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Barbecue ist in, Barbecue ist cool und vor allem
ist Barbecue lecker. Vogeley hat ein neues Sorti-
ment rund um die genussvolle Welt des BBQ fiir
sich entdeckt.

Alles zu finden unter der Marke
Stein’s BEST ab Seite 196.
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[cook & chill]

alkoholfrei

frei von allergenhaltigen Zutaten
Ballaststoffquelle
deklarationsfrei

fettarm

fettfrei

fertig gesult

ohne glutenhaltige Zutaten
gefrier-/taustabil

frei von Hefeextrakt
hochkalorisch

intensiver Geschmack
kalorienreduziert

ohne lactosehaltige Zutaten
lactovegetabil

ohne bldhende Bestandteile
ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile
ovo-lacto-vegetabil

ohne Zutat Palmfett
energiearm

vegan

mit Vitaminen und Mineralstoffen

kalt zubereiten

heil zubereiten

aufschlagen mit einer Anschlagmaschine
tortengeeignet

sturzfahig

instant: Wiirzige Produkte sind in kalter,
warmer und kochender Flissigkeit oslich.
SiiRe Produkte sind ohne vorheriges
Anrihren in der Flissigkeit leicht léslich

und nach kurzer Zeit verzehrfertig.

cook & chill
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Mit Pudding fing bei Vogeley alles an. Das ist jetzt mehr als 125 Jahre her
und im Laufe der Zeit hat sich unsere Marke zum Spezialisten fiir Desserts
im AufRer-Haus-Markt entwickelt.

Diese Spezialisierung kommt ab sofort auch bei unserem Produktkatalog
zum Ausdruck. Entgegen allen Gewohnheiten und Regeln der klassischen
Mentfolge finden Sie unsere Dessertprodukte daher jetzt im ersten Teil.
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HERZLICH WILLKOMMEN BEI

Die Lebensmittelbranche wird immer schnelllebiger
und herausfordernder — aber auch spannender, kreativer
und leidenschaftlicher.

Gerade diese dynamische Mischung ist es, die uns
anspornt, Produkte zu entwickeln und einen Service zu
bieten, die Ihnen den Kiichenalltag erleichtern.

Bis heute sind wir ein familidr und personlich gefiihrtes
Unternehmen, das auf die Herstellung und den Direkt-
vertrieb feinster Dessertkreationen und wiirziger Vielfalt
fokussiert ist.

Wir sind Spezialist fir Nahrungsmittel. Es ist uns eine
Herzensangelegenheit, Kundenwiinsche flexibel und
schnell umzusetzen, Inspiration zu bieten und lhnen ein
verlasslicher Partner zu sein.

Willkommen bei der
Familie Vogeley.

Gemeinsam stark

Vogeley und Supro erganzen sich
perfekt in ihren Sortimenten.
Vogeley, die starke Unternehmensmarke,
die fur alle stiBen Produkte steht,
und Supro, die Schweizer Traditionsmarke

fir wiirzige Kompetenz. Zusammen bilden
sie das Duo fir lhren Genuss.




Sewice

Unser Produktsortiment umfasst eine Vielzahl von
modernen Convenience-Artikeln von der Vorspeise bis
zum Dessert, in Pulverform, pastos oder fliissig. Fiir
alle Zielgruppen der Gemeinschaftsverpflegung, der
Gastronomie und des Care-Bereichs. Unsere aktuellen
Produkte finden Sie in diesem Katalog.

Aber damit ist unsere Leistung als zeitgemaRer Lieferant
und Partner noch nicht beendet. Wir lassen Sie bei der
Anwendung nicht allein, unser Rezeptservice bietet
regelmaRig Anregungen und unsere Fach- und Anwen-
dungsberater stehen gern mit Rat und Tat zur Verfligung.

Tag fiir Tag gut beraten.

Panna Cyffa
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Gemeingam flark

SUSSE DESSERTWELT

Wo immer die Marke Vogeley steht, handelt es sich um die
verfiihrerische Dessertwelt mit unzahligen Késtlichkei-
ten. Hier finden Sie wirklich alles, womit ein gelungenes
Meni seinen siiBen Abschluss finden kann. Das reicht von
Basisprodukten, die lhre eigenen Kreationen vereinfachen
bis zu fix fertigen Convenience-Artikeln, die immer wieder
fur Abwechslung auf der Dessertkarte sorgen.
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Mehr zur Marke und
das Vogeley Sortiment finden
Sie ab Seite 10.

-“-'"——_
WURZIGE VIELFALT
/_CE?~ Mit der Marke Supro setzen wir neue Mal3stabe.
SUPRO Diese Marke steht fiir héchste Qualitat fiir die Profikiiche,

authentischen Geschmack, groBkiichengerechte Anwen-
dung, praxisgerechte Gebindekonzepte, moderne Herstel-
lungsverfahren und ein gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis.
Innerhalb der Marke unterscheiden wir zwischen den
Klassikern von durchgéngig hervorragender Qualitat und
den Premium-Erzeugnissen, die auch bei h6chsten
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Mehr zur Marke und
das Supro Sortiment finden
Sie ab Seite 120.

Anspriichen begeistern.
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Spetielle Sprtimente

TUTTOGUSTO - ITALIENISCH GENIESSEN

Italien ... das Land, wo die Zitronenbdume blihen, sonnen-
verwéhnt mit Charme und Lebenslust — eben das pure
,Dolce Vita“. TuttoGusto steht fiir eine italienische Vielfalt an
Antipasti und weiteren mediterranen Spezialitdten, die nach
traditioneller Art in Italien produziert werden. Mit diesem
Sortiment bereiten Sie Ihren Gasten Hochgenuss wie in
»Bella Italia®

STEIN’S BEST -
DIE GENUSSVOLLE WELT DES BBQ

Die Produkte von Stein’s BEST wurden von Kéchen entwi-

ckelt, die mit Leidenschaft kochen und geniessen. Sie haben
ihre Ideen fiir eine kreative Kiiche mit modernem Anspruch
eingebracht und diese in innovativen Produkten umgesetzt.
Stein's BEST steht fiir beste Qualitat und hochsten Genuss.

CURAPLUS - DAS PLUS FUR SENIOREN

Vogeley ist seit Jahrzehnten ein kompetenter Partner im
Bereich Seniorenerndhrung. CuraPlus steht fiir eine spezi-
elle Zusatz Erndhrung fiir Bewohner mit Erndhrungsrisiken.
Das CuraPlus Produktsortiment beinhaltet eine Vielzahl an
hochkalorischen Spezialprodukten in den Bereichen Breikost,
Shakes, Desserts und Suppen, dariiber hinaus Basisprodukte
zur Anreicherung und Bindung.

SYSTEMPLUS -
KALTZUBEREITUNG MIT KONZEPT

Mit dem effizienten SystemPlus Produktkonzept wird der
Kochvorgang eingespart. Vorgegarte Speisekomponenten
werden kalt angerichtet, gelagert und direkt vor dem Verzehr
regeneriert. Die grofle Auswahl an kaltquellenden Produkten
ermoglicht durch die zeitliche und rdumliche Entkopplung
eine besonders effiziente Speisenherstellung.

BONDAILY — GUTES FUR JEDEN TAG

Mit BonDaily fiihrt Vogeley eine Marke mit einer weitrei-
chenden Produktrange ein. Von Produkten in Portionsbeuteln
bis hin zu Non Food-Artikeln wird die Auswahl unter dieser
Marke stetig erweitert. BonDaily steht fiir Produkte des tagli-
chen Bedarfs, welche das Leben erleichtern und ein ausge-
wogenes Preis-Leistungs-Verhaltnis bieten.



SORGT FUR

Kaum ein gastronomisches Konzept hat in letzter Zeit so einen
durchschlagenden Erfolg wie alles, was mit BBQ zu tun hat.

Mit den neuen Stein’s BEST Produkten kénnen
auch Sie die genussvolle Welt des BBQ in Ihre
Kiiche bringen.

Neugierig? Wenn Sie mehr iiber die
((( Produktlinie von Stein's BEST wissen

mochten, fragen Sie Ihren Vogeley

Fachberater nach dieser Broschiire.
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Mit unseren Fliissigdressings machen wir

Ihnen das Leben leichter. Sekundenschnell

bringen Sie immer eine gleichbleibend hohe

Qualitdt auf den Tisch. Die idealen Produkte

fiir diejenigen, die sich eine Rundum-sorglos-

Losung wiinschen. Sie haben die Wahl — mit

den vielen neuen Sorten bringen Sie kreative = —
Abwechslung in die Salatbar! |

Natiirlicher Geschmack
und iiberzeugende Frische
sekundenschnell! | |

v T Tw p

e Um das 5 Liter grofie
Bag-in-Box Dressing noch
besser zu prdsentieren,

~ bieten wir Thnen mit dem
Dispenser eine hygienische und
einfache Lésung.




Sehnell und
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Wer kennt das nicht?

Immer éfter muss es im Tagesgeschdft schneller
und ohne grofsen Aufwand gehen und das, ohne
an Qualitdt einzubtifSen. Mit unseren Ready to
Eat Fliissigprodukten sind Sie auf der sicheren
Seite. Damit bereiten Sie im Handumdrehen Sup-
pen, Saucen, Eintépfe und Dressings fiir hochste
Anspriiche in einer konstant hohen Qualitdt zu.

Alle Ready to Eat Produkte

eignen sich besonders fiir Betriebe

mit mehreren Outlets, denn sie garan-
tieren gleichbleibende Qualitdt.




‘Z TO
EAT
So Rlassisch, so modern ~—~—

Klassisch sind bei unseren Ready to Eat SERVIERFERTIGE

Suppen nur die Rezepturen. Gulaschsuppe, Supp@n’ Sa“wﬂ, EWW
Erbseneintopf oder Chili con Carne muss PP PP PIIIIIIIIII S

man schliefslich nicht neu erfinden. Wirklich
modern hingegen ist die Zubereitung, denn
schneller, einfacher und umweltfreundlicher
geht es kaum.

Neu im Sortiment
Servierfertige Grundsaucen,

die lhren Alltag erleichtern.

Bei diesen
Produkten ist
eine Zubereitung im
Combi Steamer
moglich.
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Cremena steht fiir ganz
besondere Edelpuddinge,
in der ,Ruckzuck!* Variante
gelingt die Zubereitung

als Edelpuddingcreme im

Handumdrehen.

Sil@e Dessenlwell

Vogeley steht seit jeher fiir hohe Kompetenz

im Dessertbereich. Heute bieten wir ein umfang-
reiches stiBes Sortiment fiir alle Gelegenheiten
und fir alle Zielgruppen.

Die Linie ,,proBalance” von
Vogeley verspricht mit ihren
sorgfiltig abgestimmten
Rohstoffen vollen Genuss und
eine groRe Produktvielfalt.









Inglant-Desserls

Cremigen Genuss — ohne Kochen — versprechen die
Instant-Desserts aus dem Hause Vogeley. Bequem und
schnell setzen Sie mit diesen Produkten einen siilen
Menuabschluss. Das Produkt z. B. einfach in Wasser,
Sahne oder Milch geben, die Masse cremig schlagen und
anschlieBend portionieren — fertig.

So kreieren Sie mit den Edelmousses feinste Patissier-
kunst, die schmeckt wie traditionell gefertigt — und das im
Handumdrehen. Schnell und einfach in der Herstellung,
lecker und genussvoll im Geschmack.

Besondere Produktmerkmale

> cremiger Genuss ohne Kochen

> schneller Genuss, wie traditionell gefertigt
> deklarationsfrei

> ohne glutenhaltige Zutaten

Mousses ohne Gelatine

INSTANT-
DESSERTS



Bagigdesserly

Diese Desserts bilden die Grundlage fiir viele leckere Variationen.

Bayerische Creme Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.506 Néahrwerte Zucker, Glukosesirup, pflanzliche Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
o P, P g p
2 x 1,0 kg Faltschachtel N pro 100 g Produkt: Ole (Palm-, Kokosnuss-, Raps-), Fliissigkeit einriihren und mit einer An-
.--.___ - Art.Nr. 89507 | aubersiten Eelgtlnel (Rlnd()i\AmOdlﬁZIEJtSAstéf' schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
ST Brennwert e, Emulgator (Mono- und Diglyce- | nyte glatt rithren. AnschlieRend auf
5,0 kg Eimer : . s ol
€ ﬂ Kilojoule 1913 | ride von Speisefettsduren, Essigsédu- | hchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
F sturzfinig| | Kilokalorien 454 | reester von Mono- und Diglyceriden | rigeit aufschlagen und portionieren.
" 10 kg Produkt fiir 2,5 | von Speisefettsauren), Milchei- Vor dem Verzehr mindestens 2 Stunden
& - Wasser und 2,5 | Sahne @ Fett 129 weiss, Aromen, Verdickungsmittel \ihl stell
- (30% Fett) (200 g/1) - eF los & | Xanthan, Salz, Eigelbpulver 0,4%, | <Un'steten.
ergeben bis zu 15,0 | tortentihig g :l bvdrat 76’9§ Bourbon-Vanilleextrakt. Allergene: Eier, Milch
fertig Creme. (| Sonerhwte 76 6T (7]
4 Zucker 609¢g
h . EiweiR 758
Hochwerti i hte Basis fiir Bayerische C f h sate 08¢
ochwertige, conveniencegerechte Basis fiir Bayerische Creme mit fein gemah- ~
lener Vanil%e. € Y & g"‘."
hne
Basis fiir Eis und feine Parfaits Zutaten Merkmale
Art.Nr. 10.740 Nahrwerte Zucker, Glukosesirup, Magermilch- | Zubereitung: Die Flissigkeit in einen An-
3,0 kg Faltschachtel pro 100 g Produkt: pulver, pflanzliche Ole (Palm-, schlagkessel geben und mit dem Produkt
g P g g g
auberelten Kokos-, Raps-), Emulgator (Mono- | verriihren. Mit einer Anschlagmaschine
3,0 kg Produkt fiir Brennwert und Diglyceride von Speisefettsdu- | oder einem elekt. Riihrgerit die Creme
6,0 L Milch (500 g/l) ﬂ Kilojoule 2073 | ren, Essigsdureester von Mono- und aufschlagen bis sie voluminés und cremig
ergeben bis zu 22,8 | sturzfiig | | Kilokalorien 494 | Diglyceriden von Speisefettsauren), | iq; portignieren undin den Gefrier-
n 5 ’ Milcheiweiss, Verdickungsmittel
fertiges Eis. (Guarkernmehl, Carrageen), Aro- schrank stellen.
3,0 kg Produkt fiir @ Fett 2L5¢ | an ’ ! Allergene: Milch
10,0 L Sahne (300 g/l) aufschiagen| | GFS 175g .
ergeben bis zu30,0 | Kohlenhydrate ~ 68,0g -
fertiges Parfait Zucker 484¢ AF -m - - El -
EiweiR 72¢
Salz 0,2 —
Conveniencegerechtes Basisprodukt zur einfachen Herstellung von Eis und von & a, A
allen stiRen halbgefrorenen Desserts. Durch dieses Produkt kénnen Sie auf den @ "‘ “
Einsatz von Rohei verzichten. ohne
glutenhaltige lacto- .
Zutaten vegetabil
Quark-Sahne-Creme Zutaten Merkmale
Art.Nr. 11.976 Nihrwerte Zucker, modifizierte Starke, Gelati- | Zubereitung: Das Produkt mit dem
3,0 kg Faltschachtel N pro 100 g verzehrfertig: | ne (Rind), Maltodextrin, SiiBmol- | Wasser in einem Anschlagkessel ver-
zubereiten kenpulver, Pﬂa"leChE Ole (Pal[n-, riihren. Dann den Quark und die Sahne
3,0 kg Produkt fiir Brennwert Kokos-, Raps-), Mllch{ucker, Séue- | nach und nach dazugeben und solange
3,0 | Wasser und 7,5 ﬂ_ Kilojoule 803 rl_mgs.rr;uttel Citronensaure, Milch- | i qor Anschlagmaschine aufschlagen
kg Magerquark und sturzfinig| | Kilokalorien 192 | eiweifs, Aromen. bis das Dessert volumings ist.
9,0 L Sahne (250 g/1) Allergene: Milch
ergeben bis zu 20,0 | @ Fett 123g
fertiges Dessert. tortenfahig| | GFS 83g
Kohlenhydrate 142¢
(| e 12 [FS] i) (7]
laufschiagen| Eivl‘/e”; 61lg
Salz 0,1
Besonders cremiges und feines Quark-Dessert, das sich aber auch zur Herstel- g Vb
lung von feinen Torten eignet. Durch Zugabe von Friichten lassen sich damit g“.‘
abwechslungsreiche Variationen zaubern.
glutenhaltige
Zutaten
Grundcreme Zutaten Merkmale
R I
AR |:_|f.ll.|!'r Art.Nr. 89.513 @ Nihrwerte Zucker, modifizierte Starke, Gluko- | Zubereitung: Die Flissigkeit in einen
1 1P e 2,7 kg Faltschachtel N pro 100 g verzehrfertig: | sesirup, pflanzliche Ole (Palm-, Anschlagkessel geben und mit dem
il { - zubersiten Kokosnuss-, Raps-), Emulgator Produkt verrithren. Mit einer An-
1 s iy 2,7 kg Produkt fiir Brennwert (M°“°: und Dlgly6§rlde von Spei- | schlagmaschine oder einem elekt.
- ] 9,0 L Milch (300 g/1) @ Kilojoule 674 SefEttsa”’S"v AES[S'gS?‘;”eESter von Rithrgerit die Creme aufschlagen
ergeben bis zu 23,0 | lufschiagen) | Kilokalorien 161 s'\g?:t(:;éiuur;enl))lgl\%icli;ei:evizz S/-\ﬁil—- bis sie voluminés und cremig ist.
f (e ifges st w” Fett 708 men, Verdickl.,mgsmittel Carl:ageen, Allergene: Milch
| g Saflorkonzentrat.
3 nstant | | GFS 52¢g
5l ge Kohlenhydrate 217¢g
: Zucker 134¢g (AF] [DF] [¥SY [GLF] [HF] [v]
Lr'* EiweiR 28¢g
Salz 01lg

Grundcreme ist eine Basis fiir Cremes und Frostdesserts. Durch Zusatz von
Saften, Friichten, Schokolade o.4. lassen sich kreative Desserts in vielen Ge-
schmacksrichtungen zaubern.

b YA
e
ohne
Zutaten vegetabil

alkoholfrei deklarationsfrei - fertig gesiiRt - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil

ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile




Ingtant-Dessestyperialititen

Diese cremig-fruchtigen Kostlichkeiten zeichnen sich durch einfaches Handling aus und bilden

eine gelungene Uberraschung auf jeder Speisekarte.

Zitronen Fromage

£

ki

a®

Art.Nr. 10.700

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir 8,0 L
Wasser und 2,0 | Sahne
(300 g/1) ergeben

bis zu 15,0 L fertige
Fromage.

Besonders leichte und fruchtige danische Zitronencreme.

Passionsfrucht Fromage

r

-

A

Art.Nr. 89.660
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir 8,0 L
Wasser und 2,0 | Sahne
(30% Fett) (300 g/l)
ergeben bis zu 16,0 |
fertige Fromage.

Besonders leichte und frische Creme mit Passionsfrucht.

Heidelbeer Fromage

i

-

o .1"‘,-3'

Art.Nr. 89.661
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir 8,0 L
Wasser und 2,0 | Sahne
(30% Fett) (300 g/1)
ergeben bis zu 16,0 |
fertige Fromage.

Leichtigkeit und Frische vereint mit feinen Heidelbeeren.

Zabaglione

e

Art.Nr. 14.904
2,4 kg Faltschachtel

2,4 kg Produkt fur 1,8 |
Wasser und 2,8 [ Sahne
(520 g/1) ergeben bis zu
14,0 L fertiges Dessert.

Typisch italienischer Cremeschaum mit einem angenehmen stiBen Geschmack,
der zahlreiche Abwandlungsméglichkeiten bietet und absolut gelingsicher ist.

Fiirstencreme Art Weinschaum-Creme

w_ .

 —

Art.Nr. 11.894
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fur

3,0 | WeiRwein und
4,5 | Wasser (400 g/l)
ergeben bis zu 15,0 |
fertiges Dessert.

Die conveniencegerechte Alternative zur traditionellen Herstellung von Wein-
schaumcreme. Dank dieses Produktes entfillt der Einsatz von Rohei.

KALT
zubersiten

sturzfihig

b
N4
INSTANT

KALT
zubereiten

sturzfihig
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KALT
zubereiten

M\

sturzfihig

b
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INSTANT

KALT
zubereiten

@

KALT
zubereiten

sturzfahig

laufschlagen|

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 619
Kilokalorien 148
Fett 71g
GFS 51g
Kohlenhydrate ~ 19,0¢g
Zucker 150¢g
Eiweil 16¢g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 617
Kilokalorien 147
Fett 71g
GFS 51g
Kohlenhydrate 19,1¢g
Zucker 151¢g
Eiweil 16g
Salz 00g
Néhrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 618
Kilokalorien 148
Fett 71g
GFS 51g
Kohlenhydrate 190¢g
Zucker 150¢g
Eiweil 16¢g
Salz 00g
Néhrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 1187
Kilokalorien 285
Fett 194¢g
GFS 12,8g
Kohlenhydrate 22,78
Zucker 14,0¢g
Eiweil 49¢g
Salz 0lg
Néhrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 650
Kilokalorien 155
Fett 45¢g
GFS 36¢g
Kohlenhydrate 217¢g
Zucker 156 ¢
Eiweil l4g
Salz 00g

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, modifizierte
Starke, Palmél, Gelatine (Rind),
Emulgator (Mono- und Diglyceride
von Speisefettsauren, Essigsaurees-
ter von Mono- und Diglyceriden
von Speisefettsauren), Stissmol-
kenpulver, Sahnepulver, Siue-
rungsmittel Citronensaure, natiir-
liches Aroma, Milcheiweiss, pflanz-
liche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-).

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, modifizierte
Starke, pflanzliche Ole (Palm-, Ko-
kosnuss-, Raps-), Gelatine (Rind),
Siissmolkenpulver, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsduren, Essigsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsduren), Sahnepulver, Siue-
rungsmittel Citronensdure, Aromen,
Milcheiweiss.

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, modifizierte
Starke, pflanzliche Ole (Palm-, Ko-
kosnuss-, Raps-), Gelatine (Rind),
Siissmolkenpulver, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsduren, Essigsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsduren), Sahnepulver, Siue-
rungsmittel Citronensaure, Heidel-
beeren, Milcheiweiss, natiirliches
Aroma, Algenkonzentrat, Trehalo-
se*, Saureregulator Natriumcitra-
te.* Trehalose ist eine Glukosequel-
le.

Zutaten

Zucker, Maltodextrin, Eigelb, ganz
gehartete pflanzliche Fette (Kokos-
nuss-, Palm-), Milcheiweiss, Glu-
kosesirup, Emulgator (Essigsdure-
ester von Mono- und Diglyceriden
von Speisefettsauren), natiirliches
Aroma, pflanzliche Ole (Kokos-
nuss-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, pflanzliche
Ole (Palm-, Kokos-, Raps-), modifi-
zierte Starke, Dextrose, Emulgator
(Essigsdureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefettsauren,
Mono- und Diglyceride von Speise-
fettsiuren), Gelatine (Rind), Malto-
dextrin, Sahnepulver, natiirliches
Aroma, Sduerungsmittel Citronen-
sdure, Milcheiweiss, Verdickungs-
mittel Xanthan.

Merkmale

Zubereitung: Das Wasser und die Schlag-
sahne in eine Riihrschiissel geben und das
Dessertpulver mit einem Handschneebe-
sen kraftig einriihren. Die Dessert noch-
mals 2-4 Minuten glattrihren, sofort por-
tionieren und ca. 60 Min. kaltstellen.
Allergene: Milch

(ar] [oF] [FS] [6IH [HF] [oF]

ke

Merkmale

Zubereitung: Das Wasser und die Schlag-
sahne in eine Riihrschiissel geben und das
Dessertpulver mit einem Handschneebe-
sen kraftig einriihren. Die Dessert noch-
mals 2-4 Minuten glattrihren, sofort por-
tionieren und ca. 60 Min. kaltstellen.
Allergene: Milch

Merkmale

Zubereitung: Das Wasser in eine Riihr-
schiissel geben und das Dessertpulver mit
einem Schneebesen kréftig einriihren. Die
Creme weitere 1-2 Minuten glattriihren
und dabei die Sahne nach und nach hinzu-
fgen. Das Dessert nochmals 1-2 Min.
cremig rithren, sofort portionieren und 60
Min. kaltstellen.

Allergene: Milch

Merkmale

Zubereitung: Die Flussigkeit in einen
Anschlagkessel geben und mit dem
Produkt verrithren. Mit einer An-
schlagmaschine oder einem elekt.
Riihrgerat die Creme aufschlagen
bis sie voluminés und cremig ist.
Allergene: Eier, Milch

(ar] [oF] [6tH [HE] o]

oiute
glutenhaltige
Zutaten e

Merkmale

Zubereitung: Die Flussigkeit in einen
Anschlagkessel geben und mit dem
Produkt verrithren. Mit einer An-
schlagmaschine oder einem elekt.
Rihrgerat die Creme aufschlagen
bis sie voluminés und cremig ist.
Allergene: Milch

(oF] [FS] [ctH [HF] [oF]

ohne’
glutenhaltige
Zutaten

alkoholfrei deklarationsfrei - fertig gesuiRt m ohne glutenhaltige Zutaten E] frei von Hefe-Extrakt ohne Einlage/ohne

stiickige Bestandteile |OLV| ovo-lakto-vegetabil
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Ingfant-Dess

Himbeer-Sahne-Creme

Art.Nr. 11.980
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir 3,0 |
Wasser und 9,0 | Sahne
(250 g/1) ergeben bis zu
20,0 L fertiges Dessert.

Feine, standfeste Himbeercreme mit fruchtigem und sahnigen Geschmack.
Eignet sich fiir die feinsten Desserts und Torten.

Edefimousse

KALT
zubereiten

J/AY

sturzfihig

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 1050
Kilokalorien 253
Fett 185¢g
GFS 125¢g
Kohlenhydrate 18,6 g
Zucker 153¢g
Eiweil 26¢g
Salz 0lg

Zutaten

Zucker, Dextrose, Maltodextrin,
maodifizierte Stérke, SiiBmolken-
pulver, Himbeeren 4,4%, Gelatine
(Rind), pflanzliche Ole (Palm-,
Kokosnuss-, Raps-), Milchzucker,
Sauerungsmittel (Citronensaure),
Aromen, Milcheiwei3.

Hinter der Bezeichnung , Edelmousse” verbirgt sich herausragende Produktqualitdt der
Extraklasse, die einer traditionellen Zubereitung geschmacklich in nichts nachsteht.

Edelmousse au Chocolat

Art.Nr. 89.528
2 x 0,8 kg Faltschachtel

Art.Nr. 910.400

3 x 3,2 kg Faltschachtel

3,2 kg Produkt fir 2,0 L
Wasser und 2,0 | Sahne
(800 g/l) ergeben

bis zu 15,2 | fertiges
Dessert.

Vollmundige, zartschmelzende und intensiv-schokoladige Edelmousse in feins-
ter Patissier-Qualitat.

Edelmousse Nougat

Art.Nr. 89.529
2 x 0,8 kg Faltschachtel

Art.Nr. 910.410
3 x 3,2 kg Faltschachtel

3,2 kg Produkt fiir 2,0 L
Wasser und 2,0 | Sahne
(800 g/l) ergeben

bis zu 17,6 L fertiges
Dessert.

Feine Mousse mit einer nussig-schokoladigen Note.

Edelmousse Pistazie
[— =5 Art.Nr. 89.530
2 x 0,8 kg Faltschachtel

Art.Nr. 910.420
3 x 3,2 kg Faltschachtel

3,2 kg Produkt fiir 2,0 L
Wasser und 2,0 | Sahne
(800 g/l) ergeben

bis zu 17,6 L fertiges
Dessert.

L

A
& .-

Zartgrine, luftige Mousse mit dem leicht siiRen und kraftigen Geschmack der
Pistazie.

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 1202
Kilokalorien 288
Fett 174¢
GFS 130¢g
Kohlenhydrate 278¢g
Zucker 236 ¢
EiweiR 37¢g
Salz 03g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:

Brennwert

Kilojoule 1208
Kilokalorien 290
Fett 172¢g
GFS 125¢g
Kohlenhydrate 293¢
Zucker 200g
Eiweil 33¢g
Salz 03g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 1285
Kilokalorien 308
Fett 197¢g
GFS 136¢
Kohlenhydrate 300g
Zucker 199¢g
Eiwei3 26¢g
Salz 02¢g

Zutaten

Zucker, fettarmes Kakaopulver 19,4
%, Glukosesirup, Palmkernfett,
Kakaobutter 5,7 %, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsguren, Essigsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsduren), Magermilchpulver,
Milcheiweiss, Stabilisator (Diphos-
phate, Kaliumphosphate).

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, fettarmes
Kakaopulver 12,6%, Palmkernfett,
Kakaobutter, Magermilchpulver,
Emulgator (Mono- und Diglyceride
von Speisefettsauren, Essigsdurees-
ter von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren), modifizierte
Starke, teilentfettetes Haselnuss-
pulver 1,9%, Milcheiweiss, Stabili-
sator (Diphosphate, Kaliumphos-
phate), Aromen.

Zutaten

Glukosesirup, Zucker, Kakaobutter,
Palmkernfett, Magermilchpulver,
Dextrose, Sahnepulver, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Speise-
fettsauren, Essigsaureester von Mo-
nound Diglyceriden von Speisefett-
sauren), modifizierte Stéarke, Pistazi-
en 2,3%, Pistazienpaste (Zucker,
Pistazien 0,5%, Rapsol, Algenex-
trakt Spirulina, Karottenextrakt,
Aroma, Emulgator Lecithine (enthalt
Soja), Maltodextrin), Milcheiweiss,
Stabilisator (Diphosphate, Kalium-
phosphate), Aroma, Verdickungs-
mittel (Johannisbrotkernmehl, Xan-
than), Sduerungsmittel Citronensdu-
re, Algenkonzentrat Spirulina, Mal-
todextrin, Kap-Jasmin-Extrakt.

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit dem
Wasser in einem Anschlagkessel
verriihren. Die Sahne nach und nach
dazugeben und solange in der An-
schlagmaschine aufschlagen bis das
Dessert voluminds ist.

Allergene: Milch

(aF] [oF] [FS] [GIH [HF]

ot

ohne—>
glutenhalige
Jutaten

|

Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Flissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rihren. AnschlieBend auf
hochster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren.
Vor dem Verzehr mindestens 3 Stunden
kiihl stellen.

Allergene: Milch

(oF] [Gte (] (5] [oF]

b A
2t N
Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Flissigkeit einrithren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rihren. AnschlieBend auf
hochster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren.
Vor dem Verzehr mindestens 2 Stunden
kil stellen.

Allergene: Haselniisse, Milch

(oF] [GtH (] (5] [oF]

AN 4 YA
Zitr N
ohne

Zutaten vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Flissigkeit einrithren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt riihren. AnschlieBend auf
hochster Stufe bis zur gewtinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren.
Vor dem Verzehr mindestens 2 Stunden
kuhl stellen.

Allergene: Milch, Pistazien, Soja

(oF] [GtH (] (5] [oF]

. VA
i N
el lacto-
il vegetabil

alkoholfrei deklarationsfrei - fertig gesiiRt m ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil
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Motisse

Feine Mousse mit zartem Schmelz fiir gehobene Anspriiche. Ob klassisch oder aufSergewohnlich,
hier fdllt die Wahl schwer. Natiirlich zeichnen sich diese Mousses auch durch einfaches Handling

und schnelle Zubereitung aus.

Basis fiir Mousse

Art.Nr. 89.505

2 x1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir 2,5 |
Milch (400 g/l) erge-
ben bis zu 11,0 L fertige
Mousse.

Mit der Basis fiir Mousse haben Sie die verschiedensten Variationsmaéglichkei-
ten. Im pikanten Bereich als Amuse-gueule, dressiert auf Fleischmedaillons, als
Fullung von Eiern auf lhrem Buffet oder in siiBen Variationen als Dessert. lhrer

Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

Mousse au Chocolat

r

-

e

. el

Art.Nr. 89.525

2 x 1,0 kg Faltschachtel

Art.Nr. 910.380

3 x 3,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir
2,0 L Milch (500 g/1)
ergeben bis zu 6,2 |
fertiges Dessert.

Klassische Mousse mit kraftigem Schokoladengeschmack.

Mousse au Chocolat ,,Classic“

4

Art.Nr. 910.430

3 x 2,5 kg Faltschachtel

2,5 kg Produkt fur

2,5 L Milch (1,5% Fett)
und 2,5 L Sahne (30%
Fett) (500 g/l) ergeben
bis zu 15,5 | fertiges
Dessert.

Klassische Mousse mit dem kraftigen Geschmack edelherber Schokolade.

Mousse Bourbon-Vanille

paia 3

=

Art.Nr. 910.460

3 x 2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir 7,0 |
Milch (1,5% Fett)
(400 g/l) ergeben

bis zu 24,5 L fertiges
Dessert.

Helle, creme-farbige Mousse mit dem feinen Geschmack echter Bourbon-

Vanille.

Mousse Cassis

Art.Nr. 89.504

2 x 1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir 2,5 |
Milch (400 g/l) erge-
ben bis zu 5,7 L fertige
Mousse.

Fruchtig-frisch und optisch ein wahres Highlight, das lhre Gaste verzaubern

wird.

KALT
zubereiten

@

KALT
zubereiten

BHEE

KALT
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 751
Kilokalorien 179
Fett 84g
GFS 66¢g
Kohlenhydrate 228¢
Zucker 80g
Eiweil 29g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 762
Kilokalorien 182
Fett 768
GFS 65¢g
Kohlenhydrate 22,2 ¢
Zucker 185¢g
Eiweil 48¢g
Salz 04g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 1065
Kilokalorien 256
Fett 160¢g
GFS 11,9g
Kohlenhydrate  20,5g
Zucker 162 g
EiweilR 58¢g
Salz 03g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 724
Kilokalorien 172
Fett 67¢g
GFS 59¢g
Kohlenhydrate  24,9g
Zucker 17,2¢g
EiweilR 30g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 739
Kilokalorien 176
Fett 788
GFS 62g
Kohlenhydrate 23,3 g
Zucker 165¢g
EiweilR 29¢g
Salz 02¢g

Zutaten

Glukosesirup, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokos-, Raps-), Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsduren, Essigsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsduren), modifizierte Starke,
Mascarpone-Pulver, Milcheiweiss,
Verdickungsmittel (Johannisbrot-
kernmehl, Xanthan), Sdureregula-
tor Natriumcitrate, Aroma, Mager-
milchpulver, Stabilisator Diphos-
phate.

Zutaten

Zucker, fettarmes Kakaopulver
25%, Glukosesirup, Kokosnussél,
Emulgator Milchsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsduren, modifizierte Starke,
Milcheiweiss, Aromen, Stabilisator
Natriumalginat, Salz, Sonnenblu-
men6l.

Zutaten

Zucker, fettarmes Kakaopulver
30,8%, Glukosesirup, Palmkernfett,
Emulgator (Mono- und Diglyceride
von Speisefettsduren, Essigsaurees-
ter von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren), Gelatine (Rind),
Maltodextrin, Milcheiweiss, Aro-
ma, Stabilisator Kaliumphosphate.

Zutaten

Glukosesirup, Zucker, Kokosnussél,
Emulgator Milchsdureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsduren, modifizierte Stérke,
MilcheiweiB, Verdickungsmittel
(Johannisbrotkernmehl, Xanthan),
Bourbon-Vanilleextrakt, Aromen,
Salz, Bourbon-Vanille 0,1%.

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, pflanzliche
Ole (Palm-, Kokosnuss-, Raps-),
Emulgator (Mono- und Diglyceride-
von Speisefettsduren, Essigsaurees-
ter von Mono- und Diglyceride von
Speisefettsduren), modifizierte
Starke,Aromen, Maltodextrin,
schwarze Johannisbeeren, Heidel-
beeren, Milcheiweiss, Verdickungs-
mittel (Johannisbrotkernmehl,
Xanthan), Sduerungsmittel (Citro-
nensdure), Sdureregulator (Natri-
umcitrate), Holunderbeerkonzent-
rat, Salz, Karamellzuckersirup.

deklarationsfrei m ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige

Bestandteile - ohne Zutat Palmfett

INSTANT-
DESSERTS

Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Fliissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rihren. AnschlieBend auf
héchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren.
Vor dem Verzehr mindestens 2 Stunden
kiihl stellen.

Allergene: Milch

(oF] 61 ]

ity A
e W

ohne’

glutenhaltige lacto-

Zutaten

vegetabil
Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Fliissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rihren. AnschlieBend auf
héchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren. Vor
dem Verzehr mindestens 2 Stunden kiihl
stellen.

Allergene: Milch

[oF] [GtH [wF] [iV] (o] [ozPl

-
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Flissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rihren. AnschlieBend auf
héchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren.
Vor dem Verzehr mindestens 3 Stunden
kiihl stellen.

Allergene: Milch

[F] [GtH [HE] [oF]

-
«—\
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Deklarations
frei

4
glutennaltige:
Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Flissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rithren. AnschlieBend auf
héchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren.
Vor dem Verzehr mindestens 2 Stunden
kiihl stellen.

Allergene: Milch

(o] [6tH [F] (] (o] [ozel

— —— /

* \ VY P

= WS
Deklarations ohne Zutat
frei Zutaten Palmfeit
Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Fiissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rithren. AnschlieBend auf
héchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren. Vor
dem Verzehr mindestens 2 Stunden kiihl
stellen.

Allergene: Milch

(oF] [6tH [HF] V]

wﬂ

-
ohne
Deklarations glutenhaltige lacto-
frei Zutaten vegetabil
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Mousse Joghurt-Erdbeer

Art.Nr. 89.500

2 x1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir 2,5 |
Milch (1,5% Fett) (400
g/1) ergeben bis zu 7,7 |
fertige Mousse.

Der fruchtige Geschmack nach Erdbeeren, unterstrichen durch den milden Jo-
ghurt bietet einen erfrischenden Abschluss fiir jedes Menti.

Mousse Joghurt-Limone
,

e
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2 x 1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir 2,5 |
Milch (400 g/l) erge-
ben bis zu 7,2 L fertige
Mousse.

Exotisch fruchtig und erfrischend leicht - genau das richtige Dessert fiir jede

Zeit. Und das véllig ohne Gelatine.

Mousse Kokos

”~

-

L

F
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WeiRe Mousse mit Kokosraspeln.

Mousse Latte Macchiatto

t

Art.Nr. 910.490
3 x 2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir 7,0 |
Milch (1,5% Fett) (400
g/1) ergeben bis zu 24,5
L fertiges Dessert.

Art.Nr. 910.480
3 x 2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir
7,0 L Milch (400 g/l)
ergeben bis zu 26,6 |
fertiges Dessert.

Cremige Mousse, die nach feinem Milchkaffee schmeckt.

Mousse Mascarpone-Heidelbeer

Art.Nr. 89.502
2 x 1,0 kg Faltschachtel

1,00 kg Produkt fiir
2,5 L Milch (400 g/1)
ergeben bis zu 7,7 |
fertige Mousse.

Verwdhnen Sie Ihre Gaste mit einer fruchtig-luftigen Mousse.

KALT
zubereiten

[aufschlagen

KALT
zubereiten

KALT
zubereiten

n

KALT
zubereiten

55

KALT
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 710
Kilokalorien 169
Fett 63¢g
GFS 50¢g
Kohlenhydrate 245¢
Zucker 149¢g
Eiweil 33g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 729
Kilokalorien 174
Fett 70¢g
GFS 56¢
Kohlenhydrate  24,1g
Zucker 155¢g
EiweilR 32¢g
Salz 02¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 776
Kilokalorien 186
Fett 95¢
GFS 82g
Kohlenhydrate  214¢g
Zucker 179¢g
EiweilR 35¢g
Salz 01lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 732
Kilokalorien 174
Fett 69¢g
GFS 61g
Kohlenhydrate ~ 250g
Zucker 20,8g
EiweilR 30g
Salz 01lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 754
Kilokalorien 180
Fett 83g
GFS 64g
Kohlenhydrate  23,0g
Zucker 157g
EiweilR 29¢g
Salz 02¢g

Zutaten

Glukosesirup, Zucker, pflanzliche
Ole (Palm-, Kokos-, Raps-), Emul-
gator (Mono- und Diglyceride von
Speisefettsauren, Essigsaureester
von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren), Magermilchjo-
ghurt 5,1%, modifizierte Starke,
Erdbeerpulver 2,8%, Milcheiweiss,
Sauerungsmittel Citronensdure,
Aromen, Verdickungsmittel (Johan-
nisbrotkernmehl, Xanthan), Rote
Bete, Maltodextrin, Salz.

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, pflanzliche
Ole (Palm-, Kokosnuss-, Raps-),
Emulgator (Mono- und Diglyceride-
von Speisefettsduren, Essigsdurees-
ter von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren), modifizierte
Starke, Magermilchjoghurtpulver
4 %, Milcheiweiss, Verdickungs-
mittel (Johannisbrotkernmehl,
Xanthan), Sduerungsmittel Citro-
nensdure, Maltodextrin, Sdureregu-
lator Natriumcitrate, Aromen, Zit-
ronenpulver, Algenkonzentrat.

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, Kokosnussél,
Kokosnussraspeln 12%, Emulgator
(Milchsdureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefettsauren),
modifizierte Stirke, Kakaobutter,
Milcheiwei8, Magermilchpulver,
Aromen, Verdickungsmittel (Johan-
nisbrotkernmehl, Xanthan), Malto-
dextrin, Stabilisator Diphosphate,
Saflorkonzentrat.

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, Kokosnussél,
Emulgator Milchsdureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsduren, modifizierte Stérke,
MilcheiweiR, Karamellzucker, Aro-
ma, Verdickungsmittel (Johannis-
brotkernmehl, Xanthan).

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, pflanzliche
Ole (Palm-, Kokosnuss-, Raps-),
Emulgator (Mono- und Diglyceride
von Speisefettsduren, Essigsdurees-
ter von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsduren), modifizierte
Starke, Mascarponepulver 2,9%,
Heidelbeerpulver 2,1%, Milchei-
weiss, Verdickungsmittel (Johan-
nisbrotkernmehl, Xanthan), Saue-
rungsmittel Citronensdure, Aromen,
Rote Bete, Maltodextrin, Salz, Ma-
germilchpulver, Stabilisator Di-
phosphate.

Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Fliissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rihren. AnschlieBend auf
héchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren.
Vor dem Verzehr mindestens 3 Stunden
kiihl stellen.

Allergene: Milch

[oF] [GLF [F] [V [oE]
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ohne
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Fliissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1
Minute glatt rithren. AnschlieRend auf
héchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren. Vor
dem Verzehr mindestens 2 Stunden kiihl
stellen.

Allergene: Milch

[oF] [6tH [wF] (V]

\\ g‘y“v A
=) e N
ohne
R lacto-
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Flissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rihren. AnschlieBend auf
héchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren.
Vor dem Verzehr mindestens 2 Stunden
kiihl stellen.

Allergene: Milch

(oF] [6LA (] V] [oz#)

—
=\ e “il==

A Y= R
?elf\aramﬂs glutenhaltige ohne Zutat
rei Zutaten Paimfett
Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Flissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rithren. AnschlieBend auf
héchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren.
Vor dem Verzehr mindestens 3 Stunden
kiihl stellen.

Allergene: Milch

[HE] [v] [oE] [ozel

!

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
Flissigkeit einriihren und mit einer An-
schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
nute glatt rithren. AnschlieRend auf
héchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
migkeit aufschlagen und portionieren.
Vor dem Verzehr mindestens 2 Stunden
kil stellen.

Allergene: Milch

(oF] [6tH [HF] V]

glutenhattige
Zutaten

Deklarations
frei

deklarationsfrei ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige
18 Bestandteile - ohne Zutat Palmfett



Motsses

OHNE >>>>

Gelaline

Bei uns finden Sie ein komplettes
Angebot von Mousses ohne Gelatine.
Damit sind sie fiir Vegetarier geeignet.

Auch die Zubereitung dieser
Produkte ist denkbar einfach:
Sie brauchen nur Milch.

