensoRe 5760 56,16 28
23683 Bauerneintopf mit geschnittener Gefliigelwiener 4320 30,72 58 L feE Curyegemidissin 3840y 3328 35
32381 Bauernhofnudeln 7 3000 13,86 96 32598 billrahmsofe 3000 1444 e
89445 Berliner, mini 50 1977 . 32529 Dinkel-Pfannkuchen 4080 32,6 80
89115 Bio Roggenbrétchen Vollkorn 2800 53,20 128 32870 Djuvec-Reis booo 3260 104
23730 Blattspinat mit Sahne (Bio) 4800 35,20 86 89518 Rendt.mjni o0k 3289 T
56712 Blechpizza ,vegetarisch“ 6600 56,45 158 32498 Dorsch, knusprig paniert 2880 5112 44
56708 Blechpizza zur.n Nachbelegen 5500 46,50 128 2348Z D Senlfsofie 3680 59,99 38
32703 Blumenkohl ,Natur” (Bio) 2500 23,22 88 32401 Drum Sticks 3240 4875 2°
30731 Blumenkohl in Soe 6000 3124 92 32540 Eieromelette ,Natur” 4160 42,88 80
s AT T s o 23447 Entengeschnetzeltes in SoRe 3840 5557 18
32791 Blumenkohl-Brokkoli ,naturell“ 6000 33:50 94 23782 EroRD D >0 2
32755 Blumenkohl-Kartoffelrésti 2880 22,32 g | 37°° Erbsen, Natur (io) 2500 2378 N
bsgos Blumenkohlcremesuppe 4320 1712 8 32786 Erbsen und Méhren ,,natur.ell" 6000 24,88 94
23578 Bolognese aus Hahnchenfleisch 4800 40,16 14 3704 Erbsenpliree, fein 320001504 89
24720 Bolognese vom Rind und Schwein 4800 38,16 16 24013 EibeclisipRe 4320 1232 L2
23577 Bolognese, vegetarisch . 4800 32,00 mx 23626 Erbsensuppe mit Wurst 4320 1990 54
23560 Bratensofe 4800 2 112 23630 Erbsensuppe ,vegetarisch” ‘ 4320 14,88 54
32813 Bratkartoffeln mit Speck 5000 36,08 = 106 32599 Erdbeer-Fruchtsofte 3000 1616 128
32704 Brokkoli, Natur* (Bio) 3500 2082 g8 32568 Erdbeeren und Apfelstiicke (Bio) 2500 29,89 122
o Brokkoli naturell” AL s & 32766 Falafelballchen 3600 51,48 8
23901 Brokkolicremesuppe 4320 1699 48 32856 . Farfalle, bunt 5000 21,78 100
23912 Brokkolicremesuppe (Bio) 4320 21,28 48 32752 Farmer-Nuggets 6ooo 8388 8
30751 Brokkolirésti 2880 2016 6 56004 Feine Bratwurst vom Schwein 3840 59,52 36
i T . 2800 188 o 23493 Feines Lachsfilet ,Doria“ 3680 68,54 40
89504 Brétchen-Mix 2400 1872 130 56808 Feinschmecker Reibekuchen l 6000 6‘0,90 10
.
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24604 Festtagssuppe mit GrieBnockerln 4320 30,56 60 | 23359 Gemdiiseravioli in TomatensofRRe 5600 23,07 62
und Rindfleischkl6Bchen .
y 32837 Gemusereis 6000 32,50 102
23763 Filet amande 3520 42,40 4
2376, Gemii lade Forster Art 640 56,6,
2805 Filo-Schnecke 3600 45,00 126 3704 R Nl &0 5004 .
- 5, % 56541 Gemiseschmarrn 5000 46,99 10
32794 Fingermohren ,naturell 6000 27,00 94
2570 GemiisesoRe 000 15, 18
56479 Fisch-Poppers 6600 72,36 44 357 3 S,
2470 GemiisesoRe ,stiR-sauer” 800 24,32 16
32472 Fischfrikadelle 3600 51,77 42 4705 4 43
6542 Gemiisestrudel , Kiirbis-Gefluster” 000 ,00 10
32494 Fischhappen im Backteig 3000 47,70 44 P 1 i
236 Gemusesuppe mit Muschelnudeln 20 17,76 6
23498 FischnockerIn in TomatensoRRe 4320 52,96 40 3037 PP s 77 >
23910 Gemusesuppe, gelb 20 1812 8
23488 Fischnockerln, aus Lachs und Seelachs 4320 53,92 40 EE ppe.g 5 ~ 5
2522 Germknodel ,Natur” 2400 29,76 122
23458 Fischpfanne ,Neptun“vom Alaska Seelachs 5600 50,40 38 pe5 4 97
23228 Geschmorter Rinderbraten 200 6,2 12
32385 Fischpfanne vom Alaska Seelachs mit Nudeln 6000 40,48 78 g 3 r=
21 Geschnetzeltes (Schwein) ,Gyros Art“ 000 6,00 26
56489 Fischstabchen, paniert 6000 52,44 46 32135 ( ).Cy 3 >
. X . , X 23253 Geschnetzeltes vom Rind in SofRe (Bio) 4800 98,78 14
23604 Fladlesuppe in Gemiisebouillon (Bio) 4320 30,24 52
282 Gnocchi 000 16,8 8
32004 Frikadelle ,Griechische Art“ 4500 53,64 32 32824 > 3 K
2438 Gockelchen 600 1,8 22
32402 Frikadelle aus Geflugelfleisch 4800 47,89 34 P 2 bty
23648 Graupensuppe 20 19,60 6
32060 Frikadelle vom Rind 4800 51,84 34 304 upensupp s 2 >
2] ,Greek style” 000 ,0.
32064 Frikadelle, Maxi 6480 61,39 34 e Y 4 SO 4
23532 GrieRbrei 6400 21 120
50800 Frittaten mit Schnittlauch 2000 19,56 50 353 I I 4 49
. 50804 GrieRdukaten 2000 20,99 50
23571 Fruchtgriitze, rot 3360 16,80 122
- - 32348 Grillgemiise-Pfanne 6000 49,50 78
23803 Friihlingspliree 6400 23,20 104
- . 32079 Grillschnecke vom Schwein 3600 77,40 34
2840 Friihlingsrolle, Gemiise 3000 27,37 126
276 Griine Bohnen ,naturell” 6000 24,00 2
56501 G'schupfte Mohnnudeln 6000 66,96 124 32767 rune Bohnen  nature 4 9
23618 Griine Bohnen-Eintopf 20 19,80 2
32850 Gabel-Spaghetti 5000 22,56 100 3 S S s 43 9 >
272 Griner Gemii ix,,naturell” 6000 ,50 2
32880 Gabel-Spaghetti (Bio) 3000 16,85 100 32729 runeremusemix, nature 345 9
271 Griiner Mix Brokkoli-Erbse ,,Natur* (Bio, oo 2838 o
23806 Gebrauntes Kartoffel-Tortchen 4800 35,52 104 329 (Bic) i 3 9
2468 Griinkohleintopf 800 2752 60
32025 Geflugel-Cevapcici 6000 68,00 32 4587 4 4 75
2 Gulasch ,,new classic” 160 ,00
