


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

9

DGE

ZERT-KONFORM

Kinder und Schiler kompetent zur Seite.

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
Schale/Karton

. Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Bio Quiche ,Tomate-Kase" Herzhafter Miirbeteig mit einer Fullung 750 -
aus Tomaten und Kase, mit einer Kase-
Sahne-Ei-Masse fertig gebacken
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 40-50min “ BP16
GemUsenuggets Knusprige, herzhafte Gemiise-Nuggets 1250 1
paniert aus Brokkoli, Sellerie, Mais und Mohren,
goldbraun gebacken
NUTRI-SCORE
@© ..
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min e ROO7
Brokkolirosti Goldbraun gebratene Réstis aus Brokkoli, 1280 -
Blumenkohl und HartweizengrieB, mit
Gewdirzen verfeinert
®
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min 2 RO04
Farmer-Nuggets Kross panierte Gemiisenuggets auf 1300 T
kross panierte Nuggets auf Weizen- und Erbsenbasis | \Weizen- und Erbsenbasis '
el )
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 25-30min e FL23
Blumenkohl-Kartoffel-Rosti Goldbraun gebratene, fein gewiirzte Résti 1280 -
aus Kartoffeln, Blumenkohl und Kése
@ ..
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min © RO04
Falafelballchen Wiirzig gebackene Falafelbalichen aus 1000 5
aus Kichererbsen Kichererbsen, abgeschmeckt mit Kreuz-
kiimmel, Curry, Knoblauch und Chili
.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 25-30min 2 RO4
21769 Veggie-Currywurst Geschnittene Bratwurst aus Soja und 2000 -
aus Soja und Weizen, in milder Tomatensof3e Weizen in milder Tomaten-Currysofe
©
Heilluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin © SG19
N
21770 | Veggie-Baéllchen ,Fresh kick" . Veggie-Bllchen, Fresh kick’, Vegetarische | 2000 3
Vegetarisches Ballchen auf Soja- und Weizenbasis Ballchen auf Soja- und Weizenbasis in einer
verfeinerte ) frischen Joghurt-SoRRe
Rezeptur in heller Sol3e
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren: = . D @ FL28,
A HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin E - 2 5010
21771 Veggie-BéIIchen classic Frittierte Veggie-Ballchen classic, auf Soja- 1200 -
auf Soja- und Weizenbasis und Weizenbasis, klassisch abgeschmeckt.
verfeinerte
Rezeptur
- @
§ HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 25-30min © FL28
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Portioni hi3 Allergen- '\‘ai%g,\lgeeﬁ_
] ortionierungsvorschlage . i i
8 8 hinweise Bro.oo
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=1Jahrige y FEtt'”S.t
avon gesat-
tigte Fettsdauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO f Salzing

6 18,15 | 24,20 | nicht - 6 3,03 6 3,03 6 3,03 G G, 1182

empfohlen Ei, M, 283
Me, La, 17
Stiick al2sg aisg alsg (S) 1l

alsg 1Stiick 1Stiick 1Stiick 79

@56 | 18,39 | 14,71 28 0,65 18 0,97 14 1,29 1 1,62 gf/} 92’113
» Me, La, n

Stiick adag : 266g assg anog 5, Se 14

ang 2 Stiick 3 Stiick 4 stiick 5 Stiick 45

16 15,65 | 12,23 32 0,49 16 0,98 16 0,98 8 1,96 GG, 525
Stiick a40g ag0g ag0g al60g 0,6

ag0g 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 2 Stiick 48

=
O
)
o
S,
3]
&)
ko]
>

A O5975 9T 5119, 99 L = 21 1,20 16 1,60 13 2,00 GGy 1101

empfohlen

Stiick a60g | 280g 4100 g la,s 1,5

a20g ’ 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick / 20
16 17,47 | 13,65 32 0,55 16 1,09 16 1,09 8 2,18 Ei, M, 563
Me, La 134

Stiick a40g a80g a80g 3160 g 2,0

ag0g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick 5,1

@66 | 1510 | 1510 i = 22 0,68 16 0,91 13 . " 1348

empfohlen \ 323

Stiick " adsg a60g alsg *1,9

alsg 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 77

- 21,16 | 10,58 20 1,06 16 1,27 12 1,69 10 2,12 S(GE‘) 38660
Sb,Sn 27

a100g alog a160g 4200g 0,2

- .1 19,65 | 9,83 et - 16 1,18 12 1,57 10 1,97 GG 530

empfohlen

.| anog a160g a200g Me, La 2,5
8

@70 | 21,62 | 18,02 el - 23 0,92 17 1,23 14 1,53 G a1, 840
empfohlen Ei, (E), 201

Sb 10
Stiick aslg a68g agsg 1,2

allg 15

Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag



Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

HeiRluft: 1/72GN 10oml Tasse 1/1GN 200m| Wasser zugeben.
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin W
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 177min g
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

SCORE

Spinat

/2 NU23

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21772 GemUse-Frikadelle ,,Hausfrauen Art" Knusprige, gebackene Frikadelle aus 900 -
Mobhren, Erbsen und Romaneso,
verfeinert mit Schnittlauch
D .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min “ RO10
Linsenballchen Vegetarische Ballchen, aus Kartoffeln und 1200 T
8
braunen Linsen gebacken, abgeschmeckt
mit orientalischen Gewdirzen
NUTRI-SCORE
D
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 20-30min 'D - 2 RO14
Veggie Gulasch »new classic" Veggie Gulasch aus Soja und Weizen 2000 -
g8 ]
aus Soja und Weizen in cremiger Sof3e in einer braunen Sofe, fein wiirzig
abgeschmeckt
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. 'D
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin Iz FL14
Kartoffeltaler mit Haferflockenpanade Goldbraun gebackener Rosti aus Kartoffeln, 1470 T
Wirsing, Mohren, Apfelwiirfeln und .
Haferflocken, ummantelt mit knuspriger
Haferflocken-Panade
D
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min 'D - e RO06
Bio Reibekuchen Goldgelb gebratene Reibekuchen, herzhaft 900 -
,Hausfraven Art" abgeschmeckt nach ,Hausfrauen Art"
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min Z® KRO9
Bio Gemise-Kartoffel-Rosti Gebratene, unpanierte und fein gewiirzte 900 5
Kartoffel-Gem{iise-Rauten mit Erbsen,
Moéhren- und Zwiebelwiirfelchen, ver-
feinert mit Petersilie
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min 2 ROO03
Herzhafter Gemiseschmarrn Lockerer, flaumiger Schmarrn mit Gemiise- | 1000 -
stlicken
D
Heilluft 150°C, mit Deckel, 60-70min '0 - © SG34
32728 Traditionelle kleine Maultaschen Kleine Nudeltaschen mit einer fein abge- 3000 -
mit GemUseﬁJllung schmeckten Fiilllung aus Mohren, Sellerie,
Erbsen, Lauch, Zwiebel, Pastinaken und 2x1500 g
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Portioni hi3 Allergen- l\;é’infg‘_ﬂvgeerg—
] ortionierungsvorschlage . i i
8 8 hinweise Bro.oo
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=1Jahrige y FEtt'”S.t
avon gesat-
o tigte Fettsdauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO f Salzing

12 1517 | 16,86 12 1,26 12 1,26 12 1,26 6 2,53 G,E(i‘n, ?g%

4,7
Stiick alsg alsg alsg als0g 14
15
4,0
alsg 1Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick 43
11

@60 | 11,08 | 9,23 e - 30 0,37 20 0,55 15 0,74 G.Ga, 922
empfohlen ‘ Ei 220

Stiick : a40g 260g 280g 13

a20g 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 73

- 21,17 | 10,59 20 1,06 16 1,27 12 1,69 10 2,12 S(GE; 49062

Sb, M, 4,4
a100g anog 3160 g 3200g Me, La 13

=
O
)
o
S,
3]
&)
ko]
>

21 17,58 | 11,96 21 0,84 21 0,84 21 0,84 10 1,67 gfg% 92%39
Stiick a70g a70g H ar0g 3140 g 1,4

ar0g 1Stiick 1 Stiick 1Stiick 2 Stiick : 43

12 12,05 | 13,39 12 1,00 6 2,01 6 2,01 4 3,01 Ei 484
Stiick atsg a1s0g ats0g 2225g 03

alsg 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 2,4
20 12,13 | 13,48 20 0,61 10 1,21 10 121 6 1,82 |. M'L’;"e' ‘%«1735

Stiick A5 RN a9%0g a9%0g ansg *1,0

adsg 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 28

- 13,80 | 13,80 10 1,38 6 2,07 4 3,45 3 414 GG, 742
Ei, (Sb), 177

M, Me, 70
a100g a1s0g a250g 4300g La, (f), 1,5

@60 | 2550 | 8,50 60 0,43 30 0,85 30 0,85 20 1,28 ok zg

3,5
Stiick as0g 2100g a100g 4150 g 0,7
27
15
asog 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 78
14

Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag



Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Spinat-Sticks im Eimantel Gebratene Gemiise-Sticks aus Blattspinat 2500 -
und Zwiebeln, im luftigen Eimantel
2x1250 g
Bitte Behalter einfetten. B IJ
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. 3omin ' = RO18
32741 Polenta-Rauten Locker leichter MaisgrieR in Rautenform, 4320 5
gebraten, mit Thymian und Rosmarin
abgeschmeckt 4x1080 g
NUTRI-SCORE
e ..
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 2 RO15
Power Flower Pasta Gabelspaghetti mit Tomate, Zucchini 3600 -
Gabelspaghetti mit Gemise und Edamer und Edamer in einer Bliitenform saftig
gebraten. 3x1200g
Optimale Zubereitung auf dem Back- @
oder im Lochblech. D
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ﬁ . Iz RO17
Mini-Karotten-Ecke Saftige, kleine Karottenecken in Knusper- 3120 T
mit Knusperpanade panade goldbraun gebacken, aus Kartoffeln .
und Karotten, mit Petersilie verfeinert 2x1560 g
@© )
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 2 RO02
Kartoffel-Quark-Ecke Knusprig gebratene Kartoffelecke aus 2400 -
frischen Kartoffelraspeln, Quark und
Zwiebeln, mit Schnittlauch und Muskat 2x1200g
abgestimmt
@© ..
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min © RO05
Riesen-Rosti ,vegetarisch® GroRer Rosti mit einer Auflage aus Brokkoli, 6600 i
Tomaten- und Paprikawdirfeln in einer
KasesoRe, mit Emmentaler Kdse bestreut
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 20-25min 2 RO12
Veggie—SchnitzeI Sojaschnitzel mit einer goldbraun 3840 -
aus Soja gebackenen Panade
4x960¢g
Achtung: Bitte Blech einfetten. @
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min © FLO8
Kartoffel-Pastinaken-Platzchen , Kleine runde gebratene Platzchen aus 3000 y
Pastinaken und Kartoffeln, mild abge-
schmeckt 2x1500 g
. @Cm :
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min “ RO04
SUlRkartoffel-Herzchen Leicht gebratene und mild abgeschmeckte 3000 -
mit Mais und Zucchini SlRkartoffel-Kartoffel-Rosti in Herzform
mit Zucchini und Mais 2x1500 g

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

NUTRI-SCORE

@ m

© ‘

KR25
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Portioni hi3 Allergen- '\‘ai%g,\lgeeﬁ_
] ortionierungsvorschlage . i i
8 8 hinweise Bro.oo
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=1Jahrige y FEtt'”S.t
avon gesat-
tigte Fettsdauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO f Salzing

@58 | 24,94 | 9,98 s - 29 0,85 29 0,85 19 1,30 G G, 813
empfohlen G4, Ei, 194

M, Me, 8,6
Stiick agsg agsg al30g La 1,6
22
0,8
ad3g 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 53
14

@96 | 3936 | 9N 96 0,41 96 0,41 48 0,82 32 423 g% 12%527

: . Me, La 12
Stiick adsg ; adsg a90g ansg 353

adsg 1 Stiick 1 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 75

@70 | 33712 | 9,20 72 0,46 72 0,46 36 0,92 36 0,92 GG 849
Ga, M, 202

Me, La 8,6
Stiick as0g as0g 3100 g 3100 g 2,4

asog 6,1

=
O
)
o
S,
3]
&)
ko]
>

@48 | 24,69 | 791 it = 48 0,51 48 0,51 24 1,03 GGy 809

empfohlen G3, M, 193
) Me, La 8,8
Stiick a6sg | a65g a130g 0,9

a65g 1Stiick 1Stiick 2 Stiick / ]

@48 | 17,79 7,41 48 0,37 48 0,37 24 0,74 24 0,74 Ei, M, 695
Me, La 165
Stiick as0g as0g 2100 g a100 g 0,6

asog 1Stlick 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 49

30 5700 | 8,64 60 0,95 60 0,95 30 1,90 30 1,90 |. MMe, 751
Stiick é110'g " anog | a20g a20g 4,8

1
a220g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 3,0
1,1

48 | 51,84 | 13,50 s = 96 0,54 48 1,08 48 1,08 GG, 1.022
empfohlen Sb 245
Stiick a40g a80g ag0g 1,5

a80g 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 1

100 | 26,18 | 8,73 50 0,52 50 0,52 33 0,79 33 0,79 AP 92?1)

Me, La 15,
Stiick a60g y o [ENGI60E a90g a90g 2,4

a3dg 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick 30

107 | 2782 | 9,27 53 0,52 35 0,78 35 0,78 26 1,04 824
Stiick as6g agdg agdg an2g 0,7

a28g 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 2,1

Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag



Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
56369 Rote Schote Herzhaft gefiillte rote Paprikaschote mit Mais, 3600 -
vegetarisch gefilllte Paprikaschote bunter Paprika und Veggie-Hack auf Soja- und
Weizenbasis. Mild gewtirzt mit Kreuzkiimmel,
Curcuma und Ingwer und mit Datteln verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin WUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 30min 'B
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 35min “ SG33
Gemisestrudel , Kirbis-Geflister" Herzhafter Strudelteig gefllt mit Kirbis 4000 5
und Kartoffeln und mit Petersilie verfeinert.
Abgestreut mit einem Topping aus Gouda 4x1000 g
’ und Kiirbiskernen.
NUTRI-SCORE
Bitte Verpackung entfernen. D
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 35-40min ﬁ . e BP20
Reibekuchen ,Hausfrauen Art" Goldgelb gebratene Reibekuchen, herzhaft | 0000 -
abgeschmeckt nach ,Hausfrauen Art”.
Auch als Komplettgericht servierbar, dazu 4x1500 g
Apfelmark kombinieren.
Optimale Zubereitung auf dem Back- @
oder im Lochblech. D
HeiRluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min ﬁ . Iz KRO9
Feinschmecker Reibekuchen Goldgelb gebratene herzhafte Reibekuchen 6000 ¥
aus frisch geriebenen Kartoffeln und frischen .
Zwiebeln in Gourmet Qualitat 4x1500 g
Optimale Zubereitung auf dem Back- @
oder im Lochblech. D
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ﬁ . e KRO9
Knusprige ROsti-Sticks Knusprige, gebackene R&sti-Sticks aus 3000 -
geraspelten Kartoffeln, perfekt zum
Snacken und Dippen 3x1000g

Bitte Behalter einfetten. Optimale Zubereitung
auf dem Back- oder im Lochblech.
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 15-20min

NUTRI-SCORE

@ m

Z® KRO7

10
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Allergen- | Néahrwert-

. Portionierungsvorschlage g [ N2 angaben
g 8 hinweise | 28

Brennwert: k)
Angaben pro keal

A o =i v e o Ay e Fetting
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10 Jahrige >=mlJahrige vl gecel

o tigte Fettsdauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO f Salzing

20 3580 | 9,94 e - B - 20 1,79 20 1,79 GG, 392

empfohlen empfohlen Ei, Sb, 93
(M), (Me), 3,7
Stiick alsog a180g (ta),s, 0,4
Sn 9,0
4
al80g 1Stiick 1Stiick 6,0
11

@40 | 4500 | 1,25 nicht - 40 1133 40 1,13 40 118 G, G, 504
empfohlen A Ei, (Sb), 120

Stiick ? a100¢g 4100 g 4100 g La, (sf) 1,6

a100g 1Stiick 1Stiick 1Stiick 36

@100 | 19,65 | 3,28 e - 50 0,39 33 0,59 33 0,59 GG, 563

empfohlen

Stiick al20g a180g a180g 1,2

a60g 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick 2,4

=
O
)
o
S,
3]
&)
ko]
>

@70 | 60,90 | 10,15 70 0,86 35 1,73 35 1,73 35 1,73 G’E?L 513923
Stiick agsg a170g b a170g a170g 1,0

[ k T4
agdsg 1 Stiick 2 Stiick 2 Stiick 2 Stiick 3,4
132

250 | 16,38 | 5,46 83 0,20 62 0,26 50 0,33 41 0,39 937
Stiick a36g a48g a60g ang 1,0

0
al2g 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 6 Stiick 28
1

Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag

n



FLEISCH

Rindl

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21204 Rindergulasch mit Karottenscheiben Saftiges Rindergulasch in RahmsoRe 2000 600
in RahmsoRe mit Karottenscheiben und Zwiebeln,
mit Petersilie verfeinert
iuésr_onr ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin —,_,—B-' DGE ~ FL14
21206 Rindergulasch Saftiges Rindergulasch in einer plrierten 2000 600
in Paprika-RahmsoGe Paprika-RahmsoRe, mit Sahne verfeinert
NUTRI-SCORE ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin '—UE DGE = FL14
21210 Rinderbraten Zarter Rinderbraten in einer kraftigen SolRe, 1800 720
in SoRe abgeschmeckt mit Senf und Tomatenmark
i‘J“‘II.S{.DHF ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin —,_,—B-' DGE = FLO1
21211 Bio Rinderbraten Zarter Rinderbraten in einer kraftigen SoRe, 1800 720
mit Jus abgeschmeckt mit Tomatenmark und .
Rosmarin
NUTRI-SCORE .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin 'QE DEE e FLO1
21215 Rindergeschnetzeltes Zartes Geschnetzeltes vom Rind in einer 2000 600
in SoRe nach Balkan Art milden TomatensoRRe nach ,Balkan Art“,
mit bunten Paprikastreifen als Einlage
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin gﬂ ~ FL13
21231 Rindergeschnetzeltes Zartes Rindergeschnetzeltes in herzhafter | 2000 600
in BratensoRe BratensoRe, mit Senf und Tomatenmark
Jfein abgeschmeckt
i‘J“‘II.S{.DHF ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin _U—B-' DEE = FL14
Bio Rindergulasch Saftiges Rindergulasch in RahmsoRe 2000 600
mit Karottenscheiben mit Karottenscheiben und Zwiebeln,
mit Petersilie verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin '—UE ~ FL14
Bio Geschnetzeltes vom Rind , Zartes Rindergeschnetzeltes in herzhafter 2000 600
in SoRe ' BratensoRe, mit Rosmarin fein abgeschmeckt
i ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DEE 7 FL14
2000 600

Bio Rindergulasch
in Paprikarahmsof3e

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin

UTRI-SCORE

[ =

Saftiges Rindergulasch in einer pirierten
roten Paprika-RahmsofRe, mit Paprika-
wiirfeln und Sahne verfeinert

DGE ~ FL14
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Portioni i3 TR R TS
. ortionierungsvorschlage i i
8 8 hinweise pmgmo p
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige y FEtt'”B“t
avon gesat-

. tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate

Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ’ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing

- 24,99 | 12,50 20 1,25 16 1,50 12 2,00 10 2,50 G G, 430

M, Me, 103
La, S 5,1
a100g anog a160g 3200g 2,2

.

; 25,54 | 12,77 20 1,28 16 1534 12 2,04 10 2,55 &, G, 350

4100g : a120g 2160 g a200g ]

12 31,69 | 1761 e - 12 2,64 12 2,64 8 3,96 55n 355

empfohlen

Stiick a150g als0g a225g 1,1

a60g 15Stiick 1Stiick 1,5 Stiick 12

12 42,76 | 23,76 12 2,38 12 3,56 12 3,56 8 5,35 b 317
Stiick aloog a150g als0g a225g 14

a60g 1Stiick 1 Stiick 1Stiick 1,5 Stiick n

- 21,23 | 10,62 gt = 16 1,27 12 1,70 10 2,12 sn 333

empfohlen

ano0g 2160 g 4200¢g

3 27,75 | 13,88 20 1,39 16 1,67 12 2,22 10 2,78 >0 253

a100g |, alog a160g 2200g 0,

- 38,22 | 191 20 1,91 16 2,29 12 3,06 10 3,82 G G, 413

M, Me, 113
La,s 5,7
a100g alog a160g 4200g 2,6

- .| 41,98 | 20,99 20 2,10 16 D7) 12 3,36 10 4,20 NtéMse' 37141

al00g .| anog a160g 4200g 1,2

- 38,46 | 19,23 20 1,92 16 2,31 12 3,08 10 3,85 G G, 470

M, Me, 112
La,s 5,7
a100g al0g a160g 4200g 2,9

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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FLEISCH

Geﬂﬁgel

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Waurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Putengeschnetzeltes in Tomatensol3e Zartes Putengeschnetzeltes in einer 2000 500
fruchtigen TomatensoRe, mit Basilikum
abgeschmeckt
Liuml.sconr ] ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin —,_,—m-' DGE J FL46
Hahnchenunterkeulen ,,Drum Sticks" Goldbraun gebratene Hihnchenunter- 960 960
keulen mit Knochen. Stiickgewicht liegt
zwischen 80-100 g, da Naturprodukt
[N'JTJII-SEOHF
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin gug J FL17
HUhnerfrikassee ,,FrUhIings Art" Zartes Huhnfleisch mit Champignons, 2000 700
Erbsen und Méhrenstreifen in cremiger
Sole
NUTRI-SCORE ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin L'—Ug DGE J FL21
Héhnchenbrustfilet in Rahmsol3e Gegrilltes Hihnchenbrustfilet in delikater 2000 1000
PilzrahmsoRe .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin uu—-' J FLO5
Bio HUhnerfrikassee Gewdiirztes Huhnfleisch mit einer hellen, 2000 700
cremigen Sofse mit Mohrenwiirfel und
Erbsen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin L'—Ug J FL21
Hahnchenfilet ,Gartnerin Art" Zarte, kleine Hahnchenfilets in einer 2000 460
in RahmsoRe cremigen SofBe mit griinen Bohnen,
Blumenkohl und Moéhrenstreifen, fein
abgeschmeckt mit Krautern und Sahne
NUTRI-SCORE ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin [!UE DEE J FL21
Chicken Nuggets Panierte, goldbraun gebackene Hahnchen- 1300 1300
aus Hahnchenbrust-Formfleisch brusthappen, geformt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min L'_Ug 7 FL23
Hahnchen ,Fresh Kick" , Gebratene Hahnchenfiletstiicke in einer 2000 700
in feinerJoghur‘tsoBe ' leichten Joghurt-SauerrahmsoRe, mit
Rucola und Schnittlauch verfeinert
i NUTRI-SCORE ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin L'_UL- oee J FL21
Bio Hahnchenunterkeulen 1000 1000

o

— iy

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min

Goldbraun gebratene Hahnchenunter-
keulen mit Knochen. Stiickgewicht liegt
zwischen 70-120g, da Naturprodukt

g FL17
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Portioni i3 TR R TS
. ortionierungsvorschlage i i
8 8 hinweise pmgmo p
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige y FEtt'”B“t
avon gesat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ’ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing

- 21,43 | 10,72 20 1,07 16 1,29 12 1,71 10 2,14 GG 349

.

aloog a120g al60g 4200g 03

912 | 20,10 | 20,94 giptichs - 10 1,88 10 1,88 5 3,77 686

empfohlen

Stiick : 290g ag0g 2180 g 2,7

a80g-100g 15Stiick 1Stiick 2 stiick 21

- 18,88 | 9,44 20 0,94 16 1,13 12 1,51 10 1,89 GG, 441

aloog al20g ale0g a200g 2,1

10 26,94 | 13,47 20 1,35 20 1,35 10 2,69 10 2,69 GG, 461

M, Me, 110
La,s 4,8
Stiick a100g 4100 g 4200¢g a200g 1,9

aloog 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 1
1

- 26,79 | 13,40 20 1,34 16 1,61 12 2,14 10 2,68 GG, 522

M, Me, 125
La,S 6,3
a100g ano0g 2160 g 4200g 3,9

: 16,85 | 8,43 20 0,84 16 1,01 12 1,35 10 1,69 G G, 322

M, Me, 77
2 La, S 3,8
aloog |, anog 3160 g 4200g 7

@65 | 2574 | 19,80 s = 21 1,19 16 1,58 13 1,98 GG 3

empfohlen

Stiick a60g a80g a100g 1,0

a20g 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 15

R 22570 =11,39 20 1,14 16 1,37 12 1,82 10 2,28 g 443

M, Me, 105
La 4,6
aloog .| anog 2160 g 2200g 2,1

814 | 32,80 | 32,80 | nicht - 10 3,12 10 3,12 10 3,12 m

empfohlen

Stiick ad%sg ad%sg ag%sg 2,5

470-120g 24

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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FLEISCH

Geﬂﬁgel

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21422 Hahnchenfleisch in cremiger heller Sofze Zartes Hahnchenfleisch in heller, 2000 700
cremiger SofRe
’(3' - NUTRI-SCORE ‘
75, 0
g & ! HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin —,_,E' DGE J FL21
21425 Bio Huhnﬂeisch Huhnfleisch aus Brust und Keule, 2000 700
in KrautersoRe in milder KrautersoRe

N "H ... ium.s.f_oir ‘

L/ e HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin —,_,—B-' DEE J FL36
Hahnchengeschnetzeltes Zartes Hihnchengeschnetzeltes in einer 2000 800
in RahmsoRe leckeren RahmsoRe, verfeinert mit Sauer-

rahm, Sahne und Basilikum
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin '—UE J FL12
Paniertes Hahnchenkristchen Paniertes, goldbraun gebackenes 1040 1040
aus Hahnchenbrust-Formfleisch Hahnchenkristchen, geformt aus :
magerem Hahnchenfleisch
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min :ﬂ ug' g FLO8
Bio Huhnfleisch Huhnfleisch aus Brust und Keule in 2000 700
in TomatensoRe fruchtiger TomatensoRe
é‘é&f_oﬂr ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin [—m DGE J FL40
Gockelchen Zartes, paniertes Hahnchenbrustfleisch 125 125
= o : (geformt) goldbraun gebacken, in Form
(aus Hahnchenbrust-Formfleisch) neE Mt e
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 45-50min '_UE g FL16
21433 Bio Chicken Crossies Goldbraun gebackene Hahnchenschnitzel 1000 1000
aus der Keule aus der Keule mit einer Cornflaks-Panade.
Bitte beachten Sie bei der Portionierung,
dass die Stiickgewichte abweichen kénnen
Heilluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min EUE 7 FLO7
Bio Hdhnchenrahmgeschnetzeltes Hihnchengeschnetzeltes in einer cremigen 1800 540
RahmsoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin '—UE J FL12
Mini-HéhnchenschnitzeI Goldbraun gebackene, zarte Hahnchen- 1100 1100
; brustschnitzelchen mit Cornflakes-Knus-
paniert - A ) :
per-Panade. Stiickgewicht liegt zwischen
40g und 50g, da Naturprodukt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min '—UE J FLO7
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Portioni i3 TR R TS
. ortionierungsvorschlage i i
8 8 hinweise pmgmo p
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige y FEtt'”B“t
avon gesat-

. tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate

Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ’ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing

- 17,93 | 8,97 20 0,90 16 1,08 12 1,43 10 1,79 G G, 418

M, Me, 99
La,s 4,1
a100g anog a160g 3200g 1,6

.

; 31,67 | 15,84 20 1,58 16 179 6; 12 2,53 10 3,17 &, G, 467

4100g : a120g 2160 g 4200¢g 2,5

- 23,98 | 11,99 20 1,20 16 1,44 12 1,92 10 2,40 GG, ‘#

oIy

6
aloog al20g a160 g a200g 2,
3

—_ =
=

13 23,69 | 22,78 L = 26 0,91 13 1,82 13 1,82 Sa 820
empfohlen .