Tiew

Fiir eine besonders

cremige Konsistenz ersetzen
Sie einfach einen Teil

der Milch durch Sahne.



Motisse

Mousse Mascarpone-Orange

Zutaten

Merkmale

kor oder Friichten die unterschiedlichsten Variationen

Klassische weiRe Mousse auf Basis weiBer Schokolade mit Stiickchen. Ein Des-
sert, mit dem man auch durch Geschmacksbeigaben wie z.B. Zimt, Orangenli-

kreieren kann.

'f Art.Nr. 89.503 Nahrwerte Zucker, Glukosesirup, pflanzliche Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
- 2 x 1,0 kg Faltschachtel N pro 100 g verzehrfertig: | Ole (Palm-, Kokosnuss-, Raps-), Fliissigkeit einriihren und mit einer An-
__,.-" e - 2ubereiten Emulgatpr (MOTO' und D!gl)iCEfldE schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
1,0 kg Produkt fiir 2,5 [ Brennwert von Speisefettsauren, Essigsdurees- | nyte glatt riihren. AnschlieBend auf
3 Milch (400 g/1) erge- ﬂ_ Kilojoule 749 | ter von Mono- und Diglyceriden von | pgchster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
ben bis zu 7,2 | fertige sturzfihig] | Kilokalorien 179 gf;r'izf:;t::g;f:‘zh T::;j::efg% migkeit aufschlagen und portionieren.
L Mousse. @ Fett . Orangenpulver 1,6%, Starke, Aro- \k/?}r]ldetmu\lerzehr mindestens 2 Stunden
- GEFS 6’03 men, MilcheiweiB3, Sduerungsmit- uhtste eni
3 h Kohlenhydrat 23Y6 é tel Citronenséure, Verdickungsmit- Allergene: Milch
£ “'-F ohlenhydrate ) tel (Johannisbrotkernmehl, Xan- [DF]
- 545 é_UCk_er; 1;»2 € | than), Magermilchpulver, Stabili- - - IE' -
3 = iwei ,9 € | sator Diphosphate.
il
Salz 0lg _
Eine fruchtige Mousse mit dem feinen Geschmack der Orange und Mascarpone. Y §
g g p =\ @".." ‘\VA
CS
- mg{abn
Mousse Stracciatella Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.527 Nahrwerte Glukosesirup, Zucker, Kokosnussél, | Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
2 x 1,0 kg Faltschachtel pro 100 g Produkt: Raspelschokolade 7,1%, zartbitter | Fliissigkeit einrithren und mit einer An-
aubarsten (Zucker, Kakaomasse, fettarmes schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
Art.Nr. 910.470 f :
3x 2.8 ke Faltschachtel Brennwert Kakaopulver, Kakaobutter, Emulga- | nyte glatt rithren. AnschlieBend auf
R G ﬂ Kilojoule 2072 | tor (Lecithine)), Emulgator (Milch- | psepster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
28 kg Produkt fir 7,0 | | urtita Kilokalorien 494 :&Z”::Zt:’s‘;?szgggé:’;if ﬁl‘i’;ie-_ migkeit aufschlagen und portionieren.
Milch (1,5% Fett) S5 re 5165 | fizierte Starke, MilcheiweiR, Verdi- | o de Verzefr mindestens 2 Stunden
(400 g/l) ergeben GT:S 19’5 g ckungsmittel (Johannisbrotkern- unt ste 8"1
bis zu 26,6 | fertige L Kohlenhydrat 71'5 ‘é mehl, Xanthan), Aromen, Salz. Allergene: Milch
o e, [oF] [GLF [HF] [ [oE] [ozPl
Mousse.
Zucker 463¢g
EiweilRR 25g
Salz 0,2
Helle Mousse mit feinen Schokostiickchen. 8
Deklarations
frei
Weie Mousse au Chocolat Zutaten Merkmale
f" Art.Nr. 89.526 Nihrwerte Zucker, Glukosesirup, Raspelscho- | Zubereitung: Dessertpulver in die kalte
2 x 1,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | kolade weil 16%, (Zucker, Kakao- | Flissigkeit einriihren und mit einer An-
= A ubrten butter, Vollmilchpulver, Emulga- schlagmaschine auf kleinster Stufe 1 Mi-
rt.Nr. 910.440 i : h :
- 3 x 3.6 ke Faltschachtel Brennwert torLecithine), Kokosnussél, Emul- | nyte glatt riihren. AnschlieBend auf
- LG ﬂ Kilojoule 753 | gator Milchséureester von Mono- | schster Stufe bis zur gewiinschten Cre-
" . ig| | Kilokalorien 179 | und Diglyceriden von Speisefett- migkeit aufschlagen und portionieren.
LOIgFei i 25 sduren, modifizierte Stdrke, Milch- Vor dem Verzehr mindestens 2 Stunden
Milch (400 g/l) erge- Fett 80 eiweiB, Verdickungsmittel (Johan- \GhL stellen
ben bis zu 8,0  fertiges 08 nisbrotkernmehl, Xanthan), Aro- uhts N
‘ T —y EFEI b Zgy; £ men, Salz. Allergene: Milch
ohlenhydrate =33 -IEl--
Zucker 184¢g
EiweilR 32g
Salz 02g

ol 35

‘ :
glutenhaltige
Zutaten

ohne Zutat
Paimett

Deklarations
frei

Ciéme de Fuily
Produkte, die begeistern; Produkte, die gelingen; Produkte, die Platz fiir Kreativitdt schaffen. Mit
Creme de Fruits eréffnen sich Thnen véllig neue Dessertwelten.

Créme de Fruits Birne

Zutaten

Merkmale

Birnengeschmack. Vielfaltig abwandelbar.

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir 9,0 L
Sahne und 6,0 | Wasser
(200 g/1) ergeben

bis zu 25,5 L fertiges
Dessert.

Helles, cremig-sahniges Dessert mit hohem Fruchtanteil. Intensiver, natiirlicher

Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 880
Kilokalorien 212
Fett 153¢g
GFS 104g
Kohlenhydrate 159¢g
Zucker 147 g
EiweilR 25¢g
Salz 01lg

Zucker, Dextrose, Gelatine (Rind),
modifizierte Stirke, Birnen 4,2 %,
Aromen, Sauerungsmittel Citronen-
saure, pflanzliche Ole (Palm-, Ko-
kosnuss-, Raps-), Glukosesirup,
Verdickungsmittel Xanthan, Emul-
gator (Mono- und Diglyceride von
Speisefettsduren, Essigsaureester
von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren), Karamellzucker,
Milcheiweiss.

Zubereitung: Das Dessertpulver mit dem
kalten Wasser in einem Anschlagkessel
verriihren. Mit einer Anschlagmaschine
auf kleinster Stufe 1 Minute glattriihren.
Die Sahne dazugeben und im Anschluss
auf hochster Stufe ca. 2 Min. cremig
schlagen. Mindestens 3 Stunden kalt
stellen.

Allergene: Milch

(aF] [oF] [¥S] [GLA [HF]

oo
gltenhaltige
Jutaton

alkoholfrei deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil

ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - ohne Zutat Palmfett




Créme de Fruits Cassis

Zutaten

Merkmale

Art.Nr. 11.861 Nahrwerte Zucker, Dextrose, Gelatine (Rind), Zubereitung: Wasser und Sahne in eine
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | modifizierte Stérke, Maltodextrin, | Riihrschiissel oder einen Anschlagkessel
schwarze Johannisbeeren, Karot- geben. Das Produkt hinzufiigen und ca. 1
3,0 kg Produkt fiir 9,0 L Brennwert tensaftkonzentrat, Aroma, Saue- Min. glattriihren. Ca. 2 Min. (bei hdchster
Sahne und 6,0 | Wasser Kilojoule 879 | rungsmittel Citronensdure, Rote Stufe) weiterschlagen, bis die Masse cre-
(200 g/1) ergeben Kilokalorien 211 | Bete, pflanzliche Ole (Palm-, Ko~ mig ist. Mindestens 3 Stunden kaltstellen.
bi 555 | ferti kosnuss-, Raps-), Glukosesirup, Al : Milch
IS zu 25,5 L tertiges Fett 152 Verdickungsmittel Xanthan, Emul- ergene: Mild
Dessert. GEFS oy £ | gator (Mono- und Diglyceride von
Kohlenhydrat 15’3§ Speisefettsauren, Essigsaureester
ohlenhydrate B von Mono- und Diglyceriden von [AF] [DF]
Z‘uck.er 142¢g Speisefettsduren), Sduerungsmittel - - - - El
Eiweil 2,4 ¢ | Citronensaure, Milcheiweiss.
Salz 0lg
Violett-farbenes Dessert mit hohem Fruchtanteil und sahniger Konsistenz. — ™
Schmeckt intensiv nach schwarzen Johannisbeeren und ist vielfaltig abwan- ‘:C‘\\ @v‘:g
S
delbar. Deklarations
frei Zutaten
Créme de Fruits Erdbeer Zutaten Merkmale
Art.Nr. 11.860 Nihrwerte Zucker, Dextrose, Gelatine (Rind), Zubereitung: Wasser und Sahne in eine
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | modifizierte Stérke, Erdbeeren 2,5 | Riihrschiissel oder einen Anschlagkessel
aubetoten %, Sauerungsmittel Citronenséure, | geben. Das Produkt hinzufiigen und ca. 1
3,0 kg Produkt fair 9,0 | Brennwert Rote Bete, Maltodextrin, Glukosesi- | Min, glattriihren. Ca. 2 Min. (bei hchster
Sahne und 6,0 | Wasser ﬂ Kilojoule 880 | rup, pflanzliche Ole (Palm-, Kokos- | gyfe) weiterschlagen, bis die Masse cre-
(200 g/) ergeben sturztani | | Kilokalorien 212 | Nuss-, Raps-), natiirliches Aroma, mig ist. Mindestens 3 Stunden kaltstellen.
bi 5.5 | fertiges Verdlckun_gsrplttel Xanthan, Emul- Allergene: Milch
Bz g @ Fett 152 ¢ | 83tOr (Essigsdureester von Mono- *
Dessert. GT:S 103 £ | Und Diglyceriden von Speisefett-
L Kohlenhydrat 15'8§ sauren, Mono- und Diglyceride von
ohlenhydrate » Speisefettsauren), Milcheiweiss.
Zocker 1275|% [s] [GLA] [HF]
EiweilR 25g
Salz 0lg
Rotes, cremig-sahniges Dessert mit hohem Fruchtanteil. Intensiver, natirli- P
cher Geschmack nach siiRen Erdbeeren. Vielfaltig abwandelbar. = J‘l’
Deklarations
frei Zutaten
Créme de Fruits Himbeer Zutaten Merkmale
rt.Nr. 11.856 Nihrwerte Zucker, Dextrose, Gelatine (Rind), Zubereitung: Wasser und Sahne in eine
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | Himbeeren 4,5 %, modifizierte Riihrschiissel oder einen Anschlagkessel
aubetoten Stérke, Rote Bete, Maltodextrin, geben. Das Produkt hinzufiigen und ca. 1
3,0 kg Produkt fiir 9,0 | Brennwert Aroma, Saueryngsmlttel Citronen- | Min, glattriihren. Ca. 2 Min. (bei hochster
Sahne und 6,0 | Wasser Kilojoule 878 | sdure, pflanzliche Ole (Paln_-n—, Ko- Stufe) weiterschlagen, bis die Masse cre-
(200 g/1) ergeben Kilokalorien 211 | kosnuss-, Raps-), Glukosesirup, mig ist. Mindestens 3 Stunden kaltstellen.
bi 5.5 | ferti Verdickungsmittel Xanthan, Emul- Allergene: Milch
(5 200 22,5 s Fett 15 ¢ | £ator (Mono- und Diglyceride von rgene: Milc
Dessert. e 28 Speisefettsauren, Essigsaureester
GFS 1038 | yon Mono- und Diglyceriden von
gggi:hvdrate ﬁ:‘;‘ § Speisefettsauren), Milcheiweiss. (5] [GH [FF]
EiweilR 25g
Salz 0lg
Rotes, cremiges Dessert mit hohem Fruchtanteil. Intensiv himbeerig und sah- = ' p ,“‘
nig. Vielfaltig abwandelbar. \ 4‘&
Deklarations
frei Zutaten
Créme de Fruits Mango Zutaten Merkmale
E - — . - - Art.Nr. 11.859 Nihrwerte Zucker, Dextrose, Gelatine (Rind), Zubereitung: Das Dessertpulver mit dem
- 3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | modifizierte Starke, Mango, Aro- kalten Wasser in einem Anschlagkessel
men, Sauerungsmittel Citronenséu- | verriihren. Mit einer Anschlagmaschine
3,0 kg Produkt fiir 9,0 | Brennwert re, Glukosesirup, pflanzliche Ole . auf kleinster Stufe 1 Minute glattriihren.
- Sahne und 6,0 | Wasser Kilojoule 879 | (Palm-, Kokosnuss-, Raps-), Verdi- | pja sahne dazugeben und im Anschluss
5 -, (200 g/1) ergeben Kilokalorien 211 cllt/:mgsmlttleX'aFthap& Emulgsatqr auf hochster Stufe ca. 2 Min. cremig
r 3 o bis zu 25,5 L fertiges (Mono- und Diglyceride von Spei- schlagen Mindestens 3 Stunden kalt
a - Fett 152¢ sefettsduren, Essigsaureester von <tellen
- "'_,.-" Dessert. GFs 3 Mono- und Diglyceriden von Spei- o
KFhl hvdrat 128 £ | sefettsauren), Stirke, Milchei- Allergene: Milch
ohlenhydrate X :
Zocker e R [Fs] [GLA] [HF]
EiweilR 24¢g
Salz 0lg
Gelbes, cremig-sahniges Dessert mit hohem Fruchtanteil. Intensiver, natirli- oy
cher Geschmack nach saftiger Mango. Vielfaltig abwandelbar. \ g‘g
S
Deklarations
frei Zutaten
Créme de Fruits Pfirsich Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Dextrose, Gelatine (Rind), | Zubereitung: Wasser und Sahne in eine
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | Pfirsiche 5,5 %, modifizierte Starke, | Riihrschiissel oder einen Anschlagkessel
abasten Maltodextrin, Aromen, Sauerungs- | geben. Das Produkt hinzufiigen und ca. 1
] 3,0 kg Produkt fiir 9,0 | Brennwert mittel Citronenséure, pflanzliche Min. glattrithren. Ca. 2 Min. (bei héchster
Sahne und 6,0 | Wasser ﬂ_ Kilojoule 880 O{ek(Paln"l—, K°k°5d'?ulfs"’ Raps—),l Stufe) weiterschlagen, bis die Masse cre-
' L (200 g/1) ergeben sturzfaig] | Kilokalorien 211 | Glukosesirup, Verdickungsmittel mig ist. Mindestens 3 Stunden kaltstellen.
bis zu 25,5 L fertiges (Xanthap), Emulgatlor (MOQO_ und Allergene: Milch
g s & ! b g @ Fett 152 Diglyceride von Speisefettsauren, rgene:
# Dessert. Ge < 03 £ | Essigsiureester von Mono- und
9 KFhl hvdrat 15'95 Diglyceriden von Speisefettsduren),
—_— ohlenhydrate ) Milcheiweiss.
[ Sotenmame  125¢ [FS] G (7]
‘ laufschlagen Eiweil3 24¢
Salz 01lg

Gelbes, cremiges Dessert mit hohem Fruchtanteil und sahniger Konsistenz.
Schmeckt intensitv nach Pfirsich und ist vielfaltig abwandelbar.

oo —
m—
Jutaton

alkoholfrei deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt
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INSTANT-
DESSERTS



Weille Linie

Leicht, fruchtig, frisch. So schmeckt die WeifSe Linie aus dem Hause VOGELEY. Késtliche Dessert-
Variationen von Buttermilch, Joghurt und Sauerrahm.

Light Buttermilch-Dessert Erdbeer-Cassis

Zutaten

Merkmale

e E
‘:h- E: Art.Nr. 14.910 Nahrwerte Fruktose, Glukosesirup, Butter- Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen An-
3 x 2,4 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | milchpulver 14 %, modifizierte schlagkessel geben und mit dem Produkt
ubreten Starke, pflanzliche Ole (Palm-, Ko- | verriihren. Mit einer Anschlagmaschine
- _-‘_"-"a: ~ 2,4 kg Produkt fiir 16,0 | Brennwert kosnuss-, Raps-), Emulgator oder einem elekt. Riihrgerat die Masse
F Milch (150 g/1) ergeben @ Kilojoule 420 | (Mono- und Diglyceride von Spei- aufschlagen bis sie voluminds und cremig
bis zu 25,0 L fertiges auischiagen| | Kilokalorien 100 | sefettsduren, Essigsaureester von ist.
- D ’ Mono- und Diglyceriden von Spei- Al : Milch
T - 37 | sefettsiuren), Saureregulator (Kali- ergene: Milc . )
GEFS 2y8 g umcitrate, Calciumlactat), Verdi- Deklaration Zusatzstoffe: mit SilBungsmittel
r Kohlenhydrat 11'9 é ckungsmittel (Johannisbrotkern-
X, ohlenhydrate g mehl, Xanthan, Carrageen), Inulin, [AF]
Z‘uck.er 79¢ Sauerungsmittel (Citronensaure, - - - El - -
- Eiweil 3,7 ¢ | Milchsiure), Aromen, schwarze
) . N B " Salz 0,1¢ | Johannisbeeren 1,9 %, Erdbeerpul- _
Lelchtes, fruchtiges Dessert mit hgrmomscher Komposition aus Erdb‘eeren ver 1,8 %, Milcheiweiss, Maltodex- b A
und sichtbaren schwarzen Johannisbeeren, herzustellen mit Buttermilch. 30 % trin, Rote Bete, SiiRungsmittel Su- | &= é‘v‘! AN
weniger Kalorien. cralose. o~
e W
Light Buttermilch-Dessert Himbeer Zutaten Merkmale
- Art.Nr. 14.911 dhrwerte Fruktose, Glukosesirup, modifizier- | Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen An-
- [ Art.Nr.14.911 | Néh ktose, Gluk p, modifi bereitung; Die Fliissig
3 x 2,4 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | te Stirke, Buttermilchpulver 133 | schlagkessel geben und mit dem Produkt
ubreten %, pflanzliche Ole (Palm-, Kokos- | verriihren. Mit einer Anschlagmaschine
2,4 kg Produkt fiir 16,0 | Brennwert nuss-, Raps-), Emulgator (Mono- oder einem elekt. Riihrgerat die Masse
Milch (150 g/L) ergeben @ Kilojoule 418 | und Diglyceride von Speisefettsau- aufschlagen bis sie voluminds und cremig
bi 5 : ; ren, Essigsaureester von Mono-und | ;
is zu 25,0 L fertiges Kilokalorien 99 = ¢ ’ B ist.
D ’ Diglyceriden von Speisefettsduren), Allergene: Milch
B Fett 36 | Inulin, Verdickungsmittel (Johan- rgene: Mile - )
€ .68 nisbrotkernmehl, Xanthan, Carra- Deklaration Zusatzstoffe: mit SilBungsmittel
(IEFI?I hydrat 1;%2 geen), Himbeerpulver 3,3 %, Saure-
ohlenhydrate g regulator (Kaliumcitrate, Calcium- | [AF]
Z.uck.er 7,98 | lactat), Sauerungsmittel (Milchsdu- - - - El - -
Eiweil 3,7 ¢ | re, Citronensaure), Aromen, Milch-
Salz 0,1g | eiweiss, rote Bete, Maltodextrin, _
Leichtes, erfrischenfies Sommerdessert mit sonr_lenverwbhnten Himbeeren und & SiiRungsmittel Sucralose. b A
allem, was Buttermilch zu bieten hat. 30 % weniger Kalorien. = 4 N
—C
il vegetabil
Buttermilch-Dessert Mango Zutaten Merkmale
Art.Nr. 910.020 Nihrwerte Zucker, Maltodextrin, Glukosesirup, | Zubereitung: Pulver in die Flussigkeit
- . -‘_ Fi 3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | Buttermilchpulver 7%, pflanzliche | einriihren, auf hochster Stufe bis
Fﬁ- 4 TP aubeteten Ole (Palm-, Kokosnuss-, Raps-), zur gewiinschten Cremigkeit auf-
. - 3,0 kg Produkt fiir Brennwert Dextrose, modifizierte Starke, schlagen und portionieren. Vor dem
r - 10,0 [ Milch (300 g/1) @ Kilojoule 570 Emulgatprf(Mogo— und Diglyceride | vrzehr 3 Stunden kiihl stellen.
ergeben bis zu22,0 | aufschlagen| | Kilokalorien 135 | Yon Speisefettsauren, Essigsaurees- Allergene: Milch
fertiges D ’ ter von Mono- und Diglyceriden von
entiges Dessert. Fett 35 Speisefettsauren), Verdickungsmit-
® GeFS 2’7g tel (Johannisbrotkernmehl, Xan-
- Kohlenhvdrat 22'1§ than, Carrageen), Mango, Sdurere-
ohlenhydrate > gulator (Natriumcitrate, Calcium- [ DF]
r Z_”Ck?r 15,88 | [actat), Aromen, S3uerungsmittel - - IE' -
§ F Eiweil 3,3¢ | (Citronensiure, Milchsaure),
Salz 0,3 g | Milcheiweiss, Rote Bete.
Ein cremiges Buttermilchdessert mit Mango-Geschmack. & =, y
=) TN .‘
AN
‘ a0
Deklarations gm"m,ﬁw lacto-
frei Zutaten vegetabil
Buttermilch-Dessert Orange Zutaten Merkmale
Art.Nr. 910.030 Nihrwerte Zucker, Maltodextrin, Glukosesirup, | Zubereitung: Pulver in die Flussigkeit
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | Dextrose, Buttermilchpulver 7,4%, | einriihren, auf hchster Stufe bis
aubetoten pflanzliche Ole (Palm-, Kokosnuss-, | zur gewiinschten Cremigkeit auf-
\-. ‘- = i_‘ 3,0 kg Produkt fiir Brennwert Raps-), modifizierte Stérke, Emul- | schlagen und portionieren. Vor dem
— . < F 10,0 [ Milch (300 g/1) @ Kilojoule 574 éatﬁ” (fMO"P‘ “”dED'SlY‘Ee”dE VONn | verzehr 3 Stunden kiihl stellen.
- ergeben bis zu 30,0 L aufschlagen| | Kilokalorien 136 Pe'ine ettsaurjrls,‘ Ts|g5§;reester Allergene: Milch
- fEI’tigES Dessert von' OFIO—}.IFI Ig yCeI"I envon .
g Fett 36 Speisefettsauren), Verdickungsmit-
GeFS 2’8g tel (Johannisbrotkernmehl, Xan-
o ? Kohlenhydrate 22'1§ than, Carralg(een), Aromen, Séuel-h
"l ¥ ” rungsmittel (Citronensaure, Milch- m
i Z_L'Ckf?r 16,48 | ssure), Saureregulator (Natriumcit- - - IE' -
Eiweil 3,3 ¢ | rate, Calciumlactat), Milcheiweiss,
Salz 0,3¢ | Rote Bete. _
Ein cremiges Buttermilchdessert mit Orangen-Geschmack. g ol A
20 N
‘ —
Elvzl;\aranons Iacm;ab‘|
vegetabil
Buttermilch-Dessert Stracciatella Zutaten Merkmale
Art.Nr. 910.040 Nihrwerte Zucker, Maltodextrin, Raspelscho- | Zubereitung: Pulver in die Flissigkeit
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | kolade 8,7 %, zartbitter (Zucker, einriihren, auf héchster Stufe bis
nubeehen Kakaomasse, fettarmes Kakaopul- | zur gewiinschten Cremigkeit auf-
3,0 kg Produkt fiir Brennwert ver, Kakaobutter, Emulgator (Leci- | schlagen und portionieren. Vor dem
10,0 L Milch (300 g/1) @ Kilojoule 587 tc?l'”?;)vlclu?sfs"upx Pﬂ;“Zl'c;"e Verzehr 2-3 Stunden kiihl stellen.
¥ y . e (Palm-, Kokosnuss-, Raps-), o
:rge_bengls zu24,0 aufschlagen| | Kilokalorien 139 Buttermilchpulver 7,3%, Dextrose, Allergene: Milch
BRI EsEEi Fett 44 modifizierte Starke, Emulgator
Ge S 3’ g (Mono- und Diglyceride von Spei-
F )7 8 sefettsduren, Essigsdureester von
Kohlenhydrate  20,8¢ | Mono- und Diglyceriden von Spei-
Z}'Ckf?r 15,08 | sefettsiuren), Verdickungsmittel
Eiweil 3,5¢ | (Johannisbrotkernmehl, Xanthan,
Salz 0,3 g | Carrageen), Saureregulator (Natri- _

Ein cremiges Buttermilchdessert nach ,Stracciatella“-Art.

umcitrate, Calciumlactat), Milchei-
weiss, Sduerungsmittel (Citronen-
saure, Milchsaure), Aromen.

lacto-
vegetabil

alkoholfrei deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt - kalorienreduziert

- laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile




Buttermilch-Dessert Zitrone

r’ . 3 x 3,0 kg Faltschachtel
h " 3,0 kg Produkt fur

10,0 L Milch (300 g/l)
ergeben bis zu 22,0 |
fertiges Dessert.

Ein cremiges Buttermilchdessert mit Zitronen-Geschmack.

Light Buttermilch-Dessert Zitrone
L 3 x 2,4 kg Faltschachtel

2,4 kg Produkt fur

16,0 [ Buttermilch

(150 g/1) ergeben bis zu
25,0 L fertiges Dessert.

Leichtes Dessert mit erfrischendem Zitronen-Geschmack. 30 % weniger Ka-
lorien.

Joghurt-Dessert Heidelbeer

Art.Nr. 910.060
2,7 kg Faltschachtel

2,7 kg Produkt fur 15,0 L
Milch (180 g/l) ergeben
bis zu 18,0 L fertiges
Dessert.

A -

Ein Joghurtcremedessert mit Heidelbeergeschmack und Heidelbeerstiickchen.

Joghurt-Dessert Himbeer

»

Art.Nr. 910.070
2,7 kg Faltschachtel

2,7 kg Produkt fur 15,0 L
Milch (180 g/l) ergeben
bis zu 18,0 L fertiges

Dessert.
e i
Cremiges Joghurtdessert mit Himbeerstiickchen.
Joghurt-Dessert Pfirsich-Maracuja
Art.Nr. 910.080
d_r'_\' 2,7 kg Faltschachtel

2,7 kg Produkt fir 15,0 L
Milch (180 g/l) ergeben
bis zu 18,0 L fertiges
Dessert.

Joghurtcremedessert mit Pfirsich- und Maracuja-Geschmack.

- laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile
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Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 574
Kilokalorien 136
Fett 36¢g
GFS 28¢g
Kohlenhydrate 22,2 ¢
Zucker 159¢g
Eiweil 33g
Salz 03g
Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 421
Kilokalorien 100
Fett 37¢g
GFS 28g
Kohlenhydrate 121g
Zucker 79¢
EiweilR 37¢g
Salz 0lg
Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 475
Kilokalorien 113
Fett 31¢g
GFS 20¢g
Kohlenhydrate 176¢g
Zucker 148¢g
EiweilR 31g
Salz 03g
Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 475
Kilokalorien 113
Fett 30¢g
GFS 19¢
Kohlenhydrate 17,7 g
Zucker 145¢g
Eiweil 31g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 475
Kilokalorien 113
Fett 31g
GFS 20¢g
Kohlenhydrate 178¢g
Zucker 150¢g
Eiweil 31g
Salz 03g

Zutaten

Zucker, Maltodextrin, Glukosesirup,
Buttermilchpulver 7,0 %, pflanz-
liche Ole (Palm-, Kokosnuss-,
Raps-), Dextrose, modifizierte Star-
ke, Emulgator (Essigsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsduren, Mono- und Diglyceri-
de von Speisefettsauren), Verdi-
ckungsmittel (Johannisbrotkern-
mehl, Xanthan, Carrageen), Saure-
regulator (Natriumcitrate, Calcium-
lactat), Sauerungsmittel (Citronen-
saure, Milchsiure), Aromen, Milch-
eiweiss, Zitronenpulver.

Zutaten

Glukosesirup, Fruktose, Butter-
milchpulver 14,3 %, modifizierte
Starke, pflanzliche Ole (Palm-, Ko-
kosnuss-, Raps-), Emulgator (Mo-
nound Diglyceride von Speisefett-
sauren, Essigsdureester von Mono-
und Diglyceriden von Speisefett-
sauren), Inulin, Verdickungsmittel
(Johannisbrotkernmehl, Xanthan,
Carrageen), Saureregulator (Kali-
umcitrate, Calciumlactat), Sdue-
rungsmittel (Milchsaure, Citronen-
saure), Aromen, Milcheiweiss,
Maltodextrin, StiBungsmittel Sucra-
lose, Zitronenpulver.

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, 4,4%
Magermilch-Joghurtpulver, Siue-
rungsmittel Citronensaure, 3,3%
Heidelbeeren (gefriergetrocknete
Stiicke, Pulver), Maltodextrin, Sta-
bilisator (Diphosphate, Natrium-
phosphate), Glukosesirup, pflanzli-
che Ole (Kokos-, Palm-), Verdi-
ckungsmittel Carrageen, Aroma,
Rote Bete.

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Gluko-
sesirup, Magermilch-Joghurtpul-
ver 4,9 %, Himbeeren 3,9 % (ge-
friergetrocknete Stiicke, Pulver),
Sauerungsmittel Citronenséure,
Maltodextrin, Aromen, pflanzliche
Ole (Kokos-, Palm-, Raps-), Stabili-
sator (Diphosphate, Natriumphos-
phate), Verdickungsmittel Carra-
geen, Rote Bete.

Zutaten

Zucker, modifizierte Starke, Mager-
milch-Joghurtpulver 4,4 %, Saue-
rungsmittel Citronenséure, Malto-
dextrin, Pfirsiche 1,9 % (gefrierge-
trocknete Stiicke), Maracujasaft-
konzentrat 1,3 %, Stabilisator (Di-
phosphate, Natriumphosphate),
Aromen, pflanzliche Ole (Kokos-,
Palm-, Raps-), Verdickungsmittel
Carrageen, Rote Bete.

Merkmale

Zubereitung: Pulver in die Flussigkeit
einriihren, auf héchster Stufe bis
zur gewiinschten Cremigkeit auf-
schlagen und portionieren. Vor dem
Verzehr 3 Stunden kiihl stellen.
Allergene: Milch

(oF] [GtH [wF] (V]

o YA

.
one—>
glutenhattige
Zutaten

Deklarations lacto-
frei vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen An-
schlagkessel geben und mit dem Produkt
verrihren. Mit einer Anschlagmaschine
oder einem elekt. Rihrgerat die Masse
aufschlagen bis sie voluminds und cremig
ist.

Allergene: Milch

Deklaration Zusatzstoffe: mit einer Zucker-
art und StiBungsmittel

(ar] [FS] [otH [HF] [kR] V]

r VY D V‘

= e N

Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Pulver mit dem Schnee-
besen in die Flissigkeit einrtihren.
10 Min. stehen lassen, nochmals
umrihren, portionieren und 1 Stun-
de kiihl stellen.

Allergene: Milch

(oF] [GtH [HF] (V]

-
=\

y b
Deklarations lacte
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Pulver mit dem Schnee-
besen in die Flissigkeit einriihren.
10 Min. stehen lassen, nochmals
umriihren, portionieren und 1 Stun-
de kiihl stellen.

Allergene: Milch

Ylke
=
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Pulver mit dem Schnee-
besen in die Flissigkeit einriihren.
10 Min stehen lassen, nochmals
umriihren, portionieren und 1 Stun-
den kiihl stellen.

Allergene: Milch, Sulfit

[oF] [GtH [HF] [V]

glutenhattige
Zutaten

Deklarations
frei

alkoholfrei deklarationsfrei - fertig gestiRt ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt kalorienreduziert

INSTANT-
DESSERTS



Weille Linie

Sauerrahm-Dessert Erdbeer-Apfel

Zutaten

Merkmale

Geschmack!

Fruchtig und frisch - das ist der Geschmack dieses leichten Sauerrahm-Des-
serts. GenieRen Sie pure kulinarische Sonne durch den intensiven Mandarinen-

Nihrwerte Zucker, modifizierte Stirke, Creme | Zubereitung: Pulver mit dem Schnee-
3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | fraiche-Pulver 3,1%, Sduerungs- besen in die Flissigkeit einriihren.
v ﬁ aubetoten mittel Citronensaure, Apfel 2,9%, 10 Min. stehen lassen, nochmals
- 3,0 kg Produkt fiir Brennwert Erdbeeren 1,5%, Stabilisator (Di- umriihren, portionieren und 1 Stun-
20,0 [ Milch (150 g/l) Kilojoule 450 {thos'pll:ate, Na.trlulmphosphate), de kiihl stellen.
ergeben bis 21 24,0 | Kilokalorien 107 | Verdickungsmittel Carrageen, Aro- | pyqrgane; wilch, Sulfit
£ -' fertiges D oy men, 'Magerm|_l.chpl..[lver, Malto-
. ertiges/Desse Fett 34 dextrin, pflanzliche Ole (Palm-,
5 GEFS 2’2 g Koks-, Raps-), MilcheiweiB, Saure-
- Kohlenhydrate 15Y8§ regulator Natriumcitrate.
— Zucker 13,0¢g - IE' -
EiweiRR 30g
‘ - Salz 03g _
Cremiges Sauerrahmdessert mit Apfel- und Erdbeergeschmack. A A
By - ©
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Sauerrahm-Dessert Kirsch Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, modifizierte Stirke, Creme | Zubereitung: Pulver mit dem Schnee-
T, 3,0 kg Faltschachtel N pro 100 g verzehrfertig: | fraiche-Pulver 3,2 %, Sauerungs- besen in die Flissigkeit einriihren.
5, o zubereiten mittel Cigronenséure, Sauerkirschen | 10 Min. stehen lassen, nochmals
& 3,0 kg Produkt fiir Brennwert 3 % (gefriergetrocknete Stiicke), umriihren, portionieren und 1 Stun-
20,0 [ Milch (150 g/l) Kilojoule 450 Stab'}:'satﬁ’ (Dlphozphkate, Natri- N de kiihl stellen.
ergeben bis zu 24,0 | Kilokalorien 107 Emp 5P a/Ie), Verwllc ungs.TlI:te I | Allergene: Milch, Sulfit
. fertiges Dessert. arrageen, Aroma, Magermilchpul-
Fett 34¢ ver, pﬂanz_llche_Ole_ (Ko_!(os—, Palm-,
GFS 2’2 g Raps-), Mllcl_\elwelﬂ, Saureregula-
Kohlenhydrate 158¢ tor Natriumcitrat. - IE' -
Zucker 13,0¢g
EiweilRR 30g
] o - . ) Salz 03g _
Cremiges Sauerrahmdessert mit Kirschstiickchen und Kirsch-Geschmack. by A
= WA
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Sauerrahm-Dessert Mandarine Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, modifizierte Stirke, Sdue- | Zubereitung: Pulver mit dem Schnee-
\F’ 3,0 kg Faltschachtel N pro 100 g verzehrfertig: | rungsmittel (Citronenséure),3,2% | besen in die Fliissigkeit einriihren.
E zubereiten Créme fr??che - quver, Glucosesi- | 10 Min. stehen lassen, nochmals
2 3,0 kg Produkt fiir Brennwert rup, Stabilisator (Dlphosophate, .| umriihren, portionieren und 1 Stun-
. 20,0 [ Milch (150 g/l) Kilojoule 452 | Natriumphosphate), 1,1% Mandari- | ge kiihl stellen.
H + : nen, leicht gezuckert; Verdickungs- N X
ergeben bis zu 24,0 | Kilokalorien 107 | = - - Allergene: Milch, Sulfit
N mittel (Carrageen, Natriumalginat),
fertiges Dessert. 3 Magermilchpulver, Aromen,
u‘ | (F:'T:t; Z'g g pﬂ_anzli_chelﬁ)le ( Kokos-, Palm- ),
:g_ " - b, Kohlenhydrate 15'7 g M|lc_he|we|rs, Saureregulator Natri-
i A
" i‘}“ —m— Zucker 12,8g umeitrat. - IE' -
gt EiweiR 29¢
= Salz 03¢g

- 2
En g QA
R lacto-

Zutaten vegetabil

frei

Fesftagy-Cieme

Mit unserer Festtags-Creme wird jeder Tag zum Festtag. Cremepulver und Milch verbinden sich
zu einem cremigen Dessert, das Sie gar nicht so schnell herstellen kénnen, wie Ihre Gdste es

genieflen maéchten.

Cappuccino

Zutaten

Merkmale

s 0B

_‘ .-".r

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir 7,5 |
Milch (400 g/l) erge-
ben bis zu 27,0  fertiges
Dessert.

KALT
zubereiten

)

R

Schokoladenraspeln.

Zarte Creme mit dem typischen Geschmack dieser italienischen Spezialitat und

INSTANT

Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 660
Kilokalorien 157
Fett 40g
GFS 33g
Kohlenhydrate ~ 27,1g
Zucker 175¢
EiweilR 29¢g
Salz 01lg

Zucker, Maltodextrin, Dextrose,
modifizierte Starke, Glukosesirup,
pflanzliche Fette (Palm-, Kokos-
nuss-, Raps-), 3,8% Raspelschoko-
lade, zartbitter [Zucker, Kakaomas-
se, fettarmes Kakaopulver, Kakao-
butter, Emulgator (Lecithine)],
Emulgator (Mono- und Diglyceride
von Speisefettsauren, Essigsaurees-
ter von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren), Kaffeeextrakt
2,4 %, Milcheiweiss, Verdickungs-
mittel Carrageen, Aromen.

Zubereitung: Das Cremepulver mit der kal-
ten Milch in einem Anschlagkessel verriih-
ren. Mit einer Anschlagmaschine auf kleins-
ter Stufe 1 Min. glattrihren und im An-
schluss auf hochster Stufe ca. 3 Min. volumi-
nos und cremig schlagen. Die Creme portio-
nieren und servieren. Hinweis: Das Dessert
wird sehr voluminds, daher wird ein 3-mal
groReres Fassungsvermogen als die Milch-
menge empfohlen! Allergene: Milch

(oF] [Fs] [cLA [wF] [v]

N “l A
2 N
ohne’

Zutaten vegetabil

deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil
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Eierlikor Zutaten Merkmale
Art.Nr. 11.902 Nihrwerte Zucker, Maltodextrin, Dextrose, Zubereitung: Das Cremepulver mit der kal-
. ﬁ 3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | Glukosesirup, modifizierte Starke, | ten Milch in einem Anschlagkessel verriih-
aubetoten pflanzliche Ole (Palm-, Kokosnuss-, {en-S lchft einrslt Ansld:tla.g'Taschlge, au; kleins-
- Raps-), Emulgator (Mono- und er Stufe 1 Min. glattrihren und im An-
. 3,0 kg Produkt fiir 7,51 Brennwert D?gﬁ;c)erixral-\l/g: gge(isezzgs;:]ren, schluss auf héchster Stufe ca. 3 Min. volumi-
Milch (400 g/1) erge- Kilojoule 671 A nés und cremig schlagen. Die Creme portio-
; - . ; Essigsaureester von Mono- und ( g schlagen. Die P
ben bis zu 27,0 L fertiges | lufsctiagen] | Kilokalorien 159 | = N . - nieren und servieren.  Hinweis: Das Dessert
. ’ Diglyceriden von Speisefettsduren), | . b > L2
o = Dessert. w A Milcheiweiss, Verdi- wird sehr volumings, daher wird ein 3-mal
- & | | Fett 43g l:omen, 'ttl lccelwelss, erdi groReres Fassungsvermagen als die Milch-
worr | | GFS 34g | © ungsmittel Carrageen. menge empfohlen! Allergene: Milch
Kohlenhydrate 274 g
Zocker 65g [s] (6L [wF] V]
EiweilR 26g
Salz 0lg _
Zarte, hell-gelbe Creme mit dem vollen Geschmack von Eierlikér. = @" A
) =
Deklarations :m"hﬁ"jw lacto-
frei Zutaten vegetabil
Orange Zutaten Merkmale
’-‘ Art.Nr. 89.515 Nihrwerte Zucker, Dextrose, Glukosesirup, Zubereitung: Das Cremepulver mit der kal-
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | pflanzliche Ole (Palm-, Kokosnuss-, | ten Milch in einem Anschlagkessel verriih-
e aubeteten Raps-), modifizierte Starke, Emul- ;en.s lt\ll?ein&( Anslclgtla.g'Taschlgq au/i kleins-
= tor (Mono- und Diglycerid er Stufe 1 Min. glattrithren und im An-
-~ 3,0 kg Produkt fiir Brennwert éa eci’sre(fet(:r;;u r:: Eslsgi );(;éeljr:e:s\ézrn schluss auf hochster Stufe ca. 3 Min. volumi-
- 7,5 L Milch (400 g/l) Kilojoule 686 | °P , Essigsa M ! - i
g & von Mono- und Digl d nds und cremig schlagen. Die Creme portio
n + : glyceriden von y N A
ergeben bis zu 27,0 | Kilokalorien 163 Speisefettsiuren), Aromen, Sue- | Meren und servieren. Hinweis: Das Dessert
fertige Creme. w - O wird sehr voluminds, daher wird ein 3-mal
rungsmittel Citronenséure, Sdure- = P Y
- Fett 48¢ reguglator Kaliumcitrate, Milchei- groferes Faismgs:/;rlTogen a.lqullehMIICh.
x wstant | | GFS 3.8¢ | weiss Verdickungsmittel (Xanthan menge empfohlen’ Allergene: Mid
Kohlenhydrate 26,8 g Carraéeen), Blutorangen, Malto- ’ [DF]
Zucker 22,18 | dextrin, Zitronenpulver, Rote Bete. - - - El -
_‘ Eiwei 26%
Salz 0lg _
Feine, gelbe Orangen-Creme mit geschnitzeltem Orangeat. =¥ a A
= 2 ©
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Schoko-Praliné Zutaten Merkmale
Art.Nr. 11.905 Nihrwerte Zucker, fettarmes Kakaopulver, Zubereitung: Das Cremepulver mit der kal-
= o 3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | Glukosesirup, modifizierte Stirke, | ten Milch in einem Anschlagkessel verriih-
"‘\L aubeteten Palmkernfett, Dextrose, Maltodext- ;en-5 lt\mft ein,a( Anslctltla_grrlnaschlr&q au; kleins-
% a . in, Emulgator (Mono- und Diglyce- | ter Stufe 1 Min. glattriihren und im An-
- 3’(.) gl i 75 B'rer'mwert ::de vcn:j Sgpeisreg’ettsr;ur:r:‘, Essligg)s/éiu— schluss auf héchster Stufe ca. 3 Min. volumi-
Milch (400 g/l) erge- Kilojoule 664 , s "
24 3 ! i reester von Mono- und Diglyceriden | 10s und cremig schlagen. Die Creme portio
a5 . ben bis zu 27,0 | fertiges | laufschiagen| | Kilokalorien 158 j = gy nieren und servieren. Hinweis: Das Dessert
N . D rt. ’ ) von Speisefettsiuren, Lecithine wird sehr voluminds, daher wird ein 3-mal
assert (enthalt Soja)), Milcheiweiss, Ver- | o 4g0rec Fassingsvermogen als die Milch-
et Fett 498 dickungsmittel Carrageen, Aromen ¢ f hlg 1Al ¢ : Milch, Soi
wstant | | GFS 40¢g (enthalzen Milch) g menge empfohlen! Allergene: Milch, Soja
' ponavdrete  33¢ ' [s] [GLF] [wF] V]
Zucker 17,7¢g
Eﬁg-—-" Eiweil 27e
Zarte Cl it d id hlichen Geschmack nach Schokolade und salz 0lg = A
arte Creme mit dem unwiderstehlichen Geschmack nach Schokolade un
~—\ VY \
einer Rum-Note. \ @":" “
CS
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Stracciatella Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.514 Nihrwerte Zucker, Maltodextrin, Dextrose, Zubereitung: Das Cremepulver mit der kal-
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | Siissmolkenpulver, modifizierte ten Milch in einem Anschlagkessel verrih-
subotehen Stérke, Glukosesirup, pflanzliche ;en'Sthlt ellr,l;]' AnlSCt';lé_!_ maschlgg au“f\klelns-
i Fette (Palm-, Kokosnuss-, Raps-), er Stufe 1 Min. glattrihren und im An-
3,0 kg Produkt fiir Brennwert Raspe(lschokolade 6 t;:’ zartbitpter) schluss auf hochster Stufe ca. 3 Min. volumi-
7,5 L Milch (400 g/1) Kilojoule 665 nds und cremig schlagen Die Creme portio-
. . : [Zucker, Kakaomasse, fettarmes N 8 gen Die p
ergeben bis zu 27,0 | aufschlagen| | Kilokalorien 158 nieren und servieren. Hinweis: Das Dessert
N ’ Kakaopulver, Kakaobutter, Emulga- | Pl Hi
fertige Creme. w b _ | wird sehr voluminds, daher wird ein 3-mal
w Fett 44 tor (Le'C|th|nEa)], Emulga'tor (Mof‘o groReres Fassungsvermogen als die Milch-
wstant | | GFS 36 und Diglyceride von Speisefettsdu- | manse empfohlen! Allergene: Milch
Kohlenhvdrat 263 g ren, Essigsdureester von Monound
ohlenhydrate 2 Diglyceriden von Speisefettsauren), | [DF]
Z.uck.er 17,48 | Milcheiweiss, Verdickungsmittel - - - El -
Eiweil 3,1g | Carrageen, Aromen (enthalten
Salz 0,2 ¢ | Milch). _
A\ g
) =
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Tiramisu Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Maltodextrin, Dextrose, Zubereitung: Das Cremepulver mit der kalten
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | modifizierte Stérke, Glukosesirup, | Milchin einem Anschlagkessel verriihren. Mit
. pflanzliche Fette (Palm-, Kokos- Klllﬁler/?ntstchlhangSC(;l[ne ZUf k}tflnsterfsﬁl_l_fi lt
. nuss-, Raps-), 3,9% Amarettini- in. glattriihren und im Anschluss auf héchster
3,0 kg Produkt fiir 7,51 Brennwert Krénchenp(Zl)Jcker,o\l\Ieizenn:eLl, Stufe ca. 3 Min. voluminds und cremig schlagen.
Milch (400 g/l) erge- Kilojoule 660 : - it Die Creme portionieren und servieren. Hin-
A A Kilokalori 157 | Aprikosenkerne, Hiihnereieiweiss- - . el
ben bis zu 27,0 | fertiges | laufschiagen] | Kilokalorien ulver. Milcheiweiss, Backtrieb- weis: Das Dessert wird sehr volumings, daher
Dessert. t ;ittel ,(Natriumcarbo,nate Ammo- gir?\ﬂe.iln}?-mal gréﬂe;eshrasls:rﬁgsvermﬁg;n als
ow Fett 38g . . 4 _ ie Milchmenge empfohlen! Allergene: Eier,
wetant | | GFS 32¢g ?;:r(nl\jlir:g—n3:13),DAi;?yT:r)i,dETsrl1ga Glutenhaltiges Getreide (Weizen), Milch
Kohlenhydrate 27,7 g | gpeisefetts s
peisefettsauren, Essigsaureester [DF ] [oLV]
- Z_L'Ckf?r 17,98 | von Mono- und Diglyceriden von - - IE' -
e Eiweil3 2,7 g | Speisefettsauren), Milcheiweiss,
DA N e Salz 0,1¢ | Verdickungsmittel Carrageen, Aro-

su und Amarettistiickchen.