23034 Gefliigel-Currywurst in TomatensoRe (Bio) 3840 45,44 30 3771 & 439 =
24601 Gulaschsuppe ,Hausmacher Art“ 000 25, 8
32414 Geflugelbratwurst 5120 81,89 36 4 PP 4 >44 >
24128 Gyros Auflauf 800 0,72 26
32446 Gefligelbratwurst (Bio) 3000 77,88 36 4 Y . o
236 Gyrossuppe 20 26,
32024 Gefligelbratwiirstchen (mini) von der Pute 4500 8775 32 3633 Y PP s 4 4
2302 Hackbraten in herzhafter SoRe 20 1,36 o
23014 Gefliigelballchen (mini) in SoRe 3840 2784 28 e 33 S e
8 Hamburgerbrotchen mit Sesam 2052 20,52 130
23023 Geflugelballchen ,Junior” in Tomaten-GemiisesoRe 4960 29,28 30 9477 g > > 3
2398 Heimatpfanne, rustikal 6000 ¥ 8
23025 Geflugelballchen in RahmsoRe 3520 25,92 30 3383 P =9 4‘5 U
23562 Helle CremesoRe (Bio; 800 25, 1
23408 Geflugelballchen in Tomaten-KasesoRe 4480 32,32 30 3» (8io) 4 >99 4
23690 Herzhafter Méhreneintopf mit Fleisch 20 20,80 8
32439 Geflugelhacktaler (Bio) 3000 89,91 36 323 P (> 2
2331 Herznudel ,heilgeliebt” 800 ,50 62
23450 Gefluigelhacktaler in SoRe (Bio) 3520 43,36 30 37 2 oeel 4 375
8 Hot Dog Brotchen 1280 20, 130
23360 Geflugellasagne 6400 44,64 68 EE s B :
23420 Huhnfleisch in KrautersolRe (Bio 840 6,6. 16
23585 GeflugelsoBe 4800 20,96 14 34 Y s Y (Bio) 34 7054
2340 Huhnfleisch in Tomatensole (Bio, 840 2,32 16
56459 Gegrillte Hahnchenkeule 4500 61,50 24 ) . B (El0) 32 £Ps
6401 Hahnchen-Do Kebab 000 101, 2,
32788 Gemlse ,Leipziger Allerlei” ,naturell 6000 29,00 94 504 annchen-boneriteba 5 99 4
2448 Hahnchen-Krust) 60 6,32 2,
32727 Gemuse ,Mediterraner Art" 6000 49,50 90 3244 R e 2l e &
24408 Héahnchenbrustfilet 840 .8, 20
32759 Gemiise-Frikadelle ,Hausfrauen Art* 3000 26,80 8 44 annchenbrustie 3%4 4784
2 Hahnchenbrustfilet ,Natur” 00 ,76 2
32810 Gemiise-Kartoffel-Rosti (Bio) 4320 51,55 10 32447 P GE i SV 34 i s
i . - 23422 Hahnchenbrustfilet auf Gemiise nach mediterraner Art 4000 44,80 16
32708 Gemiise-Mischkarton, 4 mal 1 5750 44,99 88
0410 Hahnchenbrustinnenfilets ooo 84, 2
32721 Gemiise-Mix ,Ampel“ (Bio) 6000 37,40 90 3% J S b
2441 Hahnchenfilets ,Fresh kick” 160 ,8. 20
2331 Gemiuse-Perlnudel-Pfanne 6400 4780 74 4417 4 8354
2341 Hahnchenfilets ,Gartnerin Art” 160 ,02 16
24703 Gemiisecurry 4800 31,36 4 3419 4 39
8 H&ahnchenfilets , Tandoori“ 160 2,48 2.
23610 Gemiiseerbseneintopf (Bio) 4320 21,28 52 9347 4 424 4
2341 Hahnchenfilets in SoRe 20 A 16
94815 Gemuseflan 4000 56,00 84 S B e
2 Hahnchenfilets in stiR-saurer SolRe 160 ,52 18
56304 Gemiiselasagne a la Italia (Bio) 4500 41,70 74 3449 4 395
2440 Hahnchenfiletstiicke in Ingwer-OrangensoRe 640 ,36 20
32750 Gemiisenuggets 2300 19,50 6 Vi) g g R 08
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94404 Héahnchenfiletstiicke mit Paprika-Zucchini-Gemiise 6000 65,28 24 | 56836 Kartoffelrosti 4000 15,84 110
23428 Héahnchenfleisch in Apfel-Curry-SoRe 3520 32,64 18 | 32819 Kartoffelspalten mit Schale 6000 23,12 108 .
23441 Hahnchenfleisch in heller SoRe 3840 30,72 18 | 23628 Kartoffelsuppe Holsteiner Art 4320 20,00 54
23442 Hahnchenfleisch in milder TomatensoRRe 3840 3536 18 | 23623 Kartoffelsuppe mit Wiener Wurst ,Sachsische Art* 4320 20,96 54
23451 Hahnchengeschnetzeltes in Curry-SahnesoRRe 3520 41,12 18 | 23602 Kartoffelsuppe, vegetarisch . 4320 13,75 50
32443 Héhnchgngyros mit Zwiebeln 3000 58,68 22 | 23533 Kirschmichel 4800 3712 120
32412 Hahnchenoberkeule 3000 39,90 22 | 23919 Klare Suppe 4320 11,68 48
23409 Hahnchenrahmgeschnetzeltes (Bio) 4800 92,16 16 | 23046 Kleine Rindfleischrélichen 4320 60,96 12
23417 Hahnchenrahmgulasch 4160 3712 16 | 23031 Klopse in SoRe, Gefliigel 3840 26,53 30
32456 Héhnchenschnitzel (Bio) 2400 70,89 24 | 56483 Knusperfilet 3600 50,76 46
32458 Hahnchenschnitzel, paniert 2400 61,16 24 | 23709 Kohlrabi-Karotten-Gemiise 3200 14,56 86 .
o
32422 HahnchenspieR 4000 82,80 22 | 23708 Kohlrabigemiise in SoRe 3200 14,91 86
32431 Hahnchenunterkeulen (Bio) 3600 91,50 22 | 32718 Kohlrabiwdirfel ,naturell (Bio) 3000 1834 90
32884 Hornchen-Nudeln 5000 17,60 100 | 3281 Krauterkartoffeln 6000 23,50 106
23410 Huhnerfrikassee (Bio) 3840 45,44 16 | 32852 Krauterkartoffeln mit Chili 6000 24,50 108
23438 Hiihnerfrikassee , Friihlings Art” 3840 34,08 18 | 24617 Kase-Lauch-Suppe 4320 25,76 60
230M Jagdwurstgulasch 5600 39,68 28 50801 Kaseschoberl (gebackene Suppeneinlage 2000 23,34 50
aus Riihrteig mit Kase)
32082 Jagdwurstscheibe vom Schwein, paniert 5120 93,44 34 .
32592 KasesolRe 3000 13,52 18
Kabeljau in Dill i3 68 8,
23490 abeljau in DillcremesoRe 3680 48,00 40 23581 Kasesofe (Bio) s P
Kai ise ,naturell” 60C 8, .
32793 R s E pPeojhEec 94 23587 KasesoRe ,Carbonara Art* 4800 2576 16
Kai h 6 ) 8 -