Stiick a40g ag0g ag80g 1,2

ag0g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 16

- 30,70 | 15,05 20 1,51 16 1,81 12 2,41 10 3,01 GG 402

a100g ano0g 2160 g 4200g 0,6

15 23,19 | 20,61 28 0,78 29 0,78 15 1,55 15 55 sl 797
Stiick é38‘g ’ a3sg a7’sg alsg 0,9

arsg 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 16

- 34,99 | 34,99 | nicht = 16 2,10 12 2,80 10 3,50 GG 985

empfohlen

a60g a80g al00g 2,1

- .. 33,60 | 18,67 18 1,87 15 2,24 11 2,99 9 3,73 N:QMSE' ‘1‘171

al00g al0g a160g a200g 2,

22.27 | 30,32 | 27,56 e - 24 1,24 24 1,24 12 2,48 GG 8

empfohlen

Stiick adsg adsg a%0g 1,0

a40g-50g 18

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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FLEISCH

Geﬂﬁgel

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Héhnchenrahmgulasch Zarte, kleine Hahnchenfiletstiicke in einer 1800 540
Geflligelsoe mit Thymian, Sahne und
Sauerrahm verfeinert
N'Jésf.oﬂr ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin —,_,—B-' DGE J FL14
Saftige Bio Hahnchensteaks Saftige Hahnchensteaks aus der Keule. 1200 1200
aus der Keule Bitte beachten Sie bei der Portionierung,
dass die Stiickgewichte abweichen kénnen
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min J FL47
Hahnchenbrustinnenfilets Tischfertig gewiirzt, kleine Hihchen- 1500 1500
brustinnenfielts
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min '—UE J FL18
Hahnchenfleisch in milder TomatensofRe Feine Hahnchenbruststiicke in einer 2000 700
fruchtigen TomatensoRe, fein abgeschmeckt .
é‘é&f_oﬂr .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin —m DEE J FL40
Putengulasch Zartes Putengulasch in einer wiirzigen 2000 700
in klassischer GefligelsoRRe braunen SoRe mit Sauerrahm verfeinert
i‘J"‘II.S{.DHF ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin _U—B-' DGE J FL12
Feines Entengeschnetzeltes Saisonale Highlights: Zartes Enten- 2000 600
in BratensolRRe, Lieferbar von November bis Januar, geschnetzeltes in BratensoRe, fein
: .abgeschmeckt
solange der Vorrat reicht
[ [BJRD : J|EaC)
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin S g FL43
Hahnchen in sifR-saurer Sol3e Gebraunte Hihncheninnenfilets in einer 2000 600
pikanten siiB-sauren Sof3e mit Paprikastreifen,
gestiftelten Mohren und Ananasstiickchen,
verfeinert mit Ingwer und Koriander
i‘J"‘II.S{.DHF ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin _U—B-' DEEe J FL22
Gefligel
32412 Hahnchenoberkeule Goldbraun gebratene Hahnchenober- 3000 3000
keulen mit Knochen. Stiickgewicht liegt
zwischen 65 und 100g, da Naturprodukt 2x1500 g

[ NUTRI-SCORE ]

—

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin

NAAN FL17
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Portioni i3 TR R TS
. ortionierungsvorschlage i i
8 8 hinweise pmgmo p
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige y FEtt'”B“t
avon gesat-

. tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate

Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der v ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing

- 18,41 | 10,23 18 1,02 13 1,33 1 1,64 9 2,05 M, Me, 381

La,sS, 91
Sn 4,
aloog an30g ale0g a200g 2,0
47
2,1
8,4
1,0

; 41,76 | 34,80 | | nicht - 21 1,91 21 1,91 10 3,83 693
empfohlen 165

.

assg assg anog 1,9

- 30,28 | 20,19 37 0,81 25 1,21 25 1,21 18 1,61 576

ad0g a60g a60g ag0g 13

; 17,89 | 8,95 20 0,89 16 1,07 12 1,43 10 1,79 .4 306

aloog al20g ale0g a200g 0,3

- 21,76 | 10,88 20 1,09 16 1,31 12 1,74 10 2,18 M, Me, 369

a100g ano0g 2160 g 4200g 1,9

3 28,78 | 14,39 20 1,44 16 1,73 12 2,30 10 2,88 495

a100g |, alog a160g 2200g 2,0

- 19,41 9,7 e - 16 1,16 12 1,55 10 1,94 550 328

empfohlen 78

alog a160g 4200g 03

«@.3045| 39,90 | 13,30 gt = A = 37 1,06 37 1,06 813
empfohlen empfohlen 195

Stiick agog ag0g 4,2

a 65g-100g 22

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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FLEISCH

Geﬂﬁgel

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Héhnchenspief& Zarte Hahncheninnenfilets am Spief3, 4000 4000
leicht gewdirzt
4x1000 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin L'—Ug J teens FL27
Paniertes Putenschnitzel Zartes Putenschnitzel, naturgewachsen, 3840 3840
paniert und goldbraun gebacken
4x960¢g
[N'JTﬂI-Sr_OHF
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min '—UE J FLO8
Héhnchengyros mit Zwiebeln Zarte, gebraunte Hahnchenbruststreifen 3000 2750
mit Zwiebeln verfeinert und mit Thymian
und Oregano abgeschmeckt 2x1500 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min LEUE J teens F138
Hahnchenbrustfilet ,Natur® Saftiges naturbelassenes Hahnchen- 5400 5400
gebraten brustfleisch, leicht gegrillt und tischfertig .
gewdirzt 3x1800 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin uu—-' J FL20
Héhnchen-Krusty Aus zartem Hahnchenbrustfleisch mit 5760 5760
(aus Hihnchenbrust-Formfleisch) einer leckeren Cornflakes-Knusper-Panade
4x1440g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min LEUE J FLO8
Hahnchen-Déner Kebab Héhnchen-Déner Kebab aus Hahnchen- 5000 5000
aus Hahnchenkeulenfleisch keulenfleisch, gegrillt und vom Spiel3
,geschnitten 2 x 2500 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 15min n e' J teens FL45
GegriIIte Hahnchenkeule Knusprig gegrillte Hihnchenkeulen, 4500 4500
tischfertig gewiirzt. Stlickgewicht liegt
bei ca.150g, da Naturprodukt 3x1500 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin [Le' 7 FL17
94404 Hahnchenfiletsticke , Zarte Hahnchenfiletstiicke mit roten-und 6000 2000
: Al Al - gelben Paprikastiicken, gegrillten Zucchini-
mit Paprlka Zucchini-Gemdse und Zwiebelwiirfeln, fein abgeschmeckt 4x1500 g

mild gewirzt

Vor Verzehr sorgfaltig umriihren: =
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin

und mit Thymian verfeinert

g FL37
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Portioni i3 TR R TS
. ortionierungsvorschlage i i
8 8 hinweise pmgmo p
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige y FEtt'”B“t
avon gesat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ’ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing

©40 | 8280 | 2070 | et | - | 40 | 207 | 40 | 207 | 40 | 2,07 280

22
Stiick al00g aloog al00g 1,0

.

aloog 1Stiick 1Stiick 1Stiick 22

@48 | 71,52 | 18,63 e - 96 0,75 48 1,49 48 1,49 G, G1 805
empfohlen 192

Stiick : a40g agog 280g 1,0

ag80g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 16

- 58,68 | 19,56 s - 50 1,17 37 1,56 30 1,96 708
empfohlen 169

a60g ag0g al00g 1,1

@b4 | 7776 | 14,40 108 0,72 108 0,72 54 1,44 54 1,44 536
Stiick as0g as0g 2100 g al00g 0,8

a100g O,I5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 25
@48 | 76,32 | 13,25 e = 96 0,80 96 0,80 48 1,59 GG, 972
empfohlen G3 232

Stiick a60g a60g a120g 1,0

al2og 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stlck 17
3 101,99 | 20,40 nicht - 83 1,22 62 1,63 50 2,04 (G), Ei, 1.016
empfohlen (Sb), M, 244

. 260g asog 4100g S, (Sn) 54

@30 | 6150 | 13,67 s = il = 30 2,05 30 2,05 818

empfohlen empfohlen 196

Stiick alsog als0g 43

a150g 21

- .| 6528 | 10,88 Ll - 48 1,36 48 1,36 24 2,72 263
empfohlen 62

alsg alsg a2s0g 03

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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FLEISCH

Schwein

Angaben pro

Schale/Karton
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21102 Farmergulasch vom Schwein Traditionelles Schweinegulasch in milder 2000 600
BratenrahmsoRe mit roten Mohrenstiften
und Erbsen als Einlage
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin [\'—Ug A FL14
21103 Bio Schweinebraten Zarter Schweinebraten in klassischer 1800 720
iMSE R BratensoRe {
[N-Jml.sconr ] ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin \—,_.Ef DEE G FLO5
21104 Schweineschnitzel Goldbraun gebratenes und paniertes 960 960
paniert und goldbraun gebraten Shweineschnitzel
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min Lgug L FLO8
Schwein
Schweinegeschnetzeltes ,Gyros Art" Geschnetzeltes vom Schwein, typisch 3000 2500
; ; griechisch gewlirzt und gegrillt, mit
mit Zwiebeln > wiebeln N
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min WUTRI-SCORE @
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin [n e' ‘i
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin — 28€ 5 /v teens L7
Schweineschnitzel ,Cordon Bleu" saftiges Schweineschnitzel, gefiillt mit Form- | 2400 5400
paniert Vorderschinken und Kase. Stiickgewicht liegt
Jbei ca.150 g, da Naturprodukt 3x1800 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min [Le'] AR FLO8
Hack/Wurst
21004 | Gefligelfrikadellen ,Huckleberry Finn® Goldbraun gebratene Gefliigelfrikadellen | 1800 650
in TomatensoRe in stiB-saurer TomatensoBe mit Paprika
d [ : FL26,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin \'_,_,E J SO05
1800 540

Rindfleischbéllchen ,Jager Art"

in Champignonsof3e

[N'JUII.SEOHF

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin

Wiirzige Rindfleischbéllchen in dunkler
ChampignonsolRe, mit Senf delikat abge-
schmeckt

~ FL28
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Allergen- | Néahrwert-

" Portionierungsvorschlage ; : angaben
8 8 hinweise pmgmog

Brennwert: k)
Angaben pro keal

A o = o e o Ay e Fetting
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jdhrige 3-6Jahrige 7-10 Jahrige >=1Jahrige vl gecel

tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der v ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing

- 20,11 | 10,06 20 1,01 16 1,21 12 1,61 10 2,01 G G, 365

.

aloog a120g al60g 4200g 1,9

12 33,39 | 18,55 e - 12 2,78 12 2,78 8 4,17 GG, 3
empfohlen S 75

Stiick : a150 g 4150 g a225g 0,8

a60g 15Stiick 1Stiick 1,5 Stiick 1

12 20,60 | 21,46 s - 12 1,72 12 1,72 12 1,72 GG 948
empfohlen 226

Stiick ag0g ag0g ag80g 2,0

ag0g 1Stiick 1Stiick 1Stiick 18

- 56,00 | 18,67 nicht - nicht - 37 1,49 30 1,87 619
empfohlen empfohlen 147

ag8og aloog 1,2

@36 | 9756 | 18,07 i = ol = 72 1,36 36 2,1 G G, 984

empfohlen empfohlen M, Me, 235
’ La 1
Stiick ’ aisg als0g S

als0g 0,5 Stuick 1Stiick 19

13 .| 1544 | 8,58 20 0,77 12 1,20 11 1,37 6 2,2 AT 38575
3,6

Stiick a9%0g « [BRAN40i a160 g a265g 0,9
8,0

3,8

as0g 0,5bis 1 1Stiick 1Stiick 2 Stiick 53
11

27 12,58 | 6,99 el - 15 0,84 1 1,12 6 1,85 GG, 374
empfohlen Ei, S, 90

Sn 5,9

Stiick an0g 2160 g 4265¢g 23
4,2

0,8

a20g 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 4,7
1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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FLEISCH

Hack/Wurst

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21008 Rindsbratwirstchen Gebratene Wiirstchen aus zartem 1485 1485
Rindfleisch
)
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-7omin n EB ~® FL33
U 2 urrywurst aus Gefliigelfleisch geschnitten
Gefligel-Currywurst Curry Gefliigelfleisch gesch 2000 800
in milder TomatensofRe in milder Tomaten-CurrysoRe
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin gug J FL34
Bio GeﬂUgeI-Currywurst Geschnittene Bratwurst aus Geflligel- 2000 800
in TomatensoRe fleisch in einer fruchtigen Tomatensof3e
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin J FL34
Mini-GeﬂUgeréIIchen Zarte Geflugelfleischballchen in fein 2000 500
in GeﬂUgeIsoI’Se abgeschmeckter SoRe, mit Sauerrahm .
verfeinert
FL28,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin n ug' J S004
Gefligelbratwurst Gebratene Wiirstchen aus Gefliigelfleisch 1600 1600
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin LG' IO FL33
Bio Rindfleischballchen Rindfleischballchen in einer fruchtigen 1800 540
in TomatensofRRe Tomatensofe
FL28,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin '_UE ~ 5005
21021 Rinderfrikadellen Braungebratene Rinderfrikadellen in einer 2000 750
in BratensoRe kraftigen BratensoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin EUE 7 A FL26
21022 Bio Rindfleischfrikadelle , Braun gebratene Bio Frikadelle aus 1200 1200
Rindfleisch
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin n G' ~ FL24
2000 600

21024

Klopse vom Geflugel

in Sof3e nach ,Konigsberger Art"

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin

NUTRI-SCORE

Gegarte Fleischballchen aus Geflugel-
fleisch nach ,Konigsberger Art“ in einer
hellen CremesofRe ohne sichtbare Kapern

FL28,
g 5006
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Portioni i3 TR R TS
. ortionierungsvorschlage i i
8 8 hinweise pmgmo p
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige y FEtt'”B“t
avon gesat-

. tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate

Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ’ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing

@33 | 30,99 | 20,87 s - 33 0,94 16 1,88 16 1,88 1.067
empfohlen 258

22
Stiick adsg 290g 390g 10

.

adsg 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 14

; 19,91 | 9,96 20 1,00 16 1194 12 1,59 10 1,99 S 566

4100g : a120g 2160 g 4200¢g 2,8

- 2511 | 12,56 20 1,26 16 1,51 12 2,01 10 2,51 sn 499

aloog al20g ale0g a200g 1,9
8

g 16,63 | 8,32 22 0,75 16 1,00 12 1,33 10 1,66 GG, 341

M, Me, 81
La, S 4.4
a%g al20g ale0g a200g 1,8

@40 | 28,43 | 17,77 gt = 40 0,7 20 1,42 20 1,42 994
empfohlen 240
Stiick a40g ag0g ag80g 6,3

a40g 1 Stiick 2 Stiick 2 Stiick 14

@ab54 | 22,40 | 12,44 18 1,24 15 1,49 1 1,99 9 2,49 G, 379
Stiick a 100‘g y alog a160g 4200¢g 1,6

alog 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 6 Stiick 56

15 18,07 | 9,04 e - 15 1,17 12 1,49 8 2,03 GG, 454

empfohlen Ei 109

Stiick aBog alesg 4225¢g 3,4

asog 1 Stiick 1,5 Stiick 2 Stiick 5,
1

24 | 29,50 | 24,58 Ll - 24 1,23 24 1,23 12 2,46 892
empfohlen 214

Stiick « [ERal50jg as0g al00g 59

asog 1Stiick 1Stiick 2 Stiick 20

@60 | 13,52 | 6,76 20 0,68 16 0,81 12 1,08 10 1,35 G G, 394

M, Me, 94
la 52
Stiick a100g al0g a160g 4200g 2,6

alog 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 6 Stiick

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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FLEISCH

Hack/Wurst

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21031 Bio Rindsbratwirstchen Gebratenes Wiirstchen aus zartem 1485 1485
Rindfleisch
Q HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-7omin [Le' ~ FL33
21034 Kéfte Kleine, orientalisch abgeschmeckte 1200 1200
kleine, fein gewiirzte Rindfleisch-Bulgur-Frikadelle Frikadellen aus Rindfleisch und Bulgur
NUTRI-SCORE
Heilluft 150°C, ohne Deckel, 20-30min :n G' ~ FL41
21058 Rinderfrikadelle Goldbraun gebratene Frikadelle aus 1200 1200
Rindfleisch
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min LG' i~ M FL24
Bio Gefligelbratwurst Goldbraune Gefliigelwurst 1200 1200
g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min n G' g FL33
21409 GeﬂUgeIfrikadeIIen Goldbraun gebackene Frikadelle aus 1200 1200
Geflugelfleisch, wiirzig abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin EUE J FL24
Gefligelballchen Gebratene KI6Rchen aus Gefliigelhack 1800 430
in Brokkoli-CremesoRe in einer hellen Cremesof3e mit Brokkoli-
Joschen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin EUE g FL28
Mini-Geflugelballchen ,Junior" Kleine Gefliigelbalichen in siiBer Tomaten- 2000 400
in TomatensoRe sof3e mit Mais, Erbsen und Karotten als
Einlage
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin '—UE 7 FL28
1300 1300

Bio Geflugelhacktaler

NUTRI-SCORE

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 50-6omin —

Gebratene Taler aus Geflligelhackfleisch

g FL41
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hy . Allergen- | Néahrwert-
“ Portionierungsvorschlage hinweise aprrmogfuotz)eg
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
’ oo A 1 & L e Fetting
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jdhrige 3-6Jahrige 7-10 Jahrige >=1Jahrige vl gecel
3 tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ’ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
@33 | 36,05 | 24,28 | nicht - 33 1,09 16 2,18 16 2,18 on 693
empfohlen 166
1l
Stiick a4sg ad0g adg 53
1,2
<0,5
adsg 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 16
14
@48 | 1716 | 14,30 24 0,72 16 1,07 16 1,07 12 1,43 Rl 323;
h ' 14
Stiick as0g ; a’sg ai’sg 3100 g 6“7
0,7
a2sg 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 12
2
24 1535 | 12,79 e - 24 0,64 24 0,64 12 1,28 GG 860
empfohlen Ei 206
14
Stiick as0g asog al100g 6,4
8,0
1,1
asog 1 Stiick 1Stiick 2 Stiick 13
1,6
24 32,99 | 27,49 L = 24 TEL 24 1= 1A 2,75 &" 84
empfohlen . 188
13
Stiick as0g asog al00g 19
1,9
: <0,5
as0g 15Stiick 1Stiick 2 Stiick 15
1,6
24 23,85 | 19,88 i = 24 0,99 24 0,99 12 1,99 GG 693
empfohlen 166
9,7
Stiick as0g asog a100g 2,3
6,2
0,5
asog 15Stiick 1Stiick 2 Stiick 13
13
ca.43 17,15 O3 18 0,95 15 1,14 1 1,52 9 1,91 G G, 415
M, Me, 100
’ La,S 6,0
Stiick aloog |, al20g ale0g a200g *2,5
! 6,1
1,9
alog 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 47
0,92
: 16,99 | 8,50 20 0,85 16 1,02 12 1,36 10 1,70 e.on 37%1
2,3
aloog al20g ale0g a200g 0,5
8,6
3,2
3,5
0,90
2.10841§2|. 37,99".[~29,22 +AEE = 26 1,46 18 2,05 13 2,92 GSP 963
empfohlen Ei, Sn 230
13
Stiick « [ERal50jg al0g al00g 3,4
95
<05
a8-12g 5 Stiick 7 Stiick 10 Stiick 19
15

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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FLEISCH

Hack/Wurst

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Rinderfrikadelle ,,G riechische Art" Herzhafte, gebratene Rindfleischfrikadelle 4500 4500
mit bunten Paprikastiicken, Zwiebeln und
gewdrfeltem Weichkase, mit Knoblauch 2x2250 g
mediterran abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [Q@ " A FL24
Mini-Geflugelbratwirstchen Gebratene Wiirstchen aus Gefliigelfleisch 4500 4500
von der Pute von der Pute, mild mit Majoran gewiirzt
3x1500 g
[Num.sconr ]
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min L' J® FL33
GeﬂUgeI—Cevapcici Milde Hackfleischréllchen aus 6000 6000
saftige Gefligelhackfleischrélichen Gefliigelfleisch
4x1500 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min L—UE J FL29
32040 Rinderhacksteak Gebratene Hackfleischscheibe aus 3600 3600
Rindfleisch .
3x1200g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 12-15min n e' = FL24
32064 Maxi-Frikadelle GrolRe, gebratene Frikadelle aus Rind- 6480 6480
aus Rind- und Schweinefleisch und Schweinefleisch, kraftig gewdirzt
3x2160g
@ =0
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin ——— 0 = A FL24
Kleine Rostbratwirstchen Gebratene Wiirstchen aus Schweinefleisch, | 4200 4500
vom Schwein nach ,Frankischer Art" gewlirzt
* 3x1500g
(- Se]
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min —_— @ A FL33
Grillschnecke Gebratene Grillschnecke aus Schweine- 3600 3600
vom Schwein fleisch auf einem Holzspie8
2x1800¢g
@ =0
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min — @ A teens
Panierte Jagdwurstscheibe h Panierte, gebratene Jagdwurstscheibe 5120 5120
vom Schwein aus Schweinefleisch
4x1280¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [Le' OO0 m FLO8
56002 Saitenwirstchen vom Schwein Knackige, geraucherte Briihwurst aus 3600 3600
Bei HeiBluft bitte eine Tasse Wasser zufligen. schweinefleisch
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 20min 2~lagig 30min 3x1200g
Combi Dampf:
CM130°C, ohne Deckel 1~lagig 5 min 2~lagig 1omin [ nuriscons
Combi Dampf: n E
150°C, ohne Deckel 1~lagig 5 min 2~lagig 10min —_— —®0O A FL32
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Portioni i3 TR R TS
. ortionierungsvorschlage i i
8 8 hinweise pmgmo p
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige y FEtt'”B“t
avon gesat-

. tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate

Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ’ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing

@36 | 53,64 | 11,92 e - 72 0,75 72 0,75 36 1,49 GG, 1.042

empfohlen Ei, M, 250
Me, La 18
Stiick a63g a63g alsg 9,4
76
1,1
al2sg 0,5 Stiick 0,5 Stuick 1Stiick 14
15

225 | 8775 | 19,50 e = 75 174 56 1,56 45 1,85 679

empfohlen

.

Stiick : 260g 280¢g 4100 g 33

a20g 3 Stiick 3 Stiick 5 Stiick 15

«.200 | 68,00 | 11,33 200 0,34 100 0,68 100 0,68 66 1,02 730
Stiick a30g a60g a60g a90g 2,6

430g 1 Stiick 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 18

@d8 | 42,72 | 1,87 it = 97 0,44 48 0,89 48 0,89 GG, 906

empfohlen . Ei 218

Stiick a3lg alsg alsg 73

alsg 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 14

@36 | 61,39 | 9,47 gt = a2 = 72 0,85 36 1,7 GG, 1.065
empfohlen empfohlen Ei 256

Stiick a%0g al80g 9,2

a180g 0,5 Stiick 1Stiick 15

225 | 94,45 | 20,99 0,0 = 75 1,26 56 1,68 45 2,10 1189
empfohlen 287

Stiick ’ a60g a80g a100g *10

a20g 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 13

.36 77’40 21,50 nicht - nicht - nicht - 36 2’15 1.248

empfohlen empfohlen empfohlen 301

Stiick al00g 10

alo0g 1Stiick 15

.64 | 93,44 | 18,25 nicht = nicht = 64 1,46 64 1,46 GG, 1133
empfohlen empfohlen Sn 272

Stiick . a80g ag0g 53

a80g 1 Stiick 1Stiick 13

90 | 49,95 | 13,88 e - 90 0,56 45 1,1 45 1,1 1.094

empfohlen

Stiick a40g a80g ag80g 9,1

a40g 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 14

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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FLEISCH

Hack/Wurst

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin

NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 3omin [ m

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

da Naturprodukt

(- FL31

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Feine Bratwurst vom Schwein Herzhafte Bratwurst aus Schweinefleisch 3840 3840
2x1920¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [1@ - ® FL33
Gefl Ugeler hwirstchen Knackige, geraucherte Briihwurst aus 3200 3200
Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen. Geflepiieta
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 20min 2~lagig 30min 2x1600g
Combi Dampf:
CM130°C, ohne Deckel 1~lagig 5 min 2~lagig 10min [ nuti-scone
Combi Dampf: [n G'
150°C, ohne Deckel 1~lagig 5 min 2~lagig 10min —— YOO m FL32
56021 Rote Paprikaschote Rote Paprikaschote mit einer wiirzigen 6000 2700
mit Hackﬂeisch-FUllung vom Schwein Hackfleischfillung aus Schweinefleisch
und Zwiebeln. Stiickgewicht kann variieren, | 342000 g
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Allergen- | Néahrwert-

o 2 angaben
hinweise roitorE

Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige y Fettin g
avon gesat-
tigte Fettsauren

\ Portionierungsvorschlage

.

ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
@48 | 59,52 | 1550 s - 96 0,62 48 1,24 48 1,24 1.055
empfohlen 254
21
Stiick a40g agog a80g 8,1
1,9
<0,5
a80g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 16
17
64 | 4548 | 14,21 micliy = 64 0,71 64 0,71 32 1,42 1184
empfohlen 286
] ’ 25
Stiick ; asog asog al00g 3,4
1,0
<0,5
as0g 15Stiick 1Stiick 2 stiick 13
’ 1,8
@30 | 6810 | 11,35 e - 30 2,27 30 2,27 30 2,27 G G, 493
empfohlen Ei, (M), 19
(Me), (La), 81
Stiick 3200¢g a200g a200g (Sd) 3,5
4,7
4,4
a200g 1 Stiick 1Stiick 1Stiick 57
0,61

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

21470

geformte Portionen aus Alaska-Seelachs
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft), paniert

NUTRI-SCORE

=

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 35-40min

(

Geformte, goldgelb gebackene und panierte
Fischfiguren (verschiedene Motive) aus
Alaska-Seelachs

ZERTIFIZIERTE

NACHHALTIGE .

FISCHEREI

MSC ™

www.msc.org/de >

\C

Fs15

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Da es sich bei Fisch um ein Naturprodukt Kinder sollen angeleitet werden, so dass sie
.. e beziiglich Graten wachsam sind. Vor allem bei
handelt' konnen trotz Sorgfa |t|ger Ver- kleineren Kindern sollte gepriift werden, ob
arbeitung vereinzelt Graten enthalten sein. Graten vorhanden sind.
3 ] 1
Knusprlg panierter Dorsch Panierter, goldbraun gebackener Dorsch 800 800"
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
[N-.n;u.sconr ] ZERTIFZIERTE f
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min g:—m M scargi =13 FSO6
. 1
Flsch-Poppers Alaska-Seelachsstabchen in einer 800 800"
Alaska-Seelachs (aus nachhaltiger Fischwirtschaft) knusprigen Puffreis-Panade gebacken
ummantelt mit einer Puffreis-Panade
[N-Jtm.sconr ] ﬁi"cﬂﬂiﬁé? /’/f
FISCHEREI
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 20-30min \—,_.Ef wviw.mscorg/de '" > F17
. L . " 1
Knusper Fischlis aus Alaska-Seelachs Alaska-Seelachs in Fischchenform, paniert | 1000 1000"
aus nachhaltiger Fischwirtschaft, (geformt) und gebacken -
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min \_,_,Ez m&ﬁsc,ovg/ai '” > FS06
. 1
Fischpfanne ,Neptun" vom Alaska-Seelachs | Alaska-seelachsnuggets in heller Rahm- 1800 540"
. . . sof3e mit feinen Mohrenstreifen, Brokkoli-
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft) tnd Blumenkohlrdechen
in Rahmsol3e
o = ERD !
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin et i A scorgrde ~ DGE = FS03
L 1
21462 Alaska-Seelachsstreifen Alaska-Seelachsstreifen in feiner 1800 860"
— (aus nachhaltiger Fischwirtschaft) Saer-soke
r sw | inSenf-Krauter-Sof3e
l? '(. ( [N-.n;u.sconr ﬁ%"(ﬂﬂf\ﬁéé % » .
A ./ 1 o I FISCHERE] / FS08,
el . HeiBluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin ,m simscorgies g DGE > 5004
1
21463 Nuggets vom Alaska-Seelachs Alaska-Seelachsstiicke in einer mit Zitrone | 1800 860"
. . . abgeschmeckten Sauerrahm-SahnesoRe,
. (aus nachhaltiger Fischwirtschaft) verrainert mit Schiittauch
pe )3« in feiner ZitronensolRRe
r { NUTRI-SCORE ZERTIFIZIERTE .
Y HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin \.,:—m/ mﬁfmmq/ae( '” DGE =3 5003
1
21469 | Alaska-Seelachs L Alaska-Seelachs, leicht tomatisiert und 900 900"
o (aus nachhaltiger Fischwirtschaft) et ieighenisud
- : i
gegart und leicht mariniert
{ [N'.H‘S:I.SLOHF EIIZ\REEE}E\;LIET%E f
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 50-60min \.,:—m/ wwmmscorg/de '“ p=13 FSO7
1
Bunte Meereswelt 1200 12007
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Portioni i3 TR R TS
] ortionierungsvorschlage i i
8 8 hinweise pmgmo p
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige y FEtt'”B“t
avon gesat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der v ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing

.