Zarte Creme mit dem feinen, unverwechselbaren Geschmack nach Tirami-

men, Kaffeeextrakt, Karamellzu-
cker, Stabilisator Kaliumphosphate.

deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil ohne Einlage/ohne

stiickige Bestandteile

OLV| ovo-lakto-vegetabil
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Feyftagy-Creme

Toffee

Zutaten

Merkmale

I.-"'-F.-_-‘-"'i.
‘“ﬁ"nﬂ
=0

- x
___bﬂ__

ey

Art.Nr. 11.942
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir 7,5 |
Milch (400 g/l) erge-
ben bis zu 27,0 L fertiges
Dessert.

Zarte, hell-braune Creme mit feinem Karamell- und Kakaogeschmack.

KALT
zubereiten

|aufschlagen|
-

—r

INSTANT

Néhrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 662
Kilokalorien 157
Fett 40¢g
GFS 34g
Kohlenhydrate 275¢g
Zucker 180¢g
EiweilR 27g
Salz 02g

Zucker, Maltodextrin, Dextrose,
modifizierte Starke, Glukosesirup,
pflanzliche Ole (Palmkern-, Kokos-
nuss-, Raps-), Emulgator (Essigsau-
reester von Mono- und Diglyceriden
von Speisefettsauren, Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren),
Karamellzucker 1,5 %, fettarmes
Kakaopulver, Milcheiweiss, Verdi-
ckungsmittel Carrageen, Aromen
(enthalten Milch), Stabilisator
Kaliumphosphate.

Zubereitung: Das Cremepulver mit der kal-
ten Milch in einem Anschlagkessel verrith-
ren. Mit einer Anschlagmaschine auf kleins-
ter Stufe 1 Min. glattrithren und im An-
schluss auf héchster Stufe ca. 3 Min. volumi-
nds und cremig schlagen. Die Creme portio-
nieren und servieren. Hinweis: Das Dessert
wird sehr voluminds, daher wird ein 3-mal
groReres Fassungsvermogen als die Milch-
menge empfohlen! Allergene: Milch

(Ar] [oF] [¥S] [GIF [HF] [V

-
—

=\

Deklarations
frei

lacto-
vegetabil

Creme-Desseity

Cremig leckere Desserts mit einer grofden Sortenvielfalt konnen wir IThnen mit unseren Creme-
Desserts ohne Probleme bieten. Hier ist garantiert fiir jeden Geschmack etwas dabei.

Amarena Zutaten Merkmale
Art.Nr. 10.930 Nihrwerte Zucker, modifizierte Starke, Dextro- | Zubereitung: Das Produkt mit einem
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | se, Sauerungsmittel Citronensaure, | Schneebesen in die Milch einriih-
abreten Aromen, Rote Bete, Maltodextrin, ren. Das Dessert ist sofort
3,0 kg Produkt fiir 17,0 | his Brennwert ééurleretgula;\tn)r Natrlu?cD{trlate, y servierfertig.
Milch (1,5% Fett) (180 K!lowule_ 413 VS:‘SEZ igerf(ett:gﬂ;el:; Velr%l iy_cerl e
g/1) ergeben bis 2u20,0 | L INSTANT | Kilokalorien %8 ckungpsmittel Carrageén Stabilisa-
L fertiges Dessert. Fett 14 | for (Diphosphate, Natriumphos-
GEFS 0'9 g phate), pflanzliche Ole (Kokos-,
Kohlenhydrat 18'12 Palm-, Raps-).
ohlenhydrate ,
Zocker 147¢ [s] [Be] [o€] [V]
EiweilR 29g
Salz 02g
Hellrotes Dessert zur schnellen und einfachen Herstellung. A
ooaratons WO 2 e
frei Zutaten
Banane Zutaten Merkmale
Art.Nr. 10.910 Nahrwerte Zucker, Dextrose, modifizierte Stér- | Zubereitung: Das Produkt mit einem
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | ke, Maltodextrin, pflanzliche Ole Schneebesen in die Milch einriih-
e (Palm-, K_okos-, Raps-), Glukosesi- | ren. Das Dessert ist sofort
3,0 kg Produkt fiir 17,0 | _!..:,: B'rer?nwert ;(uP’t\I{lerd)lchnglsn‘;:ltte(ll\ﬁcarragezn’ servierfertig.
Milch (180 g/1) ergeben | | & | | Kilojoule 421 D?gl czl:iée C;l:] gsa :i;efetc;';g;::; Allergene: Milch
bis zu 20,0 L fertiges Lwstant | | Kilokalorien 100 Essi)g/séiureester vgn Mono- und
Dessert; Fett 17 Diglyceriden von Speisefettsduren),
Ge S ’2 g Bananenpulver, Aromen, Milchei-
K Fhl hvdrat 133"1 § weil3, Sduerungsmittel Citronen-
ohlenhydrate > saure, Stabilisator Kaliumphospha-
Zucker 13g phosp [Fs] [GLF] [wF] [v]
EiweiR 29g
Salz 0lg _
Helles Dessert zur schnellen und einfachen Herstellung. =2, -
=\ \
Iaclo-
vegetabil
Haselnuss Zutaten Merkmale
——
'l Art.Nr.10.954 Nahrwerte Zucker, Dextrose, modifizierte Stér- | Zubereitung: Das Produkt mit einem
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | ke, Maltodextrin, pflanzliche Ole Schneebesen in die Milch einriih-
aubereten (Palm-, Kokos-, Raps-), G!ukosesi- ren. Das Dessert ist sofort
3,0 kg Produkt fur17,01 | [ ¥ | | Brennwert rup, Klar(a:mellzucke)l;, Velf_'d'Ckué"gS‘l servierfertig.
Milch (180 g/1) ergeben | | &/ | | Kilojoule 421 ’:'tt:: (%Ag:;‘_glejiz’ D?th:::l){e Jgﬁ ~ | Allergene: Milch
s 220 20D s wsTt | | Kilokalorien 100 épeisefettséuren Ess%g);éureester
Dessert Fett 17g VoN Mono- und Diglyceriden von
Ge S ’2 g Speisefettsauren), MilcheiweiB3,
KFhl hvdrat 133"2 g Aroma, Stabilisator Kaliumphos-
ohlenhydrate - hate.
Zucker 15g | [Fs] [GL] [wr] [v]
EiweilR 29¢g
Salz 0lg

Hellbraunes Dessert zur schnellen und einfachen Herstellung.

oite “‘
% N

glutenhaltige lacto-

Zutaten vegetabil
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alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten - frei von Hefe-
Extrakt - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - vegan




Irish Coffee

Zutaten

Merkmale

b Art.Nr. 10.960 Nihrwerte Zucker, Dextrose, modifizierte Stir- | Zubereitung: Das Produkt mit einem
g
# 3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | ke, Maltodextrin, Karamellzucker, | Schneebesen in die Milch einriih-
breten pflanzliche Ole (Palm-, Kokos-, ren. Das Dessert ist sofort
3,0 kg Produkt fiir 17,0 L ?:: Brennwert 5?[[)(5-), Gll{kosle5|rup, Arom;n, Ver- | servierfertig.
Milch (180 g/L) ergeben | | & | | Kilojoule 420 | B L;"gsm'l“et (C(a,\'/:agee_": D | Allergene: Milch
biszuR0/lfertiges msnt | | Kilokalorien 99 gl;cr:er’ideren\?oﬁasggisefzgtzéﬂ?en I
Dessert. Fett 17 Essigsdureester von Mono- und
EF 1’2 g Diglyceriden von Speisefettsduren),
(Ié' El hydrat 18,12 MilcheiweiR, Stabilisator Kalium-
ohlennhydrate G hosphate.
Zocker 1425 PhosP [Fs] [GLF] [wF] [v]
EiweiR 29¢g
Salz 0lg _
Hellbraunes Dessert zur schnellen und einfachen Herstellung. ‘ A
=\ “
Deklarations lacto-
UC vegetabil
Schokolade Zutaten Merkmale
L Art.Nr. 10.970 Nihrwerte Zucker, Dextrose, modifizierte Star- | Zubereitung: Das Produkt mit einem
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | ke, 10,5 % fettarmes Kakaopulver, | Schneebesen in die Milch einriih-
aubeteten Maltodextrin, pflanzliche Ole ) ren. Das Dessert ist sofort
3,0 kg Produkt fur17,01 | [ ¥ | | Brennwert (Palm-, Kokos-, Raps-), Glukosesi- | servierfertig.
Milch (180 g/1) ergeben | | @ | | Kilojoule 414 ;(up,t\ll1erd)|clgunglsn1|tte(l'6|Carr?geedn, Allergene: Milch
.| biszu20,0 fertiges wstant | | Kilokalorien %8 D?grlyczrr]id,e \Tni gSapeoi;efet?czguriﬁ
Dessert. Fett 18 Essigsdureester von Mono- und
GES 1’3 g€ Diglyceriden von Speisefettsduren),
Kohlenhydrat 16’82 MilcheiweiR, Stabilisator Kalium-
ohlenhydrate g hosphate.
Zocker 135 | PhosP [s] 6L [wF] V]
EiweilR 33g
Salz 02g _
Kréftig braunes Dessert zur schnellen und einfachen Herstellung. A
N
lacto-
vegetabil
Vanille Zutaten Merkmale
.
= - S i - Art.Nr. 10.984 Nihrwerte Zucker, Dextrose, modifizierte Star- | Zubereitung: Das Produkt mit einem
o LR - 3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | ke, Maltodextrin, pflanzliche Ole Schneebesen in die Milch einriih-
E aubeteten (Pa‘lm—, Kokqsnuss—, Rgps—), Gluko- | ren. Das Dessert ist sofort
. I# 3,0 kg Produkt fiir 17,0 | —!.- Brennwert sesnu)pé, Ve}:dlckuggsTlttel (CNaIrra— servierfertig.
- Milch (180 g/1) ergeben | | & | | Kilojoule 420 Ei?:ln[,)i alnzt:e:ig)e,vgusg::gf(ettggﬁ: Allergene: Milch
- \ bis 2u 20,0 L fertiges Lwsmawr | | Kilokalorien 99 ren Esfigséiureester vgn Mono- und
£, ! Dessert. Fett 17 Diglyceriden von Speisefettsduren),
3 € +7 8 | Aromen, MilcheiweiB, Stabilisator
- ! E’Fﬁl hydrat 1;?2 Kaliumphosphate.
ohlenhydrate ,
Zocker 142% [Fs] [GLF] [wF] V]
‘L EiweiR 29¢g [OE]
Salz 0lg _
Zartgelbes Dessert zur schnellen und einfachen Herstellung.
Deklarations
UC vegetabil
Zitrone Zutaten Merkmale
Art.Nr. 10.996 Nihrwerte Zucker, modifizierte Stirke, Dextro- | Zubereitung: Das Produkt mit einem
g
3 x 3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | se, Sauerungsmittel Citronensaure, | Schneebesen in die Milch einriih-
. nattirliche Aromen, Saureregulator | ren. Das Dessert ist sofort
304g Produis ar 1701 [ | Bremmwer Nt Emulgator Mono- | severfrty
M (@D ) aigey i K!l010ule_ a1 ren Ve%dyickungsmitteﬁ Carrageen
15 220 200l tariges Lstanr | | Kilokalorien o8 Stabilisator (Diphosphate, Natri- ’
Dessert. Fett 14 umphosphat), Maltodextrin,
GFS ’9g pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
KFhl hydrat 1g'0§ Raps-), Zitronen.
ohlenhydrate X
Zocker 1iss [Fs] [HF]
EiweiR 29¢g ]
Salz 02g
—

Gelbes Dessert zur schnellen und einfachen Herstellung.

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fertig gesiiRt - ohne glutenhaltige Zutaten - frei von Hefe-
Extrakt - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - vegan
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Stichwortregister —
Instant-Desserts

Basisdesserts (A ] [ALF [Bi0]| (B ]| [0F) (AT [EE | Sl 6.1 | G [ G e k] v R a8 o ] o] [0 Rl | [ == S5 Y 4 Eh -
Bayerische Creme | | | | | H E N 14

Basis fiir Eis und feine Parfaits | | ] | | | | ] ] n n | 14

Quark-Sahne-Creme | | | | | | | | | H R = 14

Grundcreme | | | | | | | n | | ] 14

Instant-Dessertspezialititen (A (ALF B0 1 S B S G 71 ) i MO OLY) {2 [ [ i 4 =1 1= I B K.
Zitronen Fromage | | | | | | | | u H E 15

Passionsfrucht Fromage | | | | LB | 15

Heidelbeer Fromage | | | | | B | 15

Zabaglione | | | | | | u | | 15

Firstencreme Art Weinschaum- . C a . - - - a e

Creme

Himbeer-Sahne-Creme | | | | | | | | L BN BN | 16

Edelmousse [AF] [ALF) (i (B FOFY | FA) R S (G G ) k) v 1 ) e o€ o] BB () V) vl S ) & [ [@ | Sl [ S <D
Edelmousse au Chocolat | | | | | | | H E N 16

Edelmousse Nougat | | | | u | | L BN BN | 16

Edelmousse Pistazie | | n | n | H E N 16

Mousse (A [ALF] (B0 S T e S 651G 1) ) ke v e[ O o) [ ) ) WMl £ 11 & @SS | S B
Basis fiir Mousse | | | | | | 17

Mousse au Chocolat | | | n | | | | L BN BN | 17

Mousse au Chocolat ,Classic* | | | | n H E N 17

Mousse Bourbon-Vanille | | | | | | | | H R = 17

Mousse Cassis | | | u | H RN 17

Mousse Joghurt-Erdbeer | | | | n | | L BN BN | 18

Mousse Joghurt-Limone u | n | n H E N 18

Mousse Kokos | | | u ] || u || u 18

Mousse Latte Macchiatto | | | | | | | | | 18

Mousse Mascarpone-Heidelbeer | | | | u | L BN BN | 18

Mousse Mascarpone-Orange | | | | | | H BN 20

Mousse Stracciatella ] | | | | | ] L BN BN | 20

Weile Mousse au Chocolat | | | | | | | | H E N 20

Crome de Fruits (AF] AT 0 B S I S G i) e Y O[O {52 e [ [ & =1 1= I B K.
Créme de Fruits Birne | | | | | n | H E N 20

Créme de Fruits Cassis | | | | | | | u H R = 21

Créme de Fruits Erdbeer | | | || | | | H E N 21

Créme de Fruits Himbeer | | | | | | | | L BN BN | 21

Créme de Fruits Mango | u | | | n u H E N 21

Créme de Fruits Pfirsich | | | | | | | | | BN BN | 21

Weie Linie (A [ACF 0 B S I S G 1 Y O[O {52 e [ e & =1 IE1 & I B K.
Light Buttermilch-Dessert Erdbeer-

Cassis . - - u L L] | | 2

Light Buttermilch-Dessert Himbeer | W | | | | | | u u u | | 22

Buttermilch-Dessert Mango u | n | L} L} 22

Buttermilch-Dessert Orange ] u ] ] u u 22

Buttermilch-Dessert Stracciatella | | | | | | | | | 22

Buttermilch-Dessert Zitrone | | | | | | 23

Light Buttermilch-Dessert Zitrone | W | | | n | | n n L} 23

Joghurt-Dessert Heidelbeer ] u | ] | u 23

Joghurt-Dessert Himbeer | | | | || | 23

Joghurt-Dessert Pfirsich-Maracuja | | | | ] | 23

Sauerrahm-Dessert Erdbeer-Apfel | | | | | | 24

Sauerrahm-Dessert Kirsch | | u n | 24

Sauerrahm-Dessert Mandarine | | | | | | | 24

28



Stichwortregister —
Instant-Desserts

Festtags-Creme [AF ] |[ALF)| (1] [Bs [DF]| (AT [  [ESH |61 [G] | [ [y ] v | R [ e | 9 o ] oV [ 028 | R [ ”""’”Lﬂ]EH@H@HM TP e
Cappuccino | | | u | | | | | | | 24
Eierlikér | || | | | ] | ] | | | 25
Orange u | u | | | | | || 25
Schoko-Praliné | | | | | n | | | | | 25
Stracciatella | | | | | | | | | | 25
Tiramisu ] || | | ] | | | 25
Toffee | | | | n | | | | | | u 26
Creme-Desserts [AF]| [ALF] [Bi0] | (&S] [OF] | [T [ | eSS | 61| [GIe [ G| ] ] [ e Y | B o ] o] [0z R [ I e P 1] ) VY B S
Amarena | | | | | | | | | | | | 26
Banane n | | n | | | | u 26
Haselnuss | | | | | | | | | | | | | 26
Irish Coffee | | | | | | | ] | | | | 27
Schokolade | | | | n | | | | 27
Vanille | | ] | | | ] | ] | | 27
Zitrone | BN | | | | | u | u 27
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Koch- und Edel-

EDELPUDDINGE

KOCH- UND

puddinge

Pudding, der Nachtisch-Klassiker. Das schmeckt nach
Omas guter Kiiche. Und — mal ehrlich - ein Pudding geht
doch immer, oder? Pudding, das ist in jedem Fall der
traditionelle Abschluss fiir ein gelungenes Mendi. Dabei ist
die Puddingyvielfalt von Vogeley unvergleichlich. Lange-
weile kommt nicht auf, wenn man die Wahl zwischen
Pfirsich-Melba und Cappuccino, Karamell und Erdbeer
oder zwischen Mango-Maracuja und Haselnuss hat. Nur
cremig muss er sein, auf der Zunge langsam und genuss-
voll zergehen.

Vogeley weil3, wie guter Pudding schmecken muss. Und
die ganz Eiligen finden hier sogar Ruckzuck-Variationen
ohne Kochen.

Besondere Produktmerkmale

> Vogeley ist der Puddingspezialist seit tiber 125 Jahren
> umfangreiches Sortiment

> von klassisch bis exotisch

> fast alle deklarationsfrei




Desserlyper

An diesen Klassikern fiihrt kaum ein Weg vorbei.

Panna Cotta

.f' Art.Nr. 89.509
2 x1,4 kg Faltschachtel
o Art.Nr. 89.508

3 x 3,5 kg Faltschachtel
F 1,4 kg Produkt fiir 5,0 |
-'. Milch (1,5% Fett) und
o

* i 5,0 | Sahne (30% Fett)
5 '. _.---’-a . (140 g/) ergebe‘; bis zu

11,0 L fertiges Dessert.
Die cremig-sahnige Spezialitat aus Italien fir einen himmlischen Dessertge-
nuss.

Créme Briilée

o Art.Nr. 12.026
1,14 kg Faltschachtel

1,14 kg Produkt fir 3,0 L
Milch (3,5% Fett) und 3,0
L Sahne (30% Fett) (135
g/1) ergeben bis zu 6,5 |
fertiges Dessert.

330 g brauner Zucker zum
Karamellisieren.

Créme Brilée ist eine original franzosische Nachspeise. Der typische Ge-
schmack nach Karamell wird durch den karamellisierten braunen Zucker noch
unterstiitzt.

Créme Caramel

Art.Nr. 12.031
1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir 10,0
L Milch (3,5% Fett)
(100 g/1) ergeben

bis zu 11,0 L fertiges
Dessert.

Creme Caramel in klassischer Qualitat, besonders geeignet fiir Caramel-Flam-
meri zum Stiirzen. Fiir den Spiegel empfehlen wir VOGELEY-Karamell-SoRe.

5§

HEISS.
zubereiten

J/A\

sturzfihig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\

sturztihig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\

sturzfahig

reniena -Edelpudding

Cremena Edelpudding — die Elite unter den Kochpuddingen. Hochwertige Rohstoffe und

schonende Herstellung machen den Unterschied — und den schmeckt man.

Ananas

Art.Nr. 10.601
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir
3,0 kg Zucker und
37,0 L Milch (1,5% Fett)
(80 g/l) ergeben bis zu
41,0  fertigen Pudding.

Ein exotisch-fruchtiger Edelpudding.

%

HEISS
zubereiten

J/AY

sturzfihig

2 Kochen

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 810
Kilokalorien 195
Fett 139¢g
GFS 94g
Kohlenhydrate 147 g
Zucker 13,8¢g
EiweiRR 26g
Salz 04g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 849
Kilokalorien 204
Fett 149¢g
GFS 100¢g
Kohlenhydrate 148¢g
Zucker 129¢g
EiweiRR 27g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 390
Kilokalorien 93
Fett 32¢
GFS 21g
Kohlenhydrate 12,8g
Zucker 12,7 g
EiweilR 30g
Salz 0lg

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 390
Kilokalorien 92
Fett 13g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 17,1g
Zucker 121g
EiweilR 30g
Salz 01lg

Zutaten

Zucker, Dextrose, Glukosesirup,
Geliermittel (Carrageen, Natrium-
alginat), Stabilisator
(Natriumphosphate,Diphosphate),
Séureregulator Calciumsulfat,
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-), Aroma.

Zutaten

Zucker, Maltodextrin, Milchzucker,
Stérke, Vollei, Verdickungsmittel
Carrageen, Johannisbrotkernmehl,
Aromen, Dextrose, pflanzliche Ole
(Kokosnuss-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Zucker, Dextrose, Verdickungsmit-
tel (Xanthan, Carrageen, Johannis-
brotkernmehl), Aromen, Sdureregu-
lator Natriumcitrate, pflanzliche
Ole (Kokosnuss-, Palm-, Raps-),
Karamellzucker.

Zutaten

Starke, Ananas 9 %, Zucker, pflanz-
liche Ole (Kokosnuss-, Palm-, Raps-
), Aromen, Sauerungsmittel Citro-
nensdure.

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeiten zum Kochen
bringen und das Dessertpulver unter
kréftigem Riihren in die heiRe - nicht
mehr kochende - Fliissigkeit einrihren.
Portionieren und 2-3 Stunden kaltstellen.
Vor dem Servieren stiirzen und nach Be-
lieben ausgarnieren.

[atr] [oF] [F] [oF] [V]

-
L —\
—\

* T\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die erforderliche Menge
Milch und Sahne zum Kochen bringen.
Das Dessertpulver in die kochende Fliis-
sigkeit geben und ca. 1 Min. bei schwa-
cher Hitze kochen lassen und dann porti-
onieren. Kiihl stellen und nach dem Er-
starren den braunen Zucker auf die Créme
Briilée streuen und mit einem Flambier-
brenner oder Gasbrenner karamellisieren.
Allergene: Eier, Milch

[oF] [6tH [HE] o]

=) 3

Deklarations
frei

o
glutenhaltige
Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Dessertformen mit etwas VO-
GELEY KaramellsoRe ausgieBen. Das
Dessertpulver zusammen mit kalter Milch
unter Rithren aufkochen lassen und ca. 1
Minute bei schwacher Hitze aufkochen. In
Form gieBen, kiihl stellen und stiirzen.

[acr] [oF] [¥S] [oe] [V]

A\ &
ohne

allergenhaltige

Zutaten

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

[AF] [atF] [oF] [HF] (V]

A &
ohne

allergenhaltige

Zutaten

Deklarations
frei

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-
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Extrakt ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile |OLV| ovo-lakto-vegetabil vegan



Art.Nr. 10.501

3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt far

3,4 kg Zucker und 37,0 |
Milch (80 g/1) ergeben
bis zu 41,0 | fertigen
Pudding.

Ein sahniger, heller Edelpudding ohne Einlage.

Bourbon-Vanille

2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir
2,25 kg Zucker und
28,0 L Milch (100 g/l)
ergeben bis zu 31,0 |
fertigen Pudding.

Ein Klassiker unter den Edelpuddingen mit echter Bourbon Vanille ohne Einlage.

Exquisit Vanille

Art.Nr. 10.583
2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir
2,8 kg Zucker und
40,0 L Milch (70 g/1)
ergeben bis zu 44,0 |
~fertigen Pudding.

Ein Klassiker unter den Edelpuddingen mit gemahlenen Vanilleschoten, ohne
Einlage.

Vanille-Birne

Art.Nr. 10.580
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir
2,2 kg Zucker und 27,0 L
Milch (1,5% Fett)
(110 g/1) ergeben bis zu
30,0 L fertigen Pudding.

Ein fruchtiger heller Edelpudding mit Birnenstiickchen.

Triiffel-Praliné

Art.Nr. 10.681
3,0 kg Faltschachtel

2,4 kg Produkt fiir 2,4 kg
Zucker und 24,0 | Milch
(3,5% Fett) und 0,6 kg
Triiffelmischung (100
g/1) ergeben bis zu 26,0 |
fertigen Pudding.

Fir die Triffelmischung:
25 g Triffelmischung und
50 ml Sahne

Ein Edelpudding, der an feinste belgische Pralinen erinnert. Die beigefiigte Triif-
felmischung kann direkt unter den Pudding geriihrt werden oder mit Schlag-
sahne zu einer nusshaltigen Dekorcreme verarbeitet werden.

5§

HEISS
zubereiten

J/AY

sturzfihig

5§

HEISS
zubereiten

J/AY

sturztihig

5§

HEISS
zubereiten

J/AY

sturzféhig

8

HEISS
zubereiten

J/A\Y

sturzféhig

%

HEISS
zubereiten

J/A\Y

sturzfihig

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 403
Kilokalorien 95
Fett l4g
GFS 09g
Kohlenhydrate 17,7¢g
Zucker 120g
Eiweil 29g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 470
Kilokalorien 111
Fett 30g
GFS 19g
Kohlenhydrate 183¢g
Zucker 124¢
Eiweil 28g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 431
Kilokalorien 102
Fett 31¢g
GFS 20¢g
Kohlenhydrate 157¢g
Zucker 104¢g
EiweiRR 29g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 422
Kilokalorien 100
Fett l4g
GFS 10g
Kohlenhydrate 186¢g
Zucker 13,1¢g
EiweilR 29¢g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 557
Kilokalorien 132
Fett 49¢g
GFS 29g
Kohlenhydrate 190¢g
Zucker 133g
EiweilR 30g
Salz 0lg

Zutaten

Stérke, Sahnepulver, Bananenpul-
ver 1,1 %, Maltodextrin, Aromen,
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-), Sduerungsmittel Citronen-
saure.

Zutaten

Starke, Dextrose, natiirliches Aro-
ma, natiirliches Vanillearoma,
Bourbon-Vanille, extrahierte Vanil-
leschoten, pflanzliche Ole (Kokos,
Palm-, Raps-).

Zutaten

Starke, Aromen, extrahierte Vanille-
schoten, pflanzliche Ole (Palm-,
Kokosnuss-, Raps-).

Zutaten

Starke, Birnen, Zucker, Glukose-
Fruktose-Sirup, Maltodextrin, Sah-
nepulver, Aromen, Geliermittel
Carrageen, pflanzliche Ole (Kokos-
nuss-, Palm-, Raps-), Sduerungs-
mittel Citronensaure.

Zutaten

Stérke, Krokant 16% (gerostete
Haselniisse, Zucker), Raspelscho-
kolade 13%, zartbitter (Zucker,
Kakaomasse, fettarmes Kakaopul-
ver, Kakaobutter, Emulgator Leci-
thine), fettarmes Kakaopulver, Sah-
nepulver, Karamellzucker, Aromen
(enthilt Milch), pflanzliche Ole
(Kokosnuss-, Palm-, Raps), Stabili-
sator Calciumphosphate.

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt

- laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile |OLV| ovo-lakto-vegetabil - vegan

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Milch

(AF] [F] [GIF] [HF] [V [oE]

‘\vﬂ

lacto-
vegetabil

ohne—>
gtennaltige
Jutaten

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieRen und
unter Riithren aufkochen.

[AF] [atr] [oF] (V] [oE] o]

-
«—\
—\ =
T\
hne

allergenhaltige
Zutaten

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

(AF] [atF] [oF] [HF] [oE] (V]

2

Deklarations
frei

ohne
allergenhaltige
Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Milch

(ar] [oF] [GLF [HF] [V

‘\wﬂ

lacto-
vegetabil

ohne
glutenhaltige
Zutaten

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.
Allergene: Milch, Schalenfriichte

[oF] [GtH (] [V]

Deklarations
frei Zutaten vegetabil

lacto-

KOCH- UND
EDELPUDDINGE



reniend -Edelpudding

Cappuccino

Art.Nr. 10.625

2,5 kg Faltschachtel

2,5 kg Produkt fiir

2,5 kg Zucker und

31,0 [ Milch (3,5% Fett)
(80 g/1) ergeben bis zu
34,0 | fertigen Pudding.

Ein hellbrauner Edelpudding mit kraftigem Geschmack ohne stiickige Einlage.

Echt Karamell

Art.Nr. 10.632
2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

3,5 kg Zucker und 35,0 L
Milch (80 g/l) ergeben
bis zu 38,0 | fertigen
Pudding.

Ein hellbrauner Edelpudding mit dem Geschmack zarten Karamells ohne Ein-
lage.

Eierlikor
Art.Nr. 10.644
-_ 3,0 kg Faltschachtel
3,0 kg Produkt fir
3,0 kg Zucker und

37,5 L Milch (3,5% Fett)
(80 g/1) ergeben bis zu
~ ® 4131 fertigen Pudding.

Ein zartgelber Edelpudding ohne Einlage.

Erdbeer

Art.Nr. 10.612
2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

3,5 kg Zucker und 35,0 L
Milch (1,5% Fett)

(80 g/1) ergeben bis zu
38,0 L fertiger Pudding.

Ein Edelpudding mit vielen gefriergetrockneten Erdbeerstiickchen.

Grie3 ,,Altdeutsche Art*

Art.Nr. 10.640
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir
2,4 kg Zucker und
30,0 [ Milch (100 g/1)
ergeben bis zu 33,0 |
fertigen Pudding.

Ein traditioneller, sahniger Edelpudding mit feinem WeizengrieR.

5§

HEISS.
zubereiten

J/A\

sturzfihig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\

sturztihig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\

sturzféhig

5§

HEISS
zubereiten

J/AY

sturzfahig

%

HEISS
zubereiten

M\

sturzfihig

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 453
Kilokalorien 107
Fett 31g
GFS 20g
Kohlenhydrate 168¢g
Zucker 111g
EiweiRR 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 475
Kilokalorien 113
Fett 31g
GFS 20¢g
Kohlenhydrate 184¢g
Zucker 12,8¢g
EiweilRR 28g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 453
Kilokalorien 107
Fett 31¢g
GFS 20¢g
Kohlenhydrate ~ 16,9g
Zucker 111g
EiweilR 29g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 419
Kilokalorien 99
Fett 13g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 18,7¢
Zucker 13,0g
EiweilR 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 470
Kilokalorien 112
Fett 31g
GFS 20g
Kohlenhydrate 17,7 g
Zucker 120¢g
EiweilR 32¢g
Salz 0lg

Zutaten

Starke, Kaffeeextrakt 5,1 %, Sahne-
pulver, Aromen, Karamellzucker,
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-).

Zutaten

Starke, Karamellzucker 4,3 %, Sah-
nepulver, natirliches Aroma,
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-).

Zutaten

Starke, Sahnepulver, Aromen, Saf-
lorkonzentrat, pflanzliche Ole (Ko-
kosnuss-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Starke, Erdbeeren 2,5 %, Aromen,
Rote Beete, Maltodextrin, pflanz-
liche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-), Farbstoff Echtes Karmin.

Zutaten

Stérke, HartweizengrieR 18,7%,
Wi hl, Fruktose, Sahnepul
ver, pflanzliche Ole (Palm-, Kokos-
nuss-, Raps-), Aroma.

Merkmale

Zubereitung: Das Puddingpulver mit
einem Teil der Milch verrihren. Die
restliche Milch mit Zucker aufko-
chen und das zuvor vorbereitete
Puddingpulver einrihren. Den Pud-
ding abfiillen und auskiihlen lassen.
Allergene: Milch

(oF] [GtH [HF] (]

= y A

Deklarations lacto-

frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieRBen und
unter Riithren aufkochen.

Allergene: Milch

(AF] [oF] [GIF] [HF] [V [oE]

-— 2
= SInbe A
& \ o \
ohne
Deklarations glutenhaltige lacto-
frei Zutaten vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Milch

[oF] [GLF [F] V] [oE]

N4 A
‘ J&e N
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieen und
unter Rithren aufkochen.

Deklaration Zusatzstoffe: mit Farbstoff

(AF] [aLF] [HE]

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen), Milch

(AF] [F] [HF] [ [oE]

‘\vi

lacto-

Deklarations
frei vegetabil

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt
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- laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile



Haselnuss

Art.Nr. 10.655

3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt far

3,0 kg Zucker und 33,0 |
Milch (90 g/1) ergeben
bis zu 37,0 L fertigen
Pudding.

Ein brauner Edelpudding mit Haselnusskrokant, abgerundet mit Karamell und
Kakao.

Himbeer

Art.Nr. 10.590
2,5 kg Faltschachtel

2,5 kg Produkt fiir

3,1 kg Zucker und

31,0 [ Milch (1,5% Fett)
(80 g/1) ergeben bis zu

34,0 | fertigen Pudding.

Ein fruchtiger, roter Pudding mit gefriergetrockneten Himbeeren.

Kirsch

Art.Nr. 10.622
2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

3,2 kg Zucker und 35,0 L
Milch (80 g/1) ergeben
bis zu 40,9 L fertigen
Pudding.

Hellroter Edelpudding mit Kirschstiickchen.

Kokos-Mandel

Art.Nr. 10.637
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir

2,7 kg Zucker und
30,0 L Milch (100 g/1)
ergeben bis zu 33,0 L
fertigen Pudding.

i
Ein heller Edelpudding mit reichhaltiger Einlage an Kokosraspeln und gehack-
ten Mandeln, abgerundet durch den Geschmack von weiRer Schokolade.

Krokant

Art.Nr. 10.638
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir
3,0 kg Zucker und
37,5 L Milch (1,5% Fett)
(80 g/l) ergeben bis zu
41,0  fertigen Pudding.

Ein heller Edelpudding mit Haselnusskrokant.

5§

HEISS.
zubereiten

J/A\

sturzfihig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\

sturztihig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\

sturzféhig

8

HEISS
zubereiten

J/AY

sturzfahig

%

HEISS
zubereiten

M\

sturzfihig

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 479
Kilokalorien 114
Fett 34¢
GFS 20¢g
Kohlenhydrate 17,7¢g
Zucker 12,2¢g
EiweilRR 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 413
Kilokalorien 98
Fett l4g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 182¢g
Zucker 128¢g
EiweilRR 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 402
Kilokalorien 95
Fett 13g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 17,7¢
Zucker 12,0g
EiweilR 29g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 499
Kilokalorien 119
Fett 39g
GFS 25¢g
Kohlenhydrate 178¢g
Zucker 12.2¢g
EiweilR 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 395
Kilokalorien 93
Fett 15g
GFS 09g
Kohlenhydrate 169¢g
Zucker 113¢g
EiweilR 30g
Salz 01lg

Zutaten

Stérke, gerostete Haselniisse 5,9
%, Dextrose, Krokant 3,5 % (Hasel-
niisse gerostet 50 %, Zucker), tei-
lentfettetes Haselnusspulver 1,8
%, Karamellzucker, fettarmes Ka-
kaopulver, pflanzliche Ole (Kokos-
nuss-, Palm-, Raps-), Aromen (ent-
halten Haselniisse), Stabilisator
Calciumphosphate.

Zutaten

Starke, Himbeeren 5,7 %, Sahne-
pulver, Aromen, Rote Bete, Malto-
dextrin, Sduerungsmittel Citronen-
saure, pflanzliche Ole (Kokosnuss-,
Palm-, Raps-), Farbstoff Echtes
Karmin.

Zutaten

Starke, Sauerkirschen 2,5 %, Aro-
men, Rote Bete, Maltodextrin,
Mascarponepulver, pflanzliche Ole
(Kokosnuss-, Palm-, Raps), Farb-
stoff (Echtes Karmin), Milchei-
weiss, Magermilchpulver.

Zutaten

Stdrke, Mandeln 13,4% iiberzogen
mit weiRer Schokolade (Zucker,
Mandeln, Kakaobutter, Vollmilch-
pulver, Emulgator Sojalecithine,
Bourbon-Vanilleextrakt), Malto-
dextrin, Kokosnussraspeln 7,8 %,
Sahnepulver, Geliermittel Carra-
geen, Aromen, pflanzliche Ole (Ko-
kosnuss-, Palm-, Raps-), Stabilisa-
tor Calciumphosphate, Saflorkon-
zentrat.

Zutaten

Starke, Krokant 4,4% (gerostete
Haselniisse 2,2% , Zucker), Sahne-
pulver, Aromen, pflanzliche Ole
(Kokosnuss-, Palm-, Raps-).

alkoholfrei deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige Zutaten

- laktovegetabil vegan

Merkmale

KOCH- UND
EDELPUDDINGE

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Schalenfriichte

(AF] [oF] [GIF [HF] [taF] (V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieBen und
unter Riihren aufkochen.

Allergene: Milch

Deklaration Zusatzstoffe: mit Farbstoff

[GtH [Hr]

MY
oyt

ohne
glutennaltige
Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieBen und
unter Riihren aufkochen.

Allergene: Milch

Deklaration Zusatzstoffe: mit Farbstoff

(AF] [GIH [HE]

ohne

glutenhaltige

Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Milch, Schalenfriichte,
Soja

(ar] [oF] [GLF [HF] [V

ke A
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Milch, Schalenfriichte

[AF] [oF] [cLF [HF] [V

§\wﬂ

lacto-
vegetabil

ohne’
glutenhaltige
Zutaten

35



reniend -Edelpudding

Latte Macchiato

Art.Nr. 10.506

2,5 kg Faltschachtel

2,5 kg Produkt fiir

2,5 kg Zucker und 31,0 L
Milch (80 g/1) ergeben
bis zu 34,0 L fertigen
Pudding.

Ein hellbrauner Edelpudding mit dem Geschmack nach Kaffee und cremigem
Milchschaum.

Mango-Maracuja

2,5 kg Faltschachtel

2,5 kg Produkt fiir

2,5 kg Zucker und 31,2 L
Milch (80 g/l) ergeben
bis zu 34,0 L fertigen
Pudding.

Ein exotisch fruchtiger Edelpudding mit Passionsfruchtstiickchen.

Mokka

Art.Nr. 10.648
2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

3,2 kg Zucker und 35,0 L
Milch (80 g/l) ergeben
bis zu 38,5 L fertigen
Pudding.

Ein brauner Edelpudding mit dem kraftigen Geschmack nach Mokka.

Nougat

Art.Nr. 10.653
2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

3,1 kg Zucker und 35,0 |
Milch (80 g/1) ergeben
bis zu 38,0 L fertigen
Pudding.

Ein hellbrauner Edelpudding mit dem zarten Schmelz edlen Nougats.

Pfirsich Melba

Art.Nr.10.418
2,5 kg Faltschachtel

2,5 kg Produkt fir
2,5 kg Zucker und
31,3 [ Milch (1,5% Fett)
(80 g/l) ergeben bis zu
34,0 L fertigen Pudding.

Helloranger Edelpudding mit intensivem Geschmack nach Pfirsich und kleinen
Himbeer-Stiickchen.

5§

HEISS.
zubereiten

J/AY

sturzfihig

5§

HEISS
zubereiten

J/AY

sturztihig

8§

HEISS
zubereiten

J/AY

sturzféhig

%

HEISS
zubereiten

J/A\Y

sturzfahig

%

HEISS
zubereiten

J/A\Y

sturzfihig

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 453
Kilokalorien 107
Fett 31g
GFS 20g
Kohlenhydrate 169¢g
Zucker 114¢g
EiweiRR 29g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 393
Kilokalorien 93
Fett l4g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 17,0g
Zucker 113g
EiweilRR 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 462
Kilokalorien 109
Fett 30¢g
GFS 19¢
Kohlenhydrate 17,7 g
Zucker 119¢g
EiweiRR 29g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 464
Kilokalorien 110
Fett 32¢g
GFS 20g
Kohlenhydrate 173g
Zucker 12,1g
EiweilR 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 390
Kilokalorien 92
Fett 13g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 17,1¢
Zucker 11,2¢g
EiweilR 30g
Salz 01lg

Zutaten

Stérke, Dextrose, loslicher Kaffee
1,8 %, Sahnepulver, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokos-, Raps-), Aroma.

Zutaten

Stérke, Mango 2,2 %, Sahnepulver,
Aromen, Maltodextrin, Mascarpo-
nepulver, Fruchtsaftkonzentrat
(Maracuja, Ananas), pflanzliche Ole
(Kokosnuss-, Palm-, Raps-), Zucker,
Milcheiweiss, Magermilchpulver.

Zutaten

Starke, Kaffeeextrakt 3,2 %, Kara-
mellzucker, Aromen, pflanzliche
Ole (Palm-, Kokosnuss-, Raps-).

Zutaten

Starke, teilentfettetes Haselnuss-
pulver 4,6 %, Schokoladensplitter
3,4 % (Zucker, Kakaomasse, Ka-
kaobutter, Dextrose, Emulgator
Lecithine), fettarmes Kakaopulver
2,7 %, Karamellzucker, Stabilisator
Calciumphosphate, Geliermittel
Carrageen, Aroma (enthalt Hasel-
niisse), pflanzliche Ole (Kokos-
nuss-, Palm-, Raps-), Dextrose.

Zutaten

Starke, Maltodextrin, Himbeeren,
Aromen, pflanzliche Ole (Kokos-
nuss-, Palm-, Raps-).