32521 alserschmarrn 3000 2233 ° 23841 Kasespatzle, mild 6400 40,16 64
8 Kalbsfrik: 88 ,68
EER § o T 5 24333 Kasespatzle, schwabisch 6400 40,32 64
23340 Kalbshacksteak 3520 34,88 14 .
32034 Kofte 3000 34,55 34
6 Kap-Seehechtfilet, paniert 6738 i y
DI ClEE G S S 23 o 23341 Kiirbispfanne mit Spiralnudeln 4800 24,48 62
2748 Karotten-Ecke mit K de, mini 120 24,6 6 ] "
3274 arotten-Ecke mit Knusperpanade, mini 3. 4,69 - Pr e PP e T -
2390 Karott 20 18,88 8 .
5903 e A e &) 5 23656 Kiirbissuppe,Hokkaido 4320 1938 56
23908 Karott: Bi 20 20,48 8
39 arottencremesuppe (Bio) 43 4 4 12463 N L 2
32892 Kartoffel ,Unsere Beste* 6000 22,39 108 .
7 24462 Lachs in Senf-ButtersoRe 4160 107,30 40
23388 Kartoffel-BI kohlauflauf 6400 2,40 2
33 artotiel-Blumenioniautiau 4 a4 7 23471 Lachs in SoRRe Florentiner Art 3520 59,99 38
o. Kartoffel-Brokkoli-Auflauf (Bi 6400 44,80 68
E3324 g 2R T L = i 32936 Lachsfilet natur 2560 104,48 44
68, Kartoffel-Buchstab ,
50623 artoriel-Buchstaben 24001050 "9 23480 Lachsfiletstiicke in DillcremesoRe 3520 58,68 38
Kartoffel-Gemiise-Grati 6 8, 68
§33 P S Rl e 32834 Langkornreis 6000 19,60 102
Kartoffel-Gemiise-Pf: vegetarisch® 6 X 6
32331 artoffel-Gemise-Pfanne , vegetarisc 000 31,52 7 oy oF Langkornreis (Bio)\ AR ]
23386 Kartoffel-Gemuseauflauf mit Hahnchen (Bio) 6400 74,88 72
23322 Lasagne 6400 44,50 68
8 Kartoffel-Gmetise-Gericht, tiberbacken (Bi 8 ,
23395 artoffel-Gmedise-Gericht, iberbacken (Bio) 4500 3920 70 24360 Lasagne Bolognese mit Rindfleisch 6400 45,28 72
Kartoffel-Kichererbsen-Pf: 6 . 6
2329 e B o S 1 SRS G 7 56301 Lasagne Bolognese mit Rindfleisch (Bio) 4500 4524 74
23609 Kartoffel-Mohren-Eintopf (Bio) 4320 17,99 52 ey
24352 Lasagne ,Spinaci 6400 49,92 72
32775 Kartoffel-Pastinaken-Platzchen 3000 26,18 8 .
¢ 23382 Lasagne, vegetarisch 6400 40,32 70
6 Kartoffel-Quark-Eck A 8
32769 artoftel-Quark-tcke 2400 19 2809 Laugenspitz (Bio) . > 3850 82,99 126
8 Kartoffelfi ,G ter Party” ,6 8 i
32593 ! R ) o P o 23006 Leberkase in SoRe 3200 28,96 28
8 Kartoffelfi LWint ber A 8 3
32897 artortetguren ,Winterzauber 2400 779 1° 32471 Limanda-Fischfilet (paniert) 3120 63,60 42
2380 Kartoffelgratin 800 19,68 10, .
3207 s .I . ¢ e & 23563 Linsen-Bolognese 4800 31,55 14
23821 Kartoffelgratin (Bi 800 2528 106 ¢ /
3 artoffelgratin (Bio) 4 5 32749 Linsenballchen 3600 35,10 6
23612 Kartoffelgulaschtopf 20 24,20 2
3 ol ae g 42 6, LA 23625 Linsensuppe mit Wurst 4320 22,20 54
32804 KartoffelklBe 6000 2736 106 . :
2361 Linsensuppe, vegetarisch 4320 14,45 52
6816 KartoffelkloBe (Bi 000 22,96 10
5 zoftEldokalBio) 3 9 32705 Mais ,,Natur” (Bio) 2500 23,99 88
6838 Kartoffelkrokett 000 ,52 o .
5093 artortelkroketien > 5 " 32843 Makkaroni 5000 18,15 98
56809 Kartoffelkroketten (Bio) 5000 36,60 108 .
23365 Makkaroni a la Romana 5600 39,84 64
32814 Kartoffeln mit Schale 6000 24,00 106 " ! 5
23362 Makkaroni-Schinken-Gratin 6400 46,24 70
. 1
230 Kartoffelpf: A t (i) . 6000 8,20 6
X% g A Eal o o & 23381 Makkaroniauflauf vegetarisch” 6400 38,40 70
8 Kartoffelpii 6. 8,
23802 artotieipdree 400 1050 104 24101 Mariniertes Schweinefleisch ,stik-saurer” SolRe 4800 52,16 26
Ll
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32715 Marktgemiise ,naturell” 6000 26,32 90 | 32546 Pfannkuchen ,Natur”, 6og 2880 19,68 82
24658 Maultaschen in Bouillon 4320 27,84 60 | 32558 Pfannkuchen ,Spinat-Kase" 4800 37,20 82
23601 Maultaschen in Gemiisebriihe, vegetarisch 4320 23,52 50 | 32541 Pfannkuchen mit Blaubeerfiillung 4080 31,68 82
32728 Maultaschen mit Gemiisefiillung 3000 25,50 6 | 32542 Pfannkuchen mit Kirschfiillung 4080 31,68 82
24318 Mienudelpfanne , Asia-Style” 4000 34,24 64 | 32531 Pfannkuchen mit Nuss-Nougat-Creme 4080 34,08 80
23531 Milchreis 6400 20,96 120 | 32566 Pfannkuchen mit ,Veggie-Bolognese” 4320 26,64 82
23527 Milchreis (Bio) 4800 26,72 120 | 23691 Pichelsteiner Eintopf mit Rindfleisch 4320 26,40 58
23552 Milchreis, laktosefrei 4800 19,15 122 | 24362 Pilzragout nach ,Jager Art” 4800 32,96 16
23499 Milde Gemiise-Curry-Fisch-Pfanne 4160 45,60 40 | 89521 Pita-Brotchen 3000 20,10 132
32583 Milde SenfsoRe 3000 10,46 18 | 2834 Pizza ,Margherita“ (Bio) 3400 35,94 126
23636 Minestrone ,vegetarisch” 4320 16,48 56 | 2835 Pizza ,Salami“ (Bio) 3300 3834 126
23339 Mini-Ravioli in TomatensoRe (Bio) 4800 28,32 62 | 2897 Pizza ,Spinaci“ 4300 37,90 128
32882 Mini-Ravioli mit Ricotta-Spinat-Fiillung (Bio) 5000 29,76 100 | 2898 Pizza ,Spinat” (Bio) 3600 38,00 128
23371 Moussaka, vegetarisch 6400 3744 70 2896 Pizza ,Thunfisch“ 4450 37,90 128
89468 Muffin Mix 2100 25,22 130 | 23399 Pizza-Nudeln 6400 45,44 64
32734 Mohren ,Natur* (Bio) 3000 1750 92 56704 Pizza-Schnitte ,Margherita“ 4400 31,50 128