107 20,29 | 25,36 e - 20 1,01 10 2,03 10 2,03 GG, 821
empfohlen Fi 196

Stiick : a40g agog 280g 1,0

ag80g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 13

@14V | 19,35 | 24,19 14 1,33 14 1,33 7 2,66 4 3,99 GG, 845

G2,G3, 201
Ga4, (Ei), 77
Stiick assg assg anog ale5g Fi, (M), 1,0
(Me), (La), 21

(Sn) 0,6
assg 1 Stiick 1 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 12

20V 18,61 | 18,61 20 0,93 20 0,93 10 1,86 6 27 7 32%‘

Stiick as0g as0g 2100 g als0g 11

asog 1Stiick 1 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 1

- 17,18 9,54 18 0,95 12 1,34 10 1,72 8 2,10 GG, 291

Fi, M, 69
Me, La, 2,8
alo0g aldog al80g a220g S 14

: 18,82 | 10,46 18 1,05 12 1,46 10 1,88 8 2,30 GG, 375

a100g |, ald0g a180g a20g s,5n 0,8

w
w
(o)}

- 19,42 | 10,79 18 1,08 12 1,51 10 1,94 8 2,37 GG,

Fi, M,
Me, La,
aloog ald0g al80g a220g S

Lo =N
ON“_.\nOOo'\O

o

9Y . | 19,10 '21,22 18 1,06 18 1,06 S 2,12 9 2,12 RASE 413
Stiick as0g « [ERal50jg al00g al100g 0,5

al00g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 18

- 1715 | 14,29 20 0,86 20 0,86 13 1,29 10 1,72 o.on %?53

a60g a60g ag0g al20g 1,2

2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 10

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag : 1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

paniert aus nachhaltiger Fischwirtschaft

Lnu TRI-SCORE ]

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin

Paniertes, knusprig gebackenes Fischfilet
vom Kap-Seehecht. Stlickgewicht liegt
zwischen 145-175g, da Naturprodukt

ZERTIFIZIERTE e
NACHHALTIGE .
FISCHEREI
MsC ™
=g

www.msc.org/de

FS06

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
. 1
21471 F|schnockerln, aus Lachs und Seelachs Zarte Fischzubereitung aus Lachs und 1500 1500"
- Seelachs, fein passiert
\{/ HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin L!UEI = Fs12
A 3 i 1
21473 Fischfrikadelle Panierte, goldgelb gebackene Fischfrikadelle 1350 1350"
aus nachhaltiger Fischwirtschaft nach,,Nordischer Art"
[ 5
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min — ma?nq/d( '” =13 FS09
1
21474 AIaska—SeeIachshappen Alaska-Seelachsstreifen in fruchtiger 1800 5407
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft) Tomatensofie
in fruchtiger TomatensofRe
Lnuml.sconr ﬁil’glﬁ}l\ﬁ%é ,/f ‘ 508
FISCHEREI F »
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin !UE m&ﬁmg/di '” DGE x> SO05
. 1
Seelachs, gebraten Natureller Seelachs, gebraten 800 800 )
' g
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
NUTRI-SCORE ﬁi\"cﬂﬂf\ﬁgé s < .
0 FISCHERE (
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. somin @m mﬁﬁsc,org/ai ‘” DGE > FS16
. 1
Lachsfiletsticke Lachsfiletstiicke in einer frischen Rahm- 1800 720"
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) soBe mit Blattspinat
in SofRe nach ,Florentiner Art"
(6] :
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin SRS | &S @ DGE = FS18
o 1
21478 Alaska-Seelachsschnitte Naturelles Alaska Seelachsstiick, gegart 810 810"
gegart aus nachhaltiger Fischwirtschaft
. oi ) D
. HeiBluft 150°C, mit Deckel, 40-50min e — | a2yl ~ DGE = FS04
. 1
Panierte Dorschnuggets Dorschnuggets, goldbraun paniert 1000 1000"
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
NUTRI-SCORE E.I%EEE;\E"%TEE f
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min L'_U—m mﬁfmmq/ae( '” = FS02
e 1
Lachsfiletsticke h Zarte Lachsfiletstiicke in einer hellen SoRe, 1800 720"
\ mit Dill fein abgeschmeckt und mit Sahne
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) g o
in DillcremesolRRe
i ’_' NUTRI-SCORE ;:;::;zvgx:ﬂww
Koo 2 " L
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin !QE e Dee = Fs13
1
Kap Seehecht 750 750"
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by - Allergen- | Néahrwert-
“ Portionierungsvorschlage hinweise aprrmogﬁotz)e;
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
’ oo A 1 o e L e Fetting
Schale/Karton Grundpreis 18&2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige vl gecel
3 tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der v ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
75 | 3116 | 20,77 37 0,83 25 1,25 18 1,66 15 2,08 Eﬂ 165‘2
Me, La 9,4
Stiick ad0g a60g ad0g al00g 3,9
76
<0,5
a20g 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 9,3
0,86
18" 22,15 | 16,41 36 0,61 18 1233 18 1,23 9 2,46 Rl zgg
b ' 8,4
Stiick aslg ; a’sg ai’sg a1s0g 1,1
18
0,6
alsg 0,5 Stiick 15Stiick 1Stiick 2 stiick 9,7
112
- 1732 | 9,62 18 0,96 12 1,35 10 1,73 8 2,12 Fi,5 26%1
1,9
aloog aldog al80g a220g 0,2
6,8
4,2
5,8
0,93
8! 22,88 | 28,60 SN = 16 1,43 8 2,86 8 2,86 i 428
empfohlen : 101
13
Stiick as0g 2100 g al00g 0,4
0,5
: <05
aloog 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 22
0,15
- 31,15 17,31 18 1,73 12 2,42 10 3,12 8 3,81 Fi, M, 448
Me, La 107
6,7
alo0g aldog al80g a220g 2,2
3,7
1,2
17
0,75
8" 18,06 | 22,30 16 1M 16 1M 8 2,23 8 2,23 ) 38429
’ 0,8
Stiick 2150/cEN S as0g a100g a100g *0,5
! <0,5
<0,5
a90-1M0g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 19
0,46
40" | 18,70 | 18,70 20 0,94 20 0,94 13 1,40 10 1,87 G'HGL zgg
77
Stiick as0g as0g a7’sg a100g 0,7
19
<05
a22g-28g 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 1
0,99
- . 30,89 | 1716 18 1,72 12 2,40 10 3,09 8 3,78 PN 526
Me, La, 126
S 78
al00g .| ald0g al80g a220g 3,1
50
2,1
8,9
0,59
5) 14,66 | 19,55 e - 10 1,43 10 1,43 5 2,83 GG, 847
empfohlen Fi 202
9,8
Stiick a7n3g an3g aldsg 14
15
<05
a 145g-175g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 13
0,76
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag : 1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
. . . 1
Panierte Fischstidbchen Goldbraun gebackene Fischstabchen 1290 12907
8
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
o RACHHALTIGE V
Heilluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min —QE maﬁg/a( x> FSO5
N i 1
21486 | Fischnuggets vom Alaska-Seelachs Fischnuggets aus Alaska-Seelachs mit 800 800"
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft) Backigis amhyiit
im Backteig
. RACHHALTIGE f
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min '_UE ma?nq/d( ‘” =13 FS02,
1
21491 Alaska-Seelachs Zarte Alaska-Seelachswiirfel in einer 1800 720"
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft) Dill-5ahnesofe
1‘&‘ - in DillcremesoRRe
g ' “m (\/j FS08,
T HeiBluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin ~w— Mﬁmrwv " > SO03
. 1
32462 | Goldbraun panierter Alaska-Seelachs Gebackenes Alaska seelachsfilet mit einer | 4680 | 4680"
(aus nachhalitger Fischwirtschaft) mit Knusper- goldgelben Knusperpanade
panade 3x1560 g
WS Seons RACHHALIGE e
Bitte Blech einfetten. '0 B o ,,
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min — T | GRSl = @ FS06
o 1
32463 Panierter Lachs Goldgelb, rund gebackenes Lachsfilet 3780 3780"
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) A
in runder Form A %
Bitte Blech einfetten. . :;m’m;mmﬁ
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 20-25min EUE e Ao on: > @ FS09
. . 1
Alaska-Seelachs in einer Vollkornpanade Saftige Alaska-Seelachsstiicke ummantelt 3000 3000"
aus nachhaltiger Fischwirtschaft mit einer knusprigen Vollkornpanande.
Stuckgewdlchkt liegt zwischen 75-85g, da 2x1500 g
Naturprodukt
Auf Lochblech mit Auffangschale zubereiten. g :. S /
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min E mﬁfm,,g,.,g '” > FS06
1
AIaska-Seelachs-Nuggets ) Alaska-Seelachs-Nuggets naturell, mit 2400 2400"
in Tomatenmarinade einer tomatigen Marinade ummantelt sty 2
aus nachhaltiger Fischwirtschaft A e
Auf Lochblech mit Auffangschale zubereiten. g :. B EEEEEE\E%E /f U FS08,
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [ n—l mfmmg/de( '“ DGE =3 5005
1
Seelachsﬁlet Naturelles Seelachsfilet, knusprig paniert 3600 3600 )
prigp
im Knuspermantel, aus nachhaltiger Fischwirtschaft
3x1200g

m
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin gﬂ

ZERTIFIZIERTE e
NACHHALTIGE .
FISCHEREI
MsC o
=g

www.msc.org/de

FS06
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Portioni i3 TR R TS
] ortionierungsvorschlage i i
g 8 hinweise pmgmo p
Brennwert: kJ
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=11Jahrige y FEtt'”B“t
avon gesat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der v ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO

.

Salzing

43" | 1735 | 13,45 21 0,81 21 0,81 14 1,21 10 1,61 G,FiGL qgif

79
Stiick 260g 2608 290g a120g 11

a30g 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick n

.36V | 14,70 | 18,38 12 1,21 12 1,21 9 1,62 7 2,02 EI%/: 172;
_ . Me, La 65
Stiick 3668 ' 3668 assg aT0g 1,0

al2g 3 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 12

- 18,81 | 10,45 18 1,05 12 1,46 10 1,88 8 2,30 GG, 389

Me, La, 4,8
a100g 3140 g a180g 3220g S 3,0

36V | 73,97 | 1581 72 1,03 72 1,03 72 1,03 36 2,05 c.on 173;
8,7
Stiick a65g a65g a6sg a130g 1,2
14
<05
a130g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 13
0,61
a.42V | 73,25 | 19,38 84 0,87 84 0,87 42 1,74 42 1,74 gﬂ 1-205392
: Me, La 16
Stiick adsg |, adsg a90g a90g *2,5
! A 12
0,7
490g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 17
0,99
«.34-40| 44,08 | 14,69 75 0,59 75 0,59 37 1,18 37 1,18 c.on ?g;‘
6,8
Stiick a40g a40g 280g a80g 0,8
12
<05
a7s-8og 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 12
0,78
#3565, (14,85 47 0,76 35 1,01 23 1,52 20 1,77 RASE 37037
1,9
aslg .| a68g alo2g all9g 0,3
14
0;9
3 Stiick 4 Stiick 6 Stiick 7 Stiick 12
0,77
247 | 6528 | 18,13 48 1,36 48 1,36 48 1,36 24 2,72 o.on 17;2
6,8
Stiick a7sg arsg a7’sg a1s0g 0,8
16
<05
a150g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 13
0,61

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag : 1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
1
Naturelle Alaska-Seelachs-Nuggets Alaska-Seelachs-Nuggets naturell, 2400 | 2400"
in Krautermarinade mit Kriuter-Ol-Marinade ummantelt
. . . 2x1200
aus nachhaltiger Fischwirtschaft &
£ Lochblech mit Auffangschale zub L l B
Auf Lochblech mit Auffangschale zubereiten. g . FISCHERE] (
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min m ma?ﬂq/d( P FS08
b . A i 1
= Zartes, paniertes Limanda-Plattfischfilet
Paniertes Limanda-Fischfilet paniertes Limanda-Plattfischfil 3120 3120"
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
(Limanda aspera, Pazifische Kliesche) 2x360g
[N'JTﬂI-Sr_OHF ZERTIZIERTE f
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min '_,_,_m vmﬁg/a( ‘” =13 FSO6
. . 1
Alaska-Seelachs in Backtelg Goldgelber Alaska-Seelachs 3600 3600"
. ,Nordische Art“ in wiirzigem Backtei
Nordische Art" 8 g 1500
aus nachhaltiger Fischwirtschaft 8
- FISCHEREI
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin gu— Mﬁsmrwe( '" > FS06
Riesen-Rosti mit Lachs Goldgelb gebackener Kartoffelrosti mit 4200 300
Honig-SenfsofRe, mit Lachsstiicken garniert .
und mit Emmentaler Giberbacken
Achtung: Bitte Blech einfetten. n e'
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin = teens RH12
1
Schlemmerfilet ,Toskana Art" Zartes, saftiges Alaska-Seelachsfilet, 4320 4320"
vom Alaska-Seelachs, aus nachhaltiger Fischwirt- bedeckt mit einer fruchtigen Auflage
. - aus Tomaten und Mozzarella
schaft (aus Blocken portioniert)
Ln-ﬂm.sconr %‘E\mﬂiﬁgé s —
FISCHEREI
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. 3omin !,_,L‘ D"wﬁcmw<‘/j > FSO1
. 1
Schlemmerfilet ,Florentin® ] Alaska-Seelachs mit einer wiirzigen 4320 4320"
vom Alaska-Seelachs, aus nachhaltiger Fischwirt- Blattspinatauflage
schaft (aus Blocken portioniert) v
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin ['—UE mﬁscwwefj = FSO1
A . 1
Schlemmerfilet a la francaise Zartes saftiges Alaska-Seelachsfilet, 4800 4800"
vom Alaska-Seelachs, aus nachhaltiger Fischwirt- bedeckt mit einer Auflage aus feinen
schaft (aus Blécken portioniert) franzoésischen Krautern und Gewdirzen
IUTRI-SCORE EII%EEE&'%TEE f
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min L'—UE mﬁfmwmg '” > FSO1
g 1
Panierter Seelachs Goldgelb gebackener Seelachs mit einer 3600 3600"
< gelb g
gefullt mit KrautersofRe (42% Fischanteil) saftigen Fillung aus Kase, Krdutern und
Sahne 2x1800 g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin L—UE LS AN FS06
. 1
ebackene Scholle, umhillt von einer
Panierte Scholle Gebackene Scholle, umhiillt von ei 3900 | 3900"
aus nachhaltiger Fischwirtschaft gol.db;aunen Panade, Stiickgewicht liegt
. zwischen 130-150
nur solange der Vorrat reicht 3071508
IUTRI-SCORE ﬁ%%g?éé?}és //f
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin L'—UE S ” > FS06
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hy - Allergen- | Néahrwert-
“ Portionierungsvorschlage hinweise aprrmogﬁotz)e;
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
’ oo A 1 o L e Fetting
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jdhrige 3-6Jahrige 7-10 Jahrige >=1Jahrige vl gecel
A = tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der v ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
: 34,00 | 14,17 47 0,72 35 0,96 22 1,50 20 1,69 Fi 35’46
4,0
aslg a68g alo6g all9g 0,5
15
<0,5
3 Stiick 4 Stiick 6 Stiick 7 Stiick 13
0,75
24" | 63,60 | 20;38- (4485 | 133 (NEICEEENIEEEN 12 | 133 24 S [N265 8 o 768
_ ' Me, La 75
Stiick a65g ; a65g a65g a130g 1,2
17
<0,5
al3og 0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1
0,63
4248 5235 | 1454 | 90 | 058 | 90 | 058 | 45 1,16 45 116 | oo 601
5,1
Stiick a40g a40g ag0g ag80g 0,5
1
<0,5
a75-85g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 13
0,88
20 | 5560 | 13,24 | nicht ; nicht - 20| 2,781 [EEIGERNERIEN . 776
empfohlen empfohlen ; Me, La, 185
Sn 8,8
Stiick a2l0g a2l0g 6,2
16
a2log 1 Stiick 1Stiick 9,7
0,95
247 53,52 | 12,39 48 1,12 48 1,12 48 1,12 24 2,23 f\';\ié’\f_\'a ‘;061
4,1
Stiick a%0g a90g a90g a180g 1,7
2,8
1,0
a180g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 12
0,75
24" | 49,92 | 11,56 48 1,04 48 1,04 48 1,04 24 2,08 r\;iéNL\; 4{1653
' 6,0
Stiick ag0g |, a9%0g a90g a180g 3,2
: 2,0
0,6
alg0g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 12
0773
24" | 49,44 | 1030 | 48 1,03 48 | 1,03 48 1,03 24 | 206 | & 162
L
Stiick aloog aloog aloog a200g 2,6
9,2
0,6
a200g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1
0,81
24" . | 51,60 | 14,33 et = 48 1,08 48 1,08 24 2,15 GLGE 849
empfohlen Fi, M, 202
Me, La, 9,3
Stiick « [ERCNES a7’sg als0g Sn 2,6
18
1,1
alsog 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1
13
26-30" | 81,90 | 21,00 e - 55 1,47 55 1,47 27 2,94 GG, 858
empfohlen Fi, M, 205
Me, La 9,0
Stiick alog al0g aldog 13
20
1,0
a130-150g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1
0,65
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag : 1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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VORSUPPEN & KOMPLETTGE

RICHTE

& Angaben pro -
VO rsu p pe n Schale/Karton
- Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
| einwaage Panade und/oder
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fillunging
range-gelbe, plrierte Karottensuppe mit -
Karottencremesuppe 0 Ibe, piirierte Karott it | 1800
Sahne und Sauerrahm verfeinert
Bitte vorsichtig handhaben im heifen Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin Iz SuU14
Bio Karottencremesuppe Orange-gelbe, piirierte Karottensuppe mit 1800 y
Sahne und Sauerrahm verfeinert
g
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. B:O
Heifluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin = ) N “ Su14
HOChZEitSSUppe Hochzeitssuppe traditionell mit Muschel- 1600 -
nudeln, Eierstich, Karottenwiirfelchen,
Porree und Blumenkohl
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin Y SU02
Brokkolicremesuppe Plrierte, feine Brokkolicremesuppe, 1800 .
mit kleinen Brokkoliréschen als Einlage, .
mit Sahne verfeinert
Bitte vorsichtig handhaben im heiBen Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin e SsuU12
Bio Tomaten-Mozzarella-Suppe Milde cremige Tomatensuppe mit 1800 -
Mozzarella-Kase, verfeinert mit Basilikum
Bitte vorsichtig handhaben im heiBen Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin N e SuU15
Gelbe GemU’sesuppe Fein piirierte fruchtige Gemiisesuppe 2000 i,
" mit Mohren, Porree, Pastinaken, Mango,
Jfein abgeschmeckt mit Ingwer
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand.
M/" HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin 2 SuU30
| 4
21912 Bio Brokkolicremesuppe Pirierte, feine Brokkolicremesuppe, 1800 -
mit Sahne verfeinert
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin “ SuU12
1280 -+ .5

Klare Suppe

Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand.
Heilluft 150°C, mit Deckel, 50-60min

Klare Suppe auf Gemusefondbasis

2 su37




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

6,97

9,36

7,60

6,55

9,13

8,95

10,00

510

3,87

5,20

4,75

3,64

5,07

4,48

556

3,98

22

a80g

22

a80g

20

a80g

22

a80g

22

a80g

25

a80g

22

a80g

16

a80g

0,31

0,42

0,38

0,29

0,41

0,36

0,44

0,32

15

al0g

15

al20g

13

al20g

15

al0g

15

anog

16

ano0g

15

alog

10

alo0g

0,46

0,62

0,57

0,44

0,61

0,54

0,67

0,48

15

anog

15

anog

13

anog

15

a10g

15

a10g

16

a10g

15

a120g

10

anog

0,46

0,62

0,57

0,44

0,61

0,54

0,67

0,48

l 0,62

al60 g

N 0,83

al60g

10 0,76

a160g

il 0,58

a160g

N 0,81

a160g

12 0,72

a160g

n 0,89

a160 g

8 0,64

a160g

G G,
M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La,s

G, G,
M, Me,
La

M, Me,
La,s

G, G,
M, Me,
La, S

240
58
4,1
2,2
3,9
2,7
0,7

0,95

249
60
4,0
1;6
4,6
3,4
0,7
0,86

221

2,6
0,4
4,9
0,9
2,0
0,68

306
73
52
2,5
4,9

1,6

0,85

352
84
4,9
3,2
71
4,5
2,6
0,88

204

1,8
*1,3
6,7
3,8

0,89

296
Al
5,8
3,0
3,7
0,9

0,82
18

<0,5
<01
0,9

<05
<0,5
0,96

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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mit Gemusebouillon

Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min

{ NUTRI-SCORE ‘l

Feine Fladle in einer Bouillon mit Erbsen,
Mohrenwiirfel und Porree

DGE = SU29

g Angaben pro
Suppeneinlagen Schale/Karton
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Waurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fillungin g
50800 Frittaten mit Schnittlauch Suppeneinlage fiir die klare Suppe: 2000 -
in Streifen geschnittener Pfannkuchen
und mit Schnittlauch verfeinert 2 x1000
N || Inerhitzten Bouillon 3-5min heil ziehen lassen. g
r‘,‘; ‘,’;‘;‘F‘?,“." HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin NUTRISCORE
U f";jﬂj‘ 3 cm: combiDampf130°C, ohne Deckel, ca. smin l
= CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min Iz
Kaseschoberl (gebackene Suppeneinlage Aus Riihrteig mit Kise verfeinerte gebackene | * 2000 3
8 8
aus RUhrteig mit Kase) Suppeneinlage fiir die klare Suppe
2x17000g
In erhitzten Bouillon 3-5min heil ziehen lassen.
t 7| HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin (NUTRISCORE )
" f ._ 7 #1| CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. smin ' ml
B CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min — “
50802 Semmelknoddel, gekocht, gewirfelt Suppeneinlage fiir die klare Suppe: gekochte 2000 -
Semmelknodelwiirfel
2x1000 g
4 | Inerhitzten Bouillon 3-5min heiR ziehen lassen.
L 4 .‘. J| HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin (NUTRISCORE. )
L ‘i"' “. ' _| CM:CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. smin I l
s‘*':‘s" CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min '—_.Q Iz
Griefsdukaten Einlage fiir die klare Suppe: gegarte GrieR3- 2000 i
5 4 g ppe: geg
gegart dukaten aus Hartweizengrie8, mit Muskat
verfeinert 2x1000g
- » In erhitzten Bouillon 3-5smin heil ziehen lassen.
yﬂ * | HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin (NUTRI-SCORE )
- ," w| CM:CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. smin ' ml
el > D CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min p——__—— 2
/
Eintopfe/Suppen
21316 Vegetarisches Chili Chili auf Weizenbasis mit Tomaten, Paprika, 2000 3
Mais, Kidneybohnen und griinen Sojabohnen,
.mit Thymian verfeinert
"- Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. e l M
‘r__,- HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin e 2EE /2 SuU19
Nudel-GemUise-Men0 , Kickers" Buntes Gericht aus FuRballmotiv-Nudeln, 1800 200
1
mit Gefligelballchen Geflligelballchen, Méhren, Erbsen, Mais
und Zwiebeln in leicht gebundener Briihe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin ' e .l 7 su28
Linsensuppe Linseneintopf mit geschnittener Gefliigel- 2000 200
() P g g
mit geschnittener Geflugel-Wiener-Wurst wurst
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren: = \r DE l su10,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin '_,_,—. V() FL32
Bio Fladlesuppe 1600 -
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Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

19,56

23,34

21,12

20,99

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

oMmn

0,10

200

alog

200

alog

200

alog

200

alog

0,10

0,12

omn

0,10

200 0,10

alog

200 0,12

alog

200 0,11

alog

200 0,10

alog

G, G,

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

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
n
1,9
21
1,1
79
0,87

674

792
189
79
4,7
24
0,7

0,90

.50
Stiick

adg

797

5,87

5,68

8,30

3,99

3,26

2,84

519

nicht
empfohlen

4200g

nicht
empfohlen

4200g

0,65

1,04

a2s0g

a250g

a250g

a250g

1,00

0,82

0,7

1,30

a3sog

4350¢g

a3s0g

a350g

1,39

1,14

0,99

1,82

5 1,59

a400g

4 1,30

a400¢g

a400¢g

4 2,08

a400¢g

G G,
G3,Sb

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

321

369

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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VORSUPPEN & KOMPLETTGE

RICHTE

Eintopfe/Suppen

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Bio Kartoffel-Mohreneintopf

Mild abgeschmeckter Eintopf aus Méhren-,
Kartoffel-, Zwiebel- und Selleriewiirfeln,
verfeinert mit Petersilie

Gesamt- Zubereitung inkl.
| einwaage Panade und/oder
Art.-Nr., Bezeichnung 4 Beschreibung Foto-Code ing Fillunging
21608 Gebundene Tomatensu ppe Gebundene, fruchtige Tomatensuppe mit 2000 -
Muschelnudeln, mit Sahne verfeinert
NUTRI 13
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. -
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin e Su1s
Erbseneintopf ,vegetarisch" Pikanter Erbseneintopf mit Kartoffelnund | = 1800 -
Suppengemiise, verfeinert mit Petersilie
g
-
NUTRI-SCORE .
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. aaa
Heilluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin - DEE “ Su17
Reissuppe nach ,Mecklenburger Art" Reissuppe mit Huhnfleisch, Karotten, 1600 200
mit Huhnfleisch Erbsen, Sellerie, Porree und Petersilie
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin Y SuU03
Bio Gemiseerbseneintopf Leckere Erbsensuppe mit frischen griinen 1800 2
Erbsen, Kartoffeln und Moéhrenwiirfeln, .
verfeinert mit Sahne und Sauerrahm
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. a .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin - - e Su17
Buchstabennudeltopf Suppe mit Buchstabennudeln, Huhnfleisch | 1600 200
mit Huhnfleisch und Gemiiseeinlage aus Karotten, Erbsen
und Blumenkohl
NUTRI-SCORE .
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. aaa
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin - Dee Y su02
Minestrone ,vegetarisch" ! Tomatige Suppe mit kleinen Muschel- 1600 3
. nudeln und bunter Gemiiseeinlage mit
Krautern verfeinert
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DEE “ SUo9
4
21618 Vegetarische Kartoffelsuppe samige Kartoffelsuppe mit gartenfrischem | 1800 -
Lauch, M&hren und Sellerie, mit Petersilie
verfeinert
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin DGE © SUo4
Kartoffelsuppe o Herzhafte Kartoffelsuppe mit geschnittener 1800 130
mit Wurst vom Schwein Wiener Wurst vom Schwein
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin AR OE) SuUo7
2000 -

Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin

a

““““““ DGE “ suos




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

6,91

739

9,73

10,74

8,58

6,27

6,99

9,07

9,22

3,46

41

6,08

5,97

536

3,92

3,88

504

4,61

10 0,69

4200g

9 0,82

4200g

8 1,22

4200¢g

9 1,19

4200¢g

8 1,07

4200¢g

8 0,78

a200g |,

9 0,78

4200g

nicht
empfohlen

10 0,92

4200g

8

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s50g

a2s50g

a250g

a250g

a250g

0,86

1,03

1,52

1,49

1,34

0,98

0,97

1,26

1,15

5

a3sog

a3sog

a350g

a350¢g

a350¢g

4350¢g

4350¢g

a3s0g

a350g

1,21

1,44

2,13

2,09

1,88

1,37

1,36

1,76

1,61

5

a400g

a400g

a400g

a400g

2400g

2400g

a400¢g

a400¢g

a400¢g

1,38

1,64

2,43

2,39

2,15

1,57

1,55

2,02

1,84

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

G, G,
M, Me,
La,s

G, G,
Ei

S,Sn

361

0,96
246

2,5
0,2
74
1,6
0,7
0,75

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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. i Angaben pro
ElntOpfe/SUppen Schale/Karton
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fillungin g
21634 Bio Buchstabennudeltopf Klare Briihe mit gewiirfeltem Huhnfleisch, 1600 200
mit GeﬂUgeIﬂeisch Erb;eln, Mohren, Blumenkohl und Buchstaben-
nudeln
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. ' l ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin . YV DGE J SU02
Kartoffelgulaschtopf Bunter Kartoffeltopf mit zartem Rinder- 2000 150
mit Rindfleisch gulgsbchl, griinen Bohneﬁ, Paprika und
wiebeln
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. ’
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE i~ A sU24
Bio Nudeltaschen Nudeltaschen mit einer bunten Gem{ise- 1600 -
mit GemUserIIung in Bouillon mis;hunt agﬁ Mohren, Erbsen und Porree
in einer Bouillon
Bitte vorsichtig handhaben im heifen Zustand. ' 2 .l ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin Sy DGE Iz sun
Bio Bauerneintopf Leicht gebundener Bauerneintopf 1800 200
. . . . aus Kartoffelwdrfeln, Sellerie, Mohren,
mit geSChmttener GeﬂUQEIWIener Kohlrabiwiirfeln und geschnittener
e o - Gefliigelwiener
g 5
= _‘_‘_-:‘fr._: -_-," Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand.
i HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin IO SU35
i i i Feine Tomatensuppe mit gekochtem Reis, -
1644 | Bio Tomatensuppe mit Reis ppe mit gekoch 2000
mit Thymian und Basilikum mild abge-
schmeckt
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. 3 SUT5,
htig handhab heiR d f ’
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin Sy DGE © KR15,
21646 Kleine vegetarische Maultaschen Mini-Gemiisemaultaschen in einer 1600 =
in Brihe Gemisebriihe mit Blumenkohl, Erbsen
.und Karotten als Einlage
Bitte vorsichtig handhaben im heifen Zustand. ' .l ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin ST/ | DeE © sun
21647 Tomatensuppe Fei(r;e T:tmateg.sugped:clnit gilsl)"cgtﬁm Reis 2000 200
: : : : - und saftigen Bio RindfleischkloBchen,
mit Reis und RindfleischkléRchen it Thymian und Basilikum mild abge-
schmeckt
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. ' ] .l
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin i ~ sule
21649 Tr|p|e cheese Leckere cremige Suppe aus Gouda, Cheddar 1800 T
Drei-Kase-Suppe mit Brokkoliréschen und Veggle- :SSSE(;}‘;L‘:?FJEL’fczis:’e’r:‘grg'kr;(i'“fglcahgeen
NEU Hack aus Soja
r. 4 5™ -  NUTRI-SCORE
A Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. ' l
= | HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin ) (ZSU34+GE18
Allin one Pot Vegetarische Partysuppe auf Tomatenbasis 2000 -
8 Y!
vegetarische Ofensuppe mit Paprika, Zucchini, Mais, Kidneybohnen,
verfeinerte Zwiebeln, Muschelnudeln und Sojagra-
Rezeptur. nulat.
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. l ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE = SuU36
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Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