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Milch

(AF] [F] [GIF] [HF] [V [oE]

‘\vﬂ

lacto-
vegetabil

-
e—\
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s
ohne’
glutenhaltige
Zutaten

Merkmale

* T\

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieBen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Milch

(ar] [oF] [GF [HF] [V

-— 2
x—\ )N 4 A
& \ o \
ohne’
Deklarations glutenhaltige lacto-
frei Zutaten vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

(AF] [atF] [oF] [HF] [oE] (V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Schalenfriichte, Soja

[AF] [DF] [GLF] [HF] [LAF] [oE]
(WA

N4
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

[AF] [atF] [oF] [HF] (V]

Deklarations
frei

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten IE' frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne
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Pistazie

Art.Nr. 14.923

2,7 kg Faltschachtel

2,7 kg Produkt fiir 2,7 kg
Zucker und 30,0 | Milch
(90 g/1) ergeben bis zu

33,0 L fertigen Pudding.

Ein zartgriiner Edelpudding mit gerésteten, gehackten Pistazien.

Sahne

Art.Nr. 10.671
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fur

3,0 kg Zucker und 37,5 |
Milch (80 g/l) ergeben
bis zu 41,0  fertigen
Pudding.

D

Ein Edelpudding, der sich durch seine besondere Cremigkeit und den sahnigen
Geschmack auszeichnet.

Schokolade - Das Feinste

Art.Nr. 10.371
2,5 kg Faltschachtel

2,5 kg Produkt fur

2,2 kg Zucker und 28,0 |
Milch (90 g/l) ergeben
bis zu 31,0 L fertigen
Pudding.

Art.Nr. 10.685
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir

2,5 kg Zucker und 33,0 L
Milch (90 g/1) ergeben
bis zu 36,0 L fertigen
Pudding.

Ein nussig-brauner Edelpudding ohne Stiickchen.

5§

HEISS.
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HEISS
zubereiten

J/AY
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 479
Kilokalorien 114
Fett 34g
GFS 20g
Kohlenhydrate 178¢g
Zucker 125¢
EiweiRR 29g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 403
Kilokalorien 95
Fett 19g
GFS 12g
Kohlenhydrate 165¢g
Zucker 11,2¢g
EiweilR 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 455
Kilokalorien 108
Fett 32¢g
GFS 21g
Kohlenhydrate 16,1g
Zucker 110g
EiweilR 33g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 403
Kilokalorien 95
Fett 15¢g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 174¢g
Zucker 116¢g
EiweilR 30g
Salz 01lg

Zutaten

Starke, Dextrose, Pistazien 5,8 %,
Sahnepulver, Aromen, pflanzliche
Ole (Kokos-, Palm- Raps-), Algen-
konzentrat, Maltodextrin.

Zutaten

Starke, Sahnepulver 11,7 %, Aro-
men, Stabilisator Calciumphospha-
te, pflanzliche Ole (Kokosnuss-,
Palm-, Raps-).

Zutaten

Starke, fettarmes Kakaopulver
26,3 %, Emulgator Lecithine (ent-
hilt Soja), Aroma.

Zutaten

Starke, Schokoladensplitter 4,7 %,
(Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter,
Dextrose, Emulgator Lecithine),
Dextrose, Aromen, fettarmes Ka-
kaopulver, teilentfettetes Hasel-
nusspulver, Karamellzucker,
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-).

alkoholfrei deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige Zutaten

- laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - ohne Zutat Palmfett - vegan

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Milch, Schalenfriichte

(Ar] [oF] [GF [HF] [V
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Zutaten vegetabil

Merkmale

-
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Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieBen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Milch

(AF] [oF] [GF [HF] [V [oE]

itr A
<4 N

ohne’

Zutaten vegetabil

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Soja

[GLF] [LaF) )
oz v
= b
glutenhaltige
Zutaten

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

Allergene: Schalenfriichte

[AF] [DF] [GLF] [HF] [LAF] [oE]
(WA

ohne’
glutenhaltige
Zutaten
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2otk
renend -Edelpuddingcreme

Unsere Ruckzuck! Cremena-Edelpuddingcremes iiberzeugen nicht nur mit késtlichem Geschmack
und abwechslungsreicher Vielfalt. Das eigentlich Besondere an diesen Produkten sind die einfache,
schnelle Zubereitung und der garantierte Puddinggenuss.

Birne

i

Art.Nr. 89.516

3 x 3,6 kg Faltschachtel

3,6 kg Produkt fur
18,0 L Milch (200 g/l)
ergeben bis zu 19,8
fertige Puddingcreme.

St und fruchtig schmeckt die Sorte Birne unserer Ruckzuck! Cremena Edel-
puddingcreme. Eine wunderbare schmackhafte Erganzung!

Haselnuss

‘ '

Art.Nr. 89.517

3 x 3,6 kg Faltschachtel

3,6 kg Produkt fur
18,0 | Milch (200 g/1)
ergeben bis zu 19,8
fertige Puddingcreme.

Diese kostliche Variante darf bei unserer Ruckzuck! Cremena-Range nicht feh-
len: Leckere HaselnUlisse machen dieses Dessert unverwechselbar.

Erdbeer-Joghurt
rd

-l

Art.Nr. 89.523

3 x 3,6 kg Faltschachtel

3,6 kg Produkt fir

18,0 L Milch (200,0 g/1)
ergeben bis zu 19,8 |
fertige Puddingcreme.

Die friihlingsfrische Kombination macht es aus - die SiiRe der Erdbeere und die

Frische des Joghurts passen perfekt zusammen.

Karamell

L
>

4

Ty

e 1

Der vollmundige, zartschmelzende Karamell-Geschmack zergeht auf der Zunge,
wenn man dieses leckere Dessert geniesst!

Latte Macchiato

‘__h.- -

ﬁ"i“ 4

e

Art.Nr. 89.518

3 x 3,6 kg Faltschachtel

3,6 kg Produkt fir
18,0 L Milch (200 g/l)
ergeben bis zu 19,8
fertige Puddingcreme.

Art.Nr. 89.519
3 x 3,6 kg Faltschachtel

3,6 kg Produkt fir
18,0 L Milch (200 g/l)
ergeben bis zu 19,8 |
fertige Puddingcreme.

Die italienische Note vom leckeren Latte-Macchiato erganzt um die perfekte
cremige Konsistenz, verleihen das schéne Gefiihl des Urlaubs in Italien!
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 450
Kilokalorien 106
Fett 21g
GFS 14g
Kohlenhydrate ~ 18,9¢g
Zucker 13,0¢g
Eiweil 29g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 470
Kilokalorien 112
Fett 30g
GFS 19¢
Kohlenhydrate 17,7¢
Zucker 133¢g
EiweilRR 32¢g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 458
Kilokalorien 109
Fett 26¢
GFS 18¢g
Kohlenhydrate 179¢g
Zucker 14,0¢g
EiweilR 33g
Salz 02¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 466
Kilokalorien 110
Fett 28¢
GFS 19¢
Kohlenhydrate 182¢g
Zucker 134¢
EiweilR 30¢g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 464
Kilokalorien 110
Fett 29¢g
GFS 19¢
Kohlenhydrate 174¢g
Zucker 133g
EiweilR 35¢g
Salz 02¢g

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Malto-
dextrin, Dextrose, Sahnepulver,
Birnenpulver, Aromen, Verdi-
ckungsmittel Carrageen, Stabilisa-
tor (Diphosphate, Natriumphos-
phate), Emulgator (Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren),
Karamellzucker, pflanzliche Ole
(Kokos-, Palm-, Raps-), Sduerungs-
mittel Citronensaure.

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Dextro-
se, Sahnepulver, teilentfettetes
Haselnusspulver 3,9 %, Maltodex-
trin, Karamellzucker, Stabilisator
(Diphosphate, Natriumphosphate),
Verdickungsmittel Carrageen,
Emulgator Mono- und Diglyceride
von Speisefettsauren, Aroma,
pflanzliche Ole (Kokos-, Palm-,
Raps-).

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Dextro-
se, Sahnepulver, Magermilchjo-
ghurtpulver 4,8%, Emulgator
Mono- und Diglyceride von Speise-
fettsauren , Aromen, Sduerungsmit-
tel Citronenséure, Rote Bete, Mal-
todextrin, Stabilisator (Diphospha-
te, Natriumphosphate), Verdi-
ckungsmittel Carrageen, Sdureregu-
lator Natriumcitrate, pflanzliche
Ole (Kokos-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Dextro-
se, Sahnepulver, Maltodextrin,
Karamellzucker, Aromen, Verdi-
ckungsmittel Carrageen, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsguren), Stabilisator (Diphos-
phate, Natriumphosphate), pflanz-
liche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-).

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Dextro-
se, Sahnepulver, Magermilchpul-
ver, Kaffee-Extrakt 3,9 %, Stabilisa-
tor (Diphosphate, Natriumphos-
phate), Verdickungsmittel Carra-
geen, Karamellzucker, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsiuren), pflanzliche Ole (Ko-
kos-, Palm-,Raps-), Aroma.

Merkmale

Zubereitung: Das Cremepulver mit ei-
nem Schneebesen fiir ca. 1 Minute in
die Milch einriihren und 10 Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend nochmal
fiir ca. 1 Minute durchriihren und
wie gewlinscht portionieren.
Allergene: Milch

(ar] [oF] [¥S] [6IF [HF] (V]
[OE]

=\ J‘“‘ Q‘
frei vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Das Cremepulver mit ei-
nem Schneebesen fiir ca. 1 Minute in
die Milch einriihren und 10 Minuten
ruhen lassen. AnschlieRend nochmal
fiir ca. 1 Minute durchriihren und
wie gewlinscht portionieren.
Allergene: Milch, Schalenfriichte

(ar] [oF] [¥S] [6IF [HF] (V]
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ohne
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Das Cremepulver mit ei-
nem Schneebesen fiir ca. 1 Minute in
die Milch einriihren und 10 Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend nochmal
fiir ca. 1 Minute durchriihren und
wie gewiinscht portionieren.
Allergene: Milch

(ar] [oF] [FS] [6tH [HF] (]
[OE]

=) 404“ “
frei vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Das Cremepulver mit ei-
nem Schneebesen fiir ca. 1 Minute in
die Milch einriihren und 10 Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend nochmal
fir ca. 1 Minute durchriihren und
wie gewiinscht portionieren.
Allergene: Milch

(ar] [oF] [¥S] [ctH [HF] (V]
[OE]

N
vegetabil

Zubereitung: Das Cremepulver mit ei-
nem Schneebesen fiir ca. 1 Minute in
die Milch einriihren und 10 Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend nochmal
fiir ca. 1 Minute durchriihren und
wie gewiinscht portionieren.
Allergene: Milch

=) Ja‘“
Deklarations
frei

Merkmale

(AF] [oF] [FS] [ctH [F] (V]
[OE]

& \Ng
Deklarations lacto-
frel vegetabil

alkoholfrei deklarationsfrei - fertig gestiRt @l ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil
38 ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile



Pfirsich
‘ _
- Art.\r. 89.520
. 3 x 3,6 kg Faltschachtel
.l - ¢
3,6 kg Produkt fiir

18,0 L Milch (200 g/l)
ergeben bis zu 19,8
fertige Puddingcreme.

Zart und seidig wie ein Pfirsich aber auch st und saftig im Geschmack. So ist
die Variante Pfirsich, die keine Wiinsche offen lisst.

Schokolade

Art.Nr. 89.521
3 x 3,6 kg Faltschachtel

3,6 kg Produkt fiir
18,0 | Milch (200 g/1)
ergeben bis zu 19,8
fertige Puddingcreme.

Traumhaft schokoladig und wunderbar cremig: Bestimmt das Beste fiir alle
Schokoladen-Fans!

Vanille
[ -,
hﬂ Art.Nr. 89.522
3 3 x 3,6 kg Faltschachtel

- 3,6 kg Produkt fiir 18,0 |
Milch (1,5% Fett)
(200 g/1) ergeben
bis zu 19,8 L fertige
Puddingcreme.

-
Der unwiderstehliche Geschmack nach Vanille und die besondere Cremigkeit
macht aus diesem Dessert ein unvergessliches Erlebnis.

Zitrone
F i Art.Nr. 89.524
o 3 x 3,6 kg Faltschachtel
3,6 kg Produkt fiir

- 18,0 L Milch (200,0 g/1)
ergeben bis zu 19,8 |
fertiger Pudding.
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 451
Kilokalorien 107
Fett 21g
GFS 14g
Kohlenhydrate 188¢g
Zucker 13,0¢g
EiweiRR 30g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 439
Kilokalorien 104
Fett 23g
GFS 15¢g
Kohlenhydrate 17,2¢g
Zucker 131g
EiweilR 348
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 475
Kilokalorien 113
Fett 34¢
GFS 22¢g
Kohlenhydrate 17,1¢
Zucker 136¢g
EiweilR 35g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 455
Kilokalorien 108
Fett 24¢
GFS 16¢g
Kohlenhydrate 181g
Zucker 133g
EiweilR 32¢g
Salz 02g

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Dextro-
se, Maltodextrin, Sahnepulver,
Aromen, Pfirsichpulver 2,2 %, Ver-
dickungsmittel Carrageen, Emulga-
tor (Mono- und Diglyceride von
Speisefettsauren), Stabilisator (Di-
phosphate, Natriumphosphate),
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-), Sduerungsmittel Citronen-
sdure.

Zutaten

Zucker, Dextrose, modifizierte Star-
ke, fettarmes Kakaopulver 12,8 %,
Glukosesirup, Sahnepulver, Emul-
gator (Mono- und Diglyceride von
Speisefettsduren), Verdickungsmit-
tel Carrageen, Stabilisator (Diphos-
phate, Natriumphosphate), Aroma.

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Dextro-

Merkmale

Zubereitung: Das Cremepulver mit ei-
nem Schneebesen fiir ca. 1 Minute in
die Milch einriihren und 10 Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend nochmal
fiir ca. 1 Minute durchriihren und
wie gewlinscht portionieren.
Allergene: Milch
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Merkmale

Zubereitung: Das Cremepulver mit ei-
nem Schneebesen fiir ca. 1 Minute in
die Milch einriihren und 10 Minuten
ruhen lassen. AnschlieRend nochmal
fiir ca. 1 Minute durchriihren und
wie gewlinscht portionieren.
Allergene: Milch

(ar] [oF] [¥S] [GIF [HF] [
[OE]

[oE]
"&'4‘\“

o
ohne’
glutenhaltige
Zutaten

R lacto-
frei vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Das Cremepulver mit ei-

se, Sahnep 8 p 8
Aromen, Stabilisator (Diphosphate,
Natriumphosphate), Verdickungs-
mittel Carrageen, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsiuren), pflanzliche Ole (Ko-
kos-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Dextro-
se, Maltodextrin, Sahnepulver,
Vollmilchpulver, Stabilisator (Kali-
umphosphate, Diphosphate, Natri-
umphosphate), natirliche Aromen,
Emulgator (Mono- und Diglyceride
von Speisefettsiuren), Sduerungs-
mittel (Citronensaure, Milchsaure),
Verdickungsmittel Carrageen,
pflanzliche Ole (Kokos-, Palm-,
Raps-), Zitronenpulver, Saureregu-
lator Calciumlactat.

nem Schr 1 fiir ca. 1 Minute in
die Milch einriihren und 10 Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend nochmal
fiir ca. 1 Minute durchriihren und
wie gewlinscht portionieren.
Allergene: Milch

(Ar] [oF] [¥S] [6LA [HF] [

ite A
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Das Cremepulver mit ei-
nem Schneebesen fiir ca. 1 Minute in
die Milch einriihren und 10 Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend nochmal
fiir ca. 1 Minute durchriihren und
wie gewiinscht portionieren.
Allergene: Milch

[ar] [F] [¥S] [6A [cT] [HF]

[v] [og]
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lacto-
vegetabil

e
glutenhaltige
Zutaten

Deklarations
frei

alkoholfrei deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten gefrier-/taustabil El frei von Hefe-Extrakt

- laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile
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Kochpudding

Cremig leckere Puddinge sind einfach unwiderstehlich. Wer kann dazu schon Nein sagen?

Erdbeer

Ein roter Pudding ohne Stiickchen.

Haselnuss

Ein hellbrauner Pudding ohne Stiickchen.

Himbeer

Ein roter Pudding ohne Stiickchen.

Karamell

Ein hellbrauner Pudding ohne Stiickchen.

Mandel

Ein zartgelber Pudding ohne Stiickchen.

- FAtNr10a176

2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

3,2 kg Zucker und
40,0 | Milch (1,5%
Fett) (70 g/l) ergeben
bis zu 44,0 L fertigen
~ Pudding.

2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

2,8 kg Zucker und 35,0
Milch (80 g/l) ergeben
bis zu 38,0 L fertigen
Pudding.

Art.Nr. 10.127
2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

3,2 kg Zucker und
40,0 | Milch (3,5%
Fett) (70 g/l) ergeben
bis zu 43,0 L fertigen
Pudding.

Art.Nr. 10.135
2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir
2,8 kg Zucker und
40,0 L Milch (70 g/1)
ergeben bis zu 44,0 |
fertigen Pudding.

Art.Nr. 10.145
2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

2,8 kg Zucker und
40,0 L Milch (1,5%
Fett) (70 g/1) ergeben
bis zu 44,0 | fertigen
Pudding.

5§

HEISS
zubereiten

J/AY

sturzfihig

5§

HEISS
zubereiten

J/AY

sturztihig

5§

HEISS
zubereiten

sturzféhig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\Y

sturzféhig

%

HEISS
zubereiten

J/A\Y

sturzfihig

Néhrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 380
Kilokalorien 90
Fett 31g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 165¢g
Zucker 112¢g
Eiweil 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 451
Kilokalorien 107
Fett 30g
GFS 20g
Kohlenhydrate 17,0g
Zucker 111g
Eiweil 29g
Salz 0lg
Néhrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 442
Kilokalorien 105
Fett 31¢g
GFS 20¢g
Kohlenhydrate 164¢g
Zucker 11,1
EiweilR 29g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 431
Kilokalorien 102
Fett 31¢g
GFS 20¢g
Kohlenhydrate 15,7 g
Zucker 105¢g
EiweilR 29g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 369
Kilokalorien 87
Fett 13g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 158¢g
Zucker 104¢g
EiweilR 30g
Salz 0lg

Zutaten

Stédrke, Aromen, rote Betepulver,
Maltodextrin, pflanzliche Ole (Ko-
kosnuss-, Palm-, Raps-), Farbstoff
Echtes Karmin.

Zutaten

Starke, Karamellzucker, Aroma
(enthilt Haselniisse), fettarmes
Kakaopulver, pflanzliche Ole (Ko-
kosnuss-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Starke, Aroma, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokosnuss-, Raps-), Farb-
stoff (Azorubin***, Chinolin-
gelb***),

***Kann Aktivitdt und Aufmerk-

samkeit von Kindern beeintrachti-
gen!

Zutaten
Starke, Karamellzucker 2%, fettar-

mes Kakaopulver, Aromen, pflanzli-
che Ole (Kokosnuss-, Palm-, Raps).

Zutaten

Starke, Aromen, pflanzliche Ole
(Kokosnuss-, Palm-, Raps-).

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieen und
unter Rihren aufkochen.

Deklaration Zusatzstoffe: mit Farbstoff

[AF] [aLF] [HE] [oE]

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieRen und
unter Riithren aufkochen.

[AF] [DF] [GIF] [HF] [LAF] [oE]
(WA

=\ N4

ohne’ ohne
Deklarations lactosehaltige
frei Zutaten Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angerihrte Produkt eingieBen und
unter Riihren aufkochen.

Deklaration Zusatzstoffe: mit Farbstoff

[AF] [atF] [HF] [oE] [V]

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

(AF] [atr] [oF] [HF] [oE] (V]

Merkmale

Zubereitung: Das Puddingpulver mit
einem Teil der Milch verriihren. Die
restliche Milch mit Zucker aufko-
chen und das zuvor vorbereitete
Puddingpulver einrthren. Den Pud-
ding abfullen und auskiihlen lassen.

(AF] [atF] [oF] [HF] [oE] (V]

Za

ohne
allergenhaltige
Zutaten

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten - frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne

40

lactosehaltige Zutaten ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - vegan



Sahne

Art.Nr. 10.169

2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

2,8 kg Zucker und
40,0 | Milch (1,5%

¥ Fett) (70 g/l) ergeben
‘|I i bis zu 44,0 | fertigen

\""l... Pudding.

>

L

Ein cremefarbener Pudding ohne Stiickchen.

Schokolade

Art.Nr. 10.269
2,5 kg Faltschachtel

Art.Nr. 10.273
4 x 2,5 kg Beutel

Art.Nr. 10.271
12,5 kg Sack

2,5 kg Produkt fiir 2,8 kg
Zucker und 28,0 | Milch
(90 g/1) ergeben bis zu
31,0 L fertigen Pudding.

Ein dunkelbrauner Pudding ohne Stiickchen

Vanille

Art.Nr. 10.182
2,8 kg Faltschachtel

Art.Nr.10.183

4 x 2,8 kg Beutel

Art.Nr. 10.185
12,5 kg Sack

2,8 kg Produkt fiir 3,2 kg Zu-
cker und 40,0 | Milch (1,5%
Fett) (70 g/1) ergeben bis zu
44,0 | fertigen Pudding.

Ein gelber Pudding ohne Stiickchen.

Zitrone

Art.Nr. 10.191
2,8 kg Faltschachtel

2,8 kg Produkt fiir

3,2 kg Zucker und

40,0 L Milch (1,5%

Fett) (70 g/1) ergeben
‘ bis zu 44,0  fertigen

Pudding.

Ein gelber Pudding ohne Stiickchen.

5§

HEISS.
zubereiten

J/A\

sturzfihig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\

sturztihig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\

sturzféhig

8

HEISS
zubereiten

J/AY

sturzfahig

Nihrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 369
Kilokalorien 87
Fett 13g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 158¢g
Zucker 104¢g
Eiweil 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 477
Kilokalorien 113
Fett 31g
GFS 20g
Kohlenhydrate 182¢g
Zucker 125¢g
EiweiRR 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 380
Kilokalorien 90
Fett 13g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 165¢g
Zucker 11,2¢g
EiweiRR 30g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 381
Kilokalorien 90
Fett 13g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate ~ 16,5g
Zucker 11,2 g
EiweilR 30g
Salz 0lg

Zutaten

Starke, Aromen, pflanzliche Ole
(Kokosnuss-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Stérke, fettarmes Kakaopulver 14%,
Aroma.

Zutaten

Starke, Aromen, pflanzliche Ole
(Kokos-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Starke, nattirliches Aroma, pflanzli-
che Ole (Kokos-, Palm-, Raps-).

Merkmale

KOCH- UND
EDELPUDDINGE

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

[AF] [atr] [oF] [HF] (V]

hne

o
allergenhaltige
Zutaten

-
L —\
—\

* T\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Puddingpulver mit
einem Teil der Milch verriihren. Die
restliche Milch mit Zucker aufko-
chen und das zuvor vorbereitete
Puddingpulver einrthren. Den Pud-
ding abfiillen und auskiihlen lassen.

(aF] [atr] [oF] [HF] [oE] (V]

-
«—\
=\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Puddingpulver mit
einem Teil der Milch verriihren. Die
restliche Milch mit Zucker aufko-
chen und das zuvor vorbereitete
Puddingpulver einrthren. Den Pud-
ding abfiillen und auskiihlen lassen.

(AF] [atF] [oF] [HF] [oE] (V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Teil der Milch anriihren. Die restli-
che Milch mit dem Zucker aufko-
chen, das mit einem Teil der Milch
angeriihrte Produkt eingieRen und
unter Rithren aufkochen.

(AF] [atr] [oF] [HF] [oE] (V]

7\

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile

vegan
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Die geballte Frucht in Puddingform, das ist Napoli. Und zum puren Genuss gibt es noch jede
Menge Energie dazu. Denn Napoli Puddinge enthalten besonders viel Traubenzucker.

Mango

1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir

1,4 kg Zucker und 7,0 L
Wasser (140 g/l) erge-
ben bis zu 9,0 L fertigen
Pudding.

|
Ein Fruchtpudding auf Wasserbasis mit Traubenzucker.

Orange

10 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir

1,4 kg Zucker und 7,0 L

Wasser (140 g/l) erge-
ben bis zu 9,0 L fertigen
Pudding.

3 —

|
Ein Fruchtpudding auf Wasserbasis mit Traubenzucker.

Zitrone

Art.Nr. 11.781
1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fur
n 1,4 kg Zucker und 7,0 L
Wasser (140 g/l) erge-
. ben bis zu 9,4 | fertigen
Pudding.
N

Ein Fruchtpudding auf Wasserbasis mit Traubenzucker.

HEISS
zubereiten

HEISS
zubereiten

HEISS
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 412
Kilokalorien 97
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate ~ 22,8g
Zucker 179¢g
EiweiRR 09g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 411
Kilokalorien 97
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate ~ 22,8g
Zucker 179¢g
EiweilR 09g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 412
Kilokalorien 97
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 229¢g
Zucker 179¢g
EiweilR 09g
Salz 00g

Zutaten

Starke, Dextrose, Milcheiweiss,

Merkmale
Zubereitung: Das Produkt mit einem

Séauerungsmittel Citronensaure,
nattirliches Aroma,Geliermittel
Carrageen, Maltodextrin, rote Bete-
saftkonzentrat, pﬂanzllche Ole
(Kokosnuss-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Starke, Dextrose, Milcheiweiss,

Teil des Wassers anriihren. Das
restliche Wasser mit dem Zucker
aufkochen, das mit einem Teil des
Wassers angeriihrte Produkt eingie-
Ren und unter Rihren aufkochen.
Allergene: Milch

(Ar] [oF] [¥F] [6IF [HF] [V

A
\
lacto-
vegetabil
Zub

—y
Z itung: Das Produkt mit einem

J"‘u

Merkmale

Deklarations
frei

Sauerungsmittel Citronensaure,
Aromen, Geliermittel Carrageen,
rote Bete, Maltodextrin, pflanzliche
Ole (Kokosnuss-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Teil des Wassers anriihren. Das
restliche Wasser mit dem Zucker
aufkochen, das mit einem Teil des
Wassers angeriihrte Produkt eingie-
Ben und unter Rihren aufkochen.
Allergene: Milch

Starke, Dextrose, Milcheiweiss,
Sauerungsmittel Citronensaure,
natirliches Aroma, Geliermittel
Carrageen, Saflorkonzentrat,
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-).

W §
% A\ ~ o \
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Das Puddingpulver mit einem

Teil des Wassers cremig rithren. Das rest-
liche Wasser mit dem Zucker aufkochen
lassen und den zuvor erstellten Ansatz
unter standigem Rihren hinzufiigen. Por-
tionieren und bis zum Erstarren
kaltstellen.

Allergene: Milch

(AF] [oF] [¥F] (6L [V [oE]

‘\vﬂ

lacto-
vegetabil

=) J"“
Deklarations
frei

alkoholfrei deklarationsfrei - fettfrei - ohne glutenhaltige Zutaten - frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil ohne

Einlage/ohne stiickige Bestandteile
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Stichwortregister —
Desserts zum Kochen

Dessertspezialititen zum (AF ] [~ B0 '] [ ) e IS | ) e [ G R i i [ [ 9B o ] oLl 28 R0 v [l 5 |2 BlES[A]S]D) e
Kochen i e

Panna Cotta | | u | | u | | 32
Créme Brilée | | | | | u 32
Creme Caramel | | | | | u | u 32
Cremena-Edelpudding [AF ] |[ALF]| [B1o] | [8S]| [oF ] (AT e SN | 6.1 [GLF] | [T [FE) k] [ 1 | KR | [T (A vl BB o] (oL [©2P] | TR V] W Sl S RIES O] D)
Ananas | BN | | | u | | 32
Banane | | u | | u u u u u 33
Bourbon-Vanille | | | | N | | | | | 33
Exquisit Vanille | BN | | | | | | | u 33
Vanille-Birne | | | | | u | u 33
Briisseler Triiffel-Creme | | | n | | 33
Cappuccino | | | | | | | | 34
Echt Karamell | | | | | | | | | u 34
Eierlikor | | | u | | u 34
Erdbeer | B | | | | 34
GrieR ,Altdeutsche Art“ | | u u | | | | | | | | 34
Haselnuss | | | | | | | | | | || u 35
Himbeer | | | | u 35
Kirsch | | | | | | | | 35
Kokos-Mandel | | n | n | | | 35
Krokant | | ] u | ] | u 35
Latte Macchiato | | | | | | | | | 36
Mango-Maracuja | | | | | | ] | u 36
Mokka | BN | | u | | | | | | 36
Nougat | | | u | | | | | | | | | 36
Pfirsich Melba | Bl | | | u | | | 36
Pistazie | | ] | | | u | u 37
Sahne u u u u n | | u 37
Schokolade - Das Feinste | | | | | | BN | | | | | | u 37
Walnuss | | | | | | u | u | u 37
Ruckzuck! Cremena- (/AF | (AL (80| (B ] 'OF | AT (e S | [ G [ G e ik ] e a6 O] L.V 02 [ R 7] 7] vl 2 |2 =IEN A S ] D see
Edelpuddingcreme = ]
Birne | | | | | | u | u u 38
Haselnuss | | | | | | | | | ] u 38
Erdbeer-Joghurt | u | | | n | n u | 38
Karamell | | | | | | u ] | | u 38
Latte Macchiato | | | | | | | | | | | 38
Pfirsich | | | | | | | ] | | u 39
Schokolade | n | | | n | n | | | 39
Vanille n | | n | | | | | 39
Zitrone | | | | | BN | u | | | | 39
Kochpudding [AF] |[ALF]| [B1o] | [6S | [oF ]| [FAT)| e SN | 6.1 [GLE] | [T [HF| [k [ 1 ] | TR | [T (A vl B8 o] (o] [©zP] | TR V] W L& eSS Al S|P
Erdbeer | B | | | | | 40
Haselnuss | | n | n | n | | ] u 40
Kochpudding Himbeer | N | | | | || | 40
Karamell | BN | | | | | | | u 40
Mandel | N | | | | | | | | | 40
Sahne | N | | | | | ] | 41
Schokolade H E n n n | | | | 41
Vanille | BN | | | | n | n 41
Zitrone | BN | | | | u | | 41
Napol [AF] |[ALF| (1] |[8s]| [oF] AT IGTIIHFIIHKIIKRIWLAF..WWWIVIIVMI% =1 I S/ A KR .
Mango u | u u u | | | | 42
Orange | | | | | | | ] | | 42
Zitrone | | | | | | | | | | 42
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Fuucht-Dessesty

Die ganze Welt der Friichte in ihrer leckersten Form:
als Dessert. Diese Produktlinie bietet Ihnen Griitzen,
Instant-Desserts, Fruchtsuppen und Fruchtgelees in
Top-Qualitdt. Hauptsache fruchtig! Eine reichhaltige
Auswahl sorgt dafiir, dass hier jeder Dessertliebhaber
seine Lieblingsfrucht findet.

Heimisches Beerenobst wie Brombeere, Heidelbeere,
Erdbeere und Johannisbeere ist ebenso vertreten wie
griine oder gelbe Exoten: Kiwi, Ananas und Zitrone.

SiiRe GriiBe aus dem Friichtegarten von Vogeley
in allen Farben!

Besondere Produktmerkmale

> fast alle deklarationsfrei

> fast alle ohne allergenhaltige Zutaten
> umfangreiches Sortiment

> tafelfertige Produkte

. FRUCHT-DESSERTS



Fuucht-Guiiteen

Héchstes Lob gibt es fiir die Griitzen in Premium-Qualitdt mit ihrem hohen Anteil an
Fruchtstiickchen. Ein Tipp: Diese Griitzen lassen sich perfekt mit anderen VOGELEY Desserts

kombinieren.

Apfel

Art.Nr. 12.400

3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt far

12,0 | Wasser (250 g/l)
ergeben bis zu 14,5 |
fertige Frucht-Griitze.

Helle Apfelgriitze mit vielen Fruchtstiickchen. Ein frisches Dessert fiir viele
Variationen oder auch zum Fiillen oder Belegen von Kuchen geeignet.

Brombeer

r

Art.Nr. 12.405
2,5 kg Faltschachtel

2,5 kg Produkt fiir

10,0 | Wasser (250 g/1)
ergeben bis zu 10,0
fertige Frucht-Griitze.

Dunkle, violette Fruchtgriitze mit hohem Anteil an Brombeerstiickchen.

Erdbeer

Rote, vollfruchtige Griitze mit Erdbeerstiickchen.

Light Erdbeer, Kirsch, Johannisbeer

e
-\:‘-J-
Lo

i.._‘

Art.Nr. 12.409
2,0 kg Faltschachtel

2,0 kg Produkt fir 8,0 L
Wasser (250 g/) erge-
ben bis zu 9,6  fertige
Frucht-Gritze.

Art.Nr. 14.930
2,4 kg Faltschachtel

2,4 kg Produkt fur
20,0 | Wasser (120 g/l)
ergeben bis zu 22,0 |
fertige Frucht-Griitze.

Intensiv rote Fruchtgriitze mit Einlage von Erdbeeren, Kirschen und Johannis-

beeren. 40 % weniger Kalorien.

Gelbe Griitze Ananas-Pfirsich

Art.Nr. 12.430
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir

12,0 | Wasser (250 g/l)
ergeben bis zu 15,0 |
fertige Frucht-Griitze.

Gelbe Fruchtgriitze mit hohem Anteil an Fruchtstiickchen.

5§

HEISS.
zubereiten

5§

HEISS
zubereiten

5§

HEISS
zubereiten

5§

HEISS
zubereiten

%

HEISS
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 321
Kilokalorien 76
Fett 03g
GFS 01lg
Kohlenhydrate 174¢g
Zucker 155¢
EiweiRR 0lg
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 301
Kilokalorien 71
Fett 03g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 153¢g
Zucker 123¢g
EiweilR 03g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 311
Kilokalorien 73
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 166 ¢
Zucker 13,0¢g
EiweilR 03g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 159
Kilokalorien 37
Fett 0,1lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 85¢g
Zucker 41g
EiweilR 0lg
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 317
Kilokalorien 75
Fett 01lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 173g
Zucker 143¢g
EiweilR 0lg
Salz 00g

Zutaten

Zucker, Apfel 27 %, modifizierte
Stérke, Sduerungsmittel Citronen-
saure, Saureregulator Kaliumcitra-
te, Aromen, Geliermittel Carrageen,
Verdickungsmittel Guarkernmehl,
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm,
Raps-), Zimt, Saflorkonzentrat,
Dextrose.

Zutaten

Zucker, 16,9 % Brombeeren, modifi-
zierte Stirke, 9 % Heidelbeeren,
Stérke, Aromen, Sauerungsmittel
(Citronenséure), Sdureregulator
(Kaliumcitrate), Geliermittel (Car-
rageen), Verdickungsmittel (Guar-
kernmehl), pflanzliche Ole (Kokos-
nuss-, Palmkern-), Dextrose.

Zutaten

Zucker, Erdbeeren 21,4 %, modifi-
zierte Starke, Starke, Glukosesirup,
Sauerungsmittel (Citronensaure),
Saureregulator (Kaliumcitrate),
Geliermittel (Carrageen), Aroma,
Fruktose, Verdickungsmittel (Guar-
kernmehl, Natriumalginat), pflanz-
liche Ole (Kokos-, Palm-, Raps-),
Dextrose, Holundersaftextrakt,
Maltodextrin.

Zutaten

Modifizierte Stérke, Fruktose,
Friichte 14,5% (Erdbeeren, Sauer-
kirschen, Schwarze Johannisbee-
ren), Karottensaftkonzentrat, Ge-
liermittel Carrageen, Sduerungsmit-
tel Citronensédure, Maltodextrin,
Aromen, Saureregulator Kaliumcit-
rate, pflanzliche Ole (Kokosnuss-,
Palm-, Raps-), StiBungsmittel Su-
cralose.

Zutaten

Zucker, Pfirsiche 14,6%, modifizier-
te Stérke, Apfel 10%, Sduerungs-
mittel Citronensaure, Geliermittel
Carrageen, Sdureregulator Kalium-
citrate, Stirke, Maltodextrin, Aro-
men, pflanzliche Ole (Kokosnuss-,
Palm-, Raps-), Ananassaftkonzent-
rat, Mango, Maracujasaftkonzent-
rat, Saflorkonzentrat, Rote Bete.

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in die ko-
chende Fliissigkeit geben und auf-
kochen lassen.

Deklarations
frei

Merkmale
Zubereitung: Das Produkt in die ko-

chende Fliissigkeit geben und auf-
kochen lassen.

[AF] [ALF] [DF] [FF] [FS] [HF]

i HE

Deklarations
frei

Merkmale
Zubereitung: Das Produkt in die ko-

chende Fliissigkeit geben und auf-
kochen lassen.

(AF] [atr] [oF] [FE] [FS1 [V

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit etwas
Wasser anrithren. Wasser zum Ko-
chen bringen, das angertihrte Pro-
dukt hinzufiigen und unter standi-
gem Riihren aufkochen lassen.

Deklaration Zusatzstoffe: mit
StRungsmittel

[AF] [acr] [FE] [FS] [HF] [kR]

Merkmale
Zubereitung: Das Produkt in die ko-

chende Fliissigkeit geben und auf-
kochen lassen.

(AF] [aLF] [oF] [FF] (ST [HF]
N

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei - fertig gesiiRt El frei von Hefe-Extrakt
- kalorienreduziert vegan



Griine Griitze Kiwi-Stachelbeer

2,0 kg Faltschachtel

2,0 kg Produkt fir 8,0 L
Wasser (250 g/) erge-
ben bis zu 9,6  fertige
Frucht-Griitze.

Griine Griitze mit hohem Anteil an Kiwi- und Stachelbeerstiickchen.

Pfirsich-Maracuja

Art.Nr. 12.435
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fur

12,0 | Wasser (250 g/l)
ergeben bis zu 14,5 |
fertige Frucht-Griitze.

Gelbe Fruchtgriitze mit dem exotischen Geschmack nach Pfirsich und Maracuja
und vielen Fruchtstiickchen.

Waldbeer Mehrfrucht
=S
2,0 kg Faltschachtel
2,0 kg Produkt fir 8,0 L
Wasser (250 g/) erge-

ben bis zu 9,6  fertige
Frucht-Gritze.

Dunkle, violette Fruchtgriitze mit reichlich Erdbeer-, Himbeer-, Brombeer- und
Heidelbeerstiickchen.

Fuucht-Guiiteen,

5§

HEISS.
zubereiten

5§

HEISS.
zubereiten

5§

HEISS
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 304
Kilokalorien 72
Fett 02¢g
GFS 0,0g
Kohlenhydrate 16,7 g
Zucker 13,8¢g
EiweiRR 03g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 302
Kilokalorien 71
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 158¢g
Zucker 11,2¢g
EiweiRR 04g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 300
Kilokalorien 71
Fett 03¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 152¢
Zucker 123¢g
EiweilR 04g
Salz 00g

Zutaten

Zucker, Kiwi 15,4 %, modifizierte
Starke, Stachelbeeren 7,7 %, Stérke,
Geliermittel Carrageen, Saureregu-
lator Kaliumcitrate, Aromen, Sdue-
rungsmittel Citronenséure, pflanzli-
che Ole (Kokos-, Palm-, Raps-),
Dextrose, Algenkonzentrat, Malto-
dextrin.

Zutaten

Pfirsiche 43,5 %, Zucker, modifizier-
te Starke, Aprikosen, Starke, Gelier-
mittel (Carrageen, Guarkernmehl),
Sauerungsmittel Citronensaure,
Séureregulator (Kaliumcitrate),
Maltodextrin, Maracujasaftkonzen-
trat, pflanzliche Ole (Kokosnuss-,
Palm-, Raps-), Aroma, Dextrose.

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Heidel-
beeren 9,9 %, Brombeeren 9,6 %,
Stérke, Himbeeren 4,8 %, Erdbee-
ren 2,4 %, Sauerungsmittel Citro-
nensdure, Saureregulator (Kalium-
citrate), Verdickungsmittel (Carra-
geen, Guarkernmehl), pflanzliche
Ole (Kokosnuss-, Palm-, Raps-),
Aromen, Dextrose.

Bringen Sie Farbe auf Ihre Dessertteller. Unsere tafelfertigen Premium-Griitzen eignen sich
bestens dafiir. Kein Kochen, kein Riihren, nur noch anrichten - fertig.

Dessert-Kirschen aus erlesenen Sauerkirschen
)

Art.Nr. 16.560
2 x4,4 kg Dose

tafelfertig

57 % Fruchtanteil

Mit diesen Dessert-Kirschen ist im wahrsten Sinne des Wortes ,,Gut Kirschen
essen”. Viele ganze Kirschen, die mit einer feinen Bindung zum kulinarischen
Highlight auf jedem Dessert-Teller werden.

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 457
Kilokalorien 108
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate ~ 25,5g
Zucker 231g
EiweilR 05¢g
Salz 00g

Zutaten

Kirschen 57 % (Sauerkirschen,
Sauerkirschsaftkonzentrat), Was-
ser, Zucker, modifizierte Stirke,
Verdickungsmittel (Johannisbrot-
kernmehl, Xanthan).

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in die ko-
chende Fliissigkeit geben und auf-
kochen lassen.

ALF] [DF] [FF] [FS] [HF]

i HE

Deklarations e

frei
Merkmale
Zubereitung: Das Produkt in die ko-

chende Fliissigkeit geben und auf-
kochen lassen.

[AF] [ALF] [OF] [FF] [FS] [HE]

HE

-
iy
«—\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in die ko-
chende Fliissigkeit geben und auf-
kochen lassen.

[AF] [atF] [oF] [FF] (ST [HF]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Nach dem Offnen der
Dose die Dessert-Sauce gut durch-
rithren, damit sich die Friichte
gleichmaRig verteilen!

[aLr] [oF] [F] oz [V]

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei - fertig gestiRt IEl frei von Hefe-Extrakt - ohne

Zutat Palmfett vegan
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wicht-Guiileen, i

Rod Gred mit ganzen Friichten Zutaten Merkmale
Art.Nr. 16.550 Nahrwerte 42% Fruchtstiicke (Kirschen, rote
L 4x3,2 kg Dose pro 100 g Produkt: Johannisbeeren, Brombeeren, Him-
= — beeren), Wasser, Glukose-Frukto-
s 1 = A Brennwert se-Sirup, Zucker, modifizierte Stér-
Bt = iy Kilojoule 421 | ke, Verdickungsmittel (Johannis-
- = 42 % Fruchtanteil Kilokalorien 99 brotkerpmehl_, Xantha[\), Saue-
— l rungsmittel Citronenséure.
Ty, \ Fett 02g
- GFS 0lg
' Kohlenhydrate  23,0g
-\.' Zucker 190g
EiweiRR 07g
Salz 00g

Ganze Kirschen, rote Johannisbeeren, Brombeeren und Himbeeren in Vollen-
dung kombiniert und mit einer feinen SiiRe abgerundet.

Deklarations
frei

Rod Gred Extra Zutaten Merkmale
. Art.Nr. 16.552 Nahrwerte Friichte 47% (Sauerkirschen, rote
6 x 1,7 kg Dose pro 100 g Produkt: Johannisbeeren, Brombeeren, Him-
beeren), Wasser, Zucker, modifi-
: Brennwert zierte Starke, Verdickungsmittel
faeie e Kilojoule 405 | (Johannisbrotkernmehl, Xanthan),
47% Fruchtanteil Kilokalorien 9% Sauerungsmittel Citronensdure.
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 21,7 g
Zucker 192¢g
EiweilRR 05g
Salz 00g
Eine fruchtig, frische rote Griitze mit einem extra hohen Anteil an leckeren = -
Kirschen, roten Johannisbeeren, Brombeeren und Himbeeren. =\
Deklarations
frei
Light Rod Grod Zutaten Merkmale
1 = Art.Nr. 16.562 Nihrwerte Rote Friichte (Sauerkirschen, rote
4,2 kg Dose pro 100 g Produkt: Johannisbeeren, Brombeeren, Him- | peklaration Zusatzstoffe: mit Sii-
b‘eeren),«Wasser, Fruktose, modifi- Rungsmittel, Phenylalaninquelle
tafelfertig Brennwert zierte Starke, Verdickungsmittel
Kilojoule 254 | (Johannisbrotkernmehl, Xanthan),
q + : Sauerungsmittel Citronensaure,
3 g=celiichtantel Kilokalorien 60 StiBungsmittel (Aspartam*, Acesul-
I i Fett 02g fam K).
| GFS 0.08 | *enthilt eine Phenylalaninquelle
. I Kohlenhydrate 13,0g
| ] ki Zucker 105¢g
f bt l.||I'|| Eiweil 05¢g
[ | Salz 00g

Unsere tafelfertige Light-Griitze: Die leichte StiRe in Kombination mit der
fruchtigen Frische iiberzeugt nicht nur kalorienbewusste GenieRer. 30 % we-
niger Kalorien durch Verwendung von SiiBungsmitteln. Mit 45% Frucht mit
Zucker und SuBungsmitteln.