23780 Mohren in SahnesoRRe 4800 23,52 86 2808 Pizzabaguette mit Salami und Schinken 2136 27,12 126
32785 Mohren ,naturell” 6000 24,64 94 | 32741 Polenta-Rauten 4320 39,36 6
32701 Méhrenscheiben ,,Natur (Bio) 2500 20,43 88 | 32386 Pommdoner 6000 47,90 78
24343 ,Nacho-Auflauf” mit Steakhouse frites, 6400 52,48 72 56810 Pommes Dauphine 5000 19,68 108
Rinderhack und GemiisesoRRe
68 P frite 000 1,2 110
32305 Nasi Goreng mit Huhnfleisch 6000 40,35 76 DPel) M L > 9
2 P Fl Past 600 12 6
32839 Naturreis 6000 22,96 102 32745 owerrlowerFasta 3 33
2 Putenbraten in ei Kraut tel 040 0,56 20
23850 Naturreis (Bio) (Fairtrade) 4800 25,55 102 3453 e e 293 Pe
23432 Put hnetzelt 840 2,2 8
23361 Nudel-Auflauf 6400 3776 70 343 utengeschnetzeltes 3%4 4224 !
2 Putengulasch in klassischer SoRe 200 0,16 18
23363 Nudel-Brokkoli-Auflauf mit Hdhnchen 4800 5744 70 S g % 4
2440 Putenmedaillons 60 ,20 20
23384 Nudel-Brokkoli-Auflauf, vegetarisch 6400 37,92 70 4404 49 >
242 Putenschnitzel (paniert; 840 1,52 22
23620 Nudel-Gemiise-Eintopf mit Rindfleisch 4320 26,40 54 32427 b ) 3% WE
2352 Quark-GrieR-Auflauf 6400 g 120
23688 Nudel-Gemiise-Menii ,Kickers* 4320 26,24 58 3525 - 4 4544
8946 Quarkballchen 2800 30 130
32313 Nudel-Gemiise-Pfanne, ,vegetarisch” 6000 2775 66 ) N G55 2
5 23116 Rahmgeschnetzeltes vom Schwein 2880 34,88 26
23320 Nudel-Kase-Auflauf 6400 38,65 68
23104 Rahmschnitzel vom Schwein 4800 70,08 26
23615 Nudel-Suppentopf 4320 20,96 52
2 RahmsoRe 000 11,40 18
32302 Nudelpfanne , Tomate Total“ 6000 39,60 66 32575 3 4
2370 Rahmspinat 800 19,0 86
32830 Nudelreis 3000 15,04 98 Ho> B 9 2 f’
24366 Ratatouille-Kartoffel-Gratin ,,al gusto” 6400 76
23654 Nudeltaschen mit Gemusefiillung (Bio) 4320 24,96 56 43 g 4 = “
23305 Ravioli in heller SoRe mit Erbsen (Bio) 4800 37,92 62
23518 Ofenschlupfer 5020 42,00 120
238 Ravioli mit Gemusefullung, mini 000 29,20 6
32552 Omelette ,Bauernschmaus* 4000 34,88 82 323%4 viol i tsetfiung, mint 5 K 9
2 Ravioli-Gemuisepfanne 6000 ,60 66
32535 Omelette ,Natur” (Bio) 4160 56,64 80 33859 AR ik ¥
" - 56545 Reibekuchen ,Hausfrauen Art* 6000 19,65 10
32538 Omelette mit Gemusefiillung 3360 26,88 8o
56840 Reibekuchen ,Hausfrauen Art“ (Bio) 3000 20,58 10
56515 Pancakes 1750 17,52 84
2322 Reis-Gem{ise-Pf: 6000 8, 6
23592 PaprikarahmsoRe (Bio) 4800 24,96 16 323 els-bemuse-Fanne 35,44 7
23372 Reis-Gemiise-Pf: , (Bio) (Fairtrad 80 7 6
56021 Paprikaschote, gefiillt mit Hackfleischfiillung (rot) 6000 68,10 36 337, ci Cemiisctannc (Bo)feiirads) o 3579 {
2360 Reiseintopf,Mecklenb Art” 20 19,36 o
32303 Pastasotto verde 6000 40,50 66 3003 elseintop eckienburger Ar 43 93 5
2330 Reisnudel-Gem{ise-Pf: 800 28,16
32773 Pastinake ,Natur* (Bio) 2500 23,15 92 3303 ol Tl AU 4 "
- 2326 Reispf: it Hahnch 6000 2,48 6
32842 Penne (Bio) 3000 17,56 98 323 elspranne mit Hahnchengyros 424 7
2 Riesen-Rosti mit Lachs 200 ,60 2
23366 Penne in KasesoRe (Bio) 4800 35736 64 S i > 5
2770 Riesen-Rosti, vegetarisch” 6600 ,00 8
23335 Penne-Nudeln in cremiger TomatensoRe 5600 33,92 62 3277 8 >
24376 Rigatoni ,Salvia“ 800 ) 66
32849 Pennenudeln, Vollkorn 5000 24,16 100 = g g SRR
2358 Rinderbolognese (Bio 800 6,6 1
32802 Petersilienkartoffeln 6000 21,50 106 35%4 g (Bio) 4 3564 4
. . 23210 Rinderbraten in klassischer BratensoRe 4480 78,40 12
32399 Pfanne ,Konigsberger Art 6000 38,50 78
2322 Rinderbraten in kraftiger Solke (Bio 80 105,28 12
32716 Pfannengemiise in Krauterbutter 6000 42,50 90 3225 g (Bio) 44 >
23051 Rinderfrikadellen in BratensoRe 20 0,40 0
32544 Pfannkuchen ,Natur,100g 4800 29,89 82 32 H ey 3
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24216 Rindergeschnetzeltes 3040 50,88 14 | 94461 Seelachs, gebraten 5000 104,08 46
23290 Rindergeschnetzeltes in Champignon-RahmsoRe 3840 50,56 14 | 32468 Seelachsfilet im Knuspermantel 3600 65,28 42 .
23252 Rindergulasch 3200 40,64 14 | 56807 Semmelknodel 3000 18,96 12
23246 Rinder_gulasch in Paprika-RahmsoRe 3840 40,48 14 | 56820 Semmelknédel (Bio) 3150 32,20 12
23242 Rindergulasch in Paprikarahmso@er(Bio) 5760 88,41 12 | 50802 Semmelknédel, gekocht, gewdirfelt . 2000 21,12 50
23216 Rindergl;lasch in SoRe 3840 36,80 12 | 32827 Serviettenknddel 3840 36,48 110
23237 Rindergulasch mit Karottenscheiben (Bio) 3840 72,6 12 | 23662 Soljanka mit Wurst 4320 26,00 56
32040 Rinderhacksteak 3600 42,72 34 | 23608 Sommergemise-Eintopf (Bio) 4320 19,68 52
23219 Rinderroulade ,Hausfrauen Art“ 4000 55,68 12 | 24702 SoRRe ,Balkan Art* 4800 23,04 16
23397 Rindfleisch-Tortelloni 'L‘lberbackeln (Bio) 4800 39,68 72 | 23591 SoRRe ,Gartnerin Art* 4800 23,70 16