.20
Stiick

alog

13,41

12,27

9,08

15,24

8,99

9,61

10,92

10,50

1,07

8,38

6,14

5,68

8,47

4,50

6,01

546

5,83

554

8 1,68

4200g

nicht
empfohlen

4200¢g

nicht
empfohlen

10 0,90

4200¢g

8 1,20

a200g |,

10 1,09

4200g

9 1,17

4200g

nicht
empfohlen

6

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s50g

a2s50g

a250g

a250g

a250g

2,10

1,53

1,42

2,12

1,12

1,50

1,37

1,46

1,38

4

a3sog

a3sog

a350g

a350¢g

a350¢g

4350¢g

4350¢g

a3s0g

a350g

2,93

2,15

1,99

2,96

1,57

2,10

1,91

2,04

1,94

4

a400g

a400g

a400g

a400g

2400g

2400g

a400¢g

a400¢g

a400¢g

3,35

2,45

2,27

3,39

1,80

2,40

2,18

2,33

2,21

G, G

G, G,
Ei,S

G, G,
Ei

G, G,

G3,Sb,

M, Me,
La

313

0,83

204
48
<05
<0,
9,2
4,2

0,79
304
17
03
1
11
0,90
265
63
18
08
91
32
0,84

41

0,73

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Eintopfe/Suppen

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin

3 Nudelsorten: Makkaroni, Band- und
Kappli-Nudeln in einer rahmigen Kadsesof3e,
mit Rucola und Petersilie verfeinert

NUT5,
e 5003

Gesamt- Zubereitung inkl.
§ einwaage Panade und/oder
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21652 Bio SommergemUse-Eintopf Bunter Eintopf mit M&hren, Kartoffeln, 1800 -
Sellerie, Erbsen, Brokkoli und Zwiebeln
NUTRI-SCORE .
Bitte vorsichtig handhaben im heiBen Zustand. 'g n
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin = DEE Iz SU22
GemUsesuppe Gemusebouillon mit Muschelnudeln, 1600 1
mit Muschelnudeln Karotten, Blumenkohl, Brokkoli und Erbsen
Bitte vorsichtig handhaben im heilen Zustand. ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DEE 2 SU02
ido-KuUrbi aisonale Highlights: Feine Kiirbissuppe -
Hokkaido-Kirbissuppe saisonale Highligh bissupp 2000
Lieferbar von Oktober bis Dezember, mit Honig und Sahne verfeinert
Solange der Vorrat reicht
Bitte vorsichtig handhaben im heiBen Zustand. %
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin Iz SuU14
Linseneintopf ,vegetarisch" Pikanter Linseneintopf mit Kartoffelnund | 2000 G
Suppengemdtise, ohne Fleischeinlage ’
NUTRI-SCORE .
Bitte vorsichtig handhaben im heiBen Zustand. 'g u
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 80-gomin - DeEe e SuU10
F
Nudelgerichte
21306 | Schneckennudeln in KasesolRe ? Schneckennudeln in KasesoRe, 1800 3
. mit Karotten und Brokkoli als Einlage,
[fein abgeschmeckt'
.
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin u Dee /2 PAO8
4
Schinkenfleckerl Gekochte Fleckerl aus Nudelteig mit Puten- | 1600 290
Nudelspezialitat mit Putenformschinken formschinken und Petersilie und Majoran
verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin 'g u AN AUTI
Spaghetti mit Geflugelbolognese-Sofe | Kurze Spaghetti in einer milden Hack- 1800 300
. fleischsol3e aus Geflligelfleisch
NUTRI-SCORE
i (o) -
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin - g S001
Pasta Mista 1800 -




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

8,52

6,74

9,42

752

4,73

4,21

4,1

3,76

9 0,95

4200g

8 0,84

4200g

10 0,94

4200¢g

10 0,75

4200¢g

7

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s0g

1,18

1,05

1,18

0,94

5

a3sog

a3sog

a350g

a350¢g

1,66

1,47

1,65

1,32

4

a400g

a400g

a400g

a400g

1,89

1,69

1,88

1,50

0,93

312
74
2,0
0,2
10
1,0

075

10,25

11,60

1,81

12,10

5,69

7,25

6,56

6,72

4200g |,

nicht
empfohlen

9 1,31

4200g

9 1,34

4200g

a2s0g

a250g

a250g

a250g

1,42

1,81

1,64

1,68

a330g

a330g

a330g

a330g

1,88

2,39

2,17

2,22

a400g

a400¢g

a400¢g

a400¢g

2,28

2,90

2,62

2,69

G, G,
Ei

G, G,
Ei,S

G, G,
Ei, M,
Me, La

417
99
3,4

*1,6
13

1,8

0,83

634
151

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Nudelgerichte

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin

NUTRI-SCORE

@©

Tortelloni mit einer Ricotta-Spinat Fiillung
in Tomatensof3e

NU14,
S005

bee /2

Gesamt- Zubereitung inkl.
\ einwaage Panade und/oder
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21335 Penne-Nudeln in cremigerTomatensoBe Penne Nudeln in einer cremigen Tomaten- 2000 -
sol3e mit Oregano und Sahne verfeinert
. NUO0S8,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DGE Iz SO05
VoIIkornnudeIpfanne Leckere Vollkornnudeln in einer fruchtigen 2000 1
TomatensofRe mit Erbsen’, Mais und Tomaten-
stlickchen, mit Kase abgestreut
.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DEE 2 PAO5
Teddynudeln in heller Sof3e mit Erbsen Teddynudeln mit Ricotta-Spinatfillungin | 1800 -
einer KdsesoRe mit Erbsen
NUTRI-SCORE
D
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin ' - Iz NU13
Bio Ravioli in heller Sol3e Ravioli mit Ricotta-Spinat-Fiillung in einer 1800 i
mit Erbsen mi.!den hellen KésesoRe mit frischen .
griinen Erbsen
NUTRI-SCORE
(0 Es
‘ A “ w | HeiBluft150°C, mit Deckel, 70-8omin = 'z NU13
21347 WeilRe Bandnudeln Weile Bandnudeln mit einer vegetarischen 1800 -
: : Bolognese aus Weizenprotein mit Tomaten,
mit VegetanSCher BOIOQnese Sellerie, Karotten und Zwiebelstiickchen
lecker kombiniert
NUTRI-SCORE
'g ’ NUT,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin Dee e S001
Kirbispfanne 4 Leckere Kiirbispfanne mit Spiralnudeln und 1800 i
~mit Spiralnudeln Mais in einer fein ggwﬁrzten TomatensoRe
NUTRI-SCORE .
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. 'g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DeEe © PA19
4
Schneckennudeln in Tomatensol3e Schneckennudeln in fruchtiger Tomaten- 1800 -
sofRe, abgeschmeckt mit italienischen
Krautern
. NUO6,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE © SO05
Bio Pennenudeln in Kasesol3e y Pennenudeln in KaserahmsoRe mit Tomaten- | 1800 )
stlickchen, verfeinert mit Emmentaler Kase
! BiO NUO0S,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin S TR Nty 2 5003
Bio Tortelloni in Tomatensof3e 2000 -




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

12,73

12,12

13,58

14,59

12,59

9,93

10,51

13,97

18,46

6,37

6,06

754

8,11

6,99

5,52

5,84

776

9,23

10

4200g

10

4200g

4200¢g

4200¢g

4200¢g

4200g

4200g

4200g

10

4200g

1,27

1,21

1,51

1,62

1,40

1,10

1,17

1,55

1,85

8

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s50g

a2s50g

a250g

a250g

a250g

1,59

1,52

1,89

2,03

1,75

1,38

1,46

1,94

2,31

6

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

2,10

2,00

2,49

2,67

2,31

1,82

1,93

2,56

3,05

5

a400g

a400g

a400g

a400g

2400g

2400g

a400¢g

a400¢g

a400¢g

2,55

2,42

3,02

3,24

2,80

2,21

2,34

3,10

3,69

G, @,
M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La, Sn

G, G,
Ei, M,
Me, La

G, G,
G3, Ei,

G, G,
M, Me,
La, S

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

420
100

0,77

5M
122

0,55

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Nudelgerichte

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min

NUTRI-SCORE

ZERTIFIZIERTE

NACHHALTIGE
FISCHEREI /.
msc | f

www.msc.org/de\

DGE > PA18

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Ravioli mit GemUserIIung Ravioli mit Gemusefillung in einer 1800 -
in TomatensoRe fruchtigen TomatensoRe
NUTRI-SCORE
'0 m ’ NUO9,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE Iz SO05
Spaghetti in fruchtiger TomatensolRe Kurze Spaghetti in fruchtiger TomatensoRe, 1800 y
mit Krautern abgeschmeckt
NUTRI-SCORE ¥
' I m . NUTI,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DEE “ SO05
Bio Spétzle-GemUse-Pfanne Spatzle-Pfanne mit einer Gemiise- 1200 -
mischung aus Paprika, Méhren, Mais,
Erbsen und Zwiebeln, mit Gewiirzen
fein abgeschmeckt
NUTRI-SCORE .
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. ' P m NUO07,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DEE Iz GE19
Makkaroni & la Romana | Makkaroni in fruchtiger TomatensoBe mit |  1/00 300
mit Hihncheninnfilets zarten Hahncheninnenfiletstiickchen ’
iu"m.s.cnii .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin u DEE J PAO6
Milde Kasespatzle Eierspitzle mit milder Zwiebel-Kase- 1800 -
SahnesoRe, goldgelb tiberbacken mit
geriebenem Kése und Rostzwiebeln
HeiBluft 150°C s5omin, dann ca. 20min ohne Deckel E . e AUO6
Nudelgerichte
32302 | Nudelpfanne ,Tomate Total" Conchiglie-Muschelnudeln mit 6000 -
roter PestosoRRe, Cocktailtomaten
Bei HeiRluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen. und getrockneten Tomaten, fein 4x1500 g
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 5omin WUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min '0 u
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min 2 NU19
Pastasotto verde y Griines Risotto vom Nudelreis mit Erbse, 6000 )
grUnes Risotto vom Nudelreis Brgkkoll und Romanf:sco, mlt. frischen
Krautern und Hartkase verfeinert. 4x1500 g
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin NUTRI-SCORE .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min gE u NUO04,
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DEE 17 GE25
. . . . 1
Tagliatelle ,Spinaci® mit Lachs Tagliatelle-Nudelpfanne in einer leichten | 6000 | 10807
aus nachhaltiger Fischwirtschaft Sol%e, mit Blattspinat und Wildlachsstiicken
4x1500 g




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

1,42

9,99

11,62

12,50

1,41

6,34

5,55

9,68

735

6,34

9

4200g

4200g

nicht
empfohlen

4200¢g

4200¢g

1,27

1M

1,47

1,27

7

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s50g

1,59

1,39

2,42

1,84

1,58

5

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

2,09

1,83

3,20

2,43

2,09

4

a400g

a400g

a400g

3400g

2400g

2,54

2,22

3,87

2,94

2,54

G, G,
Ei

G G,
Ei

G G,
Ei,S

G, G,
M, Me,
La

G, G,
Ei, M,
Me, La

392
93
1,2
0,2
17
3,5
2,9
0,88

465

464
10

39,60

40,50

43,65

6,60

6,75

7,28

nicht
empfohlen

30

4200g

30

4200g

1,35

1,46

24

a250g

24

a250g

24

a250g

1,65

1,69

1,82

18

a330g

18

a330g

18

a330g

2,18

2,23

2,40

15

a400g

15

a400¢g

15

a400¢g

2,64

2,70

2,91

G, G,
M, Me,
La

0,90
366

1,9
0,9
1
1,0
6,3
0,55

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Auflauf aus Schneckennudeln und Brokkoli,

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fillungin g
32313 Vegetarische Nudel-Gemise-Pfanne Bunte Gemiise-Nudelpfanne mit gelben 6000 -
Moéhrenstreifen, roten Méhren, Zucchini-
wiirfeln und Romanesco, mit Gewiirzen 2x3000¢g
fein abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin (WUTRISCORE ) 0
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min e l
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min ) | DeE ©“ PAO4
32359 | Tomatisierte Ravioli-Gemisepfanne Gefilllte Ravioli (Linsen, Kichererbsen), 6000 1
tomatisiert. Mit Zucchini, gelben Paprika-
stlicken und halben Cherrytomaten, wiirzig | 41500 g
abgeschmeckt
(NUTRI-SCORE )
@
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin R DGE © SO05
Cappelletti—Pesto—Pfanne Gefiillte Nudeltaschen mit Tomate- 6000 -
Mozzarella in Pesto mit getrockneten
Tomaten, Paprika, Zucchini, verfeinert mit 4x1500 g
Pinienkernen, Basilikum und Barlauch
| HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin NUTRISCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min [' 1 .l
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min — (2 teens NU19
32831 Tortelloni del sole Tortelloni mit einer Kdsefiillung, Gemiise 6000 i
Tortelloni mit einer Kasefillung aus Paprika und Cherrytomaten dazu
& und sonnengereiftem Gemise und Oliven Weichkdsewiirfel, Oliven und Kiirbiskerne. | 41500 g
3.,," e ) Vor Verzehr sorgfaltig umriihren.
. &&‘i HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin NJ_“ SCORE
M CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min 3 .l
W&, = CD:CombiDampf150°C, ohne Deckel, ca.25min ' —_— e NU19
/
Auflaufe
21300 Bio Nudel-Brokkoli-Auflauf Penne mit Brokkolirdschen in einer 2000 X
cremigen, hellen SoBe mit einer Kase-
,auflage zum Uberbacken
@cm
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin p—_ /2 AUO5
Spinat-Kartoffel-Auflauf Gehackter Blattspinat und Kartoffelscheiben | 2000 -
mit leichter KdsesolRe, lecker mit Emmen-
taler iiberbacken
(NUTRI-SCORE ) .
o6l
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin ) | Dee “ AUOS
Blumenkohlauflauf . Blumenkohl und Kartoffeln in heller SoRe, 2000 b
liberbacken mit einer Kaseauflage
Y S0 & l
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin \.—U!' 2 AUO1
Nudel-Brokkoli-Auflauf ,vegetarisch" 2000 -

(NUTRI.SCORE l

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin

mit milder KdsesofRe, iiberbacken mit
Emmentalerkdse

L]

DGE = AUO05




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

27,75

45,60

51,45

48,99

4,63

7,60

8,58

8,17

30

4200g

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

0,93

24

a2s0g

24

a2s0g

24

a2s0g

24

a2s0g

1,16

1,90

2,14

2,04

18

a330g

18

a330g

18

a330g

18

a330g

1,53

2,51

2,83

2,69

15

a400g

15

a400g

15

a400g

15

3400g

1,85

3,04

3,43

3,27

GG

G, G,
(E),Sb

G, G,
Ei, M,
Me, La

418
99
2,0
0,2
16
1,4
3,4
0,7

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

087

15,74

12,31

13,68

12,49

7,87

6,16

6,84

6,25

10

4200g

10

4200g

10

4200g

10

4200g

1,57

1,23

1,37

1,25

a2s0g

a250g

a250g

a250g

1,97

1,54

1,7

1,56

a330g

a330g

a330g

a330g

2,60

2,03

2,26

2,06

a400g

a400¢g

a400¢g

a400¢g

3,15

2,46

2,74

2,50

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La, S

425
102
519
2,1

8,2

2,0

3,2

0,54

447
106
4,1
19
13
<0,5

0,88

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Auflaufe

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Robins Ofengenuss Hornchennudeln mit Blumenkohl und Mais 2000 -
Nudel-Kzse-Auflauf mit crunchy Topping, in ein?r deftigen KasesolRe von Cheddar,
ieferb ber bi Hartkdse und Emmentaler und einem
~| Lieferbar von November bis Januar, knusprigen Topping
| Solange derVorrat reicht NUTRI-SCORE
EQ
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin Iz AUO1
Uberbackenes Nudel-Gratin Griine Bandnudeln und Tomaten in heller 2000 T
SoRe, mit Kase {iberbacken
F -
Heilluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin 2 AUO3
Makkaroni-Gratin Makkaroni-Gratin mit Putenformschinken 2000 150
mit Putenformschinken und einer leckeren Kase-SoRe Uiberbacken
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin IO AUO5
Bio Kartoffel-Gemiseauflauf Kartoffelscheiben mit Mohrenwiirfeln, 2000 200
mit Hihnchen Spinat und saftigem Hahnchengeschnet- ’
zelten
NUTRI-SCORE
@0 &o
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin — [N\ g AU22
Bio Rindfleisch-Tortelloni Tortelloni mit Rindfleischfiillung in einer 2000 120
Uberbacken cremigen Tomaten-Mozzarella-SolRe mit
Emmentaler Kase Gberbacken
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin ~ NU17
21329 Tortelloni-Gratin ,Tomate" 4 Tortelloni mit einer Tomaten-Mozzarella- | 2000 :
Fillung in einer TomatensoRe nach
~Pesto Art”, abgestreut mit Gouda
le-s.CDFE .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 60-7omin 'g = DeEe © AUO3
4
Bio GemUsegratin Feine Kartoffelscheiben mit Mdhren, 2000 -
Brokkoli und Tomatenwdirfeln in einer
hellen SauerrahmsolRe, mit Kase tiber-
backen
:
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin N DEE I/ AUO02
GemUse-Lasagne alaltalia o Vegetarische Lasagne mit Blattspinat, 2000 )
Mohren- und Paprikawiirfeln und Mais
in einer fruchtigen TomatensoRe, typisch
italienisch abgeschmeckt
le-s.CDFE .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 6omin 'g n DGE /7 AU16
2000 360

Gefligel-Lasagne

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin

NUTRI-SCORE

Feine Nudelteigschichten mit einer wiirzig-
tomatigen GefligelhackfleischsolRe und
mit Kase uberbacken

J AU09




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

13,55

13,7

12,23

22,60

20,97

13,79

12,02

12,88

19,45

6,78

6,86

6,12

1,30

10,49

6,90

6,01

6,44

9,73

10

4200g

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

10

4200¢g

10

4200¢g

10

4200g

10

4200g

10

4200g

10

4200g

1,36

2,26

2,10

1,38

1,20

1,29

1,95

8

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s50g

a2s50g

a250g

a250g

a250g

1,69

1,71

1,53

2,83

2,62

1,72

1,50

1,61

2,43

6

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

2,24

2,26

2,02

3,73

3,46

2,28

1,98

2,13

3,21

5

a400g

a400g

a400g

a400g

2400g

2400g

a400¢g

a400¢g

a400¢g

2,7

2,74

2,45

4,52

4,19

2,76

2,40

2,58

3,89

G, @,
M, Me,
La, Sn

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

G, G,
M, Me,
La,s

G, G,
Ei, M,
Me, La

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La

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

546
130
51
2,9
15
1,6
50
0,87

467

0,87

506
121

0,80

518
123
4,9
1,8
12
3,2
70
0,81

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

¢ i Angaben pro -
AUﬂa Ufe Schale/Karton
. Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
NudeI-BrokkoIi-Auﬂauf Auflauf aus Schneckennudeln und Brokkoli, 2000 200
mit Hihnchen mit milder KdsesoRe und Hahnchen, liber-
backen mit Emmentalerkase
. AUO05,
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin DGE J FL18,
KartoffeI-BIumen kohlauﬂauf Feingeschnittene Kartoffelscheiben 2000 200
mit GeﬂUgeIhackbéIIchen geschichtet mit BIumenTkohl, kleinen
7 Gefliigelballchen und Gratinsofe, goldgelb
lberbacken mit Goudakase.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin J AU14
Bio Kartoffel-Brokkoli-Auflauf Auflauf aus Kartoffeln, Brokkoli und 2000 -
Mohren, mit Sauerrahm verfeinert
L]
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin DEE Iz AU17
21391 Vegetarischer Gemise-Kartoffelauflauf Vegetarischer Kartoffel-Gemiiseauflaufaus | 2000 :
Kartoffelscheiben, Kohlrabi, M6hren und .
griinen Bohnen in leichter KasesoRRe
L] ,
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin DEE 2 AU17
Bio Spinat-Kartoffel-Gratin Gartenfrischer Blattspinat und Kartoffeln 2000 -
in wiirziger KiserahmsoRe, mit Emmen-
taler abgestreut
BiO
HeiBluft 150°C, ohne Deckel,70-8omin ‘S EEE) N\t e AUO8
Bio Tortelloni-Spinat-Auflauf Tortelloni mit einer Ricotta-/Spinatfillung | 2000 :
. an Tomatenwiirfeln und Blattspinat in
SolRe, lecker mit Emmentaler tiberbacken
BiO
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin N’ © NU18
v
Auflaufe
4500 450

56301 |

Bio Lasagne Bolognese
mit Rindfleisch

o

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin

Italienische Spezialitat: Feine Nudelteig-
schichten mit einer wiirzig tomatigen Rinder-
hackfleischsoRe, mit Kdse tiberbacken

~  AU09
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Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

17,35

15,71

15,88

12,89

13,88

13,58

8,68

7,86

794

6,45

6,94

6,79

10

4200g

10

4200g

10

4200¢g

10

4200¢g

10

4200¢g

10

4200g

1,74

{1551/

1,59

1,29

1,39

1,36

8

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s0g

a2s50g

a2s50g

2,17

1,96

1,99

1,61

1,74

1,70

6

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

a330g

2,86

2,59

2,62

2,13

2,29

2,24

5

a400g

a400g

a400g

a400g

2400g

2400g

3,47

3,14

3,18

2,58

2,78

2,72

G, G,
M, Me,
La,s

M, Me,
La,S

526
125
4,4
1,9
13
12
73
0,63

0,83

15
Stiick

4300¢g

45,24

10,05

22

4200g

2,01

18

a250g

2,51

13

a330g

3,32

11

4400¢g

4,02

G, @G,
M, Me,
La, S

635
152
57,
2,4

2,1
51
i1

)

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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{ NUTRI-SCORE )

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min

B

l

kase

L]

DGE

(2 teens

g Angaben pro
Pfannengerichte Schale/Karton
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fillunging
U - URkartoffelwiirfel, Méhren-Chunks und Brokkoli, -
Bunte SiRkartoffel-Pfanne SiiRkartoffelwiirfel, Mohren-Chunks und Brokkoli, | 1200
Lieferbar von Oktober bis Dezemer mild abgeschmeckt mit Gewiirzen und verfeinert
. ! mit Butter. Einsetzbar als Gemdise- und Sattigungs-
Solange der Vorrat reicht beilagenkombination oder als Komplettgericht.
@m %
HeilRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min N—— e PA27
Rels-Gemusepfanne mit Fischwrfeln Leckeres Pfannengericht aus Langkornreis, 1300 200"
vom Alaska-Seelachs aus nachhaltiger Fischwirtschaft | roten Paprikawiirfelchen, Erbsen, Mahren,
= cup. Zwiebeln und unpanierten Alaska-
:k Seelachs-Wiirfeln, mit Curry verfeinert
/ N
g r 4 . NJ RI-SCORE P <
& ) e .
- Y i’ | HeiBluft 150°C, mit Deckel, 60-70min wwmscorg/de ~ DGE > PAO9
Bio Reis-GemUse-Pfanne mit Fairtrade-Reis | Lecker abgeschmeckte Reispfanne mit roten 1400 -
135 8 p
vegetarisch® Paprikawiirfeln, Mais, Blattspinat und Zwiebeln.
verfeinerte | ey Der Reis wurde von Fairtrade-Produzenten
angebaut, nach Fairtrade Standards zertifiziert
r ! und gehandelt. info.fairtrade.net/sourcing
ﬁ&ﬁ NJ RI-SCORE l E
. _*, s o HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min PAIRTRADE © PAO9
21389 Bio Kartoffel-Gemise-Pfanne ,vegetarisch" | Kartoffelspalten mit einer bunten Gemiise- | 1300 T
mischung aus Brechbohnen, Mais und
Gemisepaprika, fein abgeschmeckt
NJ RI-SCORE l .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min DGE © PA14
/
Pfannengerichte
32309 Kartoffel-Kichererbsen-Pfanne Mediterran abgeschmeckte Kartoffel- 6000 3
mit Spinat und Weichkase Kichererbsen-Pfanne mit Blattspinat,
.getrockneten Tomaten und Weichkase- 4x1500 g
Wiirfel, verfeinert mit Olivendl
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin (WUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 177min l
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min (2 teens
Reispfanne Leckere Reispfanne mit Hiahnchen- 6000 1200
mit Héhnchengyros geschnetzeltem nach ,Gyros Art”,
Erbsen und Paprikastiickchen, 4x1500g
mit Thymian verfeinert
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin (WUTRI-SCORE 0
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min l
CD: CombiDampf150°C, ohne Deckel, ca. 25min DEe v PATI
Kartoffel-Gemuse-Pfanne 3 Bunte GemUsemischung aus Zucker- 6000 K
vegetarisch“ erbsenschoten, Romanesco, Fingerméhren,
:‘-% x| kleinen runden Kartoffeln mit einer hellen 41500 g
5 4. ) % GemiisesolRe, mit Petersilie verfeinert
1;" e - fél HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin (mscone ) | @
- w . | CM:CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min e l
‘FJ‘ CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min A | DeE 2 PA14
GriIIgemUse—Pfanne Mediterranes Grillgemiise mit getrockneten 6000 -
mit kleinen Kartoffeln und Weif3kase Tomaten, Paprika, Auberginen, kleinen
Kartoffeln mit Schale und mildem Wei3- 4x1500g

60




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro

Brennwert: k
kcal

Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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

Fetting
davon gesat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

9,55

10,19

10,64

10,66

796

7,84

7,60

8,20

6

4200¢g

4200¢g

nicht
empfohlen

4200g

1,59

157/

1,64

4

a2s0g

a2s0g

a250g

a250g

1,99

1,96

1,90

2,05

3

a330g

a330g

a330g

a330g

2,63

2,59

2,51

2,7

3

3400g

3400g

2400g

2400g

3,18

3,14

3,04

3,28

M, Me,
La, Sn

Fi, S,

361
87
43

45,70

42,48

31,52

49,50

762

7,08

5,25

8,25

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

30

4200g

nicht
empfohlen

1,05

nicht
empfohlen

24

a250g

24

a250g

nicht
empfohlen

1,77

1,31

18

a330g

18

a330g

18

a330g

nicht
empfohlen

2,51

2,34

1,73

15

a400g

15

a400¢g

15

a400¢g

15

a400¢g

3,05

2,83

2,10

3,30

M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La, S

M, Me,
La

633
151
519
2,4
16
2,9
6,7
1,1

601
143

281

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

Pfannengerichte Schale/Karton
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Waurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fillungin g
. 1
32385 Flschpfanne Feiner Alaska-Seelachs und Pennenudeln in 6000 960"
.~ w «| Alaska Seelachs (aus nachhaltiger Fischwirtschaft) einer milden Schlemmersofe mit Mohren
- | mit Nudeln und Brokkoli, verfeinert mit Schnittlauch 4x1500 g
T el und Petersilie
L v? + 4| HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin ] P— 0
L L }g CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.12min ' 1
« . " cD:CombiDampf150°C, ohne Deckel, ca.15min e W ~ DGE > PA13
Pommdédner Doéner Pfanne Tzatziki Style, mit knusprigen 6000 900
Pfannengericht mit Hdhnchen-Doner Kebab, qumes, SE"FEkOT’ Glg!(.en’évv.'eaeln e
\ wiirzigem Hahnchen-Donerfleisch. 4x1500 g
Pommes und Spitzkohl Ideal dazu: frisches Tzatziki
{NUTRI-SCORE )
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. ' ml
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-35min o __— g PA23
Couscous—Tajine Riesencouscous mit Blumenkohl, Bohnen, 6000 -
mit Riesencouscous und knackigem Gemuse ge{'bet” IMOE“T “”dhoranfte“e” Mchren,
orientalisch abgeschmeckt. 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin (WUTRISCORE ) .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min e l
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min g DGE e PA22,
Rustikale Heimatpfanne Pfannengericht mit Hihnchengeschnetzel- 6000 800
mit Héhnchengeschnetzeltem tem, Kartoffelwiirfeln, Champignonscheiben, ,
griinen Bohnen und Méhrenchunks, in 4x1500 g
einer herzhaften BratensolRe
Vor Verzehr sorgfaltig umrihren. ' ] . ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin W " | 06E J PA24
Pfannengericht ,Kénigsberger Art" Feines Pfannengericht aus Gefliigelfleisch- | 0000 1080
8 8
mit GeﬂUgelbéllchen ballchen, Erbsen, Fingermohren und kleinen
Salzkartoffeln nach ,Konigsberger Art“in 4x1500 g
einer hellen CremesoRe ohne sichtbare
{NUTRI-SCORE ) Kapern
Vor Verzehr sorgfaltig umrihren. ' ml
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin — J PA25
Pfannkuchen/Eierspeisen
Bio RUhrei Goldgelbes lockeres Riihrei 1500 -
g
@D
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin e 2 SG02
Rihrei ' Goldgelbes lockeres Riihrei 1500 y
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin 2 SG02
900 -

Pfannkuchen ,Natur"

NUTRI-SCORE ‘l

Ao

Heilluft 150°C, mit Deckel, 60-70min

Goldbraun gebackener Pfannkuchen
,Natur

DEGE © SG12

62




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=11Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiin g
Salzing