Gelbe Griitze Zutaten Merkmale
-
— ﬁ . Art.Nr. 16.555 Nihrwerte Frichte 54 % (Mangos, Papayas, Zubereitung: Nach dem Offnen der
2 x4,4 kg Dose pro 100 g Produkt: Ananas, Mandarinen, Passions- Dose die Dessert-Sauce gut durch-
T . fruchtsaftkonzentrat, Limettensaft- | riihren, damit sich die Friichte
tafelfertig Brennwert konzentrat), Wasser, Zucker, modi- | gleichmaRig verteilen!

fizierte Starke, Verdickungsmittel

&
H ; Kilojoule 452 >
i) wﬂ-— .,..-"'l 54 % Fruchtanteil Kilokalorien 106 | (Johannisbrotkernmehl, Xanthan).
i ey

Fett 02¢g

r GFS 00g

w Kohlenhydrate 24,6 ¢
= Zucker 224¢g
EiweilR 04g

- Salz 00g

Ein vollendeter Fruchtgenuss fiir alle Fans exotischer Friichte. In dieser Griitze
verschmelzen fein gewiirfelte Mangos, Papayas, Ananasstiickchen und Manda-
rinen zu einem unvergesslichen Geschmackserlebnis.

Deklarations
frei

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt - kalorienreduziert - ohne Zutat Palmfett vegan
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Role Guiiteen

Rote Griitze mit Vanillesofe - ein Kindertraum, den auch Erwachsene noch trdumen. Egal ob
glatt oder mit Grief3, rot und lecker muss die Griitze sein.

Himbeer-Johannisbeer

Zutaten

Merkmale

Art.Nr. 12.392 ) Nahrwerte Stdrke, modifizierte Starke, Zucker, | Zubereitung: Das Produkt mit einem
3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: = Himbeerpulver, Sduerungsmittel Teil des Wassers anriihren. Das
nbetoen (;itropenséiure, Maltodextrin, Ge- restliche Wasser mit dem Zucker
3,0 kg Produkt fiir Brennwert liermittel Carrageen, Karottensaft- | jufkochen, das mit einem Teil des
6,0 kg Zucker und Kilojoule 376 I;or;zer;trat,fAtrome;, R?lte Bf,t‘;' Wassers angeriihrte Produkt eingie-
30,0 [ Wasser (100 g/) Kilokalorien 88 G?elérlloekrossanuesﬁraPatl,rg— a;: |sc_)e Ren und unter Rihren aufkochen.
ergeben bis zu 39,0 | ’ » Raps=).
fertige rote Gritze. Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 21,7 g
Zocker l6ag [FF] [HF]
EiweiR 0lg ]
Salz 00g
Fruchtige rote Griitze in der klassischen Geschmacksrichtung Himbeer-Johan- =
nisbeer ohne Stiickchen. ‘:ﬁ“‘\‘ “
Deklarations gﬂs;mhamge
frei Zutaten
Red Grod Zutaten Merkmale
Art.Nr. 12.389 ) Néahrwerte Stédrke, modifizierte Starke, Zucker, | Zubereitung: Das Produkt mit einem
2,5 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: = Himbeeren 4,9 %, Heidelbeeren, Teil des Wassers anriihren. Das
upetaten Sauerungsmittel Citronenséure, restliche Wasser mit dem Zucker
2,5 kg Produkt fiir Brennwert rote Jphanmsbeeren, Aromen, Ge- | jufkochen, das mit einem Teil des
4,5 kg Zucker und Kilojoule 351 L'e”'"'tttEl faér;ﬁeen, Ka'(/cl’ttte"jafi: Wassers angeriihrte Produkt eingie-
25,0 [ Wasser (100 g/l) Kilokalorien 83 ricr:n;ergr:‘aer; rﬂaﬁi{iecrl:’e f)ale ?Kz)-( Ren und unter Rihren aufkochen.
ergeben bis zu 30,0 | ko;- Palm—,lgaps—)
fertige rote Griitze. Fett 00g ’ ’ .
GFS 00g
Kohlenhydrate 20,0
Zodker 1495 [FF] (B ] [V]
EiweilR 01lg
! Salz 00g
Fruchtige rote Griitze mit vier Fruchtsorten als Einlage . ==,
Deklarations
frei
Rote Griitze Himbeer Zutaten Merkmale
Art.Nr. 12.320 8 Nahrwerte Stérke, Sduerungsmittel Citronen- | Zubereitung: Das Produkt mit einem
3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | saure, Aroma, Farbstoff (Azoru- Teil des Wassers anriihren. Das
aversien bin***, Chinolingelb***), pflanzliche | restliche Wasser mit dem Zucker
3,0 kg Produkt fiir Brennwert Ole (Kokos-, Palm-, Raps-). aufkochen, das mit einem Teil des
6,8 kg Zucker und ﬂ_ Kilojoule 337 | s Kann Aktivitit und Aufmerk Wassers angeriihrte Produkt eingie-
37,5 Wasser (80 g/l) | (surztanig| | Kilokalorien 79 ann Aktivitat und Autmerk- Ren und unter Rihren aufkochen.
5 samkeit bei Kindern beeintrachti-
ergeben bis zu 47,5 | gen!
fertige rote Griitze. Fett 00g Deklaration Zusatzstoffe: mit Farbstoff
GFS 00g
Kohlenhydrate 19,6
Zocker 1435 (¥ [Be] [oE] [V]
EiweilR 00g
Salz 00g
Fruchtige rote Griitze mit Himbeergeschmack ohne Stiickchen.
Rote GrieRgriitze Himbeer Zutaten Merkmale
Art.Nr. 12.373 $ Nahrwerte HartweizengrieB 40%, Weizen- Zubereitung: Das Produkt mit einem
3,0 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: = mehl, Stérke, Sduerungsmittel Cit- | Teil des Wassers anriithren. Das
atversen ronensaure, Aromen, Verdickungs- | restliche Wasser mit dem Zucker
3,0 kg Produkt fiir Brennwert mittel (Carrageen, Johannisbrot- aufkochen, das mit einem Teil des
4,8 kg Zucker und Kilojoule 329 k:rnme‘)hl),(,geggos? Farﬂ::ff Wassers angeriihrte Produkt eingie-
30,0 | Wasser (100 g/l) Kilokalorien 77 (ﬂza%rzuliclrr\]e Ole (II(T)T(cI:EEPalmZY Ren und unter Riihren aufkochen.
ergeben bis zu 36,0 | Raps), ’ ’
fertige rote Griitze. Fett 0lg Deklaration Zusatzstoffe: mit Farbstoff
E’Fﬁl hvdrat lg'g & | %** ann Aktivitat und Aufmerk-
chkir: ydrate 12:82 ;:Lnlkerc von Kindern beeintrachti- - E -
Eiweil 07g =
Salz 00g

Fruchtige rote Griitze mit Himbeergeschmack und der Bindung durch GrieR.
Ohne Fruchtstiickchen.

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei IEl frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige

Zutaten ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - vegan
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Ingtant Fucht-Desserls

Eine leckere Alternative zu den Fruchtgriitzen bieten unsere Frucht-Desserts. Genauso fruchtig,
mit leckeren Obststiickchen und als Instant-Produkt besonders schnell in der Zubereitung.

Aprikose

f
\
44

Wenn es mal schnell gehen muss! Ein fruchtiges Instant-Dessert mit Apriko-
sen-Note.

T

Art.Nr. 12.810

" 3,0 kg Faltschachtel

4 3,0 kg Produkt far
12,5  Wasser (240 g/1)
ergeben bis zu 13,8 |
fertiges Dessert.

Erdbeer

Art.Nr. 12.800
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fur

12,5 l Wasser (240 g/1)
ergeben bis zu 13,8 |
fertiges Dessert.

Wenn es mal schnell gehen muss! Ein fruchtiges Instant-Dessert mit Erdbeer-
Waldbeer

stiickchen.
’ ‘

Wenn es mal schnell gehen muss! Ein fruchtiges Instant-Dessert mit Erdbeer-
und Heidelbeerstiickchen.

3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir

12,5 [ Wasser (240 g/1)
ergeben bis zu 15,0 |
fertiges Dessert.

KALT
zubereiten

-~

INSTANT

KALT
zubereiten

—e

RS

N

INSTANT

KALT
zubereiten

bid
d

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 317
Kilokalorien 75
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 182¢g
Zucker 142¢g
Eiweil 00g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 314
Kilokalorien 74
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 178¢g
Zucker 135¢g
Eiweil 0lg
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:

Brennwert

Kilojoule 314
Kilokalorien 74
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 17,7¢g
Zucker 142¢g
EiweilR 0lg
Salz 00g

wichb-Suppen , Fuicht-Mix”

Aus dem Suppentopf kommt auch Erfrischendes: die Frucht-Suppen von VOGELEY. An warmen
Sommertagen genau das Richtige. Und die Zubereitung verheifdt schnelles Gelingen in der kalten

Kiiche.
Ananas
= " -
"'Z/?' i -la
3,0 kg Faltschachtel
3,0 kg Produkt fir
3,0 kg Zucker und
:r'-u-p 30,0 | Wasser (100 g/l)

ergeben bis zu 33,0 L
fertige Frucht-Suppe.

NS _ .
I

Goldgelbe Fruchtsuppe mit einem erfrischenden Geschmack nach Ananas.

KALT
zubereiten

biq

INSTANT

Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 271
Kilokalorien 64
Fett 00g
GFS 00¢g
Kohlenhydrate 152¢g
Zucker 102 ¢
Eiweil 0,1lg
Salz 00¢g

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Dextro-
se, Maltodextrin, Apfel, Sduerungs-
mittel Citronensdure, Aprikosen,
Aromen, Verdickungsmittel Xan-
than, pflanzliche Ole (Kokosnuss-,
Palm-, Raps-), Saflorkonzentrat,
rote Bete.

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Dextro-
se, Maltodextrin, Erdbeeren 4,4 %,
Sauerungsmittel Citronensaure,
Verdickungsmittel Xanthan, Aro-
men, Karottensaftkonzentrat, rote
Bete, pflanzliche Ole (Palm-, Ko-
kosnuss-, Raps).

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Dextro-
se, Heidelbeeren 3,2%, Sauerungs-
mittel Citronenséure, Erdbeeren,
Verdickungsmittel Xanthan, Malto-
dextrin, Aromen, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokos-, Raps-).

Zutaten

Maltodextrin, Ananassaftkonzent-
rat, Ananas 9,7%, modifizierte Stir-
ke, Sauerungsmittel Citronensaure,
Verdickungsmittel Guarkernmehl,
Aromen, pflanzliche Ole (Kokos-
nuss-, Palm-, Raps-)

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Handschneebesen in die kalte Flis-
sigkeit einrtihren und verriihren bis
das Dessert glatt ist.

&
w

Deklarations 1I\Emé‘nm\||§e
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Handschneebesen in die kalte Flis-
sigkeit einrtihren und verriihren bis
das Dessert glatt ist.

&
®

Deklarations anemenhamge
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Handschneebesen in die kalte Fliis-
sigkeit einrtihren und verriihren bis
das Dessert glatt ist.

-

Deklarations
frei

&
"

anemennamge

Merkmale

Zubereitung: Produkt und Zucker in
kaltes Wasser einriihren. 10 Min.
ziehen lassen, dann nochmal kurz
durchrihren.

(AF] [acr] [oF] [FE] (HE] [V

A
ohne

allergenhaltige

Zutaten

alkoholfrei |ALF| ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei - fertig gesiiRt IEl frei von Hefe-Extrakt vegan
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Apfel-Kiwi

m-

Art.Nr. 12.902

3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir 16,5 |
Wasser (180 g/l) erge-
ben bis zu 19,4  fertige
Fruchtsuppe.

Hellgriine Fruchtsuppe mit einem erfrischenden Geschmack nach Apfeln und

Kiwis.

Aprikose

b

W

Art.Nr. 12.906
3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fur
17,0 | Wasser (175 g/1)
ergeben bis zu 19,0 |
fertige Frucht-Suppe.

Gelbe, kalt anzuriihrende Fruchtsuppe mit Aprikosenstiickchen und einem

erfrischenden Geschmack.

Brombeer

Tl S ™

3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir

3,0 kg Zucker und

30,0 L Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 33,0 |
fertige Frucht-Suppe.

Dunkle, violette Fruchtsuppe mit einem erfrischenden Geschmack nach Brom-

beeren.

Erdbeer

"=l T

3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir 16,5
Wasser (180 g/l) erge-
ben bis zu 19,4  fertige
Frucht-Suppe.

Rote Fruchtsuppe mit Erdbeerstiickchen und einem erfrischenden Geschmack.

Heidelbeer

@

3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir 16,5 |
Wasser (180 g/l) erge-
ben bis zu 19,5 L fertige
Frucht-Suppe.

Dunkelviolette Fruchtsuppe mit Heidelbeerstiickchen und einem erfrischenden

Geschmack.

KALT
zubereiten

R
e

INSTANT

KALT
zubereiten

-

INSTANT

KALT
zubereiten

™

INSTANT

KALT
zubereiten

KALT
zubereiten

Nihrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 239
Kilokalorien 56
Fett 0lg
GFS 0,0g
Kohlenhydrate 135¢g
Zucker 11,7¢g
Eiweil 0lg
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 241
Kilokalorien 57
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 136¢g
Zucker 11,8¢g
EiweilR 00g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 269
Kilokalorien 63
Fett 01lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 149¢g
Zucker 93¢
EiweilR 01lg
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 246
Kilokalorien 58
Fett 0,1lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 139¢g
Zucker 118¢g
EiweilR 0lg
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 243
Kilokalorien 57
Fett 0,1lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 136¢
Zucker 118¢g
EiweilR 0lg
Salz 00g

Zutaten

Zucker, Dextrose, modifizierte Stér-
ke, Kiwi 4%, Sauerungsmittel Citro-
nensdure, VerdickungsmittelGuar-
kernmehl, Aromen, pflanzliche Ole
(Kokos-, Palm-, Raps-).

Zutaten

Zucker, Dextrose, modifizierte Star-
ke, Aprikosen 5,3 %, Sduerungsmit-
tel Citronensaure, Verdickungsmit-
tel Guarkernmehl, Aromen, pflanz-
liche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-), Saflorkonzentrat, rote Bete,
Maltodextrin.

Zutaten

Maltodextrin, Brombeeren 15,8 %,
modifizierte Starke, Sduerungsmit-
tel Citronensaure, Verdickungsmit-
tel Guarkernmehl, Aroma, Holun-
derkonzentrat (Maltodextrin, Ho-
lunderkonzentrat, Sduerungsmittel
Citronensdure, Karamellzuckersi-
rup), pflanzliche Ole (Palm-, Ko-
kos-, Raps-).

Zutaten

Zucker, Dextrose, modifizierte Star-
ke, Erdbeeren 4 %, Sauerungsmittel
Citronensiure, Maltodextrin, Verdi-
ckungsmittel Guarkernmehl, Aro-
men, Rote Betesaftkonzentrat,
pflanzliche Ole (Kokos-, Palm-,
Raps-).

Zutaten

Zucker, Dextrose, modifizierte Stir-
ke, Heidelbeeren 4,6 %, Sduerungs-
mittel Citronenséure, natiirliches
Aroma, Verdickungsmittel Guar-
kernmehl, pflanzliche Ole (Kokos-
nuss-, Palm-, Raps-).

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Schneebesen in die kalte Flissigkeit
einrithren und verriihren.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Schneebesen in die kalte Flissigkeit
einrtihren und verrihren.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt und Zucker in
kaltes Wasser einriihren. 10 Min.
ziehen lassen, dann noch einmal
kurz durchriihren.

(AF] [atr] [oF] [FE] (HE] [V

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Schneebesen in die kalte Flissigkeit
einrithren und verriihren.

[AF] [atr] [oF] [FF] (ST [HF]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Schneebesen in die kalte Flissigkeit
einriihren und verriihren.

[AF] [acF] [oF] [FF] [ES] [HF]

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei - fertig gestiRt IEl frei von Hefe-Extrakt vegan

51

. FRUCHT-DESSERTS



Fuucht-Suppen , Fuicht-Mix”

Kirsch

P iaTed

Art.Nr. 12.933

3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt far
17,0 | Wasser (175 g/1)
ergeben bis zu 19,0 |
fertige Frucht-Suppe.

Kréftige rote Fruchtsuppe mit Kirschstiickchen und einem erfrischenden Ge-

schmack.

Multifrucht-Kaltschale Maracuja

— ot
- !

> )

Art.Nr. 12.960
4,0 kg Faltschachtel

4,0 kg Produkt fir
23,0 | Wasser (175 g/l)
ergeben bis zu 25,0
fertige Frucht-Suppe.

Gelbe, kalt anzuriihrende Fruchtsuppe mit erfrischender Maracuja-Note.

Mehrfrucht

e S

w

3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir

15,0 | Wasser (200 g/1)
ergeben bis zu 17,0 |
fertige Frucht-Suppe.

Rot-violette Fruchtsuppe mit Erdbeer-, Himbeer-, Heidelbeer- und Brombeer-

stiickchen und einem erfrischenden Geschmack.

KALT
zubereiten

KALT
zubereiten

-

INSTANT

KALT
zubereiten

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 240
Kilokalorien 57
Fett 0lg
GFS 01lg
Kohlenhydrate 135¢g
Zucker 115¢g
EiweiRR 0lg
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 248
Kilokalorien 58
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 14,1g
Zucker 116¢g
EiweiRR 00g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 266
Kilokalorien

Fett 0,1lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 14,7 ¢
Zucker 125¢g
EiweilR 01lg
Salz 00g

Kuigtall - Gelees 2um Kochen

Der Klassiker fiir Jung und Alt — Kristall-Gelees, hier ist farbenfroher Dessert-Spaf

vorprogrammiert.
Ananas
=, —

52

Art.Nr. 89.433
2 x 1,2 kg Faltschachtel

1,2 kg Produkt fir

8,0 kg Zucker und
40,0 | Wasser (30 g/l)
ergeben bis zu 44,0 |
fertiges Dessert.

%

HEISS
zubereiten

J/AY

sturzfihig

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 309
Kilokalorien 73
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 166 ¢
Zucker 163 g
EiweilR 16g
Salz 00g

Zutaten

Zucker, Dextrose, modifizierte Stér-
ke, Sauerkirschstiicke 4 %, Sdue-
rungsmittel Citronensaure, Verdi-
ckungsmittel Guarkernmehl, Mal-
todextrin, Aromen, Sauerkirschsaft,
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-), rote Bete, Karottensaftkon-
zentrat.

Zutaten

Zucker, Dextrose, modifizierte Star-
ke, Sauerungsmittel Citronensaure,
Maltodextrin, Aromen, Aprikosen,
Maracujasaftkonzentrat, Mango,
Verdickungsmittel Guarkernmehl,
Ananassaftkonzentrat, Glukosesi-
rup, Bananen, pflanzliche Ole (Ko-
kosnuss-, Palm-, Raps-), Karotten-
saftkonzentrat, Starke, Zitronen.

Zutaten

Zucker, Dextrose, modifizierte Star-
ke, Maltodextrin, Sauerungsmittel
Citronenséure, Himbeeren, Heidel-
beeren, Erdbeeren, Verdickungsmit-
tel Guarkernmehl, Cassisfruchtpul-
ver, Aromen, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokos-, Raps-).

Zutaten

Gelatine (Rind), Glukosesirup, Sdu-
erungsmittel Fumarsaure, Aromen,
Vitamin C, Rote Bete, Maltodextrin.

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Schneebesen in die kalte Flissigkeit
einrithren und verriihren.

Deklarations
frei

Merkmale
Zubereitung: Das Produkt mit einem

Schneebesen in die kalte Flissigkeit
einrtihren und verrihren.

[AF] [ALF] [DF] [FF] [FS] [HF]

i HE

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Schneebesen in die kalte Flissigkeit
einrithren und verrihren.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Wasser mit dem Zu-
cker (oder SiiBstoff) laut Mengenta-
belle aufkochen. Den Kochvorgang un-
terbrechen und das Pulver mit einem
Schneebesen einriihren. Portionieren
und bis zum Erstarren kaltstellen.

[aLF] [oF] [HF] (o] [oz#)

-7

o))

[0

ohme Zutat
Paimett

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei - fertig gesiiRt El frei von Hefe-Extrakt ohne
Einlage/ohne stiickige Bestandteile - ohne Zutat Palmfett vegan



Himbeer

Kirsch

Waldmeister

—

Vegane Gelee-Dessenly,

Art.Nr. 89.359

2 x1,2 kg Faltschachtel

1,2 kg Produkt fur

8,0 kg Zucker und
40,0 | Wasser (30 g/l)
ergeben bis zu 44,0 |
fertiges Dessert.

Art.Nr. 89.432
2 x 1,2 kg Faltschachtel

1,2 kg Produkt fur

8,0 kg Zucker und
40,0 | Wasser (30 g/l)
ergeben bis zu 44,0 |
fertiges Dessert.

Art.Nr. 89.358
2 x 1,2 kg Faltschachtel

1,2 kg Produkt far

8,0 kg Zucker und
40,0 | Wasser (30 g/l)
ergeben bis zu 44,0 |
fertiges Dessert.

5§

HEISS.
zubereiten

J/A\

sturzfihig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\

sturztihig

5§

HEISS
zubereiten

J/A\

sturzfahig

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 309
Kilokalorien 73
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 16,7 g
Zucker 164¢g
EiweiRR l4g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 309
Kilokalorien 73
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 169¢g
Zucker 165¢g
EiweiRR 13¢g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 309
Kilokalorien 73
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 16,7 g
Zucker 164¢g
EiweilR l4g
Salz 0lg

Zutaten

Gelatine (Rind), Sduerungsmittel
(Fumarsiure, Citronensaure), Glu-
kosesirup, Maltodextrin, Rote Bete,
Aroma, Vitamin C, Karottensaftkon-
zentrat.

Zutaten

Gelatine (Rind), Maltodextrin, Rote
Bete, Sauerungsmittel (Fumarsau-
re, Citronensaure), Glukosesirup,
Vitamin C, Aroma, Karottensaftkon-
zentrat.

Zutaten

Gelatine (Rind), Glukosesirup, Sdu-
erungsmittel Fumarsaure, Aromen,
Vitamin C, Farbstoff Brillantblau
FCF.

Fleischlose Erndhrung gewinnt immer mehr an Bedeutung und die VOGELEY veganen Gelee-
Desserts zeigen, sogar das geht, ohne Gelatine und ohne an Konsistenz und Geschmack

einzubiifien.

Kirsch

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fur

15,0 | Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5
fertiges Dessert.

%

=

HEISS
zubereiten

sturzfihig

:

RX

4

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 271
Kilokalorien 64
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 154¢g
Zucker 151¢g
EiweilR 00g
Salz 0lg

Zutaten

Zucker, Geliermittel Carrageen,
Sauerungsmittel Citronensaure,
Rote Bete, Maltodextrin, Sdurere-
gulator Kaliumcitrate, Dextrose,
Aromen.

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fertig gesiiRt El frei von Hefe-Extrakt ohne Einlage/ohne stiickige
Bestandteile - ohne Zutat Palmfett vegan

Merkmale

Zubereitung: Das Wasser mit dem Zu-
cker (oder SiiRstoff) laut Mengenta-
belle aufkochen. Den Kochvorgang un-
terbrechen und das Pulver mit einem
Schneebesen einriihren. Portionieren
und bis zum Erstarren kaltstellen.

[atF] [oF] [HF] [oF] [0z

-
L —\
—\

* T\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Wasser mit dem Zu-
cker (oder SiiBstoff) laut Mengenta-
belle aufkochen. Den Kochvorgang un-
terbrechen und das Pulver mit einem
Schneebesen einriihren. Portionieren
und bis zum Erstarren kaltstellen.

[aLr] [oF] [HF] [oF] [oz¢)

-
iy
=\

T\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Wasser mit dem Zu-
cker (oder StiBstoff) laut Mengenta-
belle aufkochen. Den Kochvorgang un-
terbrechen und das Pulver mit einem
Schneebesen einriihren. Portionieren
und bis zum Erstarren kaltstellen.

[aLF] [HE] [o€] [ozRl

ohne

o
)

|
ohne Zutat
Paimett

Merkmale

Zubereitung: Das Wasser auf ca. 80°-
90°C erhitzen. Den Kochtopf von der
Kochstelle nehmen und das Dessert-
pulver mit einem Schneebesen kréftig in
das heiBe Wasser einriihren. Portionie-
ren und bis zum Erstarren, kaltstellen.

[aLF] [oF] [ES] [F] [oF] [oz
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Vegane Gelee-Desserly;

Tropic Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.436 # Nihrwerte Zucker, Geliermittel Carrageen, Zubereitung: Das Wasser auf ca. 80°-
,. 3 x 3,0 kg Faltschachtel ff pro 100 g verzehrfertig: | Sauerungsmittel Citronensaure, 90°C erhitzen. Den Kochtopf von der
: nbetoen Aromen, Siureregulator Kaliumcit- | Kochstelle nehmen und das Dessert-
3,0 kg Produkt fiir Brennwert rate, Dextrose, Rote Bete, Malto- pulver mit einem Schneebesen kréftig in
15,0 L Wasser (200 g/1) ﬂ_ Kilojoule 270 | dextrin. das heiRe Wasser einriihren. Portionie-
ergeben bis zu 16,5 | sturzfahig] | Kilokalorien 64 ren und bis zum Erstarren, kaltstellen.
fertiges Dessert. B
& | | Fett 00g
nstant | | GFS 00g
. F Kohlenhydrate 15,3
L — - Zucker Y lS,lé - El -
Eiweil 00g
Salz 0lg .

Deklarations
frei

Waldmeister Zutaten Merkmale
i3 Nihrwerte Zucker, Geliermittel Carrageen, Zubereitung: Das Wasser auf ca. 80°—
3 x 3,0 kg Faltschachtel ﬁ pro 100 g verzehrfertig: | Sauerungsmittel Citronensaure, 90°C erhitzen. Den Kochtopf von der
F abetoten Saureregulator Kaliumcitrate, Dext- | Kochstelle nehmen und das Dessert-
; 3,0 kg Produkt fiir Brennwert rose, Aromen, Farbstoff (Riboflavi- | pylver mit einem Schneebesen in das
15,0 L Wasser (200 g/1) ﬂ Kilojoule 271 | ne, Brillantblau FCF). heiRe Wasser einschlagen. Portionie-
ergeben bis zu 16,5 strztihig | | Kilokalorien 64 ren und bis zum Erstarren kaltstellen.
fertiges Dessert. A

Fett 00g

insTanT | | GFS 00g
Kohlenhydrate 152¢g - IE' -

Zucker 152¢g

EiweiRR 00g

salz 00g

R G
ohne Zutat
Palmfett

Ingtant Gisftesgpeisen

Himmlischer Genuss schnell und einfach zubereitet. In kaltem Wasser einriihren, kalt stellen und
servieren — mehr braucht es nicht!

Cassis Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Gelatine (Rind), Glukosesi- | Zubereitung: Das Pulver in Wasser
3 x 2,8 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | rup, Sduerungsmittel (Citronensau- | einriihren bis es sich geldst hat.
e re, Natriumcitrate), MaltOdexgi?, Portionieren und bis zum Erstarren
2,8 kg Produkt fair Brennwert Rote Bete, Aroma, Karottensaftkon- | |altstellen.
14,0%Wasser (200 g/1) ﬂ_ Kilojoule 276 ze:‘ntrat, Algenkonzentrat, Trehalo-
ergeben bis zu 15,4 | (sturztivig) | Kilokalorien 65 f?r halose ist eine Gluk L
fEI’tigES Dessert. T renalose ist eine ukosequelle.
W | | Fett 00g
nsTant | | GFS 00g
Kohlenhydrate 14,3
Zucker g 12,4§ - El -
Eiweil 16¢g
Salz 00g
Deklarations
frei
Waldmeister Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Gelatine (Rind), Glukosesi- | Zubereitung: Das Pulver in Wasser
3 x 2,8 kg Faltschachtel pro 100 g verzehrfertig: | rup, Sduerungsmittel Citronenséu- | einriihren bis es sich geldst hat.
’ nubeehen re, Aromen, Algenkonzentrat, Tre- | Portionieren und bis zum Erstarren
4 2,8 kg Produkt fiir Brennwert hglose‘, Sauerungsmittel Natrium- | Kaltstellen.
14,0 [ Wasser (200 g/l) M\ | kitojoute 277 e e ist eine Gluk I
ergeben bis 2u 15,41 |sturziig| | Kilokalorien 65 rehalose ist eine Glukosequelle.
fertiges Dessert. bl
w Fett 00g
wstant | | GFS 00g
Kohlenhydrate 143g - El -
Zucker 12,7 g
EiweilR 16g
Salz 00g

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fertig gesuiRt El frei von Hefe-Extrakt ohne Einlage/ohne stiickige
54 Bestandteile - ohne Zutat Palmfett vegan



Stichwortregister —
Frucht-Desserts

Frucht-Griltzen (A [ATF] 0 (&S] O [FA&T) e S ) L [ ey e v ke e o] o] 0@ (| ) V| & | & | T =Sl | e e
rucht-Grii o | ot oz
Apfel | B | | | N | u | | 46
Brombeer | BN | n | N | u u ] 46
Erdbeer | BN | | H n | | | 46
Light Erdbeer, Kirsch, Johannisbeer | W | W | N | | | | | | 46
Gelbe Griitze Ananas-Pfirsich | BN | | | N | | | n 46
Griine Griltze Kiwi-Stachelbeer | BN | ] | BN | | n n 47
Pfirsich-Maracuja H E | | N | | | u 47
Waldbeer Mehrfrucht | BN | | | N | | n | 47
[AF]| [ALF] [Bi0] (&S] [OF] | [FAT G 1| [GIF] (6] [hiE] | k] [ v 1 R [T AE [0E] oLV [oz#) (R 7]| EvA VM| & |[ & e
Frucht-Griitzen, tafelfertig D [ic] S ok 3? EH @H@Hﬂ‘ — mgmn Seite
Dessert-Kirschen aus erlesenen
| | | | | | | 47
Sauerkirschen
Rod Grgd mit ganzen Friichten | | | | | | 48
Red Grgd Extra | | | | | | | 48
Light Red Grad n ] n [ [ 48
Gelbe Griitze | | | | | | 48
Rote Grilts (4] {ALF] (0] [Bs ] OF]| AT I S 1 G [ 7 k) ki v ke [ e o€ ] o) 0 (7 V] v 4 | & ([ T [ T & <o
ote Griitzen o || watnr [ oo
Himbeer-Johannisbeer | | | | n | | 49
Red Grad | B | | | | n | 49
Rote Gritze ,Classic” glatt Himbeer | W | | | | | | | | | | | 49
Rote GrieRgriitze Himbeer | n u | n | u 49
(A¥ ] (AL (B0l (6] o] | AT (e S | 6 G [ 7 i) ik v e D el o] o [0z R VA WM o [[ < ([ T [l [ & ([ <] ..
Instant Frucht-Desserts o || | s | sozen] Seite
Aprikose H E n | N | n | u | 50
Erdbeer | BN | | | N | | | | ] | | 50
Waldbeer | B | | | N | | | | | | | 50
e |2 ] 50 oS ) ) A R[S ) )G i v ) e o) o) OBl () A | & T o [ T@ S T S TR,
Frucht-Suppen ,,Frucht-Mix o || B o | cosaens| Seite
Ananas | BN | | | | u u u 50
Apfel-Kiwi | BN | u L N | u u ] u 51
Aprikose | N | n | N | n | u | 51
Brombeer | BN | | | | | | | u 51
Erdbeer | N | | | N | | | | | 51
Heidelbeer | B | u | N | u u ] 51
Kirsch | BN | | | N | | | | | 52
Multifrucht-Kaltschale Maracuja | N | | | N | | | u | 52
Mehrfrucht | N | | | N | | | | | | 52
) (AF ] (AL (101 (6 ] o] AT (e ESH ] G [ ) i) k] (v e a8 o] o] oz R VA WMl o [[ < ([T I8 [ & ([ <8 ..
Kristall-Gelees zum Kochen || watn oz Seite
Ananas | | | | | | | u 52
Himbeer | ] | u | | | || 53
Kirsch | | | | | | | | | 53
Waldmeister ] | | | | u 53
[ [ [ 51 5 ) 1 )G ), G I [ [ 0 2 | 5 [ [ S 0.
Vegane Gelee-Desserts o | o cmczenn| S€itE
Kirsch | | | | | | | | | | | B | 53
Tropic | | | | | | | | | | BN | 54
Waldmeister | | | | n | | | | BN | 54
. ! (] FAcF [ e ) e ) S 1 ) ke 1 ) ‘S 8 o] fouv) [0 R B8 e[ & | & [T @) = | ST <o,
Instant Gotterspeisen o || warm oot Seite
Cassis | | | | | | | | | | BN | 54
Waldmeister | | | | | | | | BN | 54
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Desserlgaucen

und, Fuchbpiivees

Ein gutes Dessert ist mehr als die leckere Creme oder die
zart schmelzende Mousse. Es muss auch optisch ein High-
light sein. Dessertsaucen bieten Ilhnen die Méglichkeit,
Ihre Dessertvariationen kreativ in Szene zu setzen.

Und auf diese Kreativitat konnen Sie sich voll und ganz
konzentrieren. Denn Dessertsaucen von Vogeley sind
entweder tafelfertig oder kinderleicht und schnell in der
Zubereitung. Aber auch als Geschmacksgeber — unter-
geriihrt in Mousse, Joghurt oder Quark — sind sie mehr
als schmiickendes Beiwerk. Sie geben Ilhrem Dessert den
letzten geschmacklichen und optischen Schliff!

Besondere Produktmerkmale

> fast alle deklarationsfrei
> alle ohne allergenhaltige Zutaten
> setzen optische Akzente

> zaubern fruchtigen Genuss

DESSERTSAUCEN
UND FRUCHTPUREES



Dessert-Saucen, tafellertio

Hochstes Lob auch fiir die Fruchtpiirees und Friichte in Dessertsauce von VOGELEY. Der Griff
zum tafelfertigen Produkt macht im Handumdrehen aus Ihrem Dessert ein Premium-Dessert.

Kirschen in Fruchtsauce

| 2 x 4,4 kg Dose
tafelfertig

38 % Fruchtanteil

Eine Komposition fiir die Sinne! Viele saftige ganze Kirschen in einer leicht ge-
bundenen Dessert-Sauce, verfeinert mit einem Hauch von Nelke.

Heidelbeeren in Fruchtsauce

y  CARF

Art.Nr. 16.570
2 x4,4 kg Dose

tafelfertig

34 % Fruchtanteil

Ein himmlicher Fruchtgenuss! Ganze Heidelbeeren in einer leicht gebundenen,
dunklen Fruchtsauce.

Himbeeren in Fruchtsauce

e W i\ 16565

2 x4,4 kg Dose

=

tafelfertig

34 % Fruchtanteil

T
Eine siiRe Versuchung! Viele saftige Himbeeren, eingebettet in einer leicht ge-
bundenen, hellroten Dessert-Sauce.

Dessert-Saticen

Unsere Dessert-Saucen sind ideal fiir Ihre kreativen Dessert-Ideen. Ob als Topping, Saucenspiegel

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 399
Kilokalorien 94
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 224 ¢g
Zucker 195¢
EiweiRR 04g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 468
Kilokalorien 110
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 26,0 g
Zucker 245¢g
EiweiRR 02g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 456
Kilokalorien 108
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate ~ 250¢g
Zucker 236¢g
EiweiRR 05g
Salz 00g

Zutaten

Wasser, Sauerkirschen 38 %, Zu-
cker, modifizierte Stérke, Verdi-
ckungsmittel (Johannisbrotkern-
mehl, Pektin), Fruchtkonzentrate
(Hibiskus, Karotte), nattirliches
Nelkenaroma, Aroma, Sduerungs-
mittel Citronensaure.

Zutaten

Wasser, Heidelbeeren 34%, Zucker,
modifizierte Starke, Verdickungs-
mittel (Xanthan, Johannisbrotkern-
mehl, Guarkernmehl), Sduerungs-
mittel Citronensaure, natiirliches
Aroma.

Zutaten

Wasser, Himbeeren 34 %, Zucker,
modifizierte Stirke, Aroma, Verdi-
ckungsmittel (Xanthan, Johannis-
brotkernmehl, Guarkernmehl),
Sauerungsmittel Citronensaure.

oder als feiner Geschmacksgeber untergeriihrt in Mousses, Quark und Joghurt — hier sind Threr

Kreativitdt keine Grenzen gesetzt.

Instant Dessert-Sauce Himbeer

Art.Nr. 89.442
3 x 3,2 kg Faltschachtel

3,2 kg Produkt fiir 16,0 |
Wasser (200 g/l) erge-
ben bis zu 17,6 L fertige
Dessert-Sauce.

Dunkelrote, sehr fruchtige Sauce mit Himbeergeschmack. Zubereitung erfolgt a
la minute. Vielfache Einsatzmoglichkeit. Schmeckt wie hausgemacht.

KALT
zubereiten

big

INSTANT

ALF| ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei

58

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 270
Kilokalorien 63
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 152¢g
Zucker 119¢g
EiweilR 0lg
Salz 0lg

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Him-
beerpulver 5,9%, Sauerungsmittel
Citronensiure, Maltodextrin, Aro-
ma, Verdickungsmittel Carboxyme-
thylcellulose, rote Bete, Karotten-
saftkonzentrat, pflanzliche Ole
(Kokosnuss-, Palm-, Raps-).

Merkmale

Zubereitung: Nach dem Offnen der
Dose die Dessert-Sauce gut durch-
riihren, damit sich die Frichte
gleichmaBig verteilen!

ohne
allergenhaltige
Zutaten

Merkmale

-

Deklarations
frei

l‘g =

Zubereitung: Nach dem Offnen der
Dose die Dessert-Sauce gut durch-
rithren, damit sich die Friichte
gleichmaBig verteilen!

7

ohne
allergenhaltige

Deklarations g
frei Zutaten

l‘g E

Merkmale

Zubereitung: Nach dem Offnen der
Dose die Dessert-Sauce gut durch-
rithren, damit sich die Friichte
gleichmaRig verteilen!

ALF] [OF] [HF] [ozPl [V]

7\ W
ohne

allergenhaltige

Zutaten

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die entsprechende Men-
ge Wasser in eine Rihrschiissel ge-
ben. Das Saucenpulver unter krafti-
gem Schlagen (Handschneebesen) in
das Wasser einschiitten. Diesen An-
satz ca. 1 Minute gut verrithren.

[aLr] [oF] [FS] [wF] (V]

A
ohne

allergenhaltige

Zutaten

- fertig gesuiRt El frei von Hefe-Extrakt - ohne Zutat Palmfett vegan
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DESSERT
Saucen >>

Vanille- und Schokoladensauce
gehéren einfach dazu.
Bei siifsen Kostlichkeiten wie Apfelstrudel oder

Germknddel ist ein cremiger Saucenspiegel ein
absolutes Muss.

Die Zubereitung ist besonders einfach. In kalte
Milch einriithren und geniefsen.

Tm p ...............

Die Vanille Sauce
i eignetsich hervor-
i ragend in Kombination }
%, mit unseren Gotter- ;
F speisen




Desseal-Satcen

Instant Dessert-Sauce Schokolade

3 x 3,2 kg Faltschachtel

3,2 kg Produkt fiir 20,0
L Milch (160 g/1) erge-
ben bis zu 22,0 L fertige
Dessert-Sauce.

Zur schnellen Herstellung wird diese braune DessertsoRe nur mit einem

Schneebesen in Milch eingertihrt. Sie eignet sich fiir klassische Desserts oder
auch fir Eis.

Instant Dessert-Sauce Vanille

Art.Nr. 89.440
3 x 3,6 kg Faltschachtel

3,6 kg Produkt fiir 30,0
L Milch (120 g/1) erge-
ben bis zu 33,0 L fertige
Dessert-Sauce.

=

Gelbe VanillesoRe als schnelle Alternative zur klassischen gekochten Vanilleso-
Re, weil sie nur mit einem Schneebesen in kalte Milch eingeriihrt wird.

Dessert-Sauce Vanille

Art.Nr. 89.443
3 x 2,7 kg Faltschachtel

2,7 kg Produkt fir 5,4
kg Zucker und 90,0
Milch (30 g/l) ergeben
bis zu 90,0 L fertige
Dessert-Sauce.

=

Helle SoRe mit Vanillegeschmack.

KALT
zubereiten

—em

-~

INSTANT

KALT
zubereiten

—e

RS

N

INSTANT

5§

HEIS!

S
zubereiten

Nihrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 448
Kilokalorien 106
Fett 33g
GFS 21g
Kohlenhydrate 154¢g
Zucker 124¢
Eiweil 348
Salz 02¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 416
Kilokalorien 99
Fett 31g
GFS 20¢g
Kohlenhydrate 147 g
Zucker 115¢g
Eiweil 29g
Salz 0,1lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 315
Kilokalorien 75
Fett l4g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 124¢
Zucker 100g
EiweilRR 31g
Salz 0lg

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, 18%
mfettarmes Kakaopulver, Verdi-
ckungsmittel Carboxymethylcellu-
lose, Aroma.

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Malto-
dextrin, Aromen, Verdickungsmittel
Carboxymethylcellulose, pflanzli-
che Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-).

Zutaten

Starke, Aromen, Salz, pflanzliche
Ole (Kokosnuss-, Palm-, Raps-).

2y -Fiuichpitecs, afelfitiy

Fiir die schnelle Kiiche gibt es unsere BON DAILY Fruchtpiirees in der praktischen Dosierflasche.

Damit bleibt viel Zeit zum kreativen Ausgarnieren.

Fruchtpiiree, sortiert

! i q e Art.Nr. 92.201
i - "N 4 - 5x 1,0 kg Beutel
r - E

sortiert, tafelfertig

E = 90 % Fruchtanteil

__' ———

- P
- uE

Eine Auswahl nattrlicher Fruchtpiirees mit den Sorten Mango (2x), Erdbeer,
Himbeer und Rote Beeren. Verpackt im praktischen Standbeutel. Geeignet fir
die Zubereitung oder zum Verfeinern von Desserts, Fruchtsuppen und Saucen.

Zutaten

Siehe Einzelsorten: Erdbeer, Him-
beer, Rote Beeren, Mango.

Merkmale

Zubereitung: Entsprechende Menge
Milch (18°-20°C) in eine Rihr-
schissel geben und das Saucenpul-
ver mit einem Schneebesen kraftig
einschlagen. Den Ansatz gut
verriihren.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Entsprechende Menge
Milch (18°-20°C) in eine Rihr-
schissel geben und das SoBenpul-
ver mit einem Schneebesen kraftig
einschlagen. Den Ansatz gut
verriihren.

ALF] [oF ] [FST [HF] [o€] [V]

-
«—\
=\

T\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver mit einem Teil der
Milch und Zucker verriihren. Die restliche
Milch aufkochen und anschlieBend das
zuvor angeriihrte Saucenpulver einriih-
ren und nochmals aufkochen lassen. Die
Sauce in bereitgestellte GefaRe abfiillen.

[aLr] [oF] [F] [oF] [V]

-
=\
=)
e

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Vor Gebrauch gut
schiitteln. Kalt verzehrfahig.

[aLr] [oF] [F] oz [V]

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fertig gesuiRt El frei von Hefe-Extrakt ohne Einlage/ohne stiickige
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Bestandteile - ohne Zutat Palmfett vegan



Fruchtpiiree Aprikose

f_.\_ .

P

Art.Nr. 92.203

1,0 kg Beutel

Ein natiirliches Fruchtpiiree aus frischen Aprikosen, verpackt im praktischen
Standbeutel. Geeignet fiir die Zubereitung oder zum Verfeinern von Desserts,
Fruchtsuppen und Saucen.