23012 Rindfleischballchen in TomatensoRe 4800 32,10 28 | 23583 SoRe ,Stroganoff”, vegetarisch 4800 2784 14 .
23026 Rindfleischbéllchen in TomatensoRe (BIO) 4800 56,48 30 | 23590 SoRe fiir Gefliigel (Bio) i 4800 25,28 16
32018 Rindfleischfrikadelle (Bio) 3000 72,60 32 | 23847 Spaghetti aus HartweizengrieR 3200 16,64 96
24015 RindfleischkloBchen , Kottbullar” 4800 38,72 32 | 23357 Spaghetti mit Gefliigelbolognese 5600 33,28 62
32075 Rindsbratwiirstchen 2880 51,82 34 | 23394 Spinat-Kartoffel-Gratin 6400 38,24 72
32031 Rindsbratwiirstchen (Bio) 2880 60,99 32 | 23364 Spinat-Kartoffel-Gratin (Bio) 4800 39,84 70
32859 Risotto,,Pomodoro* 6000 27,90 104 | 56801 Spinat-Knodel (Bio) 4500 39,60 12
32709 Romanesco ,naturell” 6000 41,80 90 | 32738 Spinat-Sticks im Eimantel 2500 24,94 6
32787 Rosenkohl ,naturell” 6000 28,00 94 | 32840 Spiralnudeln 5000 18,16 98
32073 Rostbratwiirstchen vom Schwein 4500 94,45 34 | 32370 Spiralnudeln ,glutenfrei” 3000 21,34 96
56369 Rote Schote 3600 35,80 10 | 32841 Spiralnudéln,VoIIkorn ” y 5000 25,08 98
23721 Rotkohl 4800 18,56 86 23684 Spitzkohl-Gemiiseeintopf 4320 1750 58
2804 Rustikales Ofenbrot 1520 21,92 126 | 32845 Spatzle 5000 23,14 98
24028 Rauberpfanne mit Hackfleisch 4800 33,90 32 | 32816 Spatzle (Bio) 3000 19,00 96
56819 ROsti-Sticks 3000 16,38 10 | 32334 Spétzle-Gemiise-Pfanne (Bio) 6000 45,88 76
32812 Rostkartoffeln 6oloo 36,50 106 | 23810 Stampfkartoffeln 6400 21,12 104
23375 Ruhrei 4800 39,68 80 | 23808 Stampfkartoffeln (Bio) 6400 30,24 104
23351 Ruhrei (Bio) 4800 46,72 80 | 56835 Steakhouse frites 5000 12,30 10
56002 Saitenwiirstchen vom Schwein ! 3600 49,95 36 | 23605 Steckriibeneintopf 4320 17,80 52
32803 Salzkartoffeln 6000 20,44 106 | 32712 Steckriibengemiise ,naturell” 6000 30,00 90
32809 Salzkartoffeln (Bio) 3000 20,62 106 | 2889 Steinofenpizza ,Gefliigelsalami” 3500 39,90 126
32577 Sauce a la Hollandaise 3000 1530 118 2803 Steinofenpizza mit Grillgemiise 4050 36,30 126
23540 Sauerkirschkompott (Bio) 3360 2752 122 23502 SuRer Reisauflauf mit Friichten 4800 40,16 120
24713 Sauerkraut ’ 4800 17,12 88 | 24708 StBkartoffel-Curry 4800 33,92 4
23714 Sauerkraut ohne Speck 4800 17,28 86 | 32776 SuBkartoffel-Herzchen 3000 27,82 8
24621 Sauerkrauteintopf 4320 27,78 60 | 32778 SuBkartoffel-Pfanne 6000 41,12 78
23107 Sauerrahmgulasch vom Schwein 5760 56,96 26 | 32602 StRkartoffelsuppe 3240 1872 60
23580 SauerrahmsoRe mit Krautern (Bio) 4800 26,08 ng | 32307 Tagliatelle ,Spinaci“ mit Lachs 6000 43,65 66
32482 Schlemmerfilet , Florentin“ 4320 49,92 44 | 23302 Teddynudeln in heller SoRe mit Erbsen 5600 40,32 62
32476 Schlemmerfilet , Toskana Art” 4320 53,52 42 | 32571 Tomaten-MozzareIIa-SoEe. 3000 13,70 18
32483 Schlemmerfilet a la francaise 4800 49,44 44 | 23909 Tomaten-Mozzarella-Suppe (Bio) 4320 22,83 48
23370 Schneckennudeln in Késeso@e 5600 24,32 64 | 23904 Tomatencremesuppe 4320 17,05 48
89107 Schoko-Muffin 2880 91,65 128 | 23501 TomatensolRe (Bio) / 4800 23,20 12
56480 Scholle, paniert 3900 81,90 . 46 | 32578 TomatensoRe a la Italia 3000 10,99 18
32877 Schupfnudeln, gebraten 6000 38,36 100 | 23644 Tomatensuppe mit Reis (Bio) 4320 16,68 56
23144 Schweinebraten in SoRRe (Bio) 4480 82,40 26 | 23665 Tomatensuppe mit Reis und Rindfleischkl6Bchen 4320 19,49 58
23156 Schweinegulasch ,Hausfrauen Art* 3520 31,36 26 | 32372 . Tomatenvollkornreis 4500 2724 102
32144 Schweineschnitzel ,,Cordon Bleu* 5400 97,56 28 | 56509 Topfenknddel (Bio) 8000 94,99 124
32109 Schweineschnitzel mit Rostzwiebel-Panade 3840 78,72 26 | 56510 Topfenpalatschinken (Bio) 5400 62,40 82
32136 Schweineschnitzel, paniert § 3840 77,28 28 | 565m Topfenschmarrn (Bio) 5000 55,05 82
32493 Seelachs gefillt mit KrautersoRe (paniert) 3600 51,60 44 | 23355 Tortellini in milder KasesoRe l : 5600 ;3,44 62
.
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24337 Tortelloni ,,Primavera“ 5600 44,96 64
32831 Tortelloni del sole 6000 48,99 68
23369 Tortelloni in TomatensoRe (Bio) 5600 43,52 64
32378 Tortelloni mit Gemisefiillung, griin 5000 33,00 96
32376 Tortelloni mit Kasefiillung 5000 31,35 96
32817 Tortelloni mit Ricotta-Spinatfiillung (Bio) 3000 26,90 98
32818 Tortelloni mit Rindfleischfillung (Bio) 3000 42,92 98
32881 Tortelloni mit Tomate-Mozzarellafuillung (Bio) 5000 38,48 100
24378 Tortelloni-Gratin ,Formaggio” 6400 39,04 74
23344 Tortelloni-Gratin ,, Tomate* 4800 28,32 68
23395 Tortelloni-Spinat-Auflauf (Bio) 4800 38,08 72
23667 Triple cheese 4320 24,80 58
24342 Trivelli-Nudeln in frischer JoghurtsoRRe 5440 38,08 66
32588 VanillesoRe 3000 10,48 122
24363 Vegetarische Rote-Linsen-Lasagne 6400 44,32 74
32714 Vegetarische StiBkartoffel-Gemiise Pfanne 6000 4710 78
mit Weichkase