40,48

47,90

39,45

39,45

38,50

6,75

798

6,58

6,58

6,42

30

4200¢g

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

30

4200¢g

30

4200g

1,35

1,32

1,28

24

a2s0g

24

a2s0g

24

a2s0g

24

a2s0g

24

a2s0g

1,69

2,00

1,64

1,64

1,60

18

a330g

20

4300g

18

a330g

18

a330g

18

a330g

2,23

2,40

2,17

2,17

2,12

15

a400g

17

a3s0g

15

a400g

15

3400g

15

3400g

2,70

2,08

2,63

2,63

2,57

G G,
Fi, M,
Me, La,

G, G

G G,
M, Me,
La,s

G, G,
M, Me,
La, Sn

454
108

15
Stiick

a60g

16,51

14,43

1,45

11,01

9,62

12,72

30

asog

30

a50g

15
a60g

1Stiick

0,55

0,48

0,76

30

as0g

30

as0g

alog

2 Stiick

0,55

0,48

1,53

15

al00g

15

4100 g

al80g

3 Stiick

1,10

0,96

2,29

10

alsog

10

ERE

a180g

3 Stiick

1,65

1,44

2,29

Ei, M,
Me, La

Ei, M,
Me, La

G, G,
Ei, M,
Me, La

788
190

0,65

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

"'Pfannkuchen/Eierspeisen

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

mit einer Fillung aus Quark und Mandarine

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

NUTRI-SCORE

Hellbraun gebackener Eierpfannkuchen
aus Dinkelmehl, gefillt mit cremigem
Quark und Mandarinen

ges e SG12

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Kaiserschmarrn Goldbrauner, gezupfter Eierpfannkuchen, 1000 h
ohne Rosinen
NU’TI'!I-SICDFE
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-7omin 'g n = SGT1
Pfannkuchen mit Nuss-Nougat-FUIIung Goldgelb gebackener Eierpfannkuchen 105 0
mit cremiger Nuss-Nougatfiillung
SG12,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min 2 SP17
21514 Topfenschmarrn Typisch 6sterreichischer, lockerer Schmarrn, 1000 -
mit Quark verfeinert und goldgelb gebacken
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min ﬂ B' “ SGT1
Palatschinken mit MarillenfruchthIIung Zarte Palatschinken mit fruchtiger 1100 -
Marillenfruchtfillung
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min Iz SG12
Bio Omelette ,Natur" Goldgelb gebackenes Eieromelette 170 -
L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-7o0min DEE Iz SG13
Eieromelette ,Natur" ’ Goldgelb gebackenes Eieromelette 170 3
L4
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min e SG13
4
Bio Topfenpalatschinken Goldgelb gebackener Pfannkuchen 900 -
mit feiner Quarkfullung
NUTRI-SCORE
10 o
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min — | v © SG12
L]
Pfannkuchen/Eierspeisen
Dinkel-Pfannkuchen 4080 -




Allergen-

Nahrwert-

v Portionierungsvorschlage e apr:égf\otgeg
Brennwert: kJ
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7—10Jahrige >=11Jahrige Fetting
davon gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
- 9,31 9,31 10 0,93 6 1,40 5 1,86 4 2,33 gﬂ ggg
Me, La 73
al00g als0g a200g a2s0g 15
34
13
9,0
0,85
13 13,35 | 12,08 13 1,03 6 2,05 4 3,08 4 3,08 S(G;) 82??
v Sb, M, 97
Stiick as8sg allog a2ssg a2sg Me, La, 4,0
Sf, Sf2 24
12
agsg 1Stiick 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick 6,2
0,30
- 14,44 | 14,44 e = 6 2,17 5 2,89 4 3,61 G G, 984
empfohlen Ei, (Sb), 235
M, Me, n
a150g 4200g a250g La, (sf) 2,4
24
n
1
14
1 18,10 | 16,45 e = 11 1,65 5 3,29 5 3,29 GG 992
empfohlen Ei, M, 236
Me, La 10
Stiick aloog a200g a200g 1,7
31
14
aloog 1 Stiick 2 Stiick 2 Stiick 51
0,50
9 19,89 | 17,00 18 1M 18 1M 9 2,21 O 2,21 Ei, M, 613
Me, La 147
9,0
Stiick a6sg a6sg al30g al30g 3,1
50
1,0
al3og 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stilck 1
0,80
9 17,65 | 15,09 18 0,98 18 0,98 9 1,96 o) 1,96 Ei, M, 597
Me, La 143
8,2
Stiick a6sg |, a6sg al30g al30g #3.2
2 5,4
1,0
a130g 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 12
1,2
10 15,40 | 171 10 1,54 10 1,54 5 3,08 5 3,08 P 849
Ei, (Sb), 203
M, Me, 9,4
Stiick ag0g a90g a180g 3180g La, (Sf) 2,5
21
5
a%0g 1Stiick 15Stiick 2 Stiick 2 Stiick 79
0,45
@48 | 32,6 | 788 e - 24 1,34 16 2,01 16 2,01 G G, 686
empfohlen Ei, M, 163
Me, La 4,8
Stiick al’log a255g a255g 1,5
22
4,2
agdsg 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick 74
0,46

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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Pfannkuchen/Eierspeisen

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fillungin g
32533 Apfelpfannkuchen Goldbraun gebackener Pfannkuchen mit 4320 -
einer fruchtigen Apfelfiillung, fein abge-
schmeckt mit Zimt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin (NUTRI-SCORE )
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min - l
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min = SG12
Omelette mit Gemusefillung Goldgelb gebackenes Omelette mit einer 3360 r
Fillung aus einer hellen CremesoRe mit
Mohren, Erbsen, Brokkoli und Kése
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min “ SG18
BIaubeerpfannkuchen Goldgelb gebackener Eierpfannkuchen mit 4080 -
einer saftigen Blaubeerfiillung mit Zitrone
abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin (NUTRI-SCORE )
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 8min e l
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 8min - Iz SG12
Pfannkuchen ,,Natu * Goldbraun gebackener Pfannkuchen 4800 e
,Natur” .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin (HUTRI-SCORE 0
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 10min - DEe © SG12
Omelette ,Bauernschmaus" Deftig gefillltes Omelette mit Kartoffeln, 4000 400
gerauchertem Speck, Zwiebeln, Vorder-
schinken und saftigen Gewlirzgurken
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin (WutRiscore )
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min ' ml
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min — BN s teens
32558 Herzhafter Pfannkuchen ,Spinat-Kase" Goldgelb gebackener Pfannkuchen mit einer 4800 i,
wiirzigen Fillung aus Spinat und Kase
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min (NUTRI-SCORE )
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min ‘ l
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min p—_ - 2 SG12
Pfannkuchen mit ,Veggie-Bolognese" Goldgelber Pfannkuchen, gefiillt mit einer 4320 -
vegetarischen Bolognese aus Weizenprotein, mit
Tomaten-, Sellerie-, Karotten- und Zwiebelstiick-
chen, mit Oregano und Thymian abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DEe /2 $G18
Pancakes . Goldbraun gebackene kleine Pfannkuchen 1750 1
kleine Pfannkuchen »Natur”
2x875g

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin (NUTRI-SCORE )
CM: CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. 1omin ' ml
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin —_—
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Allergen-

Nahrwert-

\ Portionierungsvorschlage VAR apr:égf\olgeg
Brennwert: kJ
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7—10Jahrige >=11Jahrige Fetting
davon gesiat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing
24 | 22,08 | 51 48 | 046 | 24 | 092 | 24 | 092 | 12 | 184 | o 580
Me,La 23
Stiick a90g al80g al80g a360g 0,7
24
10
al80g 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 2 Stiick 4.9
0,26
24 [ 26,88 | 8,00 {048t [ 056 [NANNNNEDSS" 24 | 112 ARRENIAN < 505
Me, La 70
Stiick alog aldog al40g al40g 3,0
,0
2,0
ald0g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stilick 1Stick 8,0
11
@48 | 31,68 | 776 48 0,66 24 1,32 16 1,98 16 1,98 gf/] 15252
Me, La 3,0
Stiick agsg al’log a2ssg a2ssg 13
25
9,0
agsg 1Stiick 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick 5,0
0,28
48 .| 29,89 | 6,23 [F496 | 031 (EECEEINGISONN - 24 ' 125 24 5| co 651
Me, La 4,0
Stiick asog aloog a200g a200g 1,5
21
] 1,1
aloog 0,5 Stiick 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 8,0
0,65
16 34.88 872 nicht _ nicht _ nicht _ 16 218 Ei, M, 595
! ! empfohlen empfohlen empfohlen ! Me, La 142
8,0
Stiick a2s50g 2,8
9,0
1,1
a250g 1Stiick 8,0
1,2
24 37,20 7,75 48 0,78 24 1,55 24 1,55 24 55 gf/: 1523g
Me, La 65
Stiick aloog |, a200g a200g a200g 3,6
2 15
1,9
a200g 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 1Stiick 70
0,89
24 26,64 | 6,17 48 0,56 24 1M 24 1M 24 1,1 S;GQ{ ‘1‘6‘3
M Me, 32
Stiick ad0g alg8og al80g al80g La,s 0,9
17
2,4
a180g 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 1Stiick 59
0,85
@50 | 1752 | 10,01 25 0,70 16 1,05 12 1,40 10 1,75 GHST, 1128
Ei, (Sb), 268
M, Me, 8,6
Stiick a70g 2105g al40g alsg La, (Sf) 1,9
40
12
a3sg 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 76
11

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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GEMUSE

4 Angaben pro
Schale/Karton
- Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Waurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
| einwaage Panade und/oder
Art-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21700 Brokkoli ,hatu rell® Zarte Brokkoliréschen, leicht gewdirzt 1200 -
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DGE Iz GE18
0 i artenfrische Mohrenscheiben in einer T
Mohren in Sahnesofe Gartenfrische Méhrenscheib 1700
mit Sahne verfeinerten SchlemmersoRe
GE29,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin 2 S003
U " rline Bohnen, mild gewirzt -
Grine Bohnen ,naturell* G h ldg 1200
L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DGE Iz GE17
Karottenscheiben ,naturell® Zarte Karottenscheiben, leicht gewiirzt, 1300 ;
mit Petersilie verfeinert .
L] .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin X DEE e GE29
Buttergemuse Lnaturell* Feines Buttergemiise aus M&hren, Erbsen, 1400 -
Blumenkohlréschen und Gemiisemais,
leicht gefettet und gewdirzt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin © GEO6
Bio Mohren ,,Natur“ Zarte Mohrenwiirfel, ungewdirzt 1400 2
v
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin © GE29
4
Bio Mais ,Natur" Goldgelbe Maiskérner, ungewiirzt 1300 -
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min DGE /2 GE27
Bio Brokkoli ,Natur* Erntefrische Brokkoliréschen, ungewiirzt 1000 )
o o, ¢ .
Heiluft 150°C, mit Deckel, 50-60min ST N DEE /74 GE18
Bio Mdhrenscheiben ,Natur" 1300 -

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin

““““““ DGE “ GE29




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl Preis
Stiick 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 gesat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

- 12,85

: 9,44

- 8,70

g 798

- 10,10

: 8,95

- 1nm

; 11,09

- 8,95

10,71

5,55

7,25

6,14

721

6,39

8,55

11,09

6,88

20 0,64

a60g

21 0,44

a80g

20 0,44

a60g

21 0,37

a60g

23 0,43

a60g

23 0,38

a60g .

21 0,51

a60g

16 0,67

a60g

21 0,41

a60g

15

a80g

117

aloog

15

a80g

16

a80g

17

a80g

17

a80g

16

a80g

12

ag80g

16

a80g

0,86

0,56

0,58

0,49

0,58

0,51

0,68

0,89

0,55

12

al00g

14

anog

12

4100 g

13

4100 g

14

4100 g

14

4100 g

13

4100 g

10

a100g

13

a100g

1,07

0,67

0,73

0,61

0,72

0,64

0,85

1M

0,69

10

al0g

M

alsog

10

anog

10

anog

1

anog

N

anog

10

anog

anog

10

anog

1,29

0,83

0,87

0,74

0,87

0,77

1,03

1,33

0,83

G G,
M, Me,
La

M, Me,
La

145
35
<0,5
0,2
2,4

234

037

306
73
2,8
1,8
79
4,3
2,4

0,67

116

<05
%0,1
4,5
ol

0,08

457
109
2,8
0,6
15
6,4

<001

17
28
<05
0,2
155
13

0,05
148
<05
01
56
4.9

0,08

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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GEMUSE

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
| einwaage Panade und/oder
Art.-Nr., Bezeichnung A Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21717 Kohlrabi-Karotten-Gemuse in Sol3e Zarte Kohlrabi- und Karottenwiirfel in einer | 2000 -
hellen SoRe, mit Sauerrahm und Petersilie
verfeinert
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DGE Iz GE21
Buntes Gartengemuse ,,naturell* Leicht gewiirzter, bunter Gemisemix aus 1300 5
g
zarten Blumenkohl- und Brokkoliréschen
) mit gelben M&hren und roten Paprika-
wirfeln
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DGE 2 GEO1
Sauerkraut Mild eingelegtes siiB-sduerliches Sauer- 1800 -
g
kraut (ohne Speck)
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin Iz GE12
Rahmspinat Fein gehackter Blattspinat mit Sahne 1800 ;
verfeinert .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin - e GE13
Bio Kohlrabiwirfel ,,naturell“ Leckere Bio Kohlrabiwiirfelchen mit 1300 -
Petersilie verfeinert
go, !
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-7omin ‘@ TR N\t DGE “ GE24
Erbsen und Karotten ,naturell® Fein gewiirzte Erbsen und Karotten 1800 e
v
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin © GEO9
4
21731 Apfelrotkohl Fein geschnittener Rotkohl mit Apfel- 1800 -
wiirfeln
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE /2 GET1
Blumenkohl in hollandischer Sol3e Blumenkohl in einer hellen SoRe, 1800 y
typisch abgeschmeckt
% . GE15,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DEE /74 5003
Bunter Gemuisemix aus zarten Brokkoli- 1300 -

Kaisergemise ,naturell*

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin

und Blumenkohlréschen mit fein geschnit-
tenen Karottenscheiben

2 GEO02




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl Preis
Stiick 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 gesat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

- 10,72

; 10,40

- 6,85

g 8,99

- 12,15

: 8,30

- 779

i 9,75

- 8,90

536

8,00

3,81

4,99

9,35

4,61

4,33

5,42

6,85

25 0,43

a80g

21 0,48

a60g

22 0,30

a80g

22 0,40

a80g

21 0,56

a60g

30 0,28

a60g .

22 0,35

a80g

22 0,43

a80g

21 0,41

a60g

20

aloog

16

a80g

18

4100 g

18

4100 g

16

a80g

22

a80g

18

al00g

18

al00g

16

a80g

0,54

0,64

0,38

0,50

0,75

0,37

0,43

0,54

0,55

16

anog

13

al00g

15

anog

15

a10g

13

4100 g

18

4100 g

15

a120g

15

anog

13

a100g

0,64

0,80

0,46

0,60

0,93

0,46

0,52

0,65

0,68

13

alsog

10

al0g

12

als0g

12

al50g

10

anog

15

anog

12

als0g

12

als0g

10

anog

0,80

0,96

0,57

0,75

1,12

0,55

0,65

0,81

0,82

M, Me,
La

M, Me,
La

G, G

G, G,
M, Me,
La, S

155
37
1,9
0,6
3,2
1,5
0,9
0,8

|

406

0,94

148
35
1,0

4,1
1,6
1,6
0,91

161

11
0,2
4,2
3,7
14
0,57

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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GEMUSE

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

72

Gesamt- Zubereitung inkl.
| einwaage Panade und/oder
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21738 Bio Blattspinat, gehackt mit Sahne Grob gehackter Blattspinat, mit Sahne 1800 -
verfeinert
:
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin N DGE 2 GE13
Bio Gruner Mix Feine griine Gemﬂsemi;_chung aus Brokkoli 1100 1
Brokkoli-Erbse ,Natur® und Erbsen, ungewdirzt
. GE18,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min DEE 2 GEO4
Bio GemUse-Mix,,AmpeI“ ,,Natur“ Bunter Gemuiisemix aus Erbsen, Mais und 1350 -
roten Paprikawiirfeln, ungewiirzt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min Iz GE19
Bio Erbsen ,Natur" 1400 5
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min - e GEO4
Bio Blumenkohl +Natur" Gartenfrische Blumenkohlréschen, 1000 -
ungewdrzt
L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 50-60min DGE “ GE15
Fingermdhren ,naturell" Zarte Fingermohren mit Gewiirzen fein 1300 :
. abgeschmeckt
L4
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin © GEO5
4
Buntes Sommergemuse ,naturell* Gartenfrisches Sommergemiise aus 1300 -
griinen Bohnen, Méhren, Erbsen und Mais,
leicht gefettet und mild gewiirzt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin /2 GEO6
Feines ErbsenpUree Cremiges Piiree aus zarten Erbsen, abge- 1700 )
schmeckt mit etwas Muskat, verfeinert mit
Sahne und Sauerrahm
i L]
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DEE /74 GE30
Erbsen ,naturell* 1400 -

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 50-60min

Feine Erbsen, leicht gewdlirzt

2 GEO4




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

14,96

10,19

12,94

1,17

9,26

7,05

9,09

8,79

8,23

8,31

9,26

9,59

798

9,26

5,42

6,99

517

5,88

22 0,66

a80g

18 0,56

a60g

nicht
empfohlen

23 0,48

a60g

16 0,56

a60g

21 0,33

a60g .

21 0,42

a60g

21 0,41

a80g

23 0,35

a60g

18

aloog

13

a80g

16

a80g

17

a80g

12

a80g

16

a80g

16

a80g

17

al00g

17

a80g

0,83

0,74

0,77

0,64

0,74

0,43

0,56

0,52

0,47

15

anog

11

al00g

13

4100 g

14

4100 g

10

4100 g

13

4100 g

13

4100 g

14

anog

14

a100g

1,00

0,93

0,96

0,80

0,93

0,54

0,70

0,62

0,59

12

alsog

al0g

l

anog

il

anog

anog

10

anog

10

anog

il

als0g

M

anog

1,25

1M

1,15

0,96

1,1

0,65

0,84

0,78

0,71

G, @,
M, Me,
La

M, Me,
La

<05

0,90

320
71
3,5
0,4
72
3,3

0,67

352
84
2,8

8,1
4,3
4,0
0,77

340

2,0
03
76
50
54
0,75

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

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

DEEe “ GET5

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Bio Pastinake ,Natur" Pastinakenwiirfel, ungewiirzt 1400 -
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DGE Iz GEO8
"
32708 4 maI 1 Einzelbeutel von Fingermohre, Bio Kohlrabi, 5750 -
GemUse-Mischkarton: Brokkoli und Bio Mais, naturell gewdirzt
Fingermdhre, Kohlrabi, Brokkoli, Mais GEOS,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin GE24,
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min GE18,
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min Iz GE27
Romanesco ,,natureII“ Erntefrisch blanchierter Romanesco, 6000 ¥
fein gewlirzt .
4x1500 g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin 0
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min el e GE18
Steckribengemise ,naturell® Gartenfrische gewiirzte Steckribenstiicke, | 0000 -
mit Butter und Petersilie fein abge-
schmeckt 4X1500g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min e GEO8
Rustikales Pfannengemuse Fein abgeschmeckte Gemiisemischung aus 6000 =
= bunten Mohren, Brokkoli, Staudensellerie,
in Krauterbutter Steckriibe und Cherrytomaten mit Butter 4x1500 g
L 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
4
Grillgemuse ,Mediterraner Art" Bunte Gemiisemischung aus gegrillten Paprika- 6000 -
stiicken, Zucchini, Zwiebeln, Auberginen und
getrockneten Tomaten, mit Basilikum und 4x1500g
Barlauch mediterran abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin, mit Deckel , .
ca. 6omin DEEe 2 teens
Griner Gemusemix ,,naturell“ Feine griine Gemiisemischung aus 6000 y
Romanesco, Brokkoli und Erbsen,
leicht gew(jrzt 4x1500g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DEE “ GE25
Blumenkohl ,naturell* Naturelle Blumenkohlrdschen, 6000 -
leicht gewiirzt und gefettet
4x1500 g
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i
Portioni i3 TR TR
" ortionierungsvorschlage - i i
8 8 hinweise Bro.oo
F Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige - >=mJahrige y YT g
avon gesat-
tigte Fettsauren
ing
| Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Portionen - Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO Salzing

- 10,07 | 719 23 0,43 17 0,58 14 0,72 N 0,86 242

a60g ag8og aloog al20g 0,1

- 4499 | 782 95 0,47 7 0,63 57 0,78 47 0,94 > 260

260g a80g alo0g anog 0,3

; 41,80 | 6,97 100 0,42 75 0,56 60 0,70 50 0,84 228

9 2,9
360 g ag0g | a100g anog 03

: 30,00 | 5,00 100 0,30 75 0,40 60 0,50 50 0,60 | MMe 25259

a60g ag80g al00g al20g 1,9

¥ 42,50 | 708 i = 75 0,57 60 0,7 IR BEE . . Me, 298

empfohlen \ La,s, 72
& Sn 4,6
? agog 4100 g an0g 2 9]

- 49,50 | 8,25 e = A = 60 0,83 50 0,99 293
empfohlen empfohlen 70

a100g anog 0,4

- .| 3450 [ 575 100 0,35 75 0,46 60 0,58 50 0,69 210

a60g P | a80g al00g | al20g 0,3

- 29,00 | 4,83 100 0,29 75 0,39 60 0,48 50 0,58 185

460g a80g aloog anog 0,3

- 7
Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag
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Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
i einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnun ~ = Beschreibun Foto-Code in Fillung in
\ L 8 g , ng ging
32787 Rosenkohl ,,natureII“ Zarter Rosenkohl, leicht gewiirzt 6000 -
4x1500g
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 GE10
Gemise ,Leipziger Allerlei* ,naturell* Naturelles Gemiise aus M&hren, 6000 S
] Blumenkohl, Erbsen und Schwarzwurzeln,
P mild gewdirzt f 4x1500g
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 -
Gemise, 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

DEEe e GE16
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f
‘ Portioni hi3 Allergen- NéhrV\ll)ert—
. ortionierungsvorschlage ) [ angaben
8 g hinweise pmgmog
F Brennwert: k)
Angaben pro keal

Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige ~ >=mlJahrige y Fettin B,‘t
avon gesat-
tigte Fettsauren
ing .
5 Kohlenhydrate
ing

Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der
Portionen - Portionen [ Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis - Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO

A}

Salzing

- 28,00 | 4,67 100 0,28 75 0,37 60 0,47 50 0,56 308

a60g ag8og aloog al20g 0,3
5

; 29,b0 4,83 100 0,29 75 0,39 60 0,48 50 0,58 299

260g . 480g y 3100g 4120g 0,3

—_
~

- 33,50 | 5,58 100 0,34 75 0,45 60 0,56 50 0,67

N

onN

a60g a80g al00g al2og

O
Emmmwmwm

- 7

Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

78

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code ing Filllunging
Mini Ravioli mit GemUserIIung Kleine Teigtaschen mit einer vegetarischen 1400 -
Fillung aus Karotten und Spinat
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min ' Iz NUO09
Bio Tortelloni WeiRe Tortelloni mit Rindfleischfiillung 900 190
mit Rindfleischfillung {
t -
N ORE r
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 40-50min N ~ NU14
Bio Spétzle Spatzle aus Hartweizengrie3 und Ei, leicht 1200 -
gewirzt
L]
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 60-7omin DGe 2 NUo7
Gnocchi Oval geformte Kl6chen aus Kartoffel- 1500 I
flocken und Hartzweizengrie3, ohne Ei .
HeiRluft 150°C, mit Deckél, 60-70min X e KRO4
21830 VoIIkorn-SpiraInudeIn Nudeln aus VollkornhartweizengrieR in 1000 -
Spiralform, ohne Ei
L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 50-60min DEEe © NU12
Bandnudeln F 4 Weilke Bandnudeln, al dente gegart, 1350 X
ohne Ei
L4
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin 2 NUT
4
Spaghetti aus Hartweizengrief3 Lange weife Spaghetti aus Hartweizen- 1200 -
grie, al dente gegart, ohne Ei
.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min DGE /2 NUT
Makkaroni s Makkaroni aus HartweizengrieB, ohne Ei 1000 b
g L]
Heilluft 150°C, mit Deckel, 60-70min DEE /74 NUOB
Bio Penne 1000 -

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 40-50min

Nudeln aus Hartweizengriel3 in Penneform,
ohne Ei

DGE “ NUO08




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

1,78

14,1

9,56

7,84

752

8,05

9,59

6,14

729

8,41

15,68

797

5,23

752

596

799

6,14

729

14

al00g

alo0g

12

a100g

15

a100g

10

a100g

13

a100g

12

a100g

10

al00g

10

a100g

0,84

%5V

0,80

0,52

0,75

0,60

0,80

0,61

0,73

9

als0g

als0g

atsog

10

a1sog

a1s0g

a1s0g

als0g

als0g

als0g

1,26

2,35

1,20

0,78

1,13

0,89

1,20

0,92

1,09

7

al80g

al80g

al80g

al80g

a180g

a180g

a180g

a180g

alg0g

1,51

2,82

1,43

0,94

1,35

1,07

1,44

1M

1,31

6

a2i0g

a2l0g

a2iog

a2iog

a2iog

a2iog

az2iog

a2iog

a2i0g

1,77

3,29

1,67

1,10

1,58

1,25

1,68

1,29

1,53

G, G,
Ei

G, G,
Ei, M,
Me

G, G,

G, G

G, G

G, G

G, G

G,G1

G, G

769
182
1,5
0,5
34
0,6
70
0,76

735

<0,5
0,98

720
170

484

<0,5

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

0,55

542
128
13

24
<0,5
4,9
0,57

670
158
1,0
0,2
31
<05
58
0,53

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

79



BEILAGEN & SOSSEN

e ! Angaben pro
N Ude I n ' s Schale/Karton
- Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code ing Filllunging
Bio Vollkorn Penne Nudeln aus Vollkornhartweizengrief3 in 1200 -
Penneform, ohne Ei
BiO
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 40-50min N “ NUO08
Bio Ravioli Kleine Teigtaschen mit Ricotta-Spinat- 1400 1
mit Ricotta-Spinat-Fullung ' fiillung {
s %
g i
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min N DEE 2 NUO09
Schneckennudeln Schneckennudeln ohne Ei, aus Hartweizen- 1200 -
griel
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min Iz NUO6
Bio Tortelloni WeiRe Tortelloni mit Ricotta-spinatfillung | 900 3
mit Ricotta-Spinat-Fullung 2
_ BiO
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 40-50min : N 2 NU14
Vollkorn-Pennenudeln Nudeln aus VollkornhartweizengrieR in 1200 -
Penneform, ohne Ei
L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 40-50min DEEe © NUOS
Bio Tortelloni % Weile Tortelloni mit Tomaten-Mozzarella- 900 b,
~mit Tomaten-Mozzarella-Fillung Fiillung
L4
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 40-50min © NU14
4
Gabel-Spaghetti Feine Gabel-Spaghetti aus Hartweizen- 1350 -
grieR, ohne Ei
L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE /2 NUT
Spiralnudeln s Feine Spiralnudeln 1350 )
i L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DEE /74 NU12
Schwabische Eierspatzle Typisch schwabische Spezialitit, 1350 -
wie hausgemacht
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min 2 NUO7
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Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

9,17

14,99

723

9,98

8,10

9,99

6,53

6,15

6,65

7,64

10,71

6,03

11,09

6,75

11,10

4,84

4,56

4,93

12

al00g

14

alo0g

12

a100g

a100g

12

a100g

a100g

13

a100g

13

al00g

13

a100g

0,76

1,07

0,60

1,1

0,68

1M

0,48

0,46

0,49

8

als0g

als0g

atsog

a1sog

a1s0g

a1s0g

als0g

als0g

als0g

1,15

1,61

0,90

1,66

1,01

1,67

0,73

0,68

0,74

6

al80g

al80g

al80g

al80g

a180g

a180g

a180g

a180g

alg0g

1,38

1,93

1,08

2,00

1,22

2,00

0,87

0,82

0,89

5

a2i0g

a2l0g

a2iog

a2iog

a2iog

a2iog

az2iog

a2iog

a2i0g

1,60

2,25

1,27

2,33

1,42

2,33

1,02

0,96

1,03

GG

G, G,
Ei, M,
Me, La

G,G1

G, G,
Ei, M,
Me, La

G, G

G, G

G,G1

G, G,
Ei

680
161
3,3
0,4
26

<0,5
50

0,82

<0,5

758
179

766

503
120
3,2
13
18
<05

0,48

590
140
2T
0,3
23
<0,5
50
0,61

680
161
3,1
0,5
26

<05

0,66

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

HeiRluft: 1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200m| Wasser zugeben.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