Fruchtpiiree Cassis

L Art.Nr. 92.207
F. ¥ 1,0 kg Beutel
——

Ein natirliches Fruchtpiiree aus schwarzer Johannisbeere, verpackt im prak-
tischen Standbeutel. Geeignet fiir die Zubereitung oder zum Verfeinern von
Desserts, Fruchtsuppen und Saucen.

Fruchtpiiree Erdbeer

- Art.Nr. 92.204
Fr - 1,0 kg Beutel
|

Ein natirliches Fruchtpiiree aus frischen Erdbeeren, verpackt im praktischen
Standbeutel. Geeignet fiir die Zubereitung oder zum Verfeinern von Desserts,
Fruchtsuppen und Saucen.

Fruchtpiiree Himbeer

Art.Nr. 92.202
A 1,0 kg Beutel
=

Ein natirliches Fruchtpiiree aus frischen Himbeeren, verpackt im praktischen
Standbeutel. Geeignet fiir die Zubereitung oder zum Verfeinern von Desserts,
Fruchtsuppen und Saucen.

Fruchtpiiree Mango

Art.Nr. 92.205
e 1,0 kg Beutel
- .

Ein natirliches Fruchtpiiree aus frischen Mangos, verpackt im praktischen
Standbeutel. Geeignet fiir die Zubereitung oder zum Verfeinern von Desserts,
Fruchtsuppen und Saucen.

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 413
Kilokalorien 97
Fett 00g
GFS 0,0¢g
Kohlenhydrate ~ 22,0g
Zucker 190¢g
Eiweil 08g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 494
Kilokalorien 117
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate ~ 24,0g
Zucker 240¢g
EiweiRR 12¢g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 338
Kilokalorien 80
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 180¢g
Zucker 180¢g
EiweiRR 07g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 408
Kilokalorien 96
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 20,0g
Zucker 190¢g
EiweilR 12¢g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 446
Kilokalorien 105
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate ~ 250g
Zucker 149¢g
EiweilR 05¢g
Salz 00g

Zutaten

Aprikosen 90%, Zucker, Antioxida-
tionsmittel Ascorbinsaure.

Zutaten

Schwarze Johannisbeeren 90%,
Zucker.

Zutaten
Erdbeeren 90%, Zucker.

Zutaten

Himbeeren 90%, Zucker.

Zutaten
Mango 90%, Zucker.

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt - ohne Zutat Palmfett vegan

Merkmale

Zubereitung: Vor dem Gebrauch gut
schiitteln. Kalt verzehrsfahig.

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Antioxidationsmittel

[ate] [HE] oze] [V]

ohne Zutat
Paimett

Merkmale

DESSERTSAUCEN
UND FRUCHTPUREES

Zubereitung: Vor Gebrauch gut
schiitteln. Kalt verzehrfahig.

ALF [1F] [ozp]
AN
ohne

Merkmale

-
—\
—

Deklarations
frei

Zubereitung: Vor Gebrauch gut
schiitteln. Kalt verzehrfahig.

[aLr] [oF] [HF] [ozR [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Vor dem Gebrauch gut
schiitteln. Kalt verzehrsfahig.

[aLr] [oF] [HF] [ozR [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Vor Gebrauch gut
schiitteln. Kalt verzehrfahig.

[aLr] [oF] [F] oz [V]
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2°8aity)- Fuuichbpiinees

Fruchtpiiree Rote Beeren

& o
Fa
—

L]

Art.Nr. 92.206

1,0 kg Beutel

Ein natirliches Fruchtpiiree aus frischen roten Beeren, verpackt im praktischen
Standbeutel. Geeignet fiir die Zubereitung oder zum Verfeinern von Desserts,
Fruchtsuppen und Saucen.

Erdbeer SoRRe

Art.Nr. 12.065
1,0 kg Flasche

[ 1

Tafelfertige ErdbeersoRe in der praktischen Dosierflasche. Zum Aromatisieren
von Cremes, Milchshakes, Eisspeisen, Joghurt, Quark und zum GieRen von So-
Renspiegeln geeignet.

Karamell SoRBe

Art.Nr. 12.061
1,0 kg Flasche

T

Tafelfertige KaramellsoRe in der praktischen Dosierflasche. Zum AusgieRen
der Timbale bei VOGELEY Créme Caramel. AuBerdem zum Aromatisieren von
Cremes, Milchshakes, Eisspeisen, Joghurt, Quark und zum GieRBen von SofRen-
spiegeln geeignet.

Schoko So3e

Art.Nr. 12.067
1,0 kg Flasche

e

Tafelfertige SchokoladensoRe in der praktischen Dosierflasche. Zum Aroma-
tisieren von Cremes, Milchshakes, Eisspeisen, Joghurt, Quark und zum GieRen
von SoRenspiegeln geeignet.

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 385
Kilokalorien 91
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 20,0 g
Zucker 200¢g
Eiweil 08g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1215
Kilokalorien 297
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 67,3 g
Zucker 411g
Eiweil 0lg
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1275
Kilokalorien 300
Fett 00g
GFS 00g

Kohlenhydrate ~ 75,0¢

Zucker 475¢
EiweilR 00g
Salz 00g
Néahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1254
Kilokalorien 296
Fett 07¢g
GFS 04g
Kohlenhydrate  68,1g
Zucker 413¢g
EiweilR 13g
Salz 00g

Zutaten

Rote Friichte 90% (Erdbeeren,
Himbeeren, Kirschen, Heidelbeeren,
Brombeeren), Zucker.

Zutaten

Glukosesirup, Invertzuckersirup,
Erdbeeren 7%, Aroma, modifizierte
Starke, Sduerungsmittel Citronen-
saure, Karottenkonzentrat, Holun-
dersaftkonzentrat.

Zutaten

Glukosesirup, Invertzuckersirup,
Karamell 11 %, modifizierte Stirke,
Aroma.

Zutaten

Glukosesirup, Invertzuckersirup,
Wasser, Kakaopulver 6% (stark
entélt), Aroma, modifizierte Starke.

Merkmale

Zubereitung: Vor Gebrauch gut
schiitteln. Kalt verzehrfahig.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

Deklarations
frei

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt - ohne Zutat Palmfett vegan

62



Stichwortregister —
Dessert-Saucen und Frucht-Piirees

Dessert-Saucen, tafelfertig [AF] |[AcF]| [Bi] | (s | [oF]) [FAT| [  [ESH | [C6 1| [GuH] | [ [HE] k] (16 1| [Ke] (R[] [oz8l R7| T )l £ EH @lSSInl S0,
Kirschen in Fruchtsauce | | | | | | | 58
Heidelbeeren in Fruchtsauce | | | | | 58
Himbeeren in Fruchtsauce | | | | | u u 58
Dessert-Saucen [AF]| [ALF] [Bi0] | (&S] [OF] | [T [ | eS| 61| [Gie]| (G| e k] [ R [ B o ] o] [0z R [ I 41 & [ @[S ] ST e
Instant Dessert-Sauce Himbeer | | | | | | | | | | | 58
Instant Dessert-Sauce Schokolade [ | [ | | | | | | | ] | | 60
Instant Dessert-Sauce Vanille | | | | | | | | | | | 60
Dessert-Sauce Vanille | | | | | | | 60
BonDaily-Fruchtpiirees, (A ] [ALF] B1o]| (B |[0F) AT FEE | eS| 61 G| (G| e k] v 1 R [ ‘| 88 o ] o] 0P [R7l | [V ”VM”ﬁ éH@H@Hﬂ‘ ‘"?’Tm u@i_‘ Seite
tafelfertig ]

Fruchtpiiree, sortiert | | | | | | || 60
Fruchtpiiree Aprikose | | || | | 61
Fruchtpiiree Cassis | | | | | | | | 61
Fruchtpiiree Erdbeer ] | | | | | 61
Fruchtpiiree Himbeer | | | | | | || 61
Fruchtpiiree Mango | | | | | | 61
Fruchtpiiree Rote Beeren | | | | | u u 62
Erdbeer SoRe ] ] u | | 62
Karamell SoRe | | | | | | | | 62
Schoko SoRe | | u | | | 62

63

DESSERTSAUCEN
UND FRUCHTPUREES






Gawituren

Grenzenlose Fantasie. StiBe Verfiihrung. Garnituren
konnen verzaubern und sind das ,,i“-Ttpfelchen fir lhre
Dessertkreationen. Vogeley bietet lhnen Garnituren, wie
sie vielfaltiger, schoner und vor allem appetitanregender
kaum sein kénnen.

Zum Beispiel Dekor aus feinster Schokolade: Schoko-
laden-Faden, Mini-Schoko-Facher, Schoko-Triangeln,
marmorierte Schoko-Stifte oder Schoko-Strudel von edler
SiiBe. Mokkabohnen, Geleefriichte oder leckere Amaretti-
Krénchen - siiBe Verfiihrung ist so vielseitig wie unser
Garnituren-Angebot.

Besondere Produktmerkmale

> umfangreiches Sortiment
» schokoladig, fruchtig, nussig, crunchig

. GARNITUREN



Gawnituren

SiifSe Kostlichkeiten verdienen eine ansprechende Prdsentation. In dieser Produktgruppe finden
Sie alles, was ein erstklassiges Dessert zu einem echten Hingucker werden Idsst.

Amaretti-Kronchen

Zutaten

Merkmale

Art.Nr. 18.042

2,0 kg Karton

ca 1.900 Stiick

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:

Brennwert
Kilojoule

1735

Zucker, Weizenmehl, Aprikosen-
kerne 13%, Hiithnereieiweil3,
MilcheiweiR, Backtriebmittel (Nat-
riumcarbonate, Ammoniumcarbo-
nate), Aroma. Das Produkt kann
Spuren von Erdniissen und anderen

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
Allergene: Eier, Milch

* bei ,,Zitrone"“ / ** bei ,Waldfrucht*

! Grofe: ca. 1,0 cm @ Kilokalorien 410 Schalenfriichten enthalten.
m' Fett 54¢g
1 GFS 058
o Kohlenhydrate 82,7¢g
w @6 (otlenhyiate 527 (] o) oz
5 Eiweil 65¢g
Salz 02g
Kleine Amaretti-Krénchen zum Garnieren, z.B. fiir italienische Desserts oder als = i _\/
Zugabe zu Kaffeespezialitaten. ==\ # ‘0)"'
Deklarations o Zutit
frei Palmfeit
Garnitur-Krénchen Meringe Zutaten Merkmale
Art.Nr. 18.620 Nahrwerte Zucker, Magermilchpulver, 1% Allergene: Eier, Milch
2,0 kg Karton pro 100 g Produkt: Hiihnerei-EiweiB, Verdickungsmit-
tel Johannisbrotkernmehl, Milchei-
ca. 1.065 Stiick Brennwert weiB, Sduerungsmittel Citronen-
o Kilojoule 1675 | saure, Saureregulator Calciumhyd-
GroRe: ca. 3,0 cm @ Kilokalorien 394 roxid, Aroma.
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 96,0 g
Zocker 575 [GLF [owv] [oze)
EiweilR 25g
Meringe (Art Baiser) aus EiweiR Garni D Back d salz olg =
eringe (Art Baiser) aus EiweiR zum Garnieren von Desserts, Backwaren un ' § :
e = WA
i s S [ ]
Deklarations :mnnalﬁw
frei Zutaten
Geleefriichte Waldfrucht/Zitrone Zutaten Merkmale
Art.Nr. 18.630 Nihrwerte Zucker, Glukosesirup, Wasser, Ge- Allergene: Eier
&L 2,0 kg Karton pro 100 g Produkt: liermittel Pektin, Sduerungsmittel | peklaration Zusatzstoffe: mit
Citronensiure, HiihnereieiweiR3, Earbstoff
ca. 600 Stiick je Sorte Brennwert Saureregulator Natriumcitrate,
Kilojoule 1325 | Aromen, Farbstoff (Curcumin*,
ek
Kilokalorien 312 | Anthocyane™).

Feine Mokkabohnen aus Schokolade zum Garnieren fiir Desserts und Torten.

Fett 04¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 76,0 g
Zocker 5508 [FF] [GLH [LAF] [oLv] [ozP)
EiweilR 03g
Salz 03g
Kleine, gezuckerte Geleefriichte in den Sorten Waldfrucht und Zitrone. Ideal b B
zum Garnieren fruchtiger Desserts. g "‘ @
Sialigs
Zutaten
Mini-Schoko-Facher Zutaten Merkmale
Art.Nr. 18.729 Nihrwerte Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter, | Zubereitung: Verzehrfertig.
1,0 kg Karton pro 100 g Produkt: Vollmilchpulver, Milchzucker, Allergene: Milch, Soja
Butterél, Emulgator Sojalecithine,
ca. 475 Stiick Brennwert nattirliches Vanillearoma.
Kilojoule 2245
GroRe: ca. 2,6 x 3,3 cm Kilokalorien 538
Fett 321g
GFS 199¢
Kohlenhydrate 55,7¢g
Zocker 2a0% [v] ozP]
EiweilR 45¢g
Salz 01lg _
Kleine, hell und dunkel gestreifte Facher, aufgefaltet aus Zartbitter- und weiRer -
Schokolade. \ §
Deklarations lacto- ohne Zutat
frei vegetabil Palmitt
Mokkabohnen Zutaten Merkmale
Nihrwerte Schokolade, zartbitter (Zucker, Allergene: Milch, Soja
1,5 kg Beutel pro 100 g Produkt: Kakaomasse, Kakaobutter, Butter-
reinfett, Mokkapaste 2 %, (Kaffee,
ca. 1.100 Stiick Brennwert Aroma, Palmél, Emulgator (Sojale-
o Kilojoule 2281 | cithin), stark entéltes Kakaopulver,
- : nattirliches Vanillearoma, Emulga-
Kilokalorien 546 tor (Sojalecithin), Uberzugsmittel
. Fett 288¢ (Gummi arabicum, Schellack).
. GFS 180g
Kohlenhydrate  62,1g
® foblenhrate €21 6T (W) (1]
h EiweilR 64¢g
Salz 00g

oate QA
d‘ie N
ohne

Zutaten vegetabil

alkoholfrei deklarationsfrei - fettfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt

66 - laktovegetabil [OLV| ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett

LAF| ohne lactosehaltige Zutaten




Nuss-Krokant-Streusel

Zutaten

Merkmale

Art.Nr. 89.447 Nahrwerte Krokant (Haselniisse 50 %, Zu- Allergene: Schalenfriichte
0,7 kg Dose pro 100 g Produkt: cker).
Brennwert
Kilojoule 2207
Kilokalorien 529
Fett 30,8¢g
GFS 228
Kohlenhydrate 529¢g
Zocker 222% [GLF] [HF] [LAF] [ozPl
EiweiR 6,7¢g ]
Salz 00g
Krokant, ideal zum Verfeinern von Speisen, Gebéack, Fleischwaren und zum = )
Garnieren von SiiRspeisen, Torten, Geback, Speiseeis. ‘-‘/“\\ 4"
Deklarations
frei Zutaten
Pistazien Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.446 Nahrwerte Pistazien. Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
0,7 kg Dose pro 100 g Produkt: Allergene: Schalenfriichte
Brennwert
Kilojoule 2545
Kilokalorien 615
Fett 51,6g
GFS 608
Kohlenhydrate 116¢g
Zocker Tog [GLF] [HF] [LAF] [ozPl [V]
EiweiR 20,3¢g
Salz 00g
Gehackte Pistazien, ideal zum Garnieren und Backen. = a
=
e
Deklarations :m"mmgﬁ
frei Zutater
Raspelschokolade Zutaten Merkmale
Art.Nr. 12.058 Nihrwerte Raspelschokolade (Zucker, Kakao- | Allergene: Soja
0,4 kg Dose pro 100 g Produkt: masse, fettarmes Kakaopulver,
Kakaobutter, Emulgator Sojaleci-
Brennwert thin).
Kilojoule 1979
Kilokalorien 473
Fett 204¢g
GFS 12,7¢g
Kohlenhydrate 60,9 g
Zucker 57,2¢g
EiweilR 51g
Salz 00g
Feine, geraspelte Schokolade zum Garnieren und Backen.
Streudekor Schoko-Kringel Zutaten Merkmale
Art.Nr. 18.210 Nihrwerte Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpul- | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
1,0 kg Karton pro 100 g Produkt: ver, Emulgator (Lecithine). Allergene: Milch
Brennwert
Kilojoule 2264
Kilokalorien 542
Fett 30,1g
GFS 191g
Kohlenhydrate  62,8g
Zocker 6245 (GLF] [1v] [ozP)
EiweilR 468
Salz 02g
Kleine, feine Kringel aus weiRer Schokolade. Ideal zum Garnieren und Verzieren
von Desserts und Torten.
liiten, marmoriert Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpul- | Zubereitung: Verzehrfertig.
1,5 kg Karton pro 100 g Produkt: ver, Milchzucker, Kakaomasse, Allergene: Milch, Soja
Emulgator Sojalecithine, natirli-
Brennwert ches Vanillearoma.
Kilojoule 2282
Kilokalorien 545
Fett 313g
GFS 19,1g
Kohlenhydrate 61,2 g
Zocker 6025 [GLF] [HF] [V] [ozP]
EiweilR 43g
Salz 02g

Kleine, gerollte Schokoladenblétter aus Vollmilch- und weiBer Schokolade zum
Garnieren von Desserts und Torten.

ke S

Deklarations unm ‘ o
£ Carations glutenhattige ohne Zutat
frei Zutaten Painfett

alkoholfrei deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige Zutaten

- laktovegetabil - ohne Zutat Palmfett - vegan
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Gawnituren

Schoko-Knusper-Perlen

Zutaten

Merkmale

Art.Nr. 18.202
0,6 kg Dose

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:

Brennwert
Kilojoule

2088

Zucker, Reismehl, Weizenmehl,
Kakaomasse, Kakaobutter, Voll-
milchpulver, Weizenmalz, Lakto-
se, Weizengl SiiBmolkenpul
ver, Magermilchpulver, Milchfett,
Dextrose, Uberzugsmittel (Schel-

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen), Milch, Soja

Schokolade.

In sich gerollter Aufleger in Form einer Sekt-Fl6te aus Zartbitter- und weier

3 Kilokalorien 499 lack), Emulgator Sojalecithine,
‘ Fett 53¢ natiirliches Vanillearoma.
L GFS 154g
Kohlenhydrate 585¢g
Zocker 208 (] [ozel
EiweiRR 71g
Salz 03g
Zarter Knusper-Kern umbhiillt von Zartbitter-, Vollmilch- oder weiBer Schokola- =
de. Ideales Streudekor fiir Desserts, Torten oder in Kombination mit Joghurt. \—\
Deklarations lacto- o Zutit
frei vegetabil Palmiett
Zebra-Réllchen Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpul- | Allergene: Eier, Lupine, Sesamsamen
1,0 kg Karton pro 100 g Produkt: ver, Kakaomasse, SiiBmolkenpul-
ver, Emulgator (Sojalecithine, Am-
GroRe: ca. 2,8 cm lang, Brennwert moniumphosphatide).
ca.0,5cm g Kilojoule 2234
Kilokalorien 535
Fett 298¢
GFS 189¢g
Kohlenhydrate 595¢
Zocker s8ag [GLF] [1v] [ozP)
EiweilRR 59¢
Salz 02¢g
Kleine, vielseitig einsetzbare Réllchen aus Vollmilch- und weier Schokolade.
Deklarations
frei
Schoko-Strudel Zutaten Merkmale
ll Art.Nr. 18.206 Nihrwerte Zucker, Kakaobutter, Kakaomasse, | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
0,40 kg Karton pro 100 g Produkt: Vollmilchpulver, Milchzucker, Allergene: Milch, Soja
Butterfett, Emulgator Sojalecithi-
% ca. 180 Stiick Brennwert ne, natiirliches Vanillearoma.
L . Kilojoule 2253
l l GréRe: ca. 2,5x1,5 cm Kilokalorien 540
Ir" .r Fett 317g
\ ( i GFS 196¢g
Kohlenhydrate ~ 57,9¢g
é [oF] 0 o
"l\' !f EiweiR 43¢
Aufleger in Strudel-F iRer Schokolade mit einem Streifen aus Z salz 0le - A —~/
ufleger in Strudel-Form aus weiRer Schokolade mit einem Streifen aus Zart- '
bitterschokolade in der Mitte. =\ ‘\: ‘%'
Deklarations lacto- oo Zutat
frei vegetabil Paimiet
Schokoladenfiden Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter, | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
1,0 kg Karton pro 100 g Produkt: Emulgator Lecithine, natirliches
Vanillearoma.
Brennwert
Kilojoule 2161
Kilokalorien 518
Fett 293¢
GFS 180¢g
Kohlenhydrate 543¢
Zocker 86s [HF] [ozP]
EiweilR 56g
Salz 00g
Feine Schokoladenfaden, wie selbst gemacht. A -
Deklarations
frei
Schoko-Flote Duett Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Kakaobutter, Kakaomasse, | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
k 0,35 kg Karton pro 100 g Produkt: Vollmilchpulver, Milchzucker, Allergene: Milch, Soja
‘ = L Butterfett, Emulgator Sojalecithi-
‘l . ca, 117.Stiick Brennwert ne, natiirliches Vanillearoma.
Kilojoule 2256
t I:'I Lange: ca. 8,5cm Kilokalorien 541
“ ! Fett 31,7g
Ir GFS 195¢
Kohlenhydrate 581¢g
] Kohlerhydrae 551 [1v] 27
1 EiweilR 43¢
—k Salz 0lg _

N 35

lacto- ofme Zutat
vegetabil Palmiet

Deklarations
frei

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt
68 - laktovegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan




Schoko-Ornamente Zutaten Merkmale

Nihrwerte Zucker Kakaomasse, Kakaobutter. | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
1,45 kg Karton pro 100 g Produkt:
ca. 1.100 Stiick Brennwert
Kilojoule 2474
GroRe: ca. 3,0 - 4,5 Kilokalorien 596
cmg
Fett 435g
GFS 2748
Kohlenhydrate ~ 43,0g
Zucker 410¢g
EiweiR 40g
Salz 00g

Schokoladen-Ornamente aus Zartbitterschokolade in fiinf verschiedenen Aus-
formungen zum Garnieren von Desserts und Torten.

Deklarations
frei

Schoko-Ornamente, marmoriert Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.494 Nihrwerte Zucker, Vollmilchpulver, Kakaobut- | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,675 kg Karton pro 100 g Produkt: ter, Kakaomasse, stark entéltes Allergene: Milch, Soja
Kakaopulver, Emulgator Sonnen-
ca. 575 Stiick, Brennwert blumen- und Sojalecithine, natirli-
: ’ Kilojoule 2239 | ches Vanillearoma.
Lénge: ca. 5,5 cm Kilokalorien 536
Fett 305¢g
GFS 193¢g
Kohlenhydrate 581¢g
Zocker Py [HF] [1V] ozP)
EiweiRR 66g
Salz 02g _
Marmorierte Schoko-Ornamente aus weiRer- und Zartbitterschokolade, in 4 \ A
unterschiedlichen Ausformungen zum Garnieren von Desserts und Torten. ‘:"\‘ “
Deklarations lacto- o Zutt
frel vegetabil Painiet
Schoko-Stifte, marmoriert Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.492 Nihrwerte Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpul- | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,9 kg Karton pro 100 g Produkt: ver, Magermilchpulver, Kakao- Allergene: Milch, Soja
masse, natirliches Vanillearoma,
ca. 225 Stiick, Brennwert Emulgator Sojalecithin.
Kilojoule 2235
J Lénge: ca. 10 cm Kilokalorien 535

‘-’ Fett 299¢
" : GFS 179¢g

Kohlenhydrat 58,5
Zder 578 (k] (v (oA

EiweilR 748
Salz 02g _
Marmorierte Schoko-Stifte aus weier- und Zartbitterschokolade. Kénnen —"\ A _\/
individuell gekiirzt werden. =\ “ ‘-."‘
Deklarations lacto- oo Zutat
sl vegetabil panit
Schoko-Triangel Welle Zutaten Merkmale
Art.Nr. 18.200 Nihrwerte Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpul- | Allergene: Milch
0,52 kg Karton pro 100 g Produkt: ver, natiirliches Vanillearoma, Farb- | peklaration Zusatzstoffe: mit
stoff (Kurkumin, Riboflavin, Echtes | g3 pstoff
ca. 192 Stiick Brennwert Karmin, Patentblau V, Titandioxid,
: Kilojoule 2473 | Eisenoxide und -hydroxide)
GroRe: ca. 7,0 x 2,5 cm Kilokalorien 594
Fett 410g
GFS 258¢g
Kohlenhydrate 503¢g
Zucker 423¢g - -
EiweilR 57g
Triangel iRer Schokoloade, die mit einem d farbigen Well sate 028
riangel aus weiBer Schokoloade, die mit einem dezenten, farbigen Wellenmus- §
ter begdruckt ist. ¢ g‘.‘.‘ '\.‘l:;
«S= ([0
glutenhaltige ohne Zutat
ten Palmfett
Schoko-Triangel, marmoriert Zutaten Merkmale
= Art.Nr. 89.493 Nihrwerte Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpul- | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,9 kg Karton pro 100 g Produkt: ver, Kakaomasse, SiiBmolkenpul- Allergene: Milch
ver, Emulgator Lecithine, natrli-
ca. 490 Stiick, Brennwert ches Vanillearoma.
Kilojoule 2267
GroRe: ca. 3,5 x 5,5 cm Kilokalorien 543
Fett 316¢
GFS 190g
Kohlenhydrate 589¢g
Zocker 7as [GLF] [HF] [V] [ozP]
EiweilR 49¢g
Schoko-Triangel mit fili M i sale 02¢
choko-Triangel mit filigraner Marmorierung. .
el mit g : e 5o
o (| O
glutenhaltige ohme Zutat
Zutaten Palmfett

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil
- ohne Zutat Palmfett vegan 69
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Gawnituren

Tulpencup groB Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.490 Nihrwerte Zucker, Kakaobutter, Kakaomasse, | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,71 kg Karton pro 100 g Produkt: Vollmilchpulver, Magermilchpul- | allergene: Milch, Soja
ver, natirliches Vanillearoma,
ca. 36 Stck. Brennwert Emulgator Sojalecithine.
Kilojoule 2209
GroRe: ca. 5 cm hoch; Kilokalorien 529
E 7,1 cm im Durchmesser
: Fett 30,8¢g
GFS 193¢g
Kohlenhydrate 54,0¢g
Zocker 222¢ [HF] [1V] ozP)
EiweiR 69¢
Salz 0,1lg
Schale in Tulpenoptik aus weier- und Zartbitterschokolade, ideal zum Befiillen =
mit Desserts. =\
Deklarations
frei
Schoko-Dekor-Ringe, halbhoch Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.491 Nihrwerte Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,6 kg Karton pro 100 g Produkt: Emulgator Sojalecithin, natiirliches | Allergene: Soja
Vanillearoma.
ca. 100 Stiick, Brennwert
Kilojoule 2175
GroRe: ca. 3,0 cm hoch; Kilokalorien 522
4,5 cm Durchmesser
Fett 320¢g
GFS 190¢g
Kohlenhydrate 49,0 g
Zucker 499¢
EiweiR 60g
- - - L - Salz 00g _
Dekor-Ringe aus Zartbitterschokolade, ideal zum Befiillen mit Desserts. =\ ﬁ' .\.(
— (J0
Deklarations o Zutt
frei Palmett
Miirbeteig-Schiffchen Zutaten Merkmale
Art.Nr. 18.212 Nihrwerte Weizenmehl, Wasser, Palmfett, Zubereitung: Kalt verzehrfertig. Ideal
- 0,84 kg Karton pro 100 g Produkt: Zucker, Trehalose?, Eipulver, Wei- | fiir Desserts jeder Art (hei und
zenfasern, Backtriebmittel (Kali- kalt).
ca. 120 Stiick Brennwert umtartrate, Natriumcarbonate), Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
Kilojoule 2006 | Aromen, Salz. treide (Weizen),

Auch als Garnitur zum Einstecken geeignet. Den passenden Acrylaufsteller fiir
die Mini- Waffelhornchen finden Sie in unserem Non Food Sortiment.

Gl e, D@ leng, Kilokalorien 479 1y Trehalose ist eine Glukosequelle
1,3 cm hoch .
Fett 23¢g
GFS 105¢g
d Kohlenhydrate 58,6 g
Zucker 99¢g
Eiweil 84g
Salz 0lg
Cup aus Mirbeteig, der sich ideal mit Desserts jeder Art (egal ob heil oder kalt) = B
befiillen lasst. Eine diinne Schutzschicht verhindert das Durchweichen und \ #
sorgt dafiir, dass sie auch befiillt Giber langere Zeit knusprig bleiben. Ihre leichte Deidarations
SuiBe und Feinheit tberlagern das enthaltene Dessert nicht. frei
Mini-Tulpenwaffeln Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.561 Nihrwerte Weizenmehl, Zucker, pflanzliches Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,79 Kg Karton pro 100 g Produkt: Fett (Kokos, Palm), entfettetes | Allergene: Soja
I(:'kaopulver, Em:;lg?tlo r (S%jalea- Deklaration Zusatzstoffe: mit
ca. 144 Stiick, Brennwert thine, Mono- und Diglyceride von | ) ;i dationsmittel
Kilojoule 2095 Spelsefettsaur‘en, Sorb]tantrlstea-
| Gt ca 5518 cm alorin 500 2 PRyEereobcnolen) Sl
L - Fett 29¢ Q'ntlomdatlonsmlttel Ascorbinsaure,
imt.
¥ ‘ ] GFS 183¢g
' = Kohlenhydrate 66,0 g
Zucker 482¢
EiweilR 56¢
Salz 02g
Zu einer siiBen Kleinigkeit sagt niemand nein. Besonders schon eignen sich -
dafiir die Mini-Tulpenwaffeln, die Sie mit einer feinen Edelmousse und Friich- %
ten fiillen kénnen.
Mini-Waffelhérnchen Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.560 Nihrwerte Zucker, Weizenmehl, pflanzliches | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
1,8 kg Karton pro 100 g Produkt: Fett (Kokos, Palm), Crispies mit Allergene: Glutenhaltiges Getreide
= Zitronengeschmack [Zucker, Palm- | (\yeizen), Soja
g L § ca. 180 Stiick, Brennwert fett, natdirliches Zitronenaroma, Deklaration Zusatzstoffe: mit
Kilojoule 2098 l}zarbst{)t’f LLFJ{te‘m], ilrlt]::_etteltes Ka- Farbstoff
o + : aopulver, Reismehl, Emulgator
Gz @ 25 AR Em Kilokalorien 500 (Sojalecithine, Mono- und Diglyce-
ride von Speisefettsauren, Sorbitan-
Fett 222¢ tristearat, Polyglycerin-Polycinole-
EFEI hvdrat %g'gg at), Salz, natiirliches Vanillearoma,
onlenhydrate > Aroma, Antioxidationsmittel Ascor-
Zucker 56,48 | binsaure. E’
Eiweil 34¢g
Salz 02¢g

ﬁr
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Machen Sie aus Ihren Desserts
aufSergewohnliche Kreationen.
Immer mehr Bedeutung bekommt die Optik.
Der Gast méchte tiberrascht werden und ein

tolles Dessert, wie er es zu Hause nicht zube-
reiten kann.

Setzen Sie mit den passenden Garnituren

Akzente und zaubern ein einzigartiges Dessert.

DAS BESONDERE

bielen »»»

Befiillte Dekore
. mit feinen Desserts
% sind ein Highlight.




Gawnituren

Schokoladen-Aufleger Eleganz

Zutaten

Merkmale

EEdle Motive in goldenem Druck. Eignen sich zum Brechen in beliebigen For-
men und individuellem Gestalten von Dekorationen fiir Desserts.

Art.Nr. 89.563 Nahrwerte Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, | Zubereitung: Verzehrfertig.
0,864 kg Karton pro 100 g Produkt: Butterdl, Emulgator Sojalecithin, Allergene: Milch, Soja
natiirliches Vanillearoma, Farbstof- Deklaration Zusatzstoffe: mit
ca. 288 Stiick, Brennwert fe' (Titandio)fid, Eisenoxide und Farbstoff
Kilojoule 2370 | Eisenhydroxide)
GréRe: ca. 3,5x3,5cm Kilokalorien 568
Fett 330g
GFS 200¢g
Kohlenhydrate 580¢g
Zucker 2508 [GLF] [HF] [LAF] [V]
EiweiR 58¢g
Salz 00g _
Der Kreativitat sind keine Grenzen gesetzt. Elegant wirkt es immer. 8 A
ks \N
&
vegetabil
Asymmetrischer Schokoladenring Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.562 Nihrwerte Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter, | Zubereitung: Verzehrfertig.
0,788 kg Karton pro 100 g Produkt: Butterdl, Vollmilchpulver, Emulga- | Allergene: Milch, Soja
tor Sojalecithin, Eal_(tose, Mager- Deklaration Zusatzstoffe: mit
ca. 105 Stck. Brennwert milchpulver, natirliches Vanillea- Farbstoff
’ Kilojoule 2362 | roma, Farbstoff Titandioxid.
GréRe: ca. 5,4 x 2,5 x Kilokalorien 566
35cm
Fett 330g
GFS 200¢g
Kohlenhydrate 580¢g
Zucker 2508 [GLF] [HF] [V]
EiweiRR 58¢
Salz 00g _
Der Schokoladenring ist vielseitig in der Anwendung z.B. gelegt oder aufgestellt 8 A
einsetzbar, ideal zum Befiillen. Die asymmetrische Form ist ein zusatzlicher % “"‘ \
. ‘s
Hingucker. -
glutenhaltige lacto-
vegetabil
Dekorplatten Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.564 Nihrwerte Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,52 kg Karton pro 100 g Produkt: Emulgator (Sonnenblumenlecithi-
ne), natiirliches Vanillearoma, Farb- Deklaration Zusatzstoffe: mit
12 Dekorplatten, Brennwert stoff (Titandioxid, Eisenoxide- und Farbstoff
Kilojoule 2230 | hydroxide).
GroRe: ca. 9 x 28 cm Kilokalorien 535
Fett 331g
GFS 204¢g
Kohlenhydrate ~ 49,6 g
Zucker 437¢g IE'
EiweilR 59¢
Salz 00g

m ohne allergenhaltige Zutaten - ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige Zutaten

72 - laktovegetabil vegan




Stichwortregister —
Garnituren

Garnituren [AF) A 10 (e ) [DFY) 0SS (G G [ i v e A o€ fouv B 281 ) Wl o | & [ T [ [ S D)
Amaretti-Krénchen | n | N | 66
Garnitur-Krénchen Meringe n | | N | 66
Geleefriichte Waldfrucht/Zitrone | | | | | | | | | BN | 66
Mini-Schoko-Facher | | | 66
Mokkabohnen | n | 66
Nuss-Krokant-Streusel | | n ] | n | 67
Pistazien | | | | u u u 67
Raspelschokolade | | | | | | | 67
Streudekor Schoko-Kringel | | | | 67
Schokobliiten, marmoriert u | u n | | 67
Schoko-Knusper-Perlen | | | | | | 68
Zebra-Réllchen | | | | | | 68
Schoko-Strudel | | | 68
Schokoladenfidden n u n | | 68
Schoko-Fl6te Duett | | | | 68
Schoko-Ornamente | | u u 69
Schoko-Ornamente, marmoriert | | | | 69
Schoko-Stifte, marmoriert u n n | | 69
Schoko-Triangel Welle | | 69
Schoko-Triangel, marmoriert | | | | n u 69
Tulpencup groR | | | | | 70
Schoko-Dekor-Ringe, halbhoch ] ] n | 70
Miirbeteig-Schiffchen | | | | 70
Mini-Tulpenwaffeln | | | || 70
Mini-Waffelhornchen | | | 70
Schokoladen-Aufleger Eleganz | n | N | 72
Asymmetrischer Schokoladenring | | | 72
Dekorplatten | | | | 72
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ngtant-Geluinbe

Trink Mich® ist der erfrischende Durstldscher in Instant-
Qualitat von Vogeley. Ein fruchtiges und gesundes Trink-
vergniigen — nicht nur an heifen Sommertagen. Schon
ein Glas ,Trink Mich“ Kirsche, Orange, Multivitamin-
Mehrfrucht, Himbeer, Apfel oder Schwarze Johannisbeere
enthalt rund 40 % des Tagesbedarfes an Vitamin C. Das
Pulver ist sehr gut l6slich und die Getranke kénnen prob-
lemlos im Dispenser ausgegeben werden.

Fiir Milchfans ist die Sorte Kakao ein Hit — das Pulver
einfach in heil3e oder kalte Milch einrtihren!

INSTANT-
GETRANKE

Besondere Produktmerkmale

> fast alle deklarationsfrei
> fast alle ohne allergenhaltige Zutaten
> erfrischende Durstloscher




Tuink Mich in Wasser lislich

Die fruchtige Alternative gegen Durst: Trink Mich, mit acht verschiedenen wasserléslichen Sorten.

Apfel Zutaten Merkmale
W ' .- _'_'l-=_ll- -i Nihrwerte Zucker, Dextrose, Sauerungsmittel | Zubereitung: Produkt mit einem
- 10 x 1,0 kg Beutel N pro 100 g verzehrfertig: | Citronensdure, Aromen, Sdureregu- | Schneebesen in die kalte Flissigkeit
—— h zubersiten lator Natriumcitrate, Vitamin C, einrithren und verriihren.
= T 1,0 kg Produkt fiir 10,01 | [ 3] | Brennwert Karamellzucker.
e i Wasser (100 g/l) erge- | | &7 | | Kilojoule 163
n ben bis zu 10,0 L fertiges | Linsmant | | Kilokalorien 38
"""f Getrank.
40,0 mg Vitamin C Fett 00g
1T ol | in 100 ml fertigerm GFs 00g
'@: Getrank entsprechen Kohlenhydrate 91g
= 50% des empfohlenen Zucker 90g
Tagesbedarfs. Eiweil 00g
Salz 00g
Kaltlssliches, gelbes Erfrischungsgetrank mit Apfelgeschmack und Vitamin C.
Deklarations
frei
Blutorange Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Dextrose, Sauerungsmittel | Zubereitung: Produkt mit einem
10 x 1,0 kg Beutel pro 100 g verzehrfertig: | Citronensdure, Maltodextrin, Aro- | Schneebesen in die kalte Flissigkeit
ubreten men, Saureregulator Natriumcitra- | einriihren und verriihren.
1,0 kg Produkt fiir 10,0 | !._::: Brennwert te, rote Betepulver, Vitamin G, Ka-
Wasser (100 g/1) erge- & | | Kilojoule 163 (S)Ittensiftkt)"zentraf, pflanzliche
ben bis zu 10,0  fertiges | Linsant | | Kilokalorien 3g | Ole (Kokosnuss-, Palm-), Verdi-
. ckungsmittel Gummi arabicum.
Getrank.
40,0 mg Vitamin C Fett 00g
in 100 ml fertigerm GFEl o 00g
Getrank entsprechen Kohlenhydrate 91g
0] 50% des empfohlenen Zucker 89¢g
a Tagesbedarfs. EivlveiE 00g
5 Salz 0,1
Kaltlssliches, orangenes Erfrischungsgetrank mit Blutorangengeschmack und 8 — ¥
VitaminC. =
Deklarations
frei
Himbeer Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Dextrose, Sauerungsmittel | Zubereitung: Produkt mit einem
10 x 1,0 kg Beutel N pro 100 g verzehrfertig: | (Citronensaure), Maltodextrin, Schneebesen in die kalte Fliissigkeit
zubereiten Saureregulator (Natriumcitrate), einrithren und verriihren.
1,0 kg Produkt fiir 10,0 | Brennwert Aromep, rote Betepulver, Vitamin C,
Wasser (100 g/1) erge- Kilojoule 164 Eﬂlanzllche ggtllze (Kok(?smljss—, )
ben bis zu 10,0 L fertiges | st | | Kilokalorien 39 | Palm-), Verdickungsmittel (Gummi
" arabicum), Karottensaftkonzentrat.
Getrank.
40,0 mg Vitamin C Fett 00g
in 100 ml fertigerm GFS 00g
Getrénk entsprechen Kohlenhydrate 91g
50% des empfohlenen Zucker 9,0¢g
Tagesbedarfs. Eiweil 00g
Salz 0lg
Kaltlssliches, rotes Erfrischungsgetrank mit Himbeergeschmack und Vitamin C.
Deklarations
frei
Kirsch Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Dextrose, Sauerungsmittel | Zubereitung: Produkt mit einem
10 x 1,0 kg Beutel pro 100 g verzehrfertig: | (Citronensaure), Maltodextrin, rote | Schneebesen in die kalte Flissigkeit
subotehen Betepulver, Saureregulator (Natri- | einriihren und verriihren.
i 1,0 kg Produkt fiir 10,0 | Brennwert umcitrate), Aroma, Karottensaft-
Wasser (100 g/1) erge- Kilojoule 164 | konzentrat, Vitamin C.
o ben bis zu 10,0 | fertiges | Linsant | | Kilokalorien 39
Getrank.
40,0 mg Vitamin C Fett 00g
in 100 ml fertigerm GFS 00g
Getrénk entsprechen Kohlenhydrate 92g
50% des empfohlenen Zucker 89¢g ALF - - IE'
Tagesbedarfs. EivlveiE 00g [OE] -
Salz 0,1
Kaltlssliches, rotes Getrankepulver mit hoher Ergiebigkeit, auch geeignet als 8 -
Geschmacksgeber fiir Quark- oder Joghurtspeisen. \
Deklarations
frei
Mango Zutaten Merkmale
Nihrwerte Zucker, Sauerungsmittel (Citronen- | Zubereitung: Produkt mit einem
10 x 1,0 kg Beutel N pro 100 g verzehrfertig: | sdure), Aromen, Stabilisator (Calci- | Schneebesen in die kalte Flissigkeit
- subereten umphosphate), Vitamin C, Malto- | einriihren und verriihren.
1,0 kg Produkt fiir 10,0 | Y | Brennwert dextrin, pﬂanzliche_Fette ( Ko.kos-
Wasser (100 g/1) erge- W Kilojoule 166 ngss—, Pglm-g‘, Verdickungsmittel
ol ben bis zu 10,0 | fertiges | LiNsTanT | | Kilokalorien 39 | (Gummi arabicum).
Getrank.
40,0 mg Vitamin C Fett 00g
in 100 ml fertigerm GFS 00g
i Getrank entsprechen Kohlenhydrate 94¢g
- E 50% des empfohlenen Zucker 92¢g - - IE'
" Tagesbedarfs. EivlveiE 00g
Salz 00g

Kaltlosliches, gelbes Getrankepulver mit hoher Ergiebigkeit, auch geeignet als
Geschmacksgeber fiir Quark- oder Joghurtspeisen.

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei - fertig gesiiRt El frei von Hefe-Extrakt ohne
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Multivitamin-Mehrfrucht

Zutaten

Merkmale

Tvink Mich in Milch G

Die Milch macht’s — auch bei Instant-Getrdnken. Mal kalt, mal heifs zuzubereiten, aber immer

lecker.