23735 ,Veggie meets classic” 3200 30,88 4
23765 Veggie-Billchen ,Fresh kick“ 3840 33,76 4
32739 Veggie-Billchen classic 3000 39,90 6
23766 Veggie-Currywurst 5760 56,80 4
32772 Veggie-Schnitzel aus Soja 3840 51,84 8
23848 Vollkorn Penne (Bio) 2400 17,60 96
89513 Vollkornbrétchen 2400 13,98 130
89128 Weizenvollkornbrétchen (Bio) 4760 86,70 130
56812 Wellenschnittpommes 5000 1,89 108
32871 Wellenschnittpommes (Bio) 5000 29,15 108
32826 Wildreismischung mit Gemiise 6000 33,20 102
23313 Wirsing-Kartoffel-Hackauflauf 6240 35,58 68
23624 Wirsingeintopf 4320 23,40 54
23716 Wirsinggemiise 4800 24,32 86
24020 Wurstpfanne ,Jager Art” 5120 42,40 32
24423 Zwiebel-Sahne-Hahnchen 4640 47,20 20
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Abwechslungsreich und lecker: Wir méchten jedem Einzelnen

~ erméglichen, sein Essen zu genieBen = auch wenn besondere
Bedurfnisse zu beriicksichtigen sind.
Um den Umgang mit Allergien und Unvertrdglichkeiten r
spielend meistern zu kénnen, stellen wir Ihnen umfangreiche
Materialien zur Verfigung, zum Beispiel unsere Broschire
»Nahrungsmittelallergien®". Diese wurde in Kooperation mit dem
Deutschen Allergie- und Asthmabund e.V. (DAAB) entwickelt'.
Sie gibt Hintergrundinformatidnen zu Nahrungsmitte'lallergien