DEEe “ NU20

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code ing Filllunging
Nudel ,,glutenfrei“ Glutenfreie Nudel aus Mais- und 1100 -
Kichererbsenmehl, ohne Ei
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 40-50min “ NUO5
Gebratene Schupfnudeln Typische schwabische Spezialitét: leckere 1200 1
Schupfnudeln aus Kartoffeln, Weizenmehl
5 und Hithnervollei mit Gewlirzen fein
» abgestimmt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min 2 NU10
Hornchen-Nudeln Hornchen-Nudeln ohne Ei, aus Hartweizen- 1200 -
griel
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 50-60min Iz NUO02
Nudeln
32376 Tortelloni mit K'aiserIIung GroRe, weife Tortelloni mit einer wiirzigen 5000 -
Kasefiillung
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 2 NU14
GrUne Tortelloni mit GemUserIIung 4 GroRe, griine Tortelloni mit einer leckeren 5000 i,
Gemusefillung aus Mohren, Brokkoli,
Ricotta, Paprika, Sellerie, mit Petersilie 4x1250g
1kg Teigware in sl kochendem Salzwasser verfeinert
3-5 Min.kochen. NUTRI-SCORE
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 10min e NU14
4
Bauernhofnudeln Gegarte Nudeln aus Hartweizengriel3, 3000 -
geformt in Bauernhofmotiven
2x1500 g
HeiRluft: 1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200m| Wasser zugeben.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4o0min NUTRI-SCORE .
| CM:CombiDampf130°C, ohne Deckel, ca. 177min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGE /2 NU21
Nudelreis s Gegarte Nudeln in Reisform aus 3000 )
Hartweizengrief (Kritharaki)
; 2x1500 g
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin |-SCORE .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 12min .
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 15min DEE /74 NU04
Bunte Farfalle Gegarte Farfallenudeln aus Hartweizen- 5000 -
grief, in drei verschiedenen Farben
4x1250g
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Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

9,81

10,89

9,49

8,92

9,08

791

11

al00g

nicht
empfohlen

12

a100g

0,89

0,79

7

als0g

als0g

atsog

1,34

1,36

1,19

6

al80g

al80g

al80g

1,61

1,63

1,42

5

a2i0g

a2l0g

a2iog

1,87

1,91

1,66

G, G,
Ei

G,G1

854
202
3,8
0,6
39
<0,5
2,8
omn

615

<0,5

0,26

31,35

33,00

13,86

15,04

21,78

6,27

6,60

4,62

5,01

4,36

50

alo0g

50

a100g

30

a100g

30

al00g

50

a100g

0,63

0,66

0,46

0,50

0,44

33

alsog

33

a1s0g

20

als0g

20

als0g

33

als0g

0,94

0,99

0,69

0,75

0,65

27

al80g

27

a180g

16

a180g

16

a180g

27

alg0g

1,13

1,19

0,83

0,90

0,78

23

a2i0g

23

a2iog

14

az2iog

14

a2iog

23

a2iog

1,32

1,39

0,97

1,05

0,91

G, @,
Ei, M,
Me, La

G, G

G,G1

G, G

834
197
3,3

31
<0,5

0,80

712

<05

0,43

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

P Angaben pro
N Ude I n s Schale/Karton
- Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung A Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Bio Gabel-Spaghetti Gabel-Spaghetti aus HartweizengrieR, 3000 -
ohne Ei
2x1500¢g
HeiBluft: 1/2GN 100ml Tasse 1/1GN 200ml Wasser zugeben.
| HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 40min .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min DGE 2 NUT
"
! -
Basmatireis Leicht gesalzener Basmatireis mit 1600 -
lieblichem Duft
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin Iz KR15
Naturreis Feinkorniger, brauner Naturreis/Vollkorn- 1300 I
reis .
L] ,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin X DEE e KR15
Bunter Gemusereis Lockerer gegarter Langkornreis mit 1300 -
Brokkoliréschen, gelben und roten
Mohrenstreifen, mild gewiirzt
L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DEEe © KR14
21851 Tomatenvollkornreis 4 Rote Naturreismischung/Vollkornreis- 1500 v
. mischung mit Tomaten, roten Paprika-
| wirfeln, Erbsen und Zwiebelstiickchen
L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min DEE 2 KRO1
4
21853 Langkornreis Lockerer, gegarter Langkornreis, gesalzen 1600 -
L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE /2 KR15
21854 | Bio Lang kornreis s Lockerer, gegarter Langkornreis, gesalzen 1600 )
g L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DEE /74 Kk]S
21869 | Bio Basmatireis, Fairtrade Leicht gewiirzter Basmatireis mit lieblichem | 1300 -
Duft. Der Reis wurde von Fairtrade-Produzenten
verfeinerte angebaut, nach Fairtrade Standards zertifiziert
REZ_?PWY = und gehandelt. info.fairtrade.net/sourcing
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin /2 KR15
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Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

16,85

5,62

30

al00g

0,56

20

als0g

0,84

16

al80g

1,01

14

a2i0g

1,18

GG

669
158
0,7
0,2
32
<0,5
50
0,50

727

6,76

9,43

8,89

729

9,65

8,09

4,54

5,20

7,25

5,93

4,56

6,03

6,22

20

a80g

16

a80g

16

a80g

18

a80g

20

a80g

20

a80g

16

a80g

0,36

0,42

0,58

0,47

0,36

0,48

0,48

12

a130g

10

aB30g

10

aB30g

11

a130g

12

an30g

12

a130g

10

a130g

0,59

0,68

0,94

0,77

0,59

0,78

0,78

10

alsog

ats0g

ats0g

10

a1s0g

10

ats0g

10

alsog

alsog

0,68

0,78

1,09

0,89

0,68

0,90

0,90

a180g

a180g

2180 g

2180 g

a180g

a180g

a180g

0,82

0,94

1,31

1,07

0,82

1,09

1,08

Sn

505
19
<0,5
0,1
26
<0,5

0,46

628
148

507
19
<05
0,1
26
<05

0,48

496
17
<05

26
<05
2,4
10

630
148
<0,5
0,2
32
<0,5

<001

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

k 3 Angaben pro -
Re IS Schale/Karton
. Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
i einwaage Panade und/oder
Art.-Nr., Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21880 Djuvec-Reis (GemUse-Curry-Reis) Gelbe Reismischung mit Erbsen, roten 1200 -
Paprikawiirfeln, Zwiebelstiickchen und
neue Méohren, fein mit Curry abgeschmeckt
Einwaage §
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DGE Iz KR14
Bio Naturreis, Fairtrade Feinkdrniger, brauner Naturreis/Vollkornreis. 1300 5
I} g
Der Reis wurde von Fairtrade-Produzenten
5 angebaut, nach Fairtrade Standards zertifiziert
und gehandelt. info.fairtrade.net/sourcing
OF
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin FARTRADE DeE ¢ KR15
I
WiIdreismischung mit GemuUse Langkornreis mit Wildreis, Brokkoli, gelben 6000 T
Paprikastreifen, Mohren und Erbsen, leicht .
gewdirzt 3x2000g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 177min neie -
CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 20min — 2 KR17
Risotto ,Pomodoro" Cremiges Tomatenrisotto mit Sauerrahm, 6000 -
Sahne und Hartkase verfeinert, abgerundet
mit Basilikum, Oregano und Thymian 4x1500 g
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min DEEe e KRO1
v
Kartoffeln
i
21804 FrUhIingspUree Gestampfte Salzkartoffeln mit Mohren- 1700 -
wirfeln und feinem Brokkoli, verfeinert
mit Vollmilch und Muskat
‘| HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin 2 KR20
Kartoffelg ratin Kartoffelscheiben in wiirziger heller SoRRe 1600 )
mit Sahne und Sauerrahm verfeinert
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin 2 KROS5
1000 -

21810

Pommes Dauphine

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min

Aus cremigem Kartoffelbrei halbmondartig
geformtes Kartoffelprodukt, gebacken und
mild gewdirzt

2 KR11
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Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

721

8,93

6,01

6,87

15

a80g

16

a80g

0,48

0,55

9

al3og

10

al3og

0,78

0,89

8

alsog

alsog

0,90

1,03

6

a180g

a180g

1,08

1,24

Sn

33,20

2790

5,53

4,65

75

a80g

60

a100g

0,44

0,47

46

al30g

46

aB30g

0,72

0,60

40

alsog

40

ats0g

0,83

0,70

33

al80g

33

2180 g

1,00

0,84

M, Me,
La

7,60

10,56

783

4,47

6,60

7,83

21

a80g

20

a80g

12

a80g

0,36

0,53

0,63

13

al3og

12

a130g

amog

0,58

0,86

0,86

1

atsog

10

alsog

anog

0,67

0,99

1,02

a180g

a180g

als0g

0,80

1,19

1,17

M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La, S

Ei, M,
Me, La

0,64

1.016
243
12
15
29
2,3
4,2

1,0

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

e 7 Angaben pro
Ka WOffe‘ n . Schale/Karton
. Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Waurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code ing Filllunging
Stampfka rtoffeln Gestampfte Salzkartoffeln mit Vollmilch, 1700 -
verfeinert mit Petersilie und mit Muskat
abgeschmeckt
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE Iz KR13
Rostkartoffeln Gebratene Kartoffelw[]jr{fel ohne Zwiebeln 1350 5
r
-
Heilluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min e KRO3
21817 Kartoffelspalten Knusprige, wiirzige Kartoffelspalten, mit 1300 -
Paprika verfeinert
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min 2 KRO6
Kartoffel-Buchstaben Goldgelb gebackene Kartoffelbuchstaben 1000 i
HeiRluft 150°C, ohne Deékel, 30-40min e KR22
Kartoffelrosti Runde gebackene kleine Kartoffelrgsti 1100 -
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min .s. © RO04
Bio Kartoffelgratin 4 Diinne Kartoffelscheiben, mit Emmentaler 1600 o
. lberbacken
v
NUTRI-SCORE :
BiO
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin .s. N 2 KROS5
4
Kartoffeln mit Schale Naturbelassene, kleine runde Kartoffeln 1200 -
mit Schale
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE /2 KR10
Bio Salzkartoffeln s Erntefrische, goldgelbe Salzkartoffeln 1300 )
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin N “ KR10
Bio Stampfkartoffeln Gestampfte Salzkartoffeln mit Milch 1700 -
und einer leichten Muskatnote
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin N /2 KR13
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Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

.36
Stiick

a30g

7,49

9,96

8,42

8,59

8,51

11,66

10,53

9,98

9,55

4,41

738

6,48

8,59

774

729

8,78

768

562

21

a80g

16

a80g

16

a80g

12

a80g

12
a%0g

3 Stiick

20

a80g

nicht
empfohlen

16

a80g

21

a80g

0,35

0,59

0,52

0,69

0,70

0,58

0,61

0,45

13

al3og

12

allog

11

anog

anog

ano0g

4 Stiick

12

a130g

an30g

10

a130g

13

a130g

0,57

0,81

0,7

0,94

0,93

0,95

1,14

1,00

0,73

11

alsog

10

al30g

10

anog

anBog

ats0g

5 Stiick

10

a1s0g

ats0g

alsog

11

alsog

0,66

0,96

0,84

1,12

1,16

1,09

1,32

1,15

0,84

9

a180g

alsog

als0g

al50g

als0g

5 Stiick

2180 g

a180g

a180g

a180g

0,79

1,1

0,97

1,29

1,16

1,31

1,58

1,38

1,01

M, Me,
La

Ei

G, G,
M, Me,
La, S

M, Me,
La

384
91
2,9
0,7
14
1,6
2,0
0,7

034

347
82
<05
<01
17
<0,5
2,0
0,86

402
42
12
1
13

0,88

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

Kartoffeln

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
i einwaage Panade und/oder
Art-Nr., Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code ing Filllunging
21837 Wellenschnittpommes Wellenschnittpommes in Pflanzensl leicht 1000 -
vorgebacken und mit Gewdirzen verfeinert
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min “ KRO8
Salzkartoffeln Goldgelbe Salzkartoffeln 1300 :
g ¥
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DGE 2 KR10
Ka rtoffel Uree Mit Vollmilch gekochtes, cremiges Kartoffel- 1700 -
g g
puree
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin ' I Iz KR13
Kartoffel-Kroketten Goldbraun gebackene, knusprige Kartoffel- 1000 T
kroketten, fein gewiirzt .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min 2 KRO7
Krauterkartoffeln Knusprig gebackene Kartoffelscheiben, 1300 -
herzhaft gewdlirzt und mit Schnittlauch
und Dill ummantelt
-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min I 2 KRO2
KartoffelkloRe % Kleine Kartoffelkl63e nach traditioneller 1250 2
Art zubereitet und mit Muskat verfeinert
g {
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin 2 KR12
4
Bio Kartoffelklo(3e Kleine KartoffelkloRe nach traditioneller 1250 -
Art zubereitet und mit Muskat verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min N L ® KR12
21878 | Kartoffelfiguren ,Winterzauber" » Goldgelb gebackene Kartoffelmasse in 1000 )
Lieferbar von November bis Januar, E‘Erm von Glocken, Tannenbaume und
: ernen
Solange der Vorrat reicht
i 139 ,
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min “ KR11
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Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 gesat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

.50
Stiick

a25g

.50
Stiick

a2sg

5,88

6,69

5,85

8,58

7,70

748

12,19

8,75

5,88

5,15

3,44

8,58

592

598

9,75

8,75

12 0,47

a80g

16 0,41

a80g

21 0,28

a80g

20 0,43

aso0g

14 0,53

a%0g

16 0,45

a’sg .

nicht -
empfohlen

12 0,70

a80g

9

allog

10

al3og

13

aB30g

13

ai’sg

10

aB30g

10

a12sg

10

alsg

amog

0,65

0,67

0,45

0,64

0,77

0,75

1,22

0,96

7

al30g

alsog

1

atsog

a105g

ats0g

a1s0g

ats0g

anog

0,76

0,77

0,52

0,90

0,89

0,90

1,46

1,14

6 0,88

alsog

7 0,93

a180g

9 0,62

a180g

8 1,03

anog

7 1,07

2180 g

8 0,90

als0g

8 1,46

als0g

6 1,31

als0g

M, Me,
La

Ei, M,
Me, La

Ei, M,
Me, La

Ei

748
178
6,0
0,5
26
<0,5
2,7

0,96

470

0,79

895
213

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

Kartoffeln

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

92

21356

Bulgur-Curry-Pfanne

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 60-7o0min

Lockerer Bulgur mit Curry, kombiniert mit
Apfelwiirfeln, Rosinen und Friihlingszwiebeln

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Petersilienkartoffeln Salzkartoffeln mit Petersilie 6000 -
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
Bratkartoffeln mit Speck Goldgelb gebratene Kartoffelscheiben 5000 500
mit herzhaften Speckw{]rfeln
/ 2x2500g
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im
Lochblech.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min =Y @ ® teens KRO2
32819 Kartoffelspalten mit Schale Mild abgeschmeckte Kartoffelspalten 6000 -
mit Schale
4x1500 g
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im
Lochblech.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min e KRO6
Wiirzige Krauterkartoffeln Rustikal geschnittene, gebackene Kartof- 6000 ;
mit Thymian und Chili felwiirfel, mit Thymian und Chili feurig .
gewdirzt 4x1500 g
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im
Lochblech.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 2 fw teens
Bio Wellenschnittpommes Leicht vorgebackene Kartoffelstabchen 5000 -
in Wellenschnittform, bitte wie Pommes
frites wiirzen 4x1250 g
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im
Lochblech.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min N— e KRO8
Steakhouse frites Rustikal geschnittene Kartoffeln, leicht vor- 5000 5
gebacken, bitte wie Pommes frites wiirzen
IK \ 4x1250 g
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im
Lochblech.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min Iz KRO8
4
Pommes frites Typische Pommes frites, in Pflanzendl 5000 -
vorgebacken. Bitte wiirzen
4x1250g
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im
Lochblech.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min “ KRO8
Sonstige
1400 -




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

21,50

36,08

23,12

24,50

29,15

12,30

11,29

3,58

(22

3,85

4,08

5,83

2,46

2,26

75

a80g

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

62

a80g

62

a80g

62

a80g

0,29

0,47

0,20

0,18

46

al3og

nicht
empfohlen

54

anog

nicht
empfohlen

45

anog

45

anog

45

amog

0,47

0,42

0,64

0,27

0,25

40

alsog

38

al30g

46

anog

nicht
empfohlen

41

a10g

38

anog

38

anog

0,54

0,94

0,50

0,70

0,32

0,29

33

a180g

33

alsog

40

als0g

40

al50g

33

als0g

33

als0g

33

als0g

0,64

1,08

0,58

0,61

0,87

0,37

0,34

344
81
1,2
0,2
15

<0,5

1,4

0,80

732
175

<0,5
0,74

602
143
4,2
0,4
23
<0,5
25
1,0

763
182
6,5
0,6

<0,5
15
<0,01

610

8,19

5,85

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

ats0g

0,88

2180 g

1,05

G, G,
Sn

737
176
71
14
23
8,9

0,63

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

P 7 Angaben pro -
SonStIge . Schale/Karton
. Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Waurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
| einwaage Panade und/oder
Art-Nr., Bezeichnung A Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21833 Lockerer Couscous Lockerer Couscous, kombiniert mit Mohren, 1400 -
mit buntem Gemuise chchini, Kidney- und Sojabohnen sowie
Kichererbsen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-70min Iz KR14
Couscous Lockerer Couscous, mild’gew[]rzt 1400 T
S -
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 50-60min 2 KR26
Bio Spinat-KnédeI Herzhafte KI6Re aus WeiRbrotstiicken 1440 -
und Spinat
BiO
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin / Iz KR23
Sonstige
32382 Bngur—GemUse-Pfanne Bulgur und Quinoa mit einer bunten 6000 -
Gemisemischung aus Paprika, Zucchini
und Tomaten 4x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 5omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min @ BeE
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min == /289N KRO1
Serviettenknodel r Herzhafte Serviettenknddelscheiben 3840 5
aus WeilRbrotstiicken und Zwiebeln,
| .mit Petersilie abgerundet 4x960g
Bei HeiBluft bitte eine Tasse Wasser zufligen.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca 15min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 17min © KR18
4
Semmelknodel Herzhafte KI6Re aus WeiRbrotstiicken und 3000 -
Zwiebeln, mit Petersilie geschmacklich
abgerundet 4x750 g
Bei HeiBluft bitte eine Tasse Wasser zufligen.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 25min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 30min © KR12
Bio Semmelknodel s Herzhafte KI6Be aus Weilbrotstiicken und 3150 )
. Zwiebeln, mit Petersilie geschmacklich
abgerundet
Bei HeiBluft bitte eine Tasse Wasser zufiigen.
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min .
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min “ KR12
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Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

24
Stiick

a60g

10,83

10,60

15,30

774

757

10,63

nicht
empfohlen

17

a80g

16

a90g

0,61

0,96

10

al3og

10

al3og

12

al2og

1,01

0,98

1,28

9

alsog

alsog

al80g

1,16

1,14

1,91

7

a180g

a180g

a180g

1,39

1,36

1,91

G, G,
Sb

G, G

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

()

671
160
55
1,0
21
17
4,9
0,97

.48
Stiick

a80g

.40
Stiick

alsg

.35
Stiick

ad0g

38,00

36,48

18,96

32,20

6,33

9,50

6,32

10,22

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

nicht
empfohlen

46

al3og

24
4160 g

2 Stiick

40

ailsg

1 Stiick

35

a90g

1Stiick

0,82

1,52

0,47

0,92

40

alsog

24
4160 g

2 Stiick

20
ats0g

2 Stiick

17
a180g

2 Stiick

0,95

1,52

0,95

1,84

33

a180g

19
4200¢g

2,5 Stiick

20
als0g

2 Stiick

17
a180g

2 Stiick

1,14

1,90

0,95

1,84

G, @,

G, G,
Ei

G, G,

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

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

Solen

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
| einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnun ~ Beschreibun Foto-Code in Fullung in
\ hnung hreibung d g ging
21557 GemUsesoI’Se Fein plrierte GemussoRe aus Pastinaken, 1800 -
aus Pastinake, Kirbis und Méhre Kirbis und Mohren mit laktosefreier
! Sahne** verfeinert
(**Restlaktosegehalt<ioomg/i0og)
Bitte vorsichtig handhaben im heifen Zustand. ’
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DGE 2 S004
21558 Linsen-BoIognese Tomaten-Bolognese mit roten Linsen, 2000 T
Mobhren, Zucchini, kleinen Zwiebelwiirfeln
5 und Olivendl verfeinert
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin DGE 2 SO01
21559 Bio Pa prikarahmsoBe Cremige Paprikarahmsof3e mit Paprika- 1800 -
stiickchen, fein mit Sauerrahm und Sahne
abgeschmeckt
Bitte vorsichtig handhaben im heilen Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin = Iz SO05
21560 | Vegetarische Bolognese Vegetarische Bolognese aus Weizenprotein | 2000 ;
mit Tomaten, Sellerie, Karotten und Zwiebel- .
stiickchen
Q Bitte vorsichtig handhaben im heiBen Zustand. ¢ -
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DEE e s001
21562 Bio TomatensolRe Fruchtige TomatensoRe, mit Sahne verfeinert 1800 -
- Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE © 5005
21563 Bio KasesolRe Goldgelbe KasesoRe mit Emmentalerkdse 1800 i,
. und Goudakase, wiirzig abgeschmeckt
F ;
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand.
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin © SO03
4
21564 Bio Rinderbolognese Wiirzige Bolognese aus Rinderhackfleisch, 2000 600
typisch abgeschmeckt
- Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin i ~ SO01
21570 | Bolognese aus Hahnchenfleisch Leckere Geflliigelbolognese mit Gemiise- 2000 620
stlickchen als Einlage, mit italienischen
Krautern verfeinert
- Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin g 5001
Bio hellbraune Sof3e 1800 -

21572

Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin

Wiirzige, hellbraune SoRe mit Sauerrahm
und Sahne verfeinert

J 5004




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

9,50

14,21

10,69

14,41

9,64

10,47

17,35

1719

9,07

5,28

71

594

721

536

5,82

8,68

8,60

504

36

asog

25

a80g

36

asog

25

a80g

36

a50g

36

a50g

25

a80g

25

a80g

36

as0g

0,26

0,57

0,30

0,58

0,27

0,29

0,69

0,69

0,25

22

a80g

16

al20g

22

a80g

16

anog

22

a80g

22

a80g

16

alog

16

al0g

22

a80g

0,42

0,85

0,48

0,86

0,43

0,47

1,04

1,03

0,40

18

al00g

13

alsog

18

4100 g

13

ats0g

18

4100 g

18

4100 g

13

ats0g

13

alsog

18

a100g

0,53

1,07

0,59

1,08

0,54

0,58

1,30

1,29

0,50

12

alsog

l

a180g

12

als0g

M

a180g

12

als0g

12

als0g

il

a180g

il

a180g

12

als0g

0,79

1,28

0,89

1,30

0,80

0,87

1,56

1,55

0,76

M, Me

G, G,
G3,S

G, G,
M, Me,
La, S

G, G,
M, Me,
La, S

285
69
4,9
2,7
4,9
2,2
0,6
0,89

0,86

367
87
3,4
0,7
6,5
4,4

0,84
279
4,0

18

6,1

18

0,90

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

98

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder

Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fillunging

Klassische BratensoGe Klassische, braune BratensoRe mit Senf 1800 -
und Thymian verfeinert

Bitte vorsichtig handhaben im heifen Zustand. ’

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE ~ 5002

Bio SauerrahmsofRe mit Krautern Cremige SauerrahmsoRe, mit einer 1800 5
7-Krauter-Mischung verfeinert

Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. B:O ¢

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin = TR N DEE “ SO10

Sofde ,Gartnerin Art" Helle milde SoRe mit Brokkoli, M&hren 1800 -
und Blumenkohl, verfeinert mit Sahne,
Sauerrahm und Krdutern

Bitte vorsichtig handhaben im heilen Zustand.

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin Iz S009

Dillrahmsof3e Klassische RahmsoRe mit Sahne und 1800 ¥
Sauerrahm, verfeinert mit Dill .

Bitte vorsichtig handhaben im heiBen Zustand.

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin e s010

GeﬂUgeIrahmsoBe Hellbraune, cremige GeflligelrahmsoRe 1800 -
mit Sauerrahm abgeschmeckt

Bitte vorsichtig handhaben im heiBen Zustand.

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin g 5004

21591 Tomaten-Mozzarella-Sol3e Milde cremige TomatenoRe 1800 :

mit Mozzarella-Kdse und lecker
.abgeschmeckt mit Basilikum

Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. ¢

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DEE “ SO05

4
21592 Tomatensof(3e a la Italia Fruchtige TomatensoBe mit Basilikum, 1800 -

Oregano und Majoran verfeinert

Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. ¢

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin DGE /2 SO05

a " remige Kasesol3e, verfeinert mit Sahne

K&sesoRe ,Carbonara Art" Cremige KasesoRe, verfeinert mit Sah 1800 100

mit Putenformschinken und Putenschinkenwiirfeln

Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. .

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin OO0 5003

Braune Rahmsof3e 1800 -

Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin

Wiirzige, hellbraune BratensoBe mit Sahne
verfeinert

e 5004




Portionierungsvorschliage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
pro1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jdhrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=1Jahrige

Anzahl
Stiick

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 Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
Eiweiing
Salzing

9,90

10,78

791

10,12

7,65

8,90

7,65

12,17

715

550

599

4,39

5,62

4,25

4,94

4,25

6,76

3,97

36

asog

36

asog

36

asog

36

aso0g

36

a50g

36

a50g

36

a50g

nicht
empfohlen

36

as0g

0,28

0,30

0,22

0,28

0,21

0,25

0,21

0,20

22

a80g

22

a80g

15

al2og

22

a80g

22

a80g

22

a80g

22

a80g

15

al0g

22

a80g

0,44

0,48

0,53

0,45

0,34

0,40

0,34

0,81

0,32

18

al00g

18

al00g

12

atsog

18

4100 g

18

4100 g

18

4100 g

18

4100¢g

12

alsog

18

a100g

0,55

0,60

0,66

0,56

0,43

0,49

0,43

1,01

0,40

12

alsog

12

alsog

10

a180g

12

al50g

12

als0g

12

als0g

12

als0g

10

a180g

12

als0g

0,83

0,90

0,79

0,84

0,64

0,74

0,64

1,22

0,60

S,Sn

M, Me,
La,S

G, G,
M, Me,
La, s

G, G,
M, Me,
La, S

M, Me,
La

G, G,
M, Me,
La, S

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

143
34
11

<0,1

4,0
0,5
17
1,0

0,91

433
104
74
4,6
70
209,

0,91

304

528
127
93
4,7
5,7
2,9
4,7
12

384

17
2,5
4,8
1,2
0,7
1,1

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

e ) Angaben pro
SOBen Schale/Karton
. Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
) einwaage Panade und/oder
Art.-Nr.‘I Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code ing Filllunging
21595 KasesolRe Goldgelbe KaserahmsoRe mit Emmentaler 1800 -
wiirzig abgeschmeckt, mit Sahne verfeinert
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin 2 S003
F g
-
Sol3en
32577 Sauce a la Hollandaise Delikate Buttersof3e a la Hollandaise, 3000 -
(ohne Alkohol) mit Zitrone und Sahne verfeinert
2x1500 g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 5omin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min © SO03
32594 Helle CremesolRe Helle CremesoRe mit Muskat abgeschmeckt 3000 I
und mit laktosefreier Sahne** verfeinert .
(**Restlaktosegehalt < 1oomg/100g) 2x1500 g

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 5somin
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min

e 5006

~100




{
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" Portionierungsvorschlage

Allergen-
hinweise

Nahrwert-
angaben
proi1oo g

Angaben pro
Schale/Karton

Grundpreis

1& 2 Jahrige

3-6Jahrige

7-10 Jahrige

>=mlJahrige

Anzahl
Stiick

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: k)
keal
Fetting
davon gesat-
tigte Fettsauren
ing
Kohlenhydrate
ing
davon Zucker
ing
EiweiBing
Salzing

8,94

4,97

36

asog

0,25

22

a80g

0,40

18

aloog

0,50

12

4150 g

0,75

15,30

14,28

510

4,76

nicht
empfohlen

60

aso0g

0,24

37

ag80g

37

ésdg %

0,41

0,38

30

alo0g

30

al00g

0,51

0,48

20

4150 g

20

alsog

0,77

0,71

F

1
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag
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SUSSI’EISEN & DESSERTS

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Aprikosenmichel Gebackene Pfannkuchenstreifen auf 1600 -
21503
SuRer Auflauf aus Pfannkuchenstreifen AprikosensoRe, bedeckt mit fruchtig-
d ik stiBer VanillesoBe mit Pfirsich-, Apfel-
und Aprikosen und Aprikosenwdirfeln.
NUTI RE
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin Iz SPO8
GrielRbrei Mit Vollmilch gekochter GrieRBbrei mit 2000 1
Zitrone und Vanille abgeschmeckt
‘ HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin '0 m 2 SP09
21515 Bio Zwetschgenkompott Fruchtiges, siiRes Kompott aus Pflaumen, 2000 -
verfeinert mit Zimt
NUTRI-SCORE
Bitte vorsichtig handhaben im heilen Zustand.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin '0 m \ Iz SP19
21519 VanillesoRRe Cremige, siiRe Vanillesol3e 1800 I}
Bitte vorsichtig handhaben im heiBen Zustand.
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin e SP06
21522 Reisauflauf (laktosefrei**) Mit laktosefreier Sahne™* gekochter 2000 -
Milchreis wird mit einer feinen Rapsol-
Zucker-Masse im Ofen zu einem siilRen
Reisauflauf gebacken
(**Restlaktosegehalt <toomg/100g)
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 70-8omin © SP02
21526 Rote Fruchtgritze ! Rote Fruchtgriitze aus Erdbeeren, Apfel- 2000 =
wiirfeln, Sauerkirschen und Heidelbeeren
fruchtig sii abgeschmeckt
NUTRI-SCORE
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand.
Heiluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin '0 m /2 SP04
Apfelma rk Apfelmark ohne Zuckerzusatz 2000 -
N SCORE .
48 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank auftauen
lassen. el e SG10
Erdbeer-Fruchtsol3e s Fruchtige, siiBe und glatte ErdbeersofRe 2000 )
NUTRI-SCORE
Bitte vorsichtig handhaben im heien Zustand. '0 m
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin 2 SpP04
Milchreis 2000 -

|

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin

MUTRI-SCORE

@ m

Mit fettarmer Milch gekochter, siiBer
Milchreis

DEEe © SP02
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Portioni hi3 Allergen- l\é%ggvgeerg—
] ortionierungsvorschlage - i i
8 8 hinweise Bro.oo
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige ~ >=11Jahrige y FEtt'”S.t
avon gesat-
o tigte Fettsdauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO f Salzing