Kakao

""_H"'.'I*Q Art.Nr. 13.830 Nihrwerte Zucker, Dextrose, Sduerungsmittel | Zubereitung: Produkt mit einem
T 10 x 1,0 kg Beutel pro 100 g verzehrfertig: | (Citronenséure), Aromen, Malto- Schneebesen in die kalte Flissigkeit
\ § ] aubsteten dextrin, Sdureregulator (Natriumci- | einriihren und verriihren.
Y R i Brennwert trate), Vitamine (Vitamin C, Vita-
. e \:b(,(;:imdo%k;/fgr:rgf_l < || itojoule 164 | min E, Vitamin B6, Thiamin, Folssu-
S b3 . N > N : re, Vitamin 12), Verdickungsmittel
FB ben bis zu 10,0  fertiges INsTANT | | Kilokalorien 39 N A
] w Getrink 5 (Guarkernmehl, Gummi arabicum),
i e pflanzliche Fette (Kokosnuss-,
x“-\-_ }:’forggm \{IF:rTigercm zeFt; g'g § Palm-), Karottensaftkonzentrat.
-t Getrank entsprech Kohlenhydrat 9Yl
- prechen ydrate ,1g [AF] -m---m
= . | 21% des empfohlenen Zucker 90¢g AF | |ALF
i Tagesbedarfs. Eiweil 00g
— Salz 0,0
Kaltlssliches, gelbes Getrankepulver mit Mehrfruchtgeschmack und hoher Er- & —\
giebigkeit, auch geeignet als Geschmacksgeber fiir Quark- oder Joghurtspeisen. A
Deklarations
frei
Orange Zutaten Merkmale
--_' Art.Nr. 13.806 Nihrwerte Zucker, Dextrose, Sduerungsmittel | Zubereitung: Produkt mit einem
e 10 x 1,0 kg Beutel pro 100 g verzehrfertig: | Citronensdure, Aromen, Saureregu- | Schneebesen in die kalte Fliissigkeit
| aubsteten lator Natriumcitrate, Maltodextrin, | einriihren und verriihren.
1,0 kg Produkt fiir 10,0 | Y | Brennwert Vitamin C, pflanzliche Ole (Kokos-
Wasser (100 g/l) erge- | | S | | Kilojoule 163 | Auss-, Palm,), Verdickungsmittel
N > y . ummi arabicum, rote Betepulver.
- ben bis zu 10,0  fertiges | nsant | | Kilokalorien 38
Getrank.
40,0 mg Vitamin C Fett 00g
L in 100 ml fertigerm GFS 00g
L — L Getrank entsprechen Kohlenhydrate 90g -
. 50% des empfohlenen Zucker 89g AF --AI-F -IEi - - IE'
Tagesbedarfs. Eiweil 00¢g
Salz 0,1
Kaltlosliches, gelbes Getrankepulver mit hoher Ergiebigkeit, auch geeignet als ¢ =Y
s . =\ T,
Geschmacksgeber fiir Quark- oder Joghurtspeisen. =\ qﬂ-
Rzlidaranuns ;ng%enhamge
Zutaten
Schwarze Johannisbeere Zutaten Merkmale
Art.Nr. 13.832 Nahrwerte Zucker, Sauerungsmittel Citronen- | Zubereitung: Produkt mit einem
10 x 1,0 kg Beutel pro 100 g verzehrfertig: | saure, Aromen, Stabilisator Calci- Schneebesen in die kalte Flissigkeit
subotehen umphosphate, Vitamin C, Farbstoff | einriihren und verriihren.
1,0 kg Produkt fiir 10,01 | [ | | Brennwert (Cochenillerot A**), Brillantblau
Wasser (100 g/1) erge- - E!:OLULI'IQ_ 12; FCP). Deklaration Zusatzstoffe: mit
Zen Izlskzu 10,0 L fertiges TSN flokatorien **) Kann Aktivitat und Aufmerk- Farbstoff
ASt(;ang.V't inC Fett 008 samkeit bei Kindern beeintrachti-
,0 mg Vitamin ,
in 100 ml fertigerm GFS 00g gen-
- Getrank entsprechen Kohlenhydrate 94¢g
50% des empfohlenen Zucker 93¢g - - El
Tagesbedarfs. Eiweil 00g
Salz 00g
Kaltlosliches, violettes Getrankepulver mit hoher Ergiebigkeit, auch geeignet als
Geschmacksgeber fiir Quark- oder Joghurtspeisen.
ohne Zutat
Palmfett
Id

Zutaten

Merkmale

P

10 x 1,0 kg Beutel

1,0 kg Produkt fiir
10,0 L Milch (100 g/1)
ergeben bis zu 10,0 |
fertiges Getrank.

%

HEISS
zubereiten

KALT
2ubereiten

R

In kalter und warmer Milch lésliches Getrankepulver.

INSTANT

Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 423
Kilokalorien 101
Fett 37¢g
GFS 24¢g
Kohlenhydrate 128¢g
Zucker 126 ¢
Eiweil 37¢
Salz 02¢g

Dextrose, Zucker, fettarmes Kakao-
pulver 17,5%, Verdickungsmittel
(Carboxymethylcellulose, Carra-
geen), Emulgator (Lecithine, ent-
hilt Soja) Aromen.

Zubereitung: Produkt mit einem
Schneebesen in die kalte oder heiRe
Fliissigkeit einriihren und
verriihren.

Allergene: Soja

[AF] [oF] [FS]
(o] [oze [V]

-

[He]

,_
>
=

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten
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Siilge Haupt- und

Zwischenmahfzeilen

Bedarf an etwas Warmem und SiiBem als Zwischenmahl-
zeit? Mit den BonDaily Portionen ist das schnell gemacht.
Die Produkte im Portionsbeutel sind einfach zubereitet
und bieten leckere Abwechslung fiir zwischendurch. Sie
haben die Wahl zwischen Klassikern wir Pudding oder
GrieRBpudding bis hin zu stiRen Milchsuppen.

Mit den ,,StiRen Kreationen® liefert Vogeley Ihnen die Basis
fir die phantasievollsten Schopfungen aus dem Backofen.

Besondere Produktmerkmale

> alle deklarationsfrei
> viele geeignet fiir Veganer bzw. Vegetarier

SUSSE

MAHLZEITEN



QOBaity)-Desseaty, und, Milchsuppen in Poilionen

Die siifSen Mahlzeiten im praktischen Portionsbeutel lassen sich schnell und einfach mit heifSlem Wasser zubereiten und
eignen sich hervorragend fiir den Hunger zwischendurch. Egal ob Milchsuppe oder Pudding.

GrieBpudding

20 x 45 g Portions-
beutel

20 Portionsbeutel a
45 g =900 g ergibt
3,9 kg Pudding.

Der Dessertklassiker in seiner urspriinglichsten feinen Form.

Pudding Schokolade

20 x50 g Karton

20 Portionsbeutel a
50 g =1000 g ergibt
4 kg Pudding

Der popularste Pudding Deutschlands jetzt auch im Portionsbeutel.

Pudding Sahne

(]

Ein feiner Pudding mit klassischem Sahnegeschmack.

Milchsuppe Schokolade

20x 50 g Portions-
beutel

20 Portionsbeutel a
50 g =1000 g ergibt
4 kg Pudding

20 x 45 g Portions-
beutel

20 Portionsbeutel a
45 g =900 g ergibt 3,9 |
Milchsuppe.

Eine feine Milchsuppe mit dem Geschmack zart schmelzender Schokolade.

Milchsuppe Vanille

20 x 45 g Portions-
beutel

20 Portionsbeutel a
45g =900 g ergibt 3,9
Milchsuppe.

Eine feine Milchsuppe mit dem einzigartigen Geschmack feinster Vanille.

(b=

HEISS.
zubereiten

“

5§

HEISS
zubereiten

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

w

INSTANT

%

HEISS
zubereiten

big

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 392
Kilokalorien 93
Fett 15¢g
GFS 10g
Kohlenhydrate 175¢g
Zucker 778
EiweiRR 22g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 426
Kilokalorien 101
Fett 21g
GFS 14g
Kohlenhydrate 176¢g
Zucker 108¢g
EiweilR 25g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1808
Kilokalorien 428
Fett 99¢g
GFS 71g
Kohlenhydrate 775¢
Zucker 425¢g
EiweilR 70g
Salz 03g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 394
Kilokalorien 93
Fett 18g
GFS 12¢
Kohlenhydrate 166 ¢
Zucker 10,1g
EiweilR 22¢g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 405
Kilokalorien 96
Fett 18g
GFS 12¢g
Kohlenhydrate 180¢g
Zucker 92¢g
EiweilR 19g
Salz 0lg

Zutaten

Magermilchpulver, Hartweizen-
griess 21%, Zucker, Maltodextrin,
modifizierte Stirke, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokosnuss-, Raps-), Gluko-
sesirup, Aromen, Verdickungsmittel
Xanthan.

Zutaten

Zucker, Magermilchpulver, Malto-
dextrin, modifizierte Stérke, fettar-
mes Kakaopulver 11,4 %, pflanzli-
che Ole (Palm-, Kokosnuss-, Raps-
), Glukosesirup, Verdickungsmittel
Xanthan, Aroma.

Zutaten

Zucker, Maltodextrin, Magermilch-
pulver, modifizierte Stérke, pflanz-
liche Ole (Palm-, Kokosnuss-, Raps-
), Glukosesirup, Verdickungsmittel
Xanthan, Aromen.

Zutaten

Zucker, Magermilchpulver 21%,
Maltodextrin, fettarmes Kakaopul-
ver 10,9%, modifizierte Stirke,
Palmél, Glukosesirup, Emulgator
Sojalecithin, Aromen, Verdickungs-
mittel Xanthan.

Zutaten

Zucker, Maltodextrin, Magermilch-
pulver 23%, modifizierte Stérke,
pflanzliche Ole (Palm-, Kokosnuss-,
Raps-), Glukosesirup, Aromen, Ver-
dickungsmittel Xanthan.

Merkmale

Zubereitung: 150 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Rithren dazuge-
ben.2 Minuten stehen lassen, noch-
mals gut umrihren.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen), Milch

Deklarations
frei

lacto-
vegetabil

Merkmale

Zubereitung: 150 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Rithren dazuge-
ben. 1 Minute stehen lassen, noch-
mals gut umrihren.

Allergene: Milch

(ar] [oF] [GF [HF] [V

& A
ohne’
Zutaten vegetabil

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: 150 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Rithren dazuge-
ben. 1 Minute stehen lassen, noch-
mals gut umrahren.

Allergene: Milch

oite “‘
x4 N

=1

glutenhattige lacto-

Zutaten vegetabil

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: 150 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Riihren dazuge-
ben. 2 Minuten stehen lassen,
nochmals gut umriihren.

Allergene: Milch, Soja

N .V A
2 N
ohne’

Zutaten vegetabil

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: 150 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Riihren dazuge-
ben. 2 Minuten stehen lassen,
nochmals gut umriihren.

Allergene: Milch

lacto-
vegetabil

alkoholfrei deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil ohne Einlage/ohne

8o stiickige Bestandteile



Jetzt miissen Sie nicht mehr darauf warten, dass jemand anders Ihre Backtrdume erfiillt - starten
Sie durch und verwéhnen Sie sich und Ihre Gdste.

Back-und Auflaufzauber

4

‘E._‘"-..__.

.

i

5,5 kg Eimer

5,5 kg Produkt fiir 2,5

| Wasser, 2,5 | Sahne
und 5,0 kg Magerquark
ergeben bis zu 15,0 kg
4 fertige Speise

0,55 kg Produkt fiir 0,25 |
Wasser, 0,25 | Sahne und
0,5 kg Magerquark

Universelle Basismischung fiir die Herstellung von siiBen Backwaren und Auf-
ldufen, die sich vielfaltig abwandeln lasst und eine sehr schnelle und einfache
Zubereitung, auch mit anderen Zutaten wie z.B. unser Cremena oder Obst,

aufweist.

Tortino al cioccolato

3

v ﬁf

1,2 kg Faltschachtel

1,2 kg Produkt fir 480
ml Milch (3,5% Fett)
ergeben bis 30 Portio-
nena50g.

Klassische italienische Spezialitdt. Backmischung mit geraspelter Zartbitter-
schokolade fiir Schokoladentértchen mit fliissigem Schokoladenkern.

Siille Mahleeiten

Siifse Mahlzeiten fiir einen gelungenen Start in den Tag oder einfach nur als warmes Gericht fiir

zwischendurch.

Milchreis Instant

12,0 kg Eimer

12,0 kg Produkt fur
33,0 | Wasser (360 g/l)
ergeben bis zu 45,0 kg
fertigen Milchreis.

Helles Pulver fiir eine késtliche, heiRe Mahlzeit oder - durch héhere Wasserzu-
gabe - fiir ein kaltes Dessert, welches beliebig abgewandelt werden kann.

5§

HEISS
zubereiten

KALT
zubereiten

v
d

INSTANT

%
HEISS
zubereiten

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1539
Kilokalorien 362
Fett 06¢g
GFS 03g
Kohlenhydrate 73,3 g
Zucker 412¢g
Eiweil 14,7 g
Salz 15g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 1824
Kilokalorien 437
Fett 249¢g
GFS 145g
Kohlenhydrate ~ 39,9¢g
Zucker 282¢g
Eiweil 100g
Salz 04g

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 444
Kilokalorien 105
Fett 16¢g
GFS 11g
Kohlenhydrate  21,0g
Zucker 79¢
EiweilR 16g
Salz 0lg

Zutaten

Zucker, Weizenmehl, Hiihnereiei-
weiBpulver, modifizierte Stirke,
Backtriebmittel (Natriumcarbona-
te, Kaliumtartrate), Saureregulator
Diphosphate, Aromen, jodiertes
Salz, Verdickungsmittel Guarkern-
mehl, Emulgator (Mono- und Di-
glyceride von Speisefettséuren),
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-)

Zutaten

Zucker, Raspelschokolade zartbitter
19,3 % (Zucker, Kakaomasse, fett-
armes Kakaopulver, Kakaobutter,
Emulgator Lecithine), Palmfett,
Weizenmehl, fettarmes Kakaopul-
ver 13,6 %, Volleipulver, Emulgator
(Sojalecithin, Mono- und Diacetyl-
weinsdureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefettsauren),
Backtriebmittel (Diphosphate, Nat-
riumcarbonate), Glukosesirup.

Zutaten

Reis 41%, Zucker, modifizierte Star-
ke, Vollmilchpulver, Milchzucker,
Sahnepulver, Trennmittel Calcium-
carbonat, Verdickungsmittel Xan-
than, Emulgator Mono- und Digly-
ceride von Speisefettsauren, pflanz-
liche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-), jodiertes Salz, Aromen.

Merkmale

Zubereitung: Die erforderliche Menge
Quark, Wasser und Sahne gut verriihren.
Die entsprechende Menge Trockenpro-
dukt hinzufiigen und mit einem Schnee-
besen verriihren bis sich alles gel6st hat.
Die Masse in einen GN-Behilter fiillen.
Bei 160 °C ca. 35 Minuten mit der Einstel-
lung HeiBluft im Kombiddmpfer garen.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

(AF] [oF] [HE] [LAF] [oF] o]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Zutaten klumpenfrei
verriithren, in Férmchen geben und
im vorgeheizten Ofen bei 190 °C ca.
9 Minuten backen. Einige Minuten
auskiihlen lassen und warm
servieren.

Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen) Soja

[DF] [HE] [LAF] o]

-
«—\
=\

)\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Schneebesen in heiRes Wasser ein-
rithren. 10 bis 15 Min. quellen las-
sen, nochmal durchriihren und
dann servieren.

Allergene: Milch

-IEIIEI

- A
=n oy B4
A ZE N
-
DeKarations lacto-
frei Zutaten vegetabil

alkoholfrei deklarationsfrei fettarm - fertig gestiRt m ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt ohne

lactosehaltige Zutaten - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile |OLV| ovo-lakto-vegetabil
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Backwaren

und Misgli

Eine Tagung in lhrem Hause. Die Teilnehmer freuen sich
auf die Kaffeepause. An groBen Meniis oder Buffets ist
jetzt keiner lhrer Gaste interessiert. Aber eine Kleinigkeit
zum Knabbern, passend zum Kaffee, das ware jetzt genau
das Richtige.

Bei Vogeley finden Sie ein umfangreiches Sortiment

an kostlichem Geback und leckeren kleinen Kuchen,

ideal fiir Tagungspausen oder fiir die Zwischenverpflegung
in Seniorenheimen oder Krankenhausern. Ob lose
geschiittet oder einzeln verpackt und deklariert — mit
dieser Auswahl tanken lhre Gaste oder Bewohner siil3e
Energie fir den Tag.

Besondere Produktmerkmale

> unterverpackte Gebacksorten
> grol3e Auswabhl fiir alle Kundengruppen

BACKWAREN
UND MUSLI



008ity) - Gebiick.

In unserem Gebdcksortiment finden Sie genau das, wonach Sie suchen. Knusprige Kekse mit und
ohne Fiillungen oder softe Kuchen, praktisch verpackt. Bei uns treffen Sie die richtige Wahl.

Apfeltasche

3,15 kg Karton

3,15kg=90x35g

Blatterteiggebédck mit einer fruchtigen Apfelfiillung — einzelverpackt.

Blatterteig mit Aprikosenfiillung

Art.Nr. 90.498
2,01 kg Karton

2,01kg=67x30g

Blatterteigtasche mit fruchtiger Fiillung — einzelverpackt.

Cremegeback Kokos

1,1 kg Karton

11kg=100x11g

Feines Mirbegeback mit einer luftigen Fiillung — einzelverpackt.

Schwarz-Weil} Cookie

Art.Nr. 90.354
2,80 kg Karton

2,8kg=256x11g

o,

Runder Cookie, schwarz-weiR gestreift, gefullt mit Kakaocreme — einzelver-
packt.

Kaffeekranze

Art.Nr. 90.357
1,3 kg Karton

1,3kg=65x20¢

Kranzférmiges Mirbegebéck — unterverpackt a 2 Stiick.

deklarationsfrei IEl frei von Hefe-Extrakt -
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Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1740
Kilokalorien 414
Fett 160¢g
GFS 778
Kohlenhydrate  63,0g
Zucker 37,0¢g
Eiweil 40g
Salz 06¢g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1779
Kilokalorien 425
Fett 203¢g
GFS 96¢g
Kohlenhydrate 555¢
Zucker 292¢g
Eiweil 35g
Salz 07g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2055
Kilokalorien 491
Fett 231g
GFS 135¢g
Kohlenhydrate  63,8g
Zucker 384¢g
EiweilRR 52g
Salz 06g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2134
Kilokalorien 511
Fett 273¢g
GFS 14,7 ¢
Kohlenhydrate 60,2 g
Zucker 351¢g
Eiweil 468
Salz 07g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2021
Kilokalorien 482
Fett 210g
GFS 94¢g
Kohlenhydrate 66,0 g
Zucker 280¢g
Eiweil 6,1¢g
Salz 05¢g

Zutaten

45% Apfelkonfitiire [Zucker, Apfel
40%, Glukosesirup, Stabilisator
Pektine, Sauerungsmittel (Citro-
nensaure, Natriumcitrate), Konser-
vierungsstoff Kaliumsorbat, Aro-
ma], Weizenmehl, pflanzliche Fette
(Palm, Raps, Kokosnuss), Zucker,
Eier, Salz, Emulgator Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren,
Farbstoff Carotin.

Zutaten

Weizenmehl, pflanzliche Margarine
[pflanzliche Fette (Palm, Kokos) und
pflanzliche Ole (Sonnenblume), Was-
ser, Emulgatoren (Mono- und Diglyceri-
de von Speisefettsduren, Lecithine),
Salz, Saureregulator, Citronenséure,
Konservierungsstoff, Kaliumsorbat,
Butteraroma, Antioxidationsmittel
(Ascorbinsaureester, Tocopherol), Aro-
mal], Aprikosenfiillung 30% [Aprikosen-
mark 30%, Zucker, Glukosesirup, Verdi-
ckungsmittel (Pektin, Johannisbrot-
kernmehl, Hydroxypropyldistarkephos-
phat), Sduerungsmittel (Citronensaure,
Apfelsdure), Konservierungsstoff Kali-
umsorbat, Trennmittel Calciumphos-
phat, Farbstoff pflanzlicher Extrakt,
Aromal), Wasser, Zucker, Salz, Honig,
Konservierungsstoff Kaliumsorbat.

Zutaten

Weizenmehl, pflanzliches OL (Palm,
Soja, Sonnenblume, Baumwollsaat),
Zucker, Glukose-Fruktose-Sirup,
Backtriebmittel (Ammnoniumcarbo-
nate, Diphosphate, Natriumcarbona-
te), Milchpulver, Molk gni
Aroma, Salz, Emulgator Lecithine,
Konservierungsstoff Natriummetabi-
sulfit, Milchschokoladenkuvertiire
37,5% [Zucker, Kakaobutter, Molken-
erzeughnis, Kakao, Milchpulver,
Emulgatoren (Lecithine, Polyglycerin-
Polyricinoleat), Aroma, Salz, getrock-
nete Kakaomasse mind. 37%], 17,5%
Schaumzuckerfillung [Zucker, Glu-
kose-Fruktose-Sirup, Rindergelatine,
Laktose, Konservierungsstoff, Kali-
umsorbat, Aroma], Kokosraspel 7,5%.

Zutaten

Weizenmehl, Cremefiillung 30%
[Zucker, pflanzliche Ole (Palm,
Soja, Sonnenblume, Baumwollsa-
men), Sesampaste, Kakao 6%,
Haselnussaél, Johannisbrotkern-
mehl, Emulgator Lecithine, Aromen,
Haselnusspaste, Laktose, Salz],
pflanzliche Ole (Palm, Soja, Son-
nenblume, Baumwollsamen), Zu-
cker, Starke, Kakao, Backtriebmittel
(Diphosphate, Natriumcarbonate),
Aromen, Emulgator Lecithine.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Palmfett,
Glukosesirup, Hithnereigelbpulver,
Magermilchpulver, Backtriebmit-
tel (Natriumcarbonate, Ammoni-
umcarbonate), Salz, Zimt, Aroma,
Farbstoff (Ammoniak-Zuckerkulér,
Carotin).

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen)

Deklaration Zusatzstoffe: mit Farb-
stoff, mit Konservierungsstoff

[HE] [tAF] [ow]

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

Deklaration Zusatzstoffe: mit Farb-
stoff, mit Konservierungsstoff

[HE]

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen), Milch, Soja

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Konservierungsstoff

‘\VA

lacto-
vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen), Haselniisse, Milch, Se-
samsamen, Soja

= A

Deklarations

frel vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch
Deklaration Zusatzstoffe: mit
Farbstoff

ohne lactosehaltige Zutaten - laktovegetabil - ovo-lakto-vegetabil



Marmorgeback
Art.Nr. 90.359

1,95 kg Karton

1,95kg=65x30 g

Quadratisches Marmorgeback — unterverpackt a 2 Stiick.

Schokotaler mit Orangenfiillung

Art.Nr. 90.361
1,62 kg Karton

1,62kg=65x25¢g

Zartes Gebéck mit Schokolade und einer kraftig fruchtigen Orangenfllung —
unterverpackt a 2 Stiick.

Schweineohren
Art.Nr. 90.496

1,5 kg Karton

1,5kg=60x25g

Sties Blatterteiggeback — unterverpackt a 2 Stiick.

Vollkorn Dinkelgeback

1,95 kg Karton

1,95kg=65x30g

L

Vollkorn-Dinkelgeback mit Kristallzucker bestreut — unterverpackt a 2 Stiick.

Zitronenwaffeln

Art.Nr. 90.360
1,63 kg Karton

1,63kg=65x25¢g

Knuspriges Waffelgeback mit einer frischen Zitronencremefillung — unterver-

packt a2 Stiick.

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2016
Kilokalorien 481
Fett 210¢g
GFS 9,7¢g
Kohlenhydrate ~ 650g
Zucker 250¢g
Eiweil 65g
Salz 05¢g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1610
Kilokalorien 382
Fett 100¢g
GFS 60¢g
Kohlenhydrate 69,0 g
Zucker 520¢g
EiweilR 30g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2328
Kilokalorien 558
Fett 34,1g
GFS 158¢g
Kohlenhydrate 5768
Zucker 204¢
EiweilR 51g
Salz 07g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2032
Kilokalorien 485
Fett 220¢g
GFS 9,7¢g
Kohlenhydrate  61,0g
Zucker 27,0¢g
EiweilR 85¢g
Salz 05g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2316
Kilokalorien 555
Fett 350¢
GFS 180¢g
Kohlenhydrate 54,0¢g
Zucker 30,0¢g
EiweilR 53¢
Salz 02¢g

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Palmfett,
Glukosesirup, stark entéltes Kakao-
pulver, Hithnereieigelbpulver,
Magermilchpulver, Backtriebmit-
tel (Natriumcarbonate, Ammoni-
umcarbonate), Salz, Aroma, Farb-
stoff (Carotin).

Zutaten

Zucker, Glukose-Fruktose-Sirup,
Orangensaft aus Orangensaftkon-
zentrat 11 %, Weizenmehl, Kakao-
masse 8 %, flissiges Vollei, Palm-
fett, Kakaobutter, Stabilisator (Sor-
bit), Weizenstirke, Geliermittel
(Pektine), Sauerungsmittel (Citro-
nensdure), Emulgator (Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren,
Sojalecithine), Tapiokastarke,
Backtriebmittel (Ammoniumcarbo-
nate, Natriumcarbonate), Aroma,
Saureregulator (Natriumcitrate),
Salz.

Zutaten

Weizenmehl, pflanzliche Margarine
[pflanzliche Fette (Palm, Kokos)
und pflanzliche Ole (Sonnenblu-
me), Wasser, Emulgatoren, (Mono-
und Digylceride von Speisefettsau-
ren, Lecithine), Salz, Saureregulator
Citronensaure, Konservierungsstoff,
Kaliumsorbat, Butteraroma, Anti-
oxidationsmittel (Ascorbinsiurees-
ter, Tocopherol), Aromal], Wasser,
Zucker, Salz, Honig.

Zutaten

Dinkelvollkornmehl, Zucker, Palm-
fett, Glukosesirup, Hiihnereieigelb-
pulver, Magermilchpulver, Back-
triebmittel (Natriumcarbonate,
Diphosphate), Salz, Aroma, Zimt,
Farbstoff (Ammoniak-Zuckerkulér).

Zutaten

Weizenmehl, Palmfett, Zucker,
Siissmolkenpulver, natirliche
Aromen, Sauerungsmittel (Citro-
nensaure), Emulgator (Sojalecithi-
ne) Salz, Farbstoff (Beta-apo-8°-
Carotinal), Trennmittel (Magnesi-
umcarbonate), Backtriebmittel
(Natriumcarbonate).

deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt ohne lactosehaltige Zutaten - laktovegetabil [OLV| ovo-lakto-vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch
Deklaration Zusatzstoffe: mit
Farbstoff

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Soja

[DF] [HE] [LAF] o]

-
iy
=\

)\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Konservierungsstoff

[RE] [cAF] [ow]

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Dinkel), Milch

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Farbstoff

BACKWAREN
UND MUSLI

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen), Milch, Soja

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Farbstoff

‘\v‘

lacto-
vegetabil

85
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Feine Gebackmischung

iy T Art.Nr. 90.502

2,0 kg Karton

Gebéckmischung mit 7 Kekssorten. Enthalt Butterachter, Schokocookies,
Zuckerrontjes, Hausmacherspritzgeback, Buttermarmorherzen, Birentatzen,
Johannisbeertortchen mit Zartbitter-Schokolade

Miirbegeback-Mischung

Art.Nr. 90.353
6 x 0,425 kg Karton

Mg
o

Londte
.Rﬁ:-'-"-.r‘#

2,55 kg = 6 x 0,425 kg

L
& .
—
Die Alternative zur klassischen Gebackmischung in vier Varianten: Nuss, Man-
del, Schokolade und Zitrone.

Konferenz Gebackmischung

Art.Nr. 90.245
6 x 0,3 kg Karton

6Traysa300¢g

Feine Gebdckmischung aus erlesenen Gebécken. 12 Sorten.

20aity)-Softluchen

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1966
Kilokalorien 470
Fett 246¢g
GFS 139¢g
Kohlenhydrate 559¢g
Zucker 251¢g
Eiweil 04g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2056
Kilokalorien 491
Fett 228¢g
GFS 9,7g
Kohlenhydrate 63,3 g
Zucker 278¢
EiweilR 68¢g
Salz 04g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2179
Kilokalorien 521
Fett 280¢g
GFS 170¢g
Kohlenhydrate 59,0¢g
Zucker 37,0g
EiweilRR 69¢g
Salz 03g

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Palmfett,
Zartbitterschokolade [Kakaomasse,
Zucker, Kakaobutter, Emulgator:
Sojalecithine, Dextrose, Aroma],
Butterfett, Johannisbeerkonfitiire
[rote Johannisbeeren, Glucosesirup,
Zucker, Geliermittel: Pektine, Trau-
bensaft, Sduerungsmittel: Citronen-
saure], Hithnerfrischei, Salz, Bour-
bon Vanille, Backtriebmittel: Di-
phosphate, Natriumcarbonate,
Calciumphosphate, Ammoniumcar-
bonate, Weizenstarke, Kakaopul-
ver, Spriihsiissmolkenpulver,
Backhonig, Kokos, Persipan [Apri-
kosenkerne, Zucker, Inverzuckersi-
rup, Starke], Milch, modifizierte
Starke, Farbstoff: Carotin, Aroma.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Palmfett,
Schokolade [Zucker, Kakaomasse,
Glukosesirup, Magerkakaopulver,
Kakaobutter, Emulgator (Sojaleci-
thin)], Mandeln, Glukosesirup,
Cashewkerne, stark entéltes Ka-
kaopulver, Backtriebmittel (Ammo-
niumcarbonate, Natriumcarbona-
te), Magermilchpulver, Hiihner-

lleipulver, Wei: arke, Hiih-
nereigelbpulver, Aromen, Salz,
Honig, Farbstoffe (Ammoniak- Zu-
ckerkulér, Carotin).

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Palmfett, Kakaomasse,
Kakaobutter, Mandeln, Butterreinfett, Voll-
milchpulver, Hiihnervollei, Butter, Rohrohr-
zucker, Haselniisse, Kokosraspel, Apfelmark,
Sahne, Glukose-Fruktose-Sirup, Glukosesirup,
Molkenerzeugnis, Invertzuckersirup, Mager-
milchpulver, Honig, Weizenstirke, Gersten-
malzextrakt, HiihnereieiweiB, Hiihnertro-

C g f at,
Holunderbeersaftkonzentrat, Sauerkirschsaft-
konzentrat, Kaffeepulver, fettarmes Kakao-
pulver, Rapsél, Milchzucker, SiiBmolkenpul-
ver, Sojamehl, Karamellzuckersirup, Oran-
genschalen, Geliermittel: Pektine, Sauerungs-
mittel: Citronens&ure, Emulgatoren: Lecithine
(enthalten Soja), Mono- und Diglyceride von
Speisefettsiuren; Backtriebmittel: Ammoni-
umcarbonate, Natriumcarbonate, Diphospha-
te; farbender Kurkuma-Extrakt, natirliches
Aroma (enthilt Milch), Salz.

Soft, lecker und gerne auch fruchtig: Die kleinen Portions-Riihrkuchen von BONDAILY werden

auch zum Kaffee immer gern genascht.

Brownie

Art.Nr. 90.355
1,80 kg Karton

1,8kg=60x30g

The American Way of Schokokuchen: kleine Schokoladenrechtecke - einzel-
verpackt.

deklarationsfrei IEl frei von Hefe-Extrakt - ovo-lakto-vegetabil -
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Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1780
Kilokalorien 426
Fett 220¢g
GFS 748
Kohlenhydrate 49,0 g
Zucker 400¢g
Eiweil 62¢g
Salz 04g

Zutaten

Eier, Milchschokolade 16 % [Zu-
cker, Vollmilchpulver, Kakaobutter,
Kakaomasse, Laktose,
Emulgator:Sojalecithine, natirli-
ches Vanillearomal, Zucker, Rapsél,
Weizenmehl, Schokoladenstiicke 7
% [Kakaomasse, Zucker, Kakaobut-
ter], Feuchthaltemittel: Glycerin,
Invertzuckersirup, fettarmes
Kakaopulver,Glucosesirup, Reisstar-
ke, Backtriebmittel: Diphosphate,
Natriumcarbonate, Konservierungs-
mittel: Kaliumsorbat, Sduerungs-
mittel: Citronenséure, Stabilisator:
Xanthan.

ohne Zutat Palmfett

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch, Soja
Deklaration Zusatzstoffe: mit
Farbstoff

[HE] [oLv

Y
&

e
Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Kaschuniisse,
Mandeln, Milch, Soja

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Farbstoff

[HE] o]

Y
[

e
Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen, Gerste), Haselniis-
se, Mandeln, Milch, Soja

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch, Soja
Deklaration Zusatzstoffe: mit
Konservierungsstoff

[HE] o] [oze]

[

i

¢ i

ofne Zutat
v Painett



Kuchenriegel Schokolade

Art.Nr. 90.466

2,56 kg Karton

2,56 kg =80x32¢

Feiner Riegel, gefiillt mit Schokoladencreme und von Schokolade umhiillt -
einzelverpackt.

Mini-Marmorkuchen

Art.Nr. 90.465
0,945 kg Karton

0,945kg=27x35g

Saftiger Riihrkuchen in der klassischen Minikuchenform - einzelverpackt.

Mandelkuchen

Art.Nr. 90.458
2,016 kg Karton

x28¢g

Sehr weicher Softkuchen mit Fruchtfiillung und Mandeln - Packung a 6 Stiick.

Softkuchen Aprikose

Art.Nr. 90.497
4,2 kg Karton

42kg=150x28¢g

Gefullt mit einer feinen Aprikosenschicht - einzelverpackt.

Softkuchen Erdbeere

Art.Nr. 90.581
4,2 kg Karton

42kg=150x28¢g

Gefullt mit einer feinen Erdbeerschicht — einzelverpackt.

deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt

2,016 kg = 72 Portionen

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2148
Kilokalorien 515
Fett 320¢g
GFS 150¢g
Kohlenhydrate ~ 480¢g
Zucker 330¢g
EiweiRR 59¢
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1877
Kilokalorien 450
Fett 260g
GFS 130¢g
Kohlenhydrate ~ 49,0g
Zucker 320¢g
EiweilR 53¢
Salz 06g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1808
Kilokalorien 432
Fett 220¢g
GFS 45g
Kohlenhydrate 54,0¢g
Zucker 280¢g
EiweilRR 40g
Salz 05g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1689
Kilokalorien 403
Fett 180¢g
GFS 10,1g
Kohlenhydrate 548¢g
Zucker 348¢g
EiweilR 51g
Salz 04g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1662
Kilokalorien 397
Fett 183¢g
GFS 95g
Kohlenhydrate 528¢g
Zucker 339¢g
EiweilR 48¢g
Salz 04g

Zutaten

Zucker, Vollei, Kakaomasse, Wei-
zenmehl, Glukose-Fruktose-Sirup,
Rapsél, pflanzliche Fette (Palmfett,
Kokosfett), Kakaobutter, Weizen-
starke, Fruktose, fettarmes Kakao-
pulver, Siissmolkenpulver, Butter-
reinfett, Vollmilchpulver, Likér,
natiirliches Aroma, Feuchthaltemit-
tel (Glycerin), Molkenerzeugnis,
Emulgatoren (Mono- und Diglyceri-
de von Speisefettsauren, Lecithine),
Salz, Backtriebmittel (Ammonium-
carbonate)

Zutaten

Zucker, Vollei, Palmfett, Weizen-
mehl, Kakaomasse, Weizenstirke,
Feuchthaltemittel (Sorbit,
Glycerin),Kakaobutter, Glukose-
Fruktose-Sirup, fettarmes Kakao-
pulver, Butterreinfett, natiirliches
Aroma,Magermilchpulver, Salz,
Backtriebmittel (Diphosphate, Nat-
riumcarbonate), Emulgatoren
(Mono- und Digylceride von Spei-
sefettsduren, Lecithine), Sdureregu-
lator (Natriumacetate).

Zutaten

Weizenmehl, pflanzliche Ole und Fette
(Palm, Raps, Kokos), Himbeerfiillung
17% [Zucker, Himbeeren 20%, Wasser,
Invertzucker, Verdickungsmittel: modi-
fizierte Starke, Pektin, Natriumalginat,
Calciumcitrat; Dextrose, Zitronensaft-
konzentrat, Holundersaft, natiirliches
Aroma, Konservierungsstoff: Kalium-
sorbat, Saureregulator: Calciumcitrat],
Zucker, Eier, Feuchthaltemittel: Glyce-
rin, Mandeln 3%, Starke, Glukosesirup,
Backtriebmittel: Natriumcarbonate,
Diphosphate, modifizierte Stirke, na-
tiirliches Aroma, Salz, Zitronensaftkon-
zentrat, Konservierungsstoff: Kalium-
sorbat, Sduerungsmittel: Citronensaure,
Natriumcitrate; Emulgator: Mono- und
Diglyceride von Speisefettsduren,
Frucht- und Pflanzenkonzentrate (Zit-
rone, Saflor) Geliermittel: Xanthan.

Zutaten

Zucker, Weizenmebhl, Frischeier,
Pflanzliche Fette (Palm), Glukose-
Fruktose-Sirup, Aprikosensaft 4,9%,
Magermilch, Magermilchpulver,
Aromen, Emulgator (Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren,
Sojalecithine, Milchproteine,
Backtriebmittel (Ammoniumcarbo-
nate, Natriumcarbonate, Diphos-
phate), Salz, Saureregulator Citro-
nenséure, Stabilisator Pektine.

Zutaten

Zucker, Weizenmehl, Frischeier,
pflanzliche Fette (Palm), Glukose-
Fruktose-Sirup, Erdbeersaft
6,5%,Magermilch, fettarmes Jo-
ghurtpulver, Magermilchpulver,
Milchproteine, Aromen, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsguren, Sojalecithine), Back-
triebmittel (Ammoniumcarbonate,
Natriumcarbonate, Diphosphate),
Salz, Saureregulator Citronensaure,
Stabilisator Pektine.

ohne lactosehaltige Zutaten ovo-lakto-vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch

-
—\ A
Deklarations

frei

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Mandeln
Deklaration Zusatzstoffe: mit
Konservierungsstoff

[HE] [LAF] o]

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch, Soja

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch, Soja

[oF] [HE] o]
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Gefiillt mit einer feinen Kakaoschicht - einzelverpackt.

Art.Nr. 90.582

4,2 kg Karton

42kg=150x28¢g

Magdalena natur

Art.Nr. 90.485
1,68 kg Karton

1,68kg=56x30g

Der Klassiker aus Spanien; Magdalena natur - einzelverpackt.

Magdalena Marmor

Art.Nr. 90.489
1,68 kg Karton

1,68kg=56x30g

Der Klassiker aus Spanien: Magdalena Marmor - einzelverpackt.

Magdalena mit Heidelbeerfiillung

Art.Nr. 90.487
2,0 kg Karton

2,0kg=50x40¢g

Der Klassiker aus Spanien: Magdalena mit einer fruchtigen Heidelbeerfiillung
- einzelverpackt.

Magdalena mit Schokoladenfiillung

Art.Nr. 90.486
2,0 kg Karton
2,0kg=50x40g

}\'

Der Klassiker aus Spanien: Magdalena gefullt mit feinster Schokolade - ein-
zelverpackt.

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1638
Kilokalorien 391
Fett 17,7¢
GFS 91g
Kohlenhydrate 519¢g
Zucker 331g
EiweilR 52¢
Salz 04g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1851
Kilokalorien 443
Fett 210¢g
GFS 31g
Kohlenhydrate 59,0¢g
Zucker 310¢g
EiweilR 40g
Salz 06g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1899
Kilokalorien 454
Fett 230g
GFS 33g
Kohlenhydrate 570¢g
Zucker 290¢g
EiweilR 39g
Salz 06g
Néahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1907
Kilokalorien 455
Fett 220¢g
GFS 22g
Kohlenhydrate 60,0 g
Zucker 490¢g
EiweilR 38¢g
Salz 05g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1870
Kilokalorien 447
Fett 220¢g
GFS 378
Kohlenhydrate 580¢g
Zucker 450¢g
EiweilR 428
Salz 07g

Zutaten

Zucker, Weizenmehl, Frischeier,
pflanzliche Fette (Palm-, Sonnen-
blume-; in veradnderlichen Ge-
wichtsanteilen), Glukose-Fruktose-
Sirup, Magermilch, fettarmes Ka-
kaopulver 3,1%, Haselnusspaste,
Magermilchpulver, Milchproteine,
Aromen, Emulgator (Mono- und
Digylceride von Speisefettsauren,
Sojalecithine), Backtriebmittel
(Ammoniumcarbonate, Natrium-
carbonate, Diphosphate), Salz.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Sonnenblu-
mendl, Vollei, Stabilisator (Sorbit,
Glycerin), Glukosesirup, Backtrieb-
mittel (Diphosphate, Natriumcar-
bonate), Konservierungsstoff (Nat-
riumpropinat, Sorbinsaure), Sdue-
rungsmittel Citronensaure, Salz,
Vanillearoma.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker Sonnenblu-
menol, Vollei, Kakaopulver 1,7%
entélt, Feuchthaltemittel (Glycerin,
Sorbit), Glukosesirup, Backtrieb-
mittel (Diphosphate, Natriumcar-
bonate), Konservierungsstoff (Nat-
riumpropionat, Sorbinsdure), Sdue-
rungsmittel Citronensaure, Salz,
Vanillearoma.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Sonnenblu-
mendl, Heidelbeerfruchtfiillung
17% (Heidelbeermark, Zucker,
Glukosesirup, Geliermittel Pektin,
Sauerungsmittel, Citronensaure,
Konservierungsstoff Kaliumsorbat,
Farbstoff Anthocyane, Aromastof-
fe), Vollei, Feuchthaltemittel (Gly-
cerin, Sorbit), Glukosesirup, Back-
triebmittel (Diphosphate, Natrium-
carbonate), Konservierungsstoff
(Natriumpropionat, Sorbinsaure),
Sauerungsmittel Citronensaure,
Salz, Aromen.

Zutaten

Weizenmehl, Zucker, Sonnenblu-
mendl, Vollei, Schokoladenfiillung
16% (Zucker, Glukosesirup, Kakao-
pulver entélt, Palmfett, Haselniis-
se, Starke, Emulgator Sojalecithin,
Aromastoffe), Stabilisator (Sorbit,
Glycerin), Glukosesirup, Backtrieb-
mittel (Diphosphate, Natriumcar-
bonate), Konservierungsstoff (Nat-
riumpropionat, Sorbinsaure), Sdue-
rungsmittel Citronensaure, Salz,
Aroma.

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Haselniisse, Milch,
Soja

-
== A
Deklarations

frei

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen)

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Konservierungsstoff

[HE] [LAF] o] [ozR]

i

& U

ohne Zutat
Palmfett
Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen)

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Konservierungsstoff

[LAF] o] [ozR]

A =

& U

ohne Zutat
Palmfett
Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen)

Deklaration Zusatzstoffe: mit Farb-
stoff, mit Konservierungsstoff

[HE] [LAF] o] [ozRl

A =

& U

ohne Zutat
Palmfett
Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Haselnisse, Soja
Deklaration Zusatzstoffe: mit
Konservierungsstoff

[HE] [LAF] o]

deklarationsfrei IEl frei von Hefe-Extrakt m ohne lactosehaltige Zutaten ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett
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Nichts ist so wichtig wie ein guter Start in den Tag. Und der beginnt mit einem reichhaltigen
Friihstiick. Mit den abwechslungsreichen Miislis von VOGELEY haben Sie morgens beste

Startbedingungen.

Bircher Miisli

Zutaten

Merkmale

Art.Nr. 16.200

2,0 kg Faltschachtel

Nihrwerte
pro 100 g Produkt:

Vollkorn-Haferflocken, Vollkorn-
Weizenflocken, Vollkorn-Roggen-
flocken, Friichte in getrockneter

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen, Gerste, Hafer, Roggen),
Gluten

Brennwert Form 7 % (Dattel-, Aprikosen-,
Kilojoule 1497 | Apfel-, Feigenstiicke), Reismehl,
N : Cornflakes (Mais, Salz, Gersten-
Kilokalorien 355 malzextrakt), Sonnenblumenker-
Fett 508 ne, Kiirbiskerne.
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 60,0 g
Zocker 45 g [HF] [taF] [ozP] [V]
EiweiR 120g
Salz 0lg
Ein knuspriges Miisli aus ausgewdhlten Rohstoffen und wertvollen Getrei- =
desorten. - —\
Deklarations
frei
Friichte Miisli Zutaten Merkmale
Art.Nr. 16.201 Nahrwerte Vollkorn-Haferflocken, Vollkorn- | Allergene: Glutenhaltiges Getreide
2,0 kg Faltschachtel pro 100 g Produkt: Weizenflocken, Friichte in getrock- | (Weizen, Gerste, Hafer, Roggen)
neter Form 24% (Sultaninen 17%,
Brennwert Dattelstiicke, Bananenchipsbruch
Kilojoule 1450 | (Bananen, Kokosnussédl), Feigen-
: : stiicke, Aprikosenstiicke 0,8%, Ap-
Kilokalorien 340 felstiicke 0,8%, gefriergetrocknete
Fett a4 Erdbeer- und Himbeerstiicke, Voll-
e 48 korn-Roggenflocken, Vollkorn-
E’Fﬁl hydrat 61’32 Gerstenflocken, Cornflakes (Mais,
ohlenhydrate ) Salz, Gerstenmalzextrakt), Son- LAF
Zucker 15,0¢ | nenblumenkerne. IE' -
EiweiR 100g
Salz 0lg
Ein fruchtiges Miisli aus ausgewdhlten Rohstoffen und Getreidesorten wie =
Hafer-, Weizen-, Roggen- und Gerstenflocken und 30% Trockenfriichten. Ohne =\
Zuckerzusatz mit 24% Fruchtanteil. D
eklarations
frei
Knusper Miisli Zutaten Merkmale
Art.Nr. 16.250 Nihrwerte Vollkorn-Haferflocken, Zucker, Allergene: Glutenhaltiges Getreide
2,0 kg Faltschachtel pro 100 g Produkt: Rapsél, Kokosraspeln, Backhonig (Hafer), Milch
2,7%, Hafermehl, Magermilchpul-
Brennwert ver, Starke, Salz, natirliches Aroma.
Kilojoule 1942
Kilokalorien 463
Fett 160g
GFS 51g
Kohlenhydrate 66,0 g
Zocker 208 [F] [1v] [ozP)
EiweiR 100g
Salz 05g

Kokosraspeln und Honig.