und weiteren Unvertraglichkeiten sowie Tipps fir eine richtige

Lebensmittelauswahl. . V3

1 “ >

JUSAMMENSETZUNG UND PRELS

Wir kénnen die Notwendigkeit temporarer
Preisveranderungen nicht ausschliefsen:
Bei den apetito-Artikeln kann es aufgrund
unvorhersehbarer Rohwarenpreissteige-
rungen zu Verdnderungen in der Zusam-
mensetzung und im Preis kommen. Im
Einzelfall konnen sich dadurch leichte Ab-.
weichungen zwischen den lnformatio.nen in
mein-apetito.de, dem tatsachlich gell-efer—
ten Artikel und der Beschreibung in dlesem
Menukatalog ergeben. Der Zutatenhinweis
auf der Artikelverpackung beschreibt die
aktuelle Zusammensetzung des Artikels.

Art.-Nr. 61222

PORTIONIERUNGS-
HINWEIS

Die apetito-Portionierungsvorschlage fir die
verschiedenen Altersgruppen orientieren
sich an Erfahrungswerten und den Angaben
aus den DGE-Qualitatsstandards sowie

den Angaben des Forschungsdepartments
fur Kinderernahrung. Von uns als ,nicht
empfohlen" eingestufte Menikomponenten
kénnen — unter Bericksichtigung des
individuellen Entwicklungsstandes

der Kinder — eingeplant werden. Empfeh-
lungen fur eine ausgewogene und
bedarfsgerechte Speiseplangestaltung er-
halten Sie von der Abteilung Erndhrungswis-
senschaft und -beratung oder online unter
mein-apetito.de.




ZUR KENNZEICHNUNG
DER ALLERGENE

In der Gemeinschaftsverpflegung missen
laut Lebensmittelinformationsverordnung
(VO (EU) Nr. 1169/2011) Allergeninformatio-

nen bereitgestellt werden.

In diesem Katalog weisen wir allergene Zu-
taten und daraus hergestellte Erzeugnisse in
der Spalte ,Allergenhinweis" per Kirzel aus.
Sobald das Etikett die Angabe ,kann Spuren
enthalten von ..." tragt, wird das entspre-

chende Kirzel in Klammern abgebildet.