; 10,69 | 6,68 8 1,34 6 1,67 4 2,20 4 2,67 oo oL
Me, La 4.8
a200g a2s0g a3log a400g 1,6
22
12
4,0
0,38

; 10,05 | 5,03 10 1,01 8 1,26 6 1,66 5 2,01 &, G1, >45

M, Me, 130

4200g ? axsog a330g 3400g 2,0

- 1212 | 6,06 e - 25 0,48 20 0,61 13 0,91 339

empfohlen

ag8og aloog alsog <0,

[%]
T
]
1%}
(%]
]
(A
)
c
]
)
]
o
(%]
)
=
(7]

: 9,48 B 27 36 0,26 22 0,42 18 0,53 A 079 GGy 515

M, Me, 123
la 7
asog ag80dg | aloog alsog BV

- 10,99 | 550 10 1,10 8 1,37 6 1,81 5 2,20 GG, 509

Ei, M, 121
Me 43
3200g a250g a330g 2400g 23

¥ 1,41 5,71 i = 25 0,46 20 0,57 13 086 |. 290

empfohlen

ag0g a100g 4150 g %0,1

: 8,64 | 432 40 0,22 25 0,35 20 0,43 13 0,65 213

as0g ag80g al00g als0g 0,1

- .| 1091 [ 546 40 0,27 25 0,44 20 0,55 13 0,82 272

as0g P | a80g al00g als0g <01

- 758 | 379 | 10 | 076 | 8 | 095 | 6 1,25 5 152 | mme | 404

4200g a2s0g a330g a400¢g 03

Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag
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SUSSI’EISEN § DESSERIS

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Apfelmark

Apfelmark ohne Zuckerzusatz

Z® SG10

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
21534 Bio Sauerkirschkompott Fruchtiges Kompott aus Sauerkirschen 2000 -
NUTI RE
Bitte vorsichtig handhaben im heiRen Zustand. ﬂ B
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin Iz SPO5
Bio Milchreis Mit Vollmilch gekochtec,s[]fier Milchreis 2000 1
.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin _ DEE 2 SP02
Bio Topfen knodel Knédel aus lockerem Quark-Teig 1280 -
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 40-50min \ 2 SP11
21547 Bio Apfel-Erdbeer-Kompott Fruchtiges, siBes Kompott aus Erdbeeren 2000 i
und Apfelwiirfeln, verfeinert mit Zimt .
Bitte vorsichtig handhaben im heiBen Zustand. ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin DEE 2 SPO5
V4
32522 Kleine Germknodel ,Natur" ! StiBe Hefeteigknddel ohne Fiillung 2400 X
. 2x1200g
Bitte Behalter einfetten.
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 30min /2 SPO3
Bio Erdbeeren und Apfelsticke Fruchtige Erdbeeren und Apfelstiicke 2500 -
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin .
CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 3omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 35min DGE /2 SG09
G'schupfte Mohnnudeln Feine Kartoffelnudeln mit Mohn fein abge- 6000 b
¢ g
Kartoffelnudeln mit Mohn schmeckt mit Zucker und Zitronensaft
3x2000g
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin
*| CM: CombiDampf 130°C, ohne Deckel, ca. 20min
CD: CombiDampf 150°C, ohne Deckel, ca. 25min e SP24
4250 -




f

Allergen- | Néahrwert-

. Portionierungsvorschlage [t angaben
g 8 hinweise | 28

Brennwert: kJ
kcal

Angaben pro

A o =i v e o P L e Fetting
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10 Jahrige >=mlJahrige vl gecel

o tigte Fettsdauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR ing
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO f Salzing

- 12,58 | 6,29 s - 25 0,50 20 0,63 13 0,94 433
empfohlen 102

<0,5
a80g aloog 4150 g <0,1
23
18
0,8
<0,01

i 1n,n 5,56 10 1M 8 1,39 6 1,83 5 2,22 ’V"L’;"e' ‘1161;1

4200g ? axsog a330g 3400g 13

32 18,99 | 14,84 32 0,59 32 0,59 16 1,19 10 1,78 G G 977
Ei, (Sb), 232

M, Me, 8,2
Stiick adog ad40g as0g alog La, (ﬁf), 4,2

ad0g 1Stiick 1 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 76
0,28

; 14,49 | 725 40 0,36 25 0,58 20 0,72 13 1,09 2675

<0,5
as0g ag0dg | 2100 g al0g <0,1
14
1
0,5
0,03

[%]
T
]
1%}
(%]
]
(A
)
c
]
)
]
o
(%]
)
=
(7]

@48 | 29,76 | 12,40 48 0,62 48 0,62 24 1,24 24 1,24 gf/} 2?55

p ) Me, La 2,8
Stiick asog |, as0g a100g a100g *1,1

asog 1Stiick 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 71

- 29,89 | 11,96 50 0,60 50 0,60 31 0,96 31 0,96 168

as0g as0g a80g ag0g <0,1

Ty 66,96' 11,16 et - 24 2,79 18 3,68 15 4,46 g 1.010
empfohlen Ei 240

.| axog a330g 2400g 4,7

- 710 1,67 85 0,08 85 0,08 42 0,17 42 0,17 240

as0g asog aloog aloog 0,1

Allergene und Piktogramme siehe Aus-klappseite am Umschlag



SHACKS & PILLEN

Angaben pro -
Schale/Karton
N Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Steinofenpizza mit GriIIgemUse Knusprig gebackene Pizza aus dem Stein- 4050 -
ofen mit Tomaten, Paprika, Zucchini und
Hirtenkdse. Durchmesser: 2s0mm
Bitte Blech einfetten. D
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min Iz BP09
Rustikales Ofenbrot Knuspriger Weizenmischbrotfladen 1520 .
belegt mit buntem Gemiise und Gberbacken verfeinert mit Kirbis- und Sonnenblumen-
it Ed kernen, belegt mit Paprika, Spinat, Zwiebeln,
mit Edamer Tomaten und mit Edamer abgestreut.
NUTRI-SCORE
Bitte Blech einfetten. 0 D
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min ' - (2 teens Bpo9
Filo-Schnecke Filo-Schnecke mit Tomaten und Veggie- 3600 -
mit Tomaten und Veggie-Hack Hack (auf Soja- und Weizenbasis) mit
. . . . Sesam abgestreut
(auf Soja- und Weizenbasis) mit Sesam abgestreut
NUTRI-SCORE
Bitte Blech einfetten.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin ﬂ ' Iz BP19
Pizzabaguette mit Salami und Schinken Knuspriges Baguette mit einem herzhaften 2136 252
Belag aus Salami, Schinken und Tomaten- .
soRe, iberbacken mit Kase
NUTRI-SCORE
Bitte Blech einfetten. ﬂ '
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 20-25min > ® N teens ppo9
Bio Laugenspitz Herzhafter Laugenspitz aus Weizenmehl 3850 -
mit grobkérnigem Meersalz leicht bestreut
Bitte Blech einfetten. . D
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin ﬂ . ©“ BPO6
Bio Pizza ,Margherita" Steinofenpizza mit Tomaten, Gouda 3400 i
und Krautern
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min ﬂ ' 2 BPO9
Bio Pizza ,Salami" Steinofenpizza mit Rindfleischsalami 3300 300
und Gouda
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min OO m BP10
GemdUse-Frihlingsrolle , Gebackene Friihlingsrolle mit einer 3000 )
Gemise-Fiillung aus WeiRkohl, Mungo-
bohnenkeimlinge, Zwiebeln, Karotten,
Paprika und Porree
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im NUTRI-SCORE
Lochblech. " D @
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 25-30min ﬁ - (2 teens sGO1
Steinofenpizza ,,GeﬂU'geIsaIami“ Knusprig gebackene Pizza aus dem Stein- 3500 350
ofen, herzhaft belegt mit Putensalami und
Gouda, mit Oregano fein abgeschmeckt.
Durchmesser: 260 mm
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ﬂ e' [N BP10




fy

Portioni hi3 Allergen- '\‘ai%g,\lgeeﬁ_
] ortionierungsvorschlage . i i
8 8 hinweise Bro.oo
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=1Jahrige y FEtt'”S.t
avon gesat-
tigte Fettsdauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO f Salzing

10 36,30 | 8,96 nicht - 19 1,82 10 3,63 10 3,63 GG, 836
empfohlen (Ei), (Fi), 199

M, Me, 55

Stiick a203g a405g a405g La, (S), 2,8
27

1,4

(sn)

2405¢g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 89
13

8 | 21,92 | 14,42 | nicht 3 nicht B 8 | 274 PR .. | 9

empfohlen empfohlen ; G2,G3, 217
: * (Ei), (Fi), 52
Stiick ¢ a190g al90g (Sb), M, 1,9
Me, La, 32
] (), (Sn), 3,8
a1og (Lp) 9,1

@36 | 4500 | 12,50 72 0,63 36 1,25 36 1,25 36 1,25 GG, 1.210
G4, Ei, 290

Sb, M, 16
Stiick as0g 2100 g 2100 g a100g Me, La, 78
(sf), Se 28

aloog 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 1Stiick 8,2

=
]
N
Ay
o
¥
(%]
x
8]
]
c
(2]

12 2712 | 12,70 it - i - 12 2,26 12 2,26 Gay 959

empfohlen empfohlen - M, Me, 228
5 La 7,2
Stiick 1 alsg alsg 819

a178g 15tiick 1Stiick ' 10

@70 | 82,99 | 21,56 gt = 70 1,19 70 1,19 70 1,19 GG, 1.000

empfohlen G3,Gs, 237
(Ei), (E), 3,2
Stiick assg assg assg (Sb), (M), 0,4
(Me), (La), 43
(sf), (se), <0,5
assg 1 Stiick 1Stiick 1Stiick Lp 76

10 3594 | 10,57 i = 20 1,80 10 3,59 10 R . O G 1.040

empfohlen \ M, Me, 226
’ La 8,3
Stiick " a170g a340g a340¢g 4,7

a340g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 93

10 38,34 | 11,62 e - 20 1,92 10 3,83 10 3,83 G G, 1.090
empfohlen M, Me, 259

La 9,4
Stiick alesg a330g a330g 17

a330g 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 12

20 .| 2737 | 912 | nicnt : nicht ) 20 | 1,37 (GRS cci” | 557

empfohlen empfohlen S,Sn 133

Stiick . alsog 4150 g 0,7

a150g 1Stiick 1Stiick 29

10 39,90 | 1,40 e - 20 2,00 10 3,99 10 3,99 G G, 1109

empfohlen M, Me, 264
La 8,9
Stiick atrsg a3s0g a350¢g 4,4

a3s0g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 1

Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag
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SHACKS & PILLEN

Angaben pro
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
Pizza ,,Thunﬁsch“ american style Knusprig gebackene Pizza aus dem Stein- 4450 450
ofen, herzhaft belegt mit Thunfisch, Toma-
tenwiirfeln, Zwiebeln und tiberbacken mit
Mozzarella. Durchmesser: 250 mm
Bitte Blech einfetten. 'B
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 20-25min > teens BpO9
Pizza ,,Spinaci“ american ster Knuspriger Pizzaboden, knusprig gebacken, 4300 1
belegt mit Frischkase, B1attspinat, Zwiebeln
und Mozzarellakdse. Durchmesser: 250 mm
NUTRI-SCORE
Bitte Blech einfetten. m '
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 20-25min (2 teens Bpo9
Bio Pizza ,,Spinat“ Knusprig gebackene Pizza, belegt mit 3600 -
Spinat und Tomaten, mit Gouda uber-
backen
NUTRI-SCORE
Bitte Blech einfetten. u '
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min Iz BP09
Pizza-Schnitte ,Margherita" Knusprige Pizza-Schnitte, nach klassischem 4400 T
prig
Rezept belegt mit purierten Tomaten und .
wiirzigem Kdse. Mal3e: ca. 140 X 190 mm
HeiRluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min 2 BP09
Blechpizza zum Nachbelegen Knusprig gebackene Blechpizza, nach 5500 -
prig g p
klassischem Rezept belegt mit purierten
Tomaten und Mozzarella. 5x1100 g
MalRe: 500 mm x 280 mm
a
HeiRluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min © BP09
Blechpizza ,vegetarisch" Knusprig gebackene Blechpizza, belegt 6600 e
mit plrierten Tomaten, gelben, roten und
.griinen Paprikawiirfelchen und Zucchini- 5x1320 g
wiirfelchen, abgestreut mit Gouda
NUTRISCORE (MaRe: 500 mm x 280 mm)
D
HeiRluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min '0 - 2 BPO9
Bio Schoko-Muffin, mit Fairtrade Kakao Heller Riihrteig mit Schokostiickchen in typi- 2830 -
scher Muffinform. Der Fairtrade-Kakao kann als
Mengenausgleich mit nicht-zertifizierten Kakao
vermischt werden. infofairtrade.net/sourcing
NUTRI-SCORE
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank u ' Q
auftauen lassen. ramTRsoe 24 SP15
Bio Roggenbrdétchen Vollkorn , Vorgebackene Roggenbrétchen 2800 y
: R '
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 8-tomin DEE /74 BPO1
Brotchen 2800 -

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 8-1omin

NUTRI-SCORE

@ m

Vorgebackene Brétchen aus Weizenmehl

2 BPO1




fy

hy . Allergen- | Néahrwert-
" Portionierungsvorschlage | hinweise aprrlogfoboegn
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
. o L =Bl v AW A e Fetting
Schale/Karton Grundpreis 1& 2 Jahrige 3-6Jahrige 7-10 Jahrige >=mlJahrige vl gecel
= tigte Fettsdauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing inEURO | ' Salzing
10 3790 | 8,52 e - B - 20 1,89 10 3,79 G G1, 923
empfohlen empfohlen (Ei), Fi, 220
(Sb), M, 8,6
Stiick a22g ad4s5g Me, La, 2,3
(S), (Sn), 26
(Lp) 1,5
ad4sg 0,5 Stuick 1Stiick 9,0
1,2
10 3790 | 8,81 e - i - 20 1,90 10 3,79 GG, 1.055
empfohlen empfohlen A (Ei), (Fi), 252
: * (Sb), M, 13
Stiick ; a2lsg a430g Me, La, 54
(S),(Sn), 25
(Lp) 14
a430g 0,5 Stiick 1Stiick 8,7
112
10 38,00 | 10,56 e - 20 1,90 10 3,80 10 3,80 GG, 924
empfohlen (Ei), (Fi), 220 %
M, Me, 8,8 N
Stiick a180g a360¢g a3e0g La, (Sn), 5,0 c';__“
(Se) 27
1,2 o
a360g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 71 %)
14 5
’ Q
2
nicht = G, G, 905 n
20 31,50 716 NS 40 0,79 20 1,58 29 1,58 L, e
k (Sb), M, 6,7
Stiick anog | a220g a220g Me, La, 3,4
(Sf), (5), 27
[ k (Sn), (Se) 2.5,
a220g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 9,9
1,6
nicht - G, G, 901
5 46,50 | 8,45 empfolen 55 0,85 27 1,69 13 3,38 L o
(Sb), M, 4,8
Stiick a100¢g a200g 2400g Me, La, 2,0
(Sf), (), 33
(Sn), (Se) 2,4
alloog 8,2
17
5 | 56,45 | 855 | nicht x 66 | 086 | 33 1,71 16 | 3,42 | GG | 829
empfohlen . (Ei), (Fi), 196
’ M, Me, 4,0
Stiick 2 3100 g 3200g 3400¢g La, (), 2,0
' ; (sn) 30
1,0
al320g 9,0
14
36 91,65 | 31,82 72 1,27 36 2,55 36 2,55 36 2,55 S?ES) 1-345989
(Sb), m, 16
Stiick ad0g a80g a80g a80g Me, La, 9,0
(Sf), (Se) 47
27
a80g 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 1Stiick 6,4
0,40
@40 | 53,20 | 19,00 40 1,33 40 1,33 40 1,33 40 1,33 063'6025' 1-229”23
(€, (B), 15
Stiick a70g » | a7og a70g a70g (Sb), (M), 0,2
(Me), (La), 59
(Sf), (), 1,2
a70g 1Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick (sn), (Se), 75
} ) Lp 1,6
«@l0 | 1788 | 6,39 140 0,13 70 0,26 70 0,26 70 0,26 GG 1,205%3
15
Stiick a20g a40g a40g ad0g 0,3
50
15
a40g 0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 1Stiick 87
1,6

Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag
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SHACKS & PILLEN

Angaben pro -
Schale/Karton

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

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

M SCORE

Vorgebackene Weizen-Vollkornbrétchen

Dee ©

BPO1

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
89127 Bio Apfelstrudel Gebackener Strudel mit einer leckeren 3600 -
Apfelfiillung, mit Zimt verfeinert
(ohne Rosinen) 4x900g
Bitte Verpackung entfernen.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin 2 BP12
Bio Weizenvollkornbrotchen Vorgebackenes Brotchen aus Weizenvoll- 4760 1
korn {
NUTRI-SCORE
© ,
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin DEE “ BPO1
Mini Berliner Goldbraun gebackener Mini-Hefeteigballen 1250 -
mit Himbeerfruchtfillung und mit Zucker
bestreut
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank
auftauen lassen. 2 BP04
Muffin Mix Jeweils dunkler Riihrteig mit Schoko- 2100 ¥
aus Stracciatella und Schoko Muffins stlickchen und heller Riihrteig mit Schoko- .
stiickchen in typischer Muffinform
NUTRI-SCORE
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank e
auftauen lassen. n ' e SP15
Quarkballchen Gebackene, lockere Béllchen aus Quarkteig, 2800 -
mit Zucker bestreut
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank
auftauen lassen. ﬁ B “ BPO4
Hot Dog Brétchen 4 Weiches Hot Dog-WeiBbrétchen, 1280 ;
nicht geschnitten
* 2x640g
Tipp: Backware ca. 2min mit HeiBluft,
bei180°C, erwdrmen NUTRI-SCORE
Uber Nacht abgedeckt im KiihIschrank g D
auftauen lassen. ' - “ BPO3
Hamburgerbrotchen mit Sesam Softes, typisches Hamburger-WeiR- 2052 -
brétchen mit Sesam
3x684g
Uber Nacht abgedeckt im KiihIschrank g D
auftauen lassen. ' - “ BPO2
Mini-Brotchen-Mix » 20 Mini Kaiserbrétchen, 20 Mohnbrétchen, 2400 y
20 Sesambrotchen und 20 Mehrkorn-
brétchen 4% 600 g
b ©
HeiRluft 180°C, ohne Deckel, 5-1omin “ BPO1
Vollkornbrotchen 2400 -

10




fy

Portioni hi3 Allergen- '\‘ai%g,\lgeeﬁ_
] ortionierungsvorschlage . i i
8 8 hinweise Bro.oo
Brennwert: k)
Angaben pro ' keal
Schale/Karton Grundpreis 1& 2Jahrige 3-6Jahrige 7-10Jahrige >=1Jahrige y FEtt'”S.t
avon gesat-
tigte Fettsdauren
ing
Kohlenhydrate
Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ¥ ing
Portionen Portionen Portionen Portionen davon Zucker
Preis Preis Preis Preis Preis ing
Anzahl Preis pro kg Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion Einwaage pro Portion EiweiR in g
Stiick in EURO in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO ing in EURO f Salzing

24 41,15 1,43 nicht - 48 0,83 24 1,67 24 1,67 G, G, 614
empfohlen (Sb), (5f) 146

3,1
Stiick alsg als0g als0g 0,4
26
13
als0g 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 2,4

0,27

@70 | 86,70 | 18,21 140 0,62 70 1,24 70 1,24 70 1,24 &G, 942
: G3,Gs, 223

> ’ (E), (Sb), 2,3
Stiick asdg : a68g a68¢g a68g (M), (Me), 0,5

(La), (sf), 39
(Se),Lp 0,9
a68g 0,5 Stiick 15Stiick 1Stiick 1Stiick 8Ly

@100 | 19,77 | 15,82 50 0,38 50 0,38 50 0,38 50 0,38 EGi'(f/:j 1~3%553

(Me), (La), 20
Stiick axsg a2sg a2sg aXsg (sf) 9,3

al25g 2 Stiick 2 Stiick 2 Stiick 2 Stiick 6,1

=
]
N
Ay
o
¥
(%]
x
8]
]
c
(2]

28 25,22 | 12,01 28 0,87 28 0,87 28 0,87 28 0,87 S 121238

) Me, La, 20
Stiick arsg arsg | arsg aTsg (sf) 33

arsg 1Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick / )3

100 | 4530 | 16,18 i = 100 0,44 100 0,44 100 0,44 GG, 1159

empfohlen Ei, M, 276
Me, La, 10
Stiick axsg a28g 228g (sf) 3,0

a28g 1 Stiick 1 Stiick 1Stiick 73

32 | 2045 | 1598 64 0,32 32 0,64 32 0,64 32 064 | GO 1.209
. (M), (Me), 286

’ (La), (Se) 4,6
Stiick a20g |, a40g ad40g ad0g *2,1

ad0g 0,5 Stiick 1 Stiick 1 Stiick 1Stiick 9,5

@36 | 20,52 | 10,00 73 0,28 36 0,57 36 0,57 36 0,57 GG, 1.227
(Sb), (M), 291

(Me), (La), 54
Stiick a28g aslg asig ablg Se 2,2

asig 0,5 Stiick 1 Stiick 1 Stiick 1Stiick 8,8

80 | 18,12 ' 755 et - 80 0,23 80 0,23 80 0,23 GIGT 1125
empfohlen G3, G4, 266

Stiick y o [ENCEC0 a30g a30g Me, La, 0,7

a3dg 1Stiick 1Stiick 1Stiick 9,8

@40 | 13,98 5,83 80 0,17 40 0,35 40 0,35 40 0,35 GG, 1.033
G3,G4, 244

(E), (5f) 2,4
Stiick a30g a60g a60g a60g 0,5

a60g 0,5 Stiick 1Stilick 1Stiick 1Stiick 9,4

Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag
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SHACKS & PILLEN

Angaben pro -
Schale/Karton

. Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Gesamt- Zubereitung inkl.
einwaage Panade und/oder
Art.-Nr., Bezeichnung  « " Beschreibung Foto-Code ing Fiillunging
89518 Mini Mini Donut Locker gebackene Mini Mini-Donut mit 1200 -
einer dunklen Glasur
neue
Einwaage
4 NUTRI-SCORE
. \ Uber Nacht abgedeckt im KiihIschrank ﬂ
A - auftauen lassen. = BPO4
89521 Pita-Brotchen Kleines Fladenbrot aus Weizenmehl 3000 .
L 4

kleines Fladenbrot aus Weizenmehl

G
‘ S, ! HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 8-1omin e CIHE

12



f

Allergen- | Néahrwert-

" Portionierungsvorschlage g (L1 angaben
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Artikel- Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis
nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
32462 Alaska-Seelachs 4680 73,97 36 | 21470 Bunte Meereswelt 1200 17,15 32
21469 Alaska-Seelachs gegart und leicht mariniert 900 19,10 32 21709 Buttergemiise ,naturell” 1400 10,10 68
32474 Alaska-Seelachs in Backteig,Nordische Art” 3600 52,35 38 | 32361 Cappelletti-Pesto-Pfanne 6000 51,45 54
21491 Alaska-Seelachs in DillcremesoRe 1800 18,81 36 | 21433 Chicken Crossies (Bio) 1000 34,99 16
21463 Alaska-Seelachs in ZitronensoRRe 1800 19,42 32 | 21412 Chicken Nuggets . 1300 2574 14
32466 Alaska-Seelachs in einer Vollkornpanade 3000 44,08 36 | 21316 Chili, vegetarisch 2000 797 42
21453 Alaska-Seelachs, Fischlis 1000 18,61 32 | 21875 Couscous 1400 10,60 94
32469 Alaska-Seelachs-Nuggets in Marinade, unpaniert 2400 34,00 38 | 21833 Couscous, locker 1400 10,83 94
32467 Alaska-Seelachs-Nuggets in Tomatenmarinade, unpa- 2400 35,65 36 | 32389 Couscous-Tajine 6000 39,45 62
niert
2 CremesoRe, hell 000 14,28 100
21474 Alaska-Seelachshappen in TomatensoRRe 1800 17,32 34 32594 3 4
2100 Currywurst (Gefliigel) in milder TomatensoRe 2000 19,91
21478 Alaska-Seelachsschnitte gegart 810 18,06 34 2 Y ¢ gel) ¥ 2:2
I . 21588 DillrahmsoRe 1800 10,12 98
21462 Alaska-Seelachsstreifen in Senf-Krduter-SoRe 1800 18,82 32
Dinkel-Pfannkuch 8 16 6.
21650 All'in one Pot 2000 1,07 46 P AT i e &
. 21880 Djuvec-Reis 1200 7,21 86
21547 Apfel-Erdbeer-Kompott (Bio) 2000 14,49 104
89518 Donut, mini 1200 22,8 12
88966 Apfelmark 4250 710 104 > k 2
2141 Dorsch, paniert 800 20,2 2
32533 Apfelpfannkuchen 4320 22,08 64 415 P K 3
21 Dorschnuggets 1000 18,70
21731 Apfelrotkohl 1800 779 70 479 88! 7 34
216, Drei-Kase-S e 1800 10,50 6
89127 Apfelstrudel (Bio) 3600 41,15 10 bl : uPp 5 4
21541 Eieromelette ,Natur" 170 17,6 6.
21503 Aprikosenmichel, Auflauf Pfannkuchenstreifen und 1600 10,69 102 =) ! Y g 72 4
Aprikosen 21872 Eierspitzle, schwibisch 1350 6,65 80
21836 Bandnudeln 1350 8,05 78 '
21447 Entengeschnetzeltes in BtatensoRe 2000 28,78 18
21347 Bandnudeln mit vegetarischer Bolognese 1800 12,59 50
21741 Erbsen ,Natur” (Bio) 1400 1,17 72
21832 Basmatireis 1600 727 84
21757 Erbsen ,naturell” 1400 8,23 72
21642 Bauerneintopf mit Gefliigelwiener (Bio) 1800 15,24 46
21730 Erbsen und Karotten ,,naturell” 1800 8,30 70
32381 Bauernhofnudeln 3000 13,86 82
2161 Erbseneintopf ,vegetarisch 1800 739 44
89445 Berliner, mini 1250 19,77 10 B
21748 Erbsenpiiree 1700 8,79 72
89115 Bio Roggenbrétchen Vollkorn 2800 53,20 108
21530 Erdbeer-FruchtsoRRe 2000 10,91 102
21738 Blattspinat (Bio, 1800 14,96 2
73 P (Bio) 49 7 32568 Erdbeeren und Apfelstiicke (Bio) 2500 29,89 104
56712 Blechpizza ,vegetarisch / 6600 56,45 108 g - &
21869 Fairtrade-Basmatireis (Bio) (Fairtrade) 1300 779 84
6708 Blechpizza zum Nachbelegen 00 6,50 108
o7 P g > 405 21766 Falafelballchen 1000 15,10 4
21742 Blumenkohl,Natur” (Bio) 1000 9,26 72
32856 Farfalle, bunt 5000 21,78 82
21734 Blumenkohl in hollandischer SoRe 1800 9,75 70
21755 Farmer-Nuggets 1300 25,99 4
32733 Blumenkohl,,naturell” 6000 29,00 74
2102 Farmergulasch vom Schwein 2000 20,1 22
32791 Blumenkohl-Brokkoli ,naturell” 6000 33,50 76 ‘
56004 Feine Bratwurst vom Schwein 3840 59,52 30
21 Blumenkohl-Kartoffel-Rosti 1280 17,
IPe i v 56808 Feinschmecker Reibekuchen 6000 60,90 10
21303 Blumenkohlauflauf 2000 13,68 54
2805 Filo-Schnecke 3600 45,00 106
21570 Bolognese aus Hahnchenfleisch 2000 1719 96 .
21744 Fingermohren ,naturell” 1300 7,05 72
21560 Bolognese, vegetarisch 2000 14,41 96
i 21452 Fisch-Poppers 800 19,35 32
21573 BratensoRe, klassisch 1800 9,90 98
21473 Fischfrikadelle 1350 22,15 34
32813 Bratkartoffeln mit Speck 5000 36,08 92
21471 Fischnockerln, aus Lachs und Seelachs 1500 31,16 34
21714 Brokkoli ,Natur* (Bio) 1000 11,09 68
21486 Fischnuggets vom Alaska-Seelachs, im Backteig 800 14,70 36
21700 Brokkoli,,naturell 1200 12,85 68
21461 Fischpfanne ,Neptun® 1800 1718 32
21643 Brokkolicremesuppe 1800 6,55 40
. 32385 Fischpfanne vom Alaska Seelachs mit Nudeln 6000 40,48 60
21912 Brokkolicremesuppe (Bio) 1800 10,00 40 .
21484 Fischstabchen, paniert 1290 17,35 36
21751 Brokkolirosti 1280 15,65 4 s -
21604 Flddlesuppe mit Gemiisebouillon (Bio) 1600 8,30 42
89121 Brétchen 2800 17,88 108
32004 Frikadelle ,Griechische Art“ 4500 53,64 28
89504 Brotchen-Mix 2400 18,12 110
32064 Frikadelle, Maxi 6480 61,39 28
600 Briihwiirstchen, Gefligel 200 ,48 0
50005 g 3 454 3 50800 Frittaten mit Schnittlauch 2000 19,56 42
21616 Buchstabennudeltopf 1600 8,58 44 5
21526 Fruchtgriitze, rot 2000 m,41 102
21634 Buchstabennudeltopf mit Gefliigelfleisch (Bio) 1600 13,41 46 . .
21804 Frithlingsplree 1700 7,60 86
21356 Bulgur-Curry-Pfanne 1400 8,19 92 7 . .
2840 Frithlingsrolle, Gemiise 3000 2737 106
32382 Bulgur-Gemiise-Pfanne 6000 38,00 94
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Artikel- Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis

nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
56501 G'schupfte Mohnnudeln 6000 66,96 104 | 21430 Huhnfleisch in TomatensoRe (Bio) 2000 30,10 16
21870 Gabel-Spaghetti 1350 6,53 80 | 21417 Hahnchen ,Fresh Kick” I 2000 22,77 14
32880 Gabel-Spaghetti (Bio) 3000 16,85 84 | 21449 Hahnchen in stiR-saurer SolkRe 2000 19,41 18
21719 Gartengemiise ,naturell”, bunt 1300 10,40 70 | 56401 Hahnchen-Doner Kebab 5000 101,99 20
32025 Gefliigel-Cevapcici 6000 68,00 28 | 32448 Héahnchen-Krusty 5760 76,32 20
21013 Geflugel-Currywurst in TomatensoRe (Bio) 2000 25,11 24 | 32447 Hahnchenbrustfilet ,Natur® 5400 77,76 20
21017 Gefligelbratwurst 1600 28,43 24 | 21405 Hahnchenbrustfilet in RahmsoRe 2000 26,94 14
21400 Geflugelbratwurst (Bio) 1200 32,99 26 | 21441 Hahnchenbrustinnenfilets 1500 30,28 18
32024 Geflugelbratwiirstchen (mini) von der Pute 4500 8775 28 | 21408 Hahnchenfilet ,Gartnerin Art“ 2000 16,85 14
21414 Gefliigelballchen in Brokkoli-CremesoRe 1800 17,15 26 | 94404 Héahnchenfiletstiicke mit Paprika-Zucchini-Gemiise 6000 65,28 20
21014 Gefliigelballchen in GefligelsoRe 2000 16,63 24 | 21422 Hahnchenfleisch in cremiger heller SoRe 2000 17,93 16
21409 Gefluigelfrikadellen 1200 23,85 26 | 21442 Hahnchenfleisch in milder TomatensoRRe 2000 17,89 18
21004 Geflugelfrikadellen ,Huckleberry Finn“ 1800 15,44 22 | 21426 Hahnchengeschnetzeltes in RahmsoRe 2000 23,98 16
21439 Gefligelhacktaler (Bio) 1300 3799 26 | 32443 Héahnchengyros mit Zwiebeln 3000 58,68 20
21589 GefligelrahmsoRe 1800 7,65 98 | 21428 Hahnchenkriistchen, paniert 1040 23,69 16
56459 Gegrillte Hahnchenkeule 4500 61,50 20 | 32412 Hahnchenoberkeule 3000 39,90 18
32788 Gemiise, Leipziger Allerlei” ,naturell” 6000 29,00 76 | 21434 Hahnchenrahmgeschnetzeltes (Bio) 1800 33,60 16
32727 Gemiise ,Mediterraner Art*“ 6000 49,50 74 | 21438 Héahnchenrahmgulasch 1800 18,41 18
21772 Gemiise-Frikadelle ,Hausfrauen Art" 900 15,17 6 21435 Hahnchenschnitzel, paniert 1100 30,32 16
21863 Gemlse-Kartoffel-Rosti (Bio) 900 12,13 6 | 32422 HahnchenspieR 4000 82,80 20
21391 Gemiise-Kartoffelauflauf,vegetarisch” 2000 12,89 58 21440 Hahnchensteaks aus der Keule (BIO) 1200 41,76 18
21331 Gemiise-Lasagne a |a Italia 2000 12,88 56 21420 Hahnchenunterkeulen (Bio) 1000 32,80 14
32708 Gemiise-Mischkarton, 4 mal1 5750 44,99 74 | 21403 Hahnchenunterkeulen ,,Drum Sticks” 960 20,10 14
21740 Gemiise-Mix ,Ampel“,Natur” (Bio) 1350 12,94 72 21885 Hornchen-Nudeln 1200 9,49 82
21613 Gemuseerbseneintopf (Bio) 1800 10,74 44 | 21407 Hihnerfrikassee (Bio) 2000 26,79 14
21330 Gemusegratin (Bio) 2000 12,02 56 21404 Hihnerfrikassee ,Friihlings Art* 2000 18,88 14
21749 Gemiisenuggets 1250 18,39 4 | 32082 Jagdwurstscheibe vom Schwein, paniert 5120 93,44 28
21838 Gemlsereis 1300 9,43 84 | 21735 Kaisergemiise ,naturell” 1300 8,90 70
21890 Gemlseschmarrn 1000 13,80 6 21510 Kaiserschmarrn 1000 9,31 62
21557 GemlsesolRe 1800 9,50 96 21483 Kap Seehecht, paniert 750 14,66 34
56542 Gemlsestrudel ,Kiirbis-Gefliister” 4000 45,00 10 | 32748 Karotten-Ecke mit Knusperpanade, mini 3120 24,69 8
21655 Gemiisesuppe mit Muschelnudeln 1600 6,74 48 21606 Karottencremesuppe 1800 6,97 40
21910 Gemlisesuppe, gelb 2000 8,95 40 | 21614 Karottencremesuppe (Bio) 1800 9,3? 40
32522 Germknodel ,Natur* ’ 2400 29,76 104 | 21708 Karottenscheiben ,naturell“ 1300 798 68
32135 Geschnetzeltes (Schwein) ,Gyros Art* 3000 56,00 22 | 21388 Kartoffel-Blumenkohlauflauf 2000 15,71 58
21235 Geschnetzeltes vom Rind in SofRe (Bio) 2000 41,98 12 | 21390 Kartoffel-Brokkoli-Auflauf (Bio) 2000 15,88 58
21809 Gnocchi 1500 784 78 21818 Kartoffel-Buchstaben 1000 8,59 88
21432 Gockelchen (aus Hahnchenbrust-Formfleisch) 1125 23,19 16 | 21389 Kartoffel-GemUse-Pfanne (Bio) 1300 10,66 60
21505 GrieRbrei 2000 10,05 102 | 32331 Kartoffel-Gemiise-Pfanne ,vegetarisch 6000 31,52 60
50804 GrieRdukaten 2000 20,99 42 | 21326 Kartoffel-Gemiiseauflauf mit Hiahnchen (Bio) 2000 22,60 56
32348 Grillgemiise-Pfanne 6000 49,50 60 | 32309 Kartoffel-Kichererbsen-Pfanne 6000 45,70 60
32079 Grillschnecke vom Schwein 3600 77,40 28 21858 Kartoffel-Kroketten 1000 8,58 90
21706 Griine Bohnen ,naturell“ 1200 8,70 68 21627 Kartoffel-M&hreneintopf ,vegetarisch“ (Bio) 2000 9,22 44
32729 Griiner Gemiisemix ,,naturell” 6000 34,50 74 | 32775 Kartoffel-Pastinaken-Platzchen 3000 26,18 8
21739 Griner Mix Brokkoli-Erbse ,Natur” (Bio) 1100 10,19 72 | 32769 Kartoffel-Quark-Ecke 2400 17,79 8
21777 Gulasch ,new classic” 2000 2147 6 21878 Kartoffelfiguren ,Winterzauber” 1000 8,75 90
89477 Hamburgerbrétchen mit Sesam 2052 20,52 1o | 21807 Kartoffelgratin 1600 10,56 86
32398 Heimatpfanne, rustikal 6000 39,45 62 | 21821 Kartoffelgratin (Bio) 1600 11,66 88
21641 Hochzeitssuppe 1600 7,60 40 | 21637 Kartoffelgulaschtopf 2000 12,27 46
89473 Hot Dog Brétchen 1280 20,45 1o | 21867 KartoffelkloRe 1250 7,48 90
21425 Huhnfleisch in KrautersoRe (Bio) 2000 31,67 16 | 21876 KartoffelkldRe (Bio) 1250 12,19 90
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Artikel- Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis
nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
21827 Kartoffeln mit Schale 1200 10,53 88 | 21874 Nudel, glutenfrei” 1100 9,81 82
21855 Kartoffelpiiree 1700 5,85 90 21363 Nudel-Brokkoli-Auflauf mit Hahnchen 2000 17,35 58
21819 Kartoffelrosti 1100 8,51 88 | 21300 Nudel-Brokkoli-Auflauf  vegetarisch (Bio) 2000 1574 54
21817 Kartoffelspalten 1300 8,42 88 21304 Nudel-Brokkoli-Auflauf, vegetarisch 2000 12,49 54
32819 Kartoffelspalten mit Schale 6000 23,12 92 | 21602 Nudel-Gemiise-Menii , Kickers” . 1800 5,87 42
21624 Kartoffel.suppe 1800 9,07 44 | 32313 Nudel-Gemiise-Pfanne, vegetarisch” 6000 2775 54
21618 Kartoffelsuppe, vegetarisch 1800 6,99 44 | 21324 Nudel-Gratin ,vegetarisch“ 2000 13,71 56
21796 Kartoffeltaler mit Haferflockenpanade 1470 1758 6 | 21311 Nudel-Kase-Auflauf 2000 13,55 56
21919 Klare Suppe 1280 5,10 40 | 32302 Nudelpfanne ,Tomate Total“ 6000 39,60 52
21024 Klopse vom Gefliigel 2000 13,52 24 | 32830 Nudelreis 3000 15,04 82
21717 Kohlrabi-Karotten-Gem{se in SoRe 2000 10,72 70 | 21639 Nudeltaschen mit Gemisefillung in Bouillon (Bio) 1600 9,08
21726 Kohlrabiwdirfel ,naturell“ (BIO) 1300 12,15 70 | 32552 Omelette ,,Bauernschm;us“ 4000 34,88 66
21861 Krauterkartoffeln 1300 7,70 9o | 21539 Omelette ,Natur“ (Bio) 170 19,89 64
32852 Krauterkartoffeln mit Chili 6000 24,50 92 | 32538 Omelette mit Gemusefiillung 3360 26,88 66
50801 Kaseschoberl (gebackene Suppeneinlage aus Riihrteig 2000 23,34 42 | 21538 Palatschinken mit Marillenfruchtfiillung 1noo 18,10 64
mit Kase)
21595 KasesolRe 1800 8,94 100 56515 Pancakes 1750 1752 66
21563 KiisesoRe (Bio) 1800 1047 96 21559 PaprikarahmsoRe (Bio) 1800 10,69 96
. Ko neioBe O oL AT Foes 3 98 56021 Paprikaschote, gefiillt mit Hackfleischfiillung (rot) 6000 68,10 30
21384 Kisespitzle, mild 1800 4 52 21334 Pasta Mista in KasesoRRe 1800 12,10 48
—— Kofte T e o 32303 Pastasotto verde 6000 40,50 52
21348 Kiirbispfanne mit Spiralnudeln 1800 9,93 50 2773 pastinajee Natugd(Bio) 2% 100y 1007 8
21656 Kiirbissuppe, Hokkaido 2000 9,42 48 21843 Penne (Bio) 1000 29 7
32463 Lachs 3780 7325 36 21335 Penne-Nudeln in cremiger TomatensoRe 2000 12,73 50
21477 Lachs in SoRRe Florentiner Art 1800 31,15 34 1354 Pennenudeln in Kasesofe (Bio) 1800 1397 >
21480 Lachsfiletstiicke in DillcremesoRe 1800 30,89 34 282 Fepnenudelnyolion 1200 B 8o
. [ rrers 2 8 o 84 32802 Petersilienkartoffeln 6000 21,50 92
- Langkornreis (Bio) 1600 965 84 32399 Pfanne ,Konigsberger Art” 6000 38,50 62
56301 Lasagne Bolognese mit Rindfleisch (Bio) y, 4500 45,24 58 3276 Pfannengemiise in Krauterbutter Booo 4250 L
21336 Lasagne, mit Gefliigel 2000 1945 5 21500 Pfannkuchen ,Natur® 900 1,45 62
2809 Pl A8 B Caallss - 32544 Pfannkuchen ,Natur,100g 4800 29,89 66
32471 Limanda-Fischfilet (paniert) 3120 63,60 38 32558 giengkychensopinaticises 48008 37,20 8¢
L Hipmigness o -dier §6 32541 Pfannkuchen mit Blaubeerfiillung 4080 31,68 66
21776 Linsenballchen 1200 108 8 21513' Pfannkuchen mit Nuss-Nougat-Fiillung 105 13,35 64
A linseneintopf veletarieht A o 8 32566 Pfannkuchen mit ,Veggie-Bolognese* 4320 26,64 66
2603 Linsensuppe 2000 568 o 89521 Pita-Brotchen 3000 20,10 12
21713 Mais ,Natur* (Bio) 1300 nn 68 834 Pizza ,Margherita (Bio) 3400 3594 106
1842 Makkaroni 1000 614 28 2835 Pizza ,Salami“ (Bio) 3300 3834 106
21366 Makkaroni a la Romana 1700 12,50 52 2897 Pizza ,Spinaci” 4300 3790 b
21325 Makkaroni-Gratin 2000 12,23 56 2898 Pleza,Spinats (Bio) 3600 38,p0 1%
21646 Maultaschen in Briihe, ,vegetarisch“ 1600 9,61 46 2896 Pizza , Thunfisch 4450 3790 198
32728 Maultaschen mit Gemiisefiillung 3000 25,50 6 56704 PlzaschnitteiMareneriar O RN o8
— AT vl 258 e 2808 Pizzabaguette mit Salami und Schinken 2136 2712 106
‘
21535 Milchreis (Bio) 2000 mn 104 SRR Joltakadten 4320 3936 §
21617 Minestrone, vegetarisch 1600 6,27 44 32386 Pommdoner booo 47,90 62
21386 Mini Ravioli mit Gemisefiillung 1400 1,78 78 A PO PN 1oo% 783 go
21418 Mini-Gefligelballchen ,Junior 2000 16,99 26 56837 Pommes frites 5000 .29 92
80468 Muffin Mix 200 2522 nol 32745 Power Flower Pasta 3600 33,12 8
= Mhren  Natur® (8io) - 805 68 21401 Putengeschnetzeltes in TomatensoRe 2000 21,43 14
21705 Méhren in SahnesoRe 1700 o4 68 21444 Putengulasch in klassischer GefliigelsoBe 2000 21,76 18
21715 Moéhrenscheiben ,Natur (Bio) 1300 8,95 68 32421 Putenschnitzel (paniert) 380 7152 9
1881 Naturreis 1300 803 g6 89469 Quarkballchen 2800 15,30 10
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Artikel- Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis
nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
21351 Quiche ,,Tomate-Kase*“ (Bio) 750 18,15 4 | 21312 Schinkenflecker! 1600 1,60 48
21594 RahmsoRe 1800 715 98 | 32482 Schlemmerfilet ,Florentin“ 4320 49,92 38
21724 Rahmspinat 1800 8,99 70 | 32476 Schlemmerfilet , Toskana Art* 4320 53,52 38
21346 Ravioli in heller SoRe mit Erbsen (Bio) 1800 14,59 50 | 32483 Schlemmerfilet a la francaise 4800 49,44 38
21357 Ravioli mit Gemiisefiillung 1800 1,42 52 | 21846 Schneckennudeln 1200 723 80
21845 Ravioli mit Ricotta-Spinat-Fiillung (Bio) 1400 14,99 80 | 21306 Schneckennudeln in KasesoRe 1800 10,25 48
32359 Ravioli-Gemiisepfanne 6000 45,60 54 | 21350 Schneckennudeln in TomatensoRe 1800 10,51 50
56545 Reibekuchen ,Hausfrauen Art* 6000 19,65 10 | 89107 Schoko-Muffin 2880 91,65 108
21862 Reibekuchen ,Hausfrauen Art“ (Bio) 900 12,05 6 | 56480 Scholle, paniert 3900 81,90 38
21352 Reis-Gemiise-Pfanne, vegetarisch (Bio) (Fairtrade) 1400 10,64 60 | 21877 Schupfnudeln, gebraten 1200 10,89 82
21322 Reis-Gemiisepfanne mit Fischwiirfeln vom Alaska-See- 1300 10,19 60 | 2103 Schweinebraten in SoRe (Bio) 1800 33,39 22
lachs
2110 Schweineschnitzel 60 20,60 22
21522 Reisauflauf (laktosefrei**) 2000 10,99 102 4 K
21 Schweineschnitzel ,,Cordon Bleu 00 56 22
32326 Reispfanne mit Hiahnchengyros 6000 42,48 60 R = >
2, Seelachs gefllt mit KrautersoRe (paniert 600 1,60 8
21612 Reissuppe mit Huhn 1600 9,73 44 32493 8 b ) 3 > 3
21476 Seelachs, gebraten 800 22,88
32475 Riesen-Rosti mit Lachs 4200 55,60 38 G g 23
. o ¥ 32468 Seelachsfilet im Knuspermantel 3600 65,28 36
32770 Riesen-Rosti ,vegetarisch 6600 5700 8
680 Semmelknodel ooo 18,96
21564 Rinderbolognese (Bio) 2000 17,35 96 S : P 2y
6820 Semmelknodel (Bio 150 2,20
21210 Rinderbraten in SoRe 1800 31,69 12 > (8io) 315 3 %4
. . . 50802 Semmelknédel, gekocht, gewiirfelt 2000 21,12 42
2121 Rinderbraten mit Jus (Bio) 1800 42,76 12
282 Serviettenknodel 840 6,48
21058 Rinderfrikadelle 1200 15,35 26 32827 ervietteninode 3%4 304 94,
21 S use ,naturell”, bunt 1300 ,0 2
21021 Rinderfrikadellen in BratensoRe 2000 18,07 24 47 Fa - Gl uh 3 9.09 i
21652 S uise-Eintopf (Bi 1800 8,52 8
21215 Rindergeschnetzeltes ,Balkan Art” 2000 21,23 12 5 ommergemse-Eintopf (Bio) 5 4
2158 SoRe ,Gartnerin Art* 1800 ,91 8
21231 Rindergeschnetzeltes in BratensoRe 2000 2775 12 527 S e ey 79 9
218 Spaghetti Hartwei iel 200 3 8
21206 Rindergulasch in Paprika-RahmsoRe 2000 25,54 12 1939 paghettiaus Hartwelzengrie ! 9:59 7
21360 Spaghetti in fruchtiger Tomat B3 800 1 2
21242 Rindergulasch in PaprikarahmsoRe (Bio) 2000 38,46 12 iE R S L ey ’ o) 2
2131 Spaghetti mit Gefligelbolognese-SoRke 1800 11,81 8
21204 Rindergulasch mit Karottenscheiben 2000 24,99 12 314 pag 8 8 4
21301 Spinat-Kartoffel-Auflauf ,vegetarisch“ 2000 12,31
21234 Rindergulasch mit Karottenscheiben in RahmsoRe (Bio) 2000 38,22 12 3 P g 5 >4
21392 Spinat-Kartoffel-Gratin (Bio, 2000 13,88 8
32040 Rinderhacksteak 3600 42,72 28 39 P (Bio) 3 5
218 Spinat-Knadel (Bio, 1440 15,30
21328 Rindfleisch-Tortelloni tiberbacken (Bio) 2000 20,97 56 25 P (8io) o i3 o
2738 Spinat-Sticks im Eimantel 2500 24, 8
21006 Rindfleischballchen, Jager Art” 1800 12,58 22 ik P > 494
21871 Spiralnudeln 1350 6,1 80
21018 Rindfleischballchen in TomatensoRe (Bio) 1800 22,40 24 g b e >
2180 Spatzle (Bio 1200 ,56 8
21022 Rindfleischfrikadelle (Bio) 1200 29,50 24 > P (Bio) 25 7
21361 Spatzle-Gem{se-Pfanne (Bio 1200 11,62 2
21008 Rindsbratwiirstchen 1485 30,99 24 3 2 pia) * 2
2181 Stampfkartoffeln 1700 A 88
21031 Rindsbratwiirstchen (Bio) 1485 36,05 26 3 P 7 749
2182 Stampfkartoffeln (Bio; 1700 i 88
32859 Risotto ,,Pomodoro* 6000 27,90 86 o P (Bio) 7 9,55
p 56835 Steakhouse frites 5000 12,30 92
32709 Romanesco ,naturell 6000 41,80 74
p 32712 Steckriibengemiise ,naturell” 6000 30,00 74
32787 Rosenkohl ,naturell 6000 28,00 76
g o 2889 Steinofenpizza ,Gefligelsalami“ 3500 39,90 106
32073 Rostbratwiirstchen vom Schwein 4500 94,45 28
280 Steinofenpizza mit Grillgemuse 050 6,30 106
56369 Rote Schote 3600 3580 10 B I ey e 423 S
2776 StiRkartoffel-H h ooo 2782 8
2804 Rustikales Ofenbrot 1520 21,92 106 3271 ubkartottel-rierzchen 3 7
21310 StRkartoffel-Pf: 1200 3 8
56819 Rosti-Sticks 3000 16,38 10 3 X [ 955 ?
230 Tagliatelle,,Spinaci mit Lach 6000 ,6 2
21816 Réstkartoffeln 1350 9,96 88 32307 agliatelie, spinact mit tachs 4355 5
L 21340 Teddynudeln in heller SoRe mit Erbsen 1800 13,58 50
21375 Rihrei 1500 14,43 62
. 2 Tomaten-M; lla-SoR 800 890 8
21323 Ruhrei (Bio) 1500 16,51 62 1591 omaten-iozzarefia-soie ! 9 9
21648 Tomaten-Mozzarella-Suppe (Bio, 1800 1 o
56002 Saitenwiirstchen vom Schwein 3600 49,95 28 5 ppe (Bio) 913 5
21562 TomatensoRe (Bio, 1800 ,6. 6
21848 Salzkartoffeln 1300 6,69 90 > (Bio) 964 9
21592 TomatensoRe a la Italia 1800 ,6 8
21828 Salzkartoffeln (Bio) 1300 998 8g | 7' x 0
216. Tomatensuppe mit Reis (Bio] 2000 8, 6
32577 Sauce a la Hollandaise 3000 15,30 100 44 PP (Bio) 99 4
216. Tomatensuppe mit Reis und Rindfleischkl6Rchen 2000 10,92 6
21534 Sauerkirschkompott (Bio) 2000 12,58 104 &) PP 5 2
21608 Tomatensuppe ,vegetarisch“ 2000 6,91
21723 Sauerkraut 1800 6,85 70 PP 8 J “
L X 21851 Tomatenvollkornreis 1500 8,89 84
21580 SauerrahmsoRRe mit Kriutern (Bio) 1800 10,78 98

n7



Artikel- Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis
nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
21544 Topfenknodel (Bio) 1280 18,99 104

21545 Topfenpalatschinken (Bio) 900 15,40 64

21514 Topfenschmarrn 1000 14,44 64

32831 Tortelloni del sole 6000 48,99 54 »

21355 Tortelloni in TomatensoRe (Bio) 2000 18,46 50 .

32378 Tortelloni mit Gemisefiillung, griin 5000 33,00 82

32376 Tortelloni mit Kasefiillung 5000 31,35 82

21847 Tortelloni mit Ricotta-Spinat-Fillung (Bio) 900 9,98 80

21802 Tortelloni mit Rindfleischfiillung (Bio) 900 14,1 78

21852 Tortelloni mit Tomaten—MozzareIIIa—Fi]IIung (Bio) 900 9,99 80

21329 Tortelloni-Gratin ,, Tomate* 2000 13,79 56

21398 Tortelloni-Spinat-Auflauf (Bio) 2000 13,58 58

21519 VanillesoRe 1800 9,48 102

21770 Veggie-Ballchen , Fresh kick* 2000 19,65 4

21771 Veggie-Ballchen classic 1200 21,62 4

21769 Veggie-Currywurst in SoRe 2000 21,16 4

32772 Veggie-Schnitzel aus Soja 3840 51,84 8

21844 Vollkorn Penne (Bio) 1200 9,17 80

21830 Vollkorn-Spiralnudeln 1000 7,52 78

89513 Vollkornbrotchen 2400 13,98 10

21338 Vollkornnudelpfanne 2000 12,12 50

89128 Weizenvollkornbrétchen (Bio) 4760 86,70 110

21837 Wellenschnittpommes 1000 5,88 90

32871 Wellenschnittpommes (Bio) 5000 29,15 92 .
32826 Wildreismischung mit Gemiise 6000 33,20 86

21515 Zwetschgenkompott (Bio) zdoo 12,12 102

21572 hellbraune SoRe (Bio) 1800 9,07 96
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NAHRUNGSMITTEL- i

ALLERGIEN

Abwechslungsreich und lecker: Wir mochten jedem Einzelnen
ermoglichen, sein Essen zu geniefen = auch wenn besondere
Bedirfnisse zu bericksichtigen sind.

Um den Umgang mit Allergien und Unvertrdglichkeiten

spielend meistern zu kdnnen, stellen wir Ihnen umfangreiche

Materialien zur Verfigung, zum Beispiel unsere Broschire
»Nahrungsmittelallergien®". Diese wurde in Kooperation mit dem Art.-Nr. 61222
Deutschen Allergie- und Asthmabund e.V. (DAAB) entwickelt.

Sie gibt Hintergrundinformationen zu Nahrungsmittelallergien

und weiteren Unvertraglichkeiten sowie Tipps fUr eine richtige
Lebensmittelauswahl.

JUSAMMENSETZUNG UND PRELS

Wir kénnen die Notwendigkeit temporarer
Preisveranderungen nicht ausschliefsen:
Beiden apetito—Artike|n kann es aufg!rund
unvorhersehbarer Rohwarenpreissteige-
rungen zu Veranderungen in der Zusam-
mensetzung und im Preis kommen. Im
Einzelfall kénnen sich dadurch leichte Ab-.
weichungen zwischen den lnformatiolnen in
mein-apetito.de, dem tatsachlich geh.efer-
ten Artikel und der Beschreibungin d.lesenlﬁ
Menukatalog ergeben. Der Zutatenhinwels

auf der Artikelverpackung beschreibt die

aktuelle Zusammensetzung des Artikels.
MEHRWERTSTEUER

Die gena
nnten Prejse «;
i sind
Preise ohne e rwertsteueNetto-
r.



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

erhalten 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 (einschlieRRlich Laktose)
Milcheiweil3

Laktose

Schalenfrichte
namentlich:

Mandeln

Haselnisse

WalnUsse

Kaschunisse

Pecannusse

Paranusse

Pistazien
Macadamia-/QueenslandnUsse
Sellerie

Senf .

Sesam

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

Weichtiere

kann Spuren enthalten von ...

ERKLARUNG
BER SYMBQLE

vegetarisch

vegetarische Highlightmenis
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

wwwfscorg FSC® C000000

DATENSCHUTZ

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 =] =EH

AGB

Bitte beachten Sie, dass fur alle Bestellungen unsere Allgemeinen Geschaftsbedingungen in der
jeweils giltigen Fassung gelten. Unsere Allgemeinen Geschaftsbedingungen sind jederzeit
unter www.apetito.de/AGB einsehbar. Auf Wunsch Ubersenden wir lhnen unsere Allgemeinen
Geschaftsbedingungen auch gerne per E-Mail.
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www.asc—aqua.org
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DGe-

ZERT-KONFORM

Halten Sie bitte Fur Ihre Bestellungen:

bei jeder lhrer Service-Telefon-Numm

Bestellungen Service-Fax-Nummer: 059 71/80 20 83 00
Ihre Kunden- Service-E-Mail-Adresse: KOC@apetito.de

nummer bereit. Internet: www.mein-apetito.de

apetito AG ¢ Bonifatiusstrale 305 ® 48432 Rheine © Tel.

* E?Aas ITogo .DGE ZI—;RT-KONFORM“ kennzeichnet Komponenten, mit denen die Erstellung von Speiseplénen
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 Speiseplanuné

wund Zertifizierung in lhrer Einrichtung zu beachten sind, erhalten Si i a
g ; ie von der apetito-
E-Mail: ernaehrung@apetito.de l SRR S
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Itigen Fischerej.
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ern: 059 71/80 20 8100 oder 059 71/80 20 82 00

105971/799-0 ¢ E-Mail: info@apetito.de © www.apetito.de
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