Ein besonders knuspriges Musli aus ausgewahlten Rohstoffen wie Haferflocken,

N 75

lacto- ohme Zutat
vegetabil Painet

Deklarations
frei

deklarationsfrei IEl frei von Hefe-Extrakt m ohne lactosehaltige Zutaten - laktovegetabil - ohne Zutat Palmfett - vegan
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Stichwortregister —
Backwaren und Miisli

BonDally-Geblck [AF) [ALF 10| 557 o)) i S ) i ) i) 1 ) (e O o) o [T [ [ & |2 BIES[A]S]D) e
Apfeltasche | | | 84
Blatterteig mit Aprikosenfiillung u 84
Cremegeback Kokos | || 84
Schwarz-WeiR Cookie | u | 84
Kaffeekrénze | | | 84
Marmorgeback u | | 85
Schokotaler mit Orangenfiillung | | | | | 85
Schweineohren | | | 85
Vollkorn Dinkelgeback | | | 85
Zitronenwaffeln n n 85
Feine Gebéackmischung | | 86
Miirbegeback-Mischung | u 86
Konferenz Gebackmischung | | | | 86
BonDaily-Softkuchen (A (ALF] B0 S S D S 1) ke v e [ M O[O 2 ) [l =111 = Y B .
Brownie | o u 86
Kuchenriegel Schokolade u u n 87
Mini-Marmorkuchen | n | | 87
Mandelkuchen | | | | 87
Softkuchen Aprikose | | | 87
Softkuchen Erdbeere ] u n 87
Softkuchen Kakao | n | | 88
Magdalena natur | | | | N | 88
Magdalena Marmor | | N | 88
Magdalena mit Heidelbeerfiillung | | | | N | 88
Magdalena mit Schokoladenfillung n | | | 88
Ml (AF] [ALF 8o | B [oF] [FAT -‘-‘m (6L [T D ) s [ [ |H-‘-‘ o] o2l (= I W1l 4 & [ 1@ oS ) ST B
Bircher Miisli n n | | | 89
Friichte Msli | | | | | | 89
Knusper Misli | | | | 89

90









Back-

Kocheutaten und,

Puodukle wum Siiflen

Eine Hauptrolle im Kiichenalltag spielen sie nicht; sie
sind die Statisten im Regal. Und doch: Es gibt kaum

eine Inszenierung, bei der man auf sie verzichten kénnte.
Das ist auf der Biihne nicht anders als in der Kiiche.
Deshalb bietet Ihnen Vogeley mit Back- und Kochzutaten
sowie mit Produkten zum SiiRen viele kleine, unent-
behrliche Helfer an.

Pflanzliche Bindemittel, Schlag-Creme, Vanillin-Zucker
oder SiiBstoffe — beim Gelingen des grofen Ganzen
kommt es auch auf die scheinbaren Kleinigkeiten an.

Besondere Produktmerkmale

> kleine, unentbeherliche Helfer
> ideale Basisprodukte
fur lhre Kreativitat

BACK- UND
KOCHZUTATEN



Back- und Kocheutaten

Die unentbehrlichen Helfer im Kiichenalltag: Back- und Kochzutaten sorgen fiir das Gelingen des

kulinarischen Gesamtwerks.

Trennspray Zutaten Merkmale
Art.Nr. 99.471 Nihrwerte Pflanzliche Ole, Verdickungsmittel | Zubereitung: Verarbeitungshilfsstoff.
0,5 L Dose pro 100 g Produkt: Carnaubawachs, Emulgator Lecithi- | Dose vor Anwendung schiitteln.
ne, Treibmittel (Propan, Butan, Nach Bedarf gleichmaRig auftragen.
Brennwert Isobutan). Spriihentfernung ca. 20 - 30 cm.
Kilojoule 3635
Kilokalorien 884
Fett 982¢g
GFs 758
Kohlenhydrate 0lg
Zucker 00g El
EiweiR 00g
Salz 00g
Universelles Trennmittel zum Einfetten von Formen und Blechen.
Doragel rein pflanzliches Bindemittel Zutaten Merkmale
¥ . Art.Nr. 14.653 % Nahrwerte Verdickungsmittel (Johannisbrot- Zubereitung: Kalt: In Speisen und
0,6 kg Dose pro 100 g Produkt: kernmehl). Getranke einstreuen und gut ver-
upetaten rithren. Warm: In heiRe, nicht ko-
Brennwert chende Speisen einstreuen, gut ver-
Kilojoule 831 rithren und aufkochen.
uboeren | | Kilokalorien 205
Fett 11g
GFS 02g
Kohlenhydrate 4,6
. g s ALF| [OF] [HF] [ozP]
; r Zucker 00g
- " EiweiRR 6,4
: = Salz 02 §
Kalorienarmes, rein pflanzliches Bindemittel fir alle Ernahrungsformen ge- =
eignet. ‘,‘/\\
Deklarations
frei
Schlagcreme Zutaten Merkmale
Art.Nr. 13.998 Nihrwerte Zucker, Glukosesirup, Palmkernfett, | Zubereitung: Das Pulver in die kalte
2,8 kg Faltschachtel N pro 100 g verzehrfertig: Dgxtrosg, Emulgatqr (Mono- und Milch einriihren, auf héchster Stufe
zubereiten Diglyceride von Speisefettsauren, aufschlagen bis die Creme volumi-
2,8 kg Produkt fiir Brennwert Essigsaureester von Mono- und nés und fest ist.
9,3 [ Milch (300 g/l) @7 Kilojoule 745 | Diglyceriden von Speisefettsauren), | pjqrsene: Milch
ergeben bis zu 34,0 | lautsehiagen| | Kilokalorien 178 Milcheiweiss, Stab[llsator Kéllum—
Schlagcreme ) phosphate, Trenr)mlttelCa'lcmm—
& . W Fett 104g phosphate, Verdickungsmittel Car-
v | | GEs 89g rageen, Aromen.
Kohlenhydrate 180¢g
Zucker 135¢ [Fs] [GLF] [wF] [v]
EiweiR 32¢g
Salz 0lg _
WeiRe, softige Creme, die sich hervorragend zum Garnieren und Fiillen von * [N 4 )
Torten und Desserts eignet. = Jl! “
Deklarations ;m"mmw lacto-
frei Zutaten vegetabil
Waffelschalchen Zutaten Merkmale
Art.Nr. 19.970 Nahrwerte Wei hl, Weizengl Star- | Allergene: Glutenhaltiges Getreide
4,6 kg Karton pro 100 g Produkt: ke (Weizen), Pflanzendl, Jodsalz, (Weizen), Soja
Backtriebmittel (Natriumhydrogen-
3.600 Stiick Brennwert carbonat).
Kilojoule 1710
Kilokalorien 404
Fett 32¢g
j Kohlenhydrate 76 g
Eiweil 16g

(aF] [F] [caF] (V] o] (V]

Kleine Waffelschilchen fiir den Einsatz am Friihstiicksbuffet. Ideal zum Befiil-
len mit Konfittiren. Fiir ca. 25 g Inhalt.

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-
94 Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige Zutaten - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile [OLV| ovo-lakto-vegetabil - ohne

Zutat Palmfett vegan



Puodulele zum Siilfen

SiifS sollte es schon sein. Und so erndhrungsbewufSt wie méglich. Mit den Produkten zum Siifden

aus dem Hause VOGELEY kein Problem.

Feine SiiBBe

Art.Nr. 18.393
3,0 kg Faltschachtel
i
i |
h,
e —

Sorbit ist ein Zuckeraustauschstoff, der aus Mais gewonnen wird und in der
Natur in vielen Friichten, wie z. B. in Birnen oder Apfeln vorkommt. Um die
volle StiRkraft des Zuckers zu erzielen, enthilt Feine SiiRe zusatzlich 0,11 %
Saccharin.

Vanillin-Zucker

rF §r
- 1,0 kg Dose

10 g Vanillin-Zucker

fiir 0,5 L Creme- oder
SiiBspeise oder 500

g Mehl.

Zum Aromatisieren von Milch- und Mehlspeisen, Kuchen, Torten und Kleinge-
béck. Ebenso zu verwenden beim Einmachen von Friichten, fiir Schlagsahne,
Cremes oder VanillesoRRe.

Siissstoff fliissig

Art.Nr. 83.970
6x 1,0 Ll Flasche

1 Teeloffel (3,6 ml bzw.
ca. 80 Tropfen)
e entspricht der Siisskraft
| von 3 Essléffeln
g T (ca. 45 g) Zucker.

Fliissige Tafelstisse auf der Grundlage von Cyclamat und Saccharin.

Siissstoff Tabletten
Art.Nr. 83.890
1Spender a
650 Tabletten

Stisskraft: 1 StiRstoff-
tablette entspricht

1 Stiick Zucker (ca.
4,5 g).

m‘ﬁll_!;'

Tafelstisse auf der Grundlage von Cyclamat und Saccharin.

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 999
Kilokalorien 240
Fett 00g
GFS 0,0g
Kohlenhydrate  999¢g
Zucker 00g
Eiweil 00g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1682
Kilokalorien 396
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate  989¢g
Zucker 989¢g
EiweiRR 00g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 5
Kilokalorien 1
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 02g
Zucker 02g
EiweilR 00g
Salz 38¢g

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 85
Kilokalorien 20
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 02¢g
Zucker 02g
EiweilR 00g
Salz 342¢

Zutaten

StiBungsmittel Sorbit, StiBungsmit-
tel Saccharin.

Zutaten

Zucker, Aroma.

Zutaten

Wasser, Siissungsmittel (Cyclamat,
Saccharin), Fruktose, Sduerungs-
mittel Citronenséure, Konservie-
rungsmittel Kaliumsorbat.

Zutaten

Stissungsmittel (Cyclamat, Saccha-
rin), Sdureregulator Natriumcarbo-
nate, Sduerungsmittel Natriumcit-
rate, Laktose.

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt

- laktovegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig. Feine SiRe
ist genau wie Zucker zur Bereitung aller
Speisen und Gebécke, Getranke usw. zu
verwenden. 100 g Zucker konnen durch
100 g Feine SiiBe ersetzt werden - bei ei-
ner Kalorieneinsparung von 160 kcal.
Deklaration Zusatzstoffe: mit
StiBungsmittel

[ate] [HE] oze] [V]

ohne Zutat
Paimett

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.

[aF] [atF] [oF] [ozA [V]

—
x =\ = ﬁ'
ohne

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.
Deklaration Zusatzstoffe: mit Sii-
Bungsmittel, mit Konservierungs-
mittel

ohne Zutat
Paimett

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.

Deklaration Zusatzstoffe: mit
SuBungsmittel

[tH [nr] [V] ozel

it ‘\j‘ I
Y
P [
glutenhaltige lacto- one Zutat
Zutaten vegetabil Palmfeit

BACK- UND
KOCHZUTATEN






Light Desseily

SiiRes genielRen und auf die schlanke Linie achten -
geht das? Ja, das geht. Dafiir hat Vogeley diese spezielle
Produktlinie kreiert. Im wahrsten Sinne des Wortes:
Wir haben GenielRen leicht gemacht.

Light-Desserts sind kalorienreduziert, und das bei
vollem Geschmack. SchlieBlich hat jeder ein Recht auf
hochsten Genuss!

Besondere Produktmerkmale

> umfangreiches Spezialsortiment
> Mousses, Cremes, Buttermilch-Desserts
und Gritzen

. LIGHT DESSERTS



light-Weille Linie

Locker, erfrischend und leicht! Bei diesen fruchtigen Dessertkreationen heifst es Schlemmen ohne

Reue dank einer beachtlichen Kalorienreduktion um 30 %.

Light Buttermilch-Dessert Erdbeer-Cassis

Tl W=

. i '-'-"'"-.\‘._._
4 d >

.

3 x 2,4 kg Faltschachtel

2,4 kg Produkt fiir 16,0 |
Milch (150 g/l) ergeben
bis zu 25,0 L fertiges
Dessert.

Leichtes, fruchtiges Dessert mit harmonischer Komposition aus Erdbeeren
und sichtbaren schwarzen Johannisbeeren, herzustellen mit Buttermilch. 30 %

weniger Kalorien.

Light Buttermilch-Dessert Himbeer

=

3 x 2,4 kg Faltschachtel

2,4 kg Produkt fiir 16,0 |
Milch (150 g/1) ergeben
bis zu 25,0 L fertiges
Dessert.

Leichtes, erfrischendes Sommerdessert mit sonnenverwéhnten Himbeeren und
allem, was Buttermilch zu bieten hat. 30 % weniger Kalorien.

Light Buttermilch-Dessert Zitrone

-

3 x 2,4 kg Faltschachtel

2,4 kg Produkt fiir 16,0 |
Buttermilch (150 g/l)
ergeben bis zu 25,0
fertiges Dessert.

Leichtes Dessert mit erfrischendem Zitronen-Geschmack. 30 % weniger Ka-

lorien.

light-Fricht-Guiiteen

Intensiver, fruchtiger Geschmack nach allem, was der Obstkorb hergibt — das tiberzeugt nicht nur

den kalorienbewussten Esser.

Light Erdbeer, Kirsch, Johannisbeer

L -

2,4 kg Faltschachtel

2,4 kg Produkt fiir 20,0 1
Wasser (120 g/l) ergeben
bis zu 22,0 L fertige
Frucht-Griitze.

Intensiv rote Fruchtgriitze mit Einlage von Erdbeeren, Kirschen und Johannis-

beeren. 40 % weniger Kalorien.

KALT
zubereiten

[aufschlagen

KALT
zubereiten

@

KALT
zubereiten

%

HEISS
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 420
Kilokalorien 100
Fett 37¢g
GFS 28¢g
Kohlenhydrate 119¢g
Zucker 798
EiweilR 37g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 418
Kilokalorien 99
Fett 36¢
GFS 28¢g
Kohlenhydrate 120¢g
Zucker 798
EiweilR 37g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 421
Kilokalorien 100
Fett 37¢
GFS 28¢g
Kohlenhydrate 121g
Zucker 79¢
EiweilR 37¢g
Salz 01lg

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 159
Kilokalorien 37
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 85¢g
Zucker 41g
EiweilR 0lg
Salz 00g

Zutaten

Fruktose, Glukosesirup, Butter-
milchpulver 14 %, modifizierte
Starke, pflanzliche Ole (Palm-, Ko-
kosnuss-, Raps-), Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsduren, Essigsdureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsduren), Sdureregulator (Kali-
umcitrate, Calciumlactat), Verdi-
ckungsmittel (Johannisbrotkern-
mehl, Xanthan, Carrageen), Inulin,
Sauerungsmittel (Citronensaure,
Milchséure), Aromen, schwarze
Johannisbeeren 1,9 %, Erdbeerpul-
ver 1,8 %, Milcheiweiss, Maltodex-
trin, Rote Bete, SiiBungsmittel Su-
cralose.

Zutaten

Fruktose, Glukosesirup, modifizier-
te Starke, Buttermilchpulver

13,3 %, pflanzliche Ole (Palm-,
Kokosnuss-, Raps-), Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsduren, Essigsdureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsduren), Inulin, Verdickungs-
mittel (Johannisbrotkernmehl,
Xanthan, Carrageen), Himbeerpul-
ver 3,3 %, Saureregulator (Kalium-
citrate, Calciumlactat), Sduerungs-
mittel (Milchséure, Citronensaure),
Aromen, Milcheiweiss, rote Bete,
Maltodextrin, StiBungsmittel Sucra-
lose.

Zutaten

Glukosesirup, Fruktose, Butter-
milchpulver 14,3 %, modifizierte
Starke, pflanzliche Ole (Palm-, Ko-
kosnuss-, Raps-), Emulgator (Mo-
nound Diglyceride von Speisefett-
sauren, Essigsaureester von Mono-
und Diglyceriden von Speisefett-
sauren), Inulin, Verdickungsmittel
(Johannisbrotkernmehl, Xanthan,
Carrageen), Sdureregulator (Kali-
umcitrate, Calciumlactat), Sdue-
rungsmittel (Milchsaure, Citronen-
saure), Aromen, Milcheiweiss,
Maltodextrin, StiBungsmittel Sucra-
lose, Zitronenpulver.

Zutaten

Modifizierte Starke, Fruktose,
Frichte 14,5% (Erdbeeren, Sauer-
kirschen, Schwarze Johannisbee-
ren), Karottensaftkonzentrat, Ge-
liermittel Carrageen, Sauerungsmit-
tel Citronenséiure, Maltodextrin,
Aromen, Saureregulator Kaliumcit-
rate, pflanzliche Ole (Kokosnuss-,
Palm-, Raps-), StiBungsmittel Su-
cralose.

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen An-
schlagkessel geben und mit dem Produkt
verriihren. Mit einer Anschlagmaschine
oder einem elekt. Rihrgerét die Masse
aufschlagen bis sie voluminés und cremig
ist.

Allergene: Milch

Deklaration Zusatzstoffe: mit SilBungsmittel

(aF] [FS] [GIF [F] [kR] [V

‘\wﬂ

lacto-
vegetabil

ohne—>
gltentalige
Jutaten

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen An-
schlagkessel geben und mit dem Produkt
verrithren. Mit einer Anschlagmaschine
oder einem elekt. Rihrgerét die Masse
aufschlagen bis sie voluminés und cremig
ist.

Allergene: Milch

Deklaration Zusatzstoffe: mit SilBungsmittel

(ar] [FS] [oIH [F] [kR] [V

B & N
ohne’
Zutaten vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen An-
schlagkessel geben und mit dem Produkt
verrihren. Mit einer Anschlagmaschine
oder einem elekt. Rithrgerat die Masse
aufschlagen bis sie voluminds und cremig
ist.

Allergene: Milch

Deklaration Zusatzstoffe: mit einer Zucker-
art und StiBungsmittel

(aF] [FS] [cIH [F] [kR] [V

=20 2 N
lacto-

o
ome—>
glutenhaltige
Zutaten vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit etwas
Wasser anrithren. Wasser zum Ko-
chen bringen, das angertihrte Pro-
dukt hinzufiigen und unter stdndi-
gem Riihren aufkochen lassen.

Deklaration Zusatzstoffe: mit
StuRungsmittel

[AF] [acF] [FE] [FS] [HF] [kR]

| A T
ohne
allergenhaltige
Zutaten

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten - fettfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt

- kalorienreduziert - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile vegan



Light Red Grod

. 4,2 kg Dose

tafelfertig

Y 45% Fruchtanteil

Nahrwerte
pro 100 g Produkt:

Brennwert
Kilojoule
Kilokalorien

254
60

Zutaten Merkmale

Deklaration Zusatzstoffe: mit Sii-
Rungsmittel, Phenylalaninquelle

Rote Friichte (Sauerkirschen, rote
Johannisbeeren, Brombeeren, Him-
beeren), Wasser, Fruktose, modifi-
zierte Starke, Verdickungsmittel
(Johannisbrotkernmehl, Xanthan),
Sauerungsmittel Citronensdure,
SuBungsmittel (Aspartam*, Acesul-

f i Fett 02g fam K).
‘ chl?lenhydrate 12:8 é *enthalt eine Phenylalaninquelle
| | R Zucker 105¢
| TRl Eiweil 05g
— ri=l Salz 00g
Unsere tafelfertige Light-Griitze: Die leichte SiiRe in Kombination mit der -
fruchtigen Frische iiberzeugt nicht nur kalorienbewusste GenieRer. 30 % we- = ﬁ
niger Kalorien durch Verwendung von SiiBungsmitteln. Mit 45% Frucht mit
Zucker und StBungsmitteln.
Stichwortregist
light-Desserts
. I (AF] AL B 55 ¥ e e[ 1 e G e[ e ] R i e e |98 o] o ozl [ R (VA il & | & [ S el [ & (<
light-WeiRe Linie | e wotn oz Seite
Light Buttermilch-Dessert Erdbeer-
u u u | u u | u 98
Cassis
Light Buttermilch-Dessert Himbeer | W | | | | | | | | | 98
Light Buttermilch-Dessert Zitrone | W | | | | | u u | 98
[AF ] |[ALF]|[B10] |[BS ] |[DF] | [FA o1 ]| [RE]|[EK]|[16 OF||[oLV] R |V |[Vv™] z >
light-Frucht-Gritzen iF|B o L ) N N N o o) 4 b=l 1] STV E e
Light Erdbeer, Kirsch, Johannisbeer | m | W | NN | | | | | | 98
Light Rgd Grad | | || | | 99

m ohne allergenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - kalorienreduziert - ohne Zutat Palmfett vegan
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LIGHT DESSERTS






proBalance

Um auf die Gesundheit und eine ausgewogene
Erndhrung zu achten, muss man nicht auf Genuss
und Lebensfreude verzichten! Mit unserer Marke

~proBalance® vereinen wir guten Geschmack mit
ausbalancierter Erndhrung.

Die Linie ,,proBalance” von Vogeley verspricht mit
ihren sorgfiltig abgestimmten Rohstoffen vollen
Genuss und eine grofle Produktvielfalt. Da bleiben
keine Wiinsche offen.

Besondere Produktmerkmale

> umfangreiches Spezialsortiment
> ausgewogene Erndhrung,
voller Geschmack
> Fruchtsuppen, Frucht-Gelees und Garnituren

. PROBALANCE



Balarice-Fauchtguppen , Frucht-Mix’

Fruchtsuppen mit leckeren Obststiicken — der erfrischende Genuss im Sommer.

Aprikose

—

Art.Nr. 14.570

1,3 kg Faltschachtel

™, I
e 1,3 kg Produkt fiir
oy 8

. 16,3 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 16,3 |
fertige Fruchtsuppe.

i

Fruchtkaltschale mit Aprikosenstiickchen fiir die kalte und warme Zubereitung.
Sie ist auch als Geschmacksgeber z.B. fiir Joghurtspeisen bestens geeignet.

Erdbeer

Art.Nr. 14.580
1,3 kg Faltschachtel

,-' 1,3 kg Produkt fur
16,3 | Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 16,3 |
fertige Fruchtsuppe.

Fruchtkaltschale mit Erdbeerstiickchen fiir die kalte und warme Zubereitung.
Sie ist auch als Geschmacksgeber z.B. fiir Joghurtspeisen bestens geeignet.

5§

HEISS.
zubereiten

KALT
zubereiten

bl
e

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

KALT
zubereiten

il
e

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 118
Kilokalorien 28
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 63¢g
Zucker 50g
EiweiRR 01lg
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 117
Kilokalorien 28

Fett

GFS
Kohlenhydrate
Zucker

Eiweil

Salz

Balah’ce—FWCht—G@(wg

Wer auf Fruchtstiicke und Gelatine in der Nachspeise lieber verzichten mochte, entscheidet sich
fiir Frucht-Gelees. Vorteil in der Kiiche: Die Gelees behalten auch ungekiihlt ihre Konsistenz.

Aprikose

Art.Nr.13.018
1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fir

10,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 10,0 |
fertiges Frucht-Gelee.

Gelbes Frucht-Gelee mit Aprikosenfruchtpulver ohne Stiickchen.

Erdbeer

Art.Nr. 13.026
1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir

10,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 10,0 |
fertiges Frucht-Gelee.

Rotes Frucht-Gelee mit Erdbeerfruchtpulver ohne Stiickchen.

5§

HEISS
zubereiten

INSTANT

%

HEISS
zubereiten

INSTANT

00g
00g
62¢g
52¢g
0lg
00¢g

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 139
Kilokalorien 33
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 748
Zucker 61g
EiweilR 0lg
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 137
Kilokalorien 32
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 728
Zucker 65¢g
EiweilR 0lg
Salz 01lg

Zutaten

Fruktose, modifizierte Stirke, Sdue-
rungsmittel Citronenséure, Apfel,
Verdickungsmittel Guarkernmehl,
Aprikosenpulver 2,9%, Glukosesi-
rup, Aromen, StiBungsmittel (Cycla-
mat, Aspartam*), Saccharin),
pflanzliche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-), Stérke, rote Bete, Malto-
dextrin.

* enthalt eine Phenylalaninquelle

Zutaten

Fruktose, modifizierte Stérke, Erd-
beeren 6,3 %, Verdickungsmittel
Guarkernmehl, Sduerungsmittel
Citronensaure, Aromen, StiRungs-
mittel (Cyclamat, Aspartam*, Sac-
charin), Maltodextrin, Karotten-
saftkonzentrat, Rote Bete, pflanzli-
che Ole (Kokosnuss-, Palm-, Raps).
*enthilt eine Phenylalaninquelle

Zutaten

Fruktose, modifizierte Starke, Apri-
kosenflocken 6,4%, Glukosesirup,
Geliermittel Carrageen, Sduerungs-
mittel Citronensdure, Saureregula-
tor Kaliumcitrate, Verdickungsmit-
tel Guarkernmehl, Aromen, Sii-
Bungsmittel (Cyclamat, Aspartam*,
Saccharin), Stabilisator Calcium-
phosphate, Dextrose, Saflorkonzen-
trat, pflanzliche Ole (Kokosnuss-,
Palm-, Raps-), rote Betepulver,
Maltodextrin.

* enthalt eine Phenylalaninquelle

Zutaten

Fruktose, modifizierte Stirke, Erd-
beerpulver 5,9%, Geliermittel (Car-
rageen, Kaliumchlorid), Saureregu-
lator Kaliumcitrate, Sduerungsmit-
tel Citronensaure, Verdickungsmit-
tel Guarkernmehl, Aromen, Holun-
derkonzentrat (Maltodextrin, Ho-
lunderkonzentrat, Sduerungsmittel
Citronensdure, Karamellzuckersi-
rup), SiiBungsmittel (Cyclamat,
Aspartam*, Saccharin), Maltodext-
rin, rote Betesaftkonzentrat, Stabi-
lisator Calciumphosphate, pflanz-
liche Ole (Kokosnuss-, Palm-,
Raps-), Dextrose.

* enthalt eine Phenylalaninquelle

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Handschneebesen in die kalte oder
warme Fliissigkeit einriihren.

Deklaration Zusatzstoffe: mit Sii-
Bungsmittel, Phenylalaninquelle

(AF] [atF] [FE] (ST [HF] [kR1

ohne

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit einem
Handschneebesen in die kalte oder
warme Fliissigkeit einrtihren.

Deklaration Zusatzstoffe: mit Sii-
Bungsmittel, Phenylalaninquelle

[AF] [acr] [FE] [FS] [HF] [kR]
(WA

Merkmale

Zubereitung: Das Wasser zum Kochen brin-
gen, Kochvorgang unterbrechen und das
Dessertpulver mit einem Schneebesen
kréftig in das heiRe Wasser einriihren.
Portionieren und bis zum Erstarren (ca. 45
Minuten) kaltstellen.

Deklaration Zusatzstoffe: mit StiBungsmit-
tel, Phenylalaninquelle

[AF] [atr] [FF] [FS] [kR] [oE]

Merkmale

Zubereitung: Flissigkeit aufkochen,
das Produkt hinzufiigen und so lan-
ge verriihren bis sich alles gel6st
hat. Nicht mehr kochen lassen.

Deklaration Zusatzstoffe: mit Sii-
Bungsmittel, Phenylalaninquelle

(AF] [aF] [FF] [FS] (k] [
[og] o] [R] [V]

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten - fettfrei - fertig gestiRt El frei von Hefe-Extrakt - kalorienreduziert
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Mango-Maracuja

Art.Nr. 13.034

1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir

10,0 L Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 10,0 |
fertiges Frucht-Gelee.

Helles, orangefarbenes Frucht-Gelee mit Maracujafruchtpulver ohne Stiick-
chen.

Waldbeer

Art.Nr. 13.038
1,0 kg Faltschachtel

1,0 kg Produkt fiir 10,0 |
Wasser (100 g/1) erge-
ben bis zu 10,0 L fertiges
Frucht-Dessert.

Violettes Frucht-Gelee mit Waldbeeren-Note ohne Stiickchen.

(k=

HEISS.
zubereiten

2

5§
HEISS
zubereiten

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 139
Kilokalorien 33
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 748
Zucker 65¢g
EiweiRR 00g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 137
Kilokalorien 32
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 72¢
Zucker 64¢g
EiweilR 01lg
Salz 0lg

Zutaten

Fruktose, modifizierte Stérke, Ge-
liermittel Carrageen, Sduerungsmit-
tel Citronensaure, Saureregulator
Kaliumcitrate, Maltodextrin, Verdi-
ckungsmittel Guarkernmehl, Mara-
cujasaftkonzentrat, Aromen, Si-
RBungsmittel (Cyclamat, Aspartam*,
Saccharin), Stabilisator Calcium-
phosphate, Saflorkonzentrat,
pflanzliche Ole (Kokos-, Palm-,
Raps-), Dextrose, rote Betepulver.
*enthilt eine Phenylalaninquelle

Zutaten

Fruktose, modifizierte Stérke, Ge-
liermittel Carrageen, Sduerungsmit-
tel Citronensaure, Sdureregulator
Kaliumcitrate, 3,7 % Friichte (Erd-
beer-, Himbeer-, Heidelbeerpulver),
Verdickungsmittel Guarkernmehl,
Aromen, Maltodextrin, rote Bete-
pulver, StiBungsmittel (Cyclamat,
Aspartam®*, Saccharin), Karotten-
saftkonzentrat, Stabilisator Calci-
umphosphate, Dextrose, pflanzliche
Ole (Kokosnuss-, Palm-, Raps-).
*enthilt eine Phenylalaninquelle

Bala‘ﬁce—P’mdﬂ&t@ 2um Ganieren

Das Auge isst bekanntlich mit. Das gilt auch fiir Erndhrungsbewusste. Ohne Garnituren geht’s
nicht. Bei VOGELEY finden Sie, was Auge und Gesundheit gleichermafSen benétigen.

Schlagcreme

Art.Nr. 14.459

1,5 kg Faltschachtel

1,5 kg Produkt far
7,5 | fettarme Milch
(200 g/1) ergeben
bis zu 27,0 L fertige
Schlagcreme.

Kalorienreduzierte Schlagcreme mit hohem Aufschlagsvolumen. Die Herstel-
lung erfolgt mit kalter, fettarmer Milch. Die Creme eignet sich zum Garnieren
von z.B. Desserts, Puddinge und Torten.

proBalance Schoko-Ornamente, braun

Art.Nr. 18.615
725 g Karton

ca. 560 Stiick

GroRe:
ca.3,0-45cm@

Schokoladen-Ornamente aus Zartbitterschokolade in fiinf verschiedenen
Ausformungen zum Garnieren von Desserts und Torten. Kakaogehalt mindes-
tens 55 %.

KALT
zubereiten

|aufschlagen|

)

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 610
Kilokalorien 146
Fett 98¢
GFS 86¢g
Kohlenhydrate 106¢g
Zucker 57¢
EiweilR 39¢g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1961
Kilokalorien 475
Fett 36,1¢g
GFS 27¢g
Kohlenhydrate 45,7 g
davon Zucker 01lg
EiweilR 50g
Salz 00g

Zutaten

Glukosesirup, pflanzliche Fette
(Palm-, Kokos-, Raps-), Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsguren, Essigsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsguren), Vollmilchpulver,
Milcheiweiss, modifizierte Stirke,
Verdickungsmittel (Carrageen, Xan-
than), Stabilisator Kaliumphospha-
te, Trennmittel Calciumphosphate,
SuBungsmittel (Aspartam®, Sucra-
lose), Aromen, Rote Bete, Malto-
dextrin.

*enthilt eine Phenylalaninquelle

Zutaten

Kakaomasse, StiBungsmittel (Mal-
tit), Kakaobutter, Emulgator (Soja-
lecithin), natiirliches Vanillearoma.

Merkmale

Zubereitung: Flissigkeit aufkochen,
das Produkt hinzufiigen und so lan-
ge verriihren bis sich alles gelost
hat. Nicht mehr kochen lassen.

Deklaration Zusatzstoffe: Phenylala-
ninquelle, mit einer Zuckerart und
StiBungsmittel

[aLF] [FF] [FS] (] [KR] [oE]

A\

ohne
allergenhaltige
Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Flissigkeit aufkochen,
das Produkt hinzufiigen und so lan-
ge verriihren bis sich alles gelost
hat. Nicht mehr kochen lassen.

Deklaration Zusatzstoffe: mit Sii-
RBungsmittel, Phenylalaninquelle

[AF] [atF] [FE] (ST [HF] [kR]

hne

ol
allergenhaltige
Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Fliissigkeit mit dem
Produkt verriihren. Mit einer An-
schlagmaschine oder einem elekt.
Riihrgerat die Creme aufschlagen
bis sie voluminds und cremig ist.
Allergene: Milch

Deklaration Zusatzstoffe: mit Sii-
RBungsmittel, Phenylalaninquelle

(aF] [FS] [ciH [wF] [V [oE]

e WA

ohne

glutenhaltige lacto-

Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
Allergene: Soja

Deklaration Zusatzstoffe: mit
StiBungsmittel

[oF] [HF] [LAF] oz [V]

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten

IEl frei von Hefe-Extrakt - kalorienreduziert [LAF| ohne lactosehaltige Zutaten - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige

Bestandteile [OZP] ohne Zutat Palmfett vegan
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Balah’ce—P’mdM&t@ 2m Gawnieren

proBalance Schoko-Ornamente, weif}

Zutaten

Merkmale

i Art.Nr. 18.616 Nihrwerte StiBungsmittel (Maltit), Kakaobut-  Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
i ] 725 g Karton pro 100 g Produkt: ter, Voll.mi.lchpulver, Emulgator Allergene: Milch, Soja
iy A Sojalecithine, Aroma. Deklaration Zusatzstoffe: mit
W ca. 560 Stiick Brennwert StRungsmittel
P Kilojoule 2106
L TN . f GroRe: Kilokalorien 509
] T ca.3,0-45cm@
. | . - ':il Fett 383g
S GFS 242¢g
Kohlenhydrate 529¢g
; Zocker B4 [HF] V] [ozP)
EiweiR 58g
Salz 02¢g
WeiRe Schokoladen-Ornamente in fiinf verschiedenen Ausformungen zum —
Garnieren von Desserts und Torten. Kakaogehalt mindestens 30 %. =\
Deklarations
frei
Stichwortregist
proBalance-Fruchtsuppen | [AF]|ALE]| [B10]| (B [0 [ e S e G ] [ [ v R e [ 9o ] oL [z | R s ol=lssn S0,
»Frucht-Mix“ - wermr b
Aprikose | | | N | | | | | | 102
Erdbeer | N | | BN | | | L BN | | 102
[AF]|[ALF] [Bs]|[DF]|[FA GT] [HK]|[ 16 L ||[LAF] OE | ([oLV] R 5 kIR
proBalance-Frucht-Gelees [FA) eE¥ 61 ] i ] k] 1 ] o] fouv] g E EH@HM‘ m%v L&m Seite
Aprikose | NN | | N | | | | B | | | | 102
Erdbeer | BN | | i | ] | L i | | B | ] u 102
Mango-Maracuja | | | NN | | | | | || | 103
Waldbeer | N | | i | | | | | | | u 103
proBalance-Produkte zum [AF ] |[ALF]| [B10] (S [F]| AT [EF] | 6N "6 1 [6LH] [6T] (K| (1 ]| R T e[| {8 ok ] o] [ R g Gl =elss n] S [Cﬂ) seit
Garnieren 22 | R wome | et Seite
Schlagcreme | | | | | | | u | | 103
proBalance Schoko-Ornamente,
| | | | 103
braun
proBalance Schoko-Ornamente,
i [ [ [ ] 104
weilk

deklarationsfrei IEl frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil - ohne Zutat Palmfett
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onfiliinen und
wiinzige Ausiriche

Das Croissant duftet verfiihrerisch, der Blatterteig gibt
auf sanften Druck nach und ruft férmlich nach Butter und
einem Aufstrich, der das franzésische Geback zum kulina-
rischen Sonnenaufgang werden l&sst.

Ja, solche Aufstriche gibt es und sie eignen sich nicht nur
fir die leckeren Blatterteig-Hornchen. Vogeley bietet
Konfitiiren, die mit ihrer Fruchtigkeit auch die ,herzhaften
Typen“ schwach werden lassen. Aber fiir Menschen, die
es morgens lieber herzhaft mégen, bietet Vogeley auch
vegane und vegetarische Brotaufstriche und verschiedene
Wourstsorten in Portionen. Bei der Sortenvielfalt von
Vogeley kommt garantiert keine Langeweile am Friih-
stiickstisch auf.

Besondere Produktmerkmale

> fruchtig und herzhaft

> umfangreiches Sortiment

> viele geeignet flir Veganer bzw. Vegetarier
> in Portionen und im Eimer erhiltlich

KONFITUREN UND
WRZG. AUFSTRICHE



Kon{itiinen und, mehi in Potlionen

Die hygienisch-praktische Alternative zum grofsen Gebinde: SiifSe und wiirzige Brotaufstriche
in Portionsschdlchen. Das vereinfacht den Alltag auf Stationen und macht sich gut auf dem

Friihstiicksbuffet.

Aprikosen-Konfitiire EXTRA

2,5 kg Karton

100 Portionena25g

Gelbe Aprikosen-Konfitiire EXTRA. Hergestellt aus 50 g Friichten je 100 g; Ge-
samtzuckergehalt 60 g je 100 g.

Erdbeer-Konfitiire EXTRA

Art.Nr.17.218
2,5 kg Karton

100 Portionena25g

Rote Erdbeer-Konfitiire EXTRA. Hergestellt aus 50 g Friichten je 100 g; Ge-
samtzuckergehalt 60 g je 100 g.

Honig, cremig

Art.Nr. 16.802
4,0 kg Karton

200 Portionena20 g

Cremiger, streichfahiger Honig.

Honig, fliissig
o 4,0 kg Karton
i
e 200 Portionen 320 g
.
e
o,

Feiner, flissiger Honig.

Konfitiire EXTRA, sortiert

Art.Nr. 17.240
2,5 kg Karton

100 Portionena25g

Sortierte Extra-Konfitiire mit 40 Portionen Erdbeer und je 20 Portionen Pfir-
sich-Maracuja, Sauerkirsch und Aprikose.

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 991
Kilokalorien 233
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 57,0¢g
Zucker 450¢g
Eiweil 05g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 991
Kilokalorien 233
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 57,0¢g
Zucker 46,0¢g
Eiweil 04g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1333
Kilokalorien 314
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 78,0 g
Zucker 750¢
EiweilRR 04¢g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1333
Kilokalorien 314
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 780¢g
Zucker 750¢
EiweilR 04g
Salz 00g

Zutaten
Aprikosen 50 %, Glukose-Fruktose-

Sirup, Zucker, Geliermittel Pektin,
Sauerungsmittel Citronensdure.

Zutaten
Erdbeeren 50 %, Glukose-Fruktose-

Sirup, Zucker, Geliermittel Pektin,
Sauerungsmittel Citronenséure.

Zutaten

Mischung von Honig aus EU- und
Nicht-EU-Léndern.

Zutaten

Mischung von Honig aus EU- und
Nicht-EU-Landern.

Zutaten

Siehe Einzelsorten

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

[atr] [oF] [FF] ozA [V]

7\ W
ohne

allergenhaltige

Zutaten

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

>
=
=

[FF] ozdl [V]

-—
- = ﬁ_"
ohne
Del_daranuns allergenhaltige
frei Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

&
hual
>
=
mal
=)
=

Deklarations
frei

ohne
allergenhaltige
Zutaten 1

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

ofne
Deklarations allergenhaltige
frei Zutaten 1

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

ALF] [DF] [OZP

A
one

allergenhaltige

Zutaten

alkoholfrei |ALF| ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei fettarm - fettfrei ohne Einlage/ohne stiickige
108 Bestandteile |OLV| ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan



Nuss-Nougat-Creme Zutaten Merkmale
Art.Nr. 16.460 Nihrwerte Zucker, Pflanzenéle (Raps-, Palm-), | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
4,0 kg Karton pro 100 g Produkt: gemahlene Haselniisse 10 %, Sii- | Allergene: Milch, Schalenfriichte
= molkenpulver, fettarmes Kakao-
._...--"d_- - 200 Portionen 420 g Brennwert pulver, Magermilchpulver, Emul-
Kilojoule 2337 | gator Lecithine, Vanilleextrakt.
Kilokalorien 559
Fett 352¢g
GFS 738
Kohlenhydrate 557¢g
Zucker asg [6tA] [v]
EiweiR 39g
Salz 03g _
Cremige und streichféhige Nuss-Nougat-Creme. b A
Deklarations :m"hﬂ"jw lacto-
frei Zutaten vegetabil
Pfirsich-Maracuja-Konfitiire EXTRA Zutaten Merkmale
Art.Nr. 17.233 Nahrwerte Frichte (Pfirsiche 35 %, Maracujas | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
2,5 kg Karton pro 100 g Produkt: 15 %), Glukose-Fruktose-Sirup,
Zucker, Geliermittel Pektin, Sdue-
100 Portionen 4 25 g Brennwert rungsmittel Citronenséure.
Kilojoule 988
Kilokalorien 233
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 57,0¢g
Zucker 2608 ALF] [DF] [0z
EiweilR 04g
Salz 00g
Gelbe exotische Pfirsich-Maracuja-Konfitiire EXTRA. Hergestellt aus 50 g =
Friichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g. =\
Deklarations
frei
Pflaumenmus Zutaten Merkmale
Art.Nr. 17.245 Nihrwerte Pflaumen (entsteint), Zucker, Ge- Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
2,5 kg Karton pro 100 g Produkt: liermittel Pektin, Gewiirz.
100 Portionena25g Brennwert
Kilojoule 855
Kilokalorien 201
Fett 0lg
GFS 0lg
Dy [FF] (o] [oze)
Zucker 470¢g
EiweiR 06¢g
Salz 0,0
Dunkles Pflaumenmus abgerundet mit feinen Gewiirzen. Hergestellt aus 140 g g =Y
Pflaumen pro 100 g Pflaumenmus. Gesamtzuckergehalt 54 g je 100 g. =\
Deklarations
frei
Riibenkraut Zutaten Merkmale
Art.Nr. 16.400 Nahrwerte Zuckerriibensaft. Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
4,0 kg Karton pro 100 g Produkt:
200 Portionen 320 g Brennwert
Kilojoule 1182
Kilokalorien 279
Fett 03¢g
GFS 0lg
Dy [¥F] (o] [oze)
Zucker 635¢g
EiweiR 2,0g
Salz 00g
Dunkles, flissiges Ribenkraut. A
Deklarations
frei
Sauerkirsch-Konfitiire EXTRA Zutaten Merkmale
Art.Nr. 17.236 Nahrwerte Sauerkirschen 50 %, Glukose-Fruk- | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
2,5 kg Karton pro 100 g Produkt: tose-Sirup, Zucker, Geliermittel
Pektin, Sauerungsmittel Citronen-
100 Portionen a25 g Brennwert sdure.
Kilojoule 997
Kilokalorien 235
Fett 03g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 57,0¢g
Zucker 2608 oze]
EiweilR 05¢g
Salz 00g

Rote Sauerkirsch-Konfitiire EXTRA. Hergestellt aus 50 g Friichten je 100 g;

Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g.

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei - ohne glutenhaltige Zutaten - laktovegetabil
ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - ohne Zutat Palmfett vegan
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Kon{itiinen und, mehi in Potlionen

Schwarze Johannisbeer-Konfitiire EXTRA

2,5 kg Karton

100 Portionena25g

Dunkle Johannisbeer-Konfitiire EXTRA. Hergestellt aus 40 g Friichten je 100 g;
Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g.

Waldfrucht-Konfitiire EXTRA

2,5 kg Karton

100 Portionena25g

Dunkle Waldfrucht-Konfitiire EXTRA, hergestellt aus 45 g Friichten je 100 g;
Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g.

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 955
Kilokalorien 225
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 550¢g
Zucker 430¢g
Eiweil 05g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 992
Kilokalorien 234
Fett 03g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 56,0 ¢