ZU UNVERTRAG-
LICHKEITEN

Personen, die an einer Nahrungsmittelunver-
traglichkeit (z. B. Allergie oder Intoleranz)
leiden, sollten das dafir ursachliche Lebens-
mittel meiden. Haufige Ausléser von Nah-
rungsmittelunvertraglichkeiten sind

z. B. Gluten, Milcheiweif3, Laktose und Eier.

Die Legende mit den Allergenabkirzungen

finden Sie, wenn Sie diese Seite aufklappen.

Mehr Infos zur Allergenkennzeichnung erhal-

ten Sie in unseren Materialien
(Art.-Nr. 62770 [ Art.-Nr. 62771):

Und online unter:
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ALLERGEN-
KENNZEICHNUNG
MIT KURZEL

Gluten

namentlich:

Weizen

Roggen

Gerste ’
Hafer

Dinkel

Kamut

Krebstiere

Eier

Fische

Erdnisse

Soja

Milch (einschliefRlich Laktose)
Milcheiweil3

Laktose

Schalenfrichte
namentlich:

Mandeln

Haselnisse

WalnUsse

Kaschunisse

Pecannusse

ParanUsse

Pistazien
Macadamia-/Queenslandnisse
Sellerie

Senf .

Sesam

Schwefeldioxid und Sulfite
(>10 mg/kg oder 10 mg/l)
Lupinen

Weichtiere

kann Spuren enthalten von ...

ERKLARUNG
DER SYMBOLE

vegetarisch

vegetarische Highlightmenus
mit Zutaten vom Schwein
mit Zutaten vom Rind

mit Zutaten vom Gefligel
mit Zutaten vom Fisch

extra fir weiterfUhrende Schulen
wirzig abgeschmeckt

mit Antioxidationsmittel

mit Nitritpokelsalz

Frihling

Sommer

Herbst

Winter



100%
Aus vorbildlich
F bewirtschafteten Waldern

FSC® C000000

wwwfsc.org

lhre personenbezogenen Daten werden von uns ausschlieRlich zu Auftrags- und Werbezwecken verarbeitet.

Der Verarbeitung lhrer Daten zum Zwecke der Werbung kénnen Sie jederzeit widersprechen.

Wir weisen insbesondere auf unsere Informationspflichten hinsichtlich der Erhebung von personenbezo-

genen Daten hin. Dies betrifft zum einen das Auskunftsrecht der betroffenen Personen dariber, welche per-

sonenbezogenen Daten durch uns verarbeitet werden.

Zum anderen betrifft es das Recht auf Berichtigung von personenbezogenen Daten sowie das Recht, die

Léschung von personenbezogenen Daten zu verlangen, soweit wir keine rechtlichen Aufbewahrungsfristen

haben.

437 5]
Es gelten die Datenschutzrichtlinien unter ﬁ
www.apetito.de/datenschutz =] '

Bitte beachten Sie, dass fur alle Bestellungen unsere Allgemeinen Geschaftsbedingungen in der
jeweils giiltigen Fassung gelten. Unsere Allgemeinen Geschaftsbedingungen sind jederzeit
unter www.apetito.de/AGB einsehbar. Auf Wunsch Ubersenden wir lhnen unsere Allgemeinen

FAIRTRADE ,

Achten Sie aufunsere
Produkte mjt diesem

Geschaftsbedingungen auch gerne per E-Mail.

°
n AGAINST

ST\ WASTE 7 q
MEINSAM G ” ARG

FISCHZUGHT

ZERTIFIZ)
ASC-GUA G

EGEN VERSCHWENDUNG

Achten Sje auf unsere
Produkte mjt diesem
Zeichen,

ASC-C_00177

Zeichen,

Oko:KontroHsteHe
DE-OKO’ooG

DGE’

ZERT- KONFORM

Halten Sie bitte
bei jeder lhrer
Bestellungen
lhre Kunden-
nummer bereit.

Service
Service-Fax-Nummer:
Service-E-Mail-Adresse:

Internet:

apetito AG ¢ Bonifatiusstrale 305 ® 48432 Rheine © Tel.

Fisch mit diesem Zeichen
stammt ays einer ASC-
zertifizierten verantwor-
tungsvollen Aquakultyr.
wwwAasc~aqua.org l

ZERTIFIZIERTE

CHHALTIG
FISCHERLTIGE
Ms

MSC‘C'51654

Fisch mit diesem Zeichen
Sstammt ays einer
MSC-zertiﬁzierten nach-

haltigen Fischerej,

WWw.msc.org/de

NUTRI-ScoRg

Fur Ihre Bestellungen:
Telefon-Nummern: O 59 71/80 20 81 00 oder

059 71/80 20 8300
KOC@apetito.de
www.mein-apetito.de

* D“as I_.ogo .DGE ZERT—KONFORM“ kennzeichnet Komponenten, mit denen die Erstellung von Speiseplanen
fur eine gesundheitsférdernde Verpflegung nach den DGE-Qualitatsstandards erleichtert wird. Die gekenn-
;elchneten Komponenten entsprechen dem Zeitpunkt des Druckraums. Spatere Anderungen sind méglich. Den
jeweils aktuellen Stand der zertifizierten Komponenten sowie weitere Informationen, die zur Speiseplanun.g

und Zertifizierung in Ihrer Einrichtung zu beachten sind, erhalten Sie v i a
_ s on der -
E-Mail: ernaehrung@apetito.de i e

-

059 71/80 208200

.05971/799-0 ¢ E-Mail: info@apetito.de ¢ www.apetito.de

apetito

Art.-Nr. 61205-32.21/12.05/MM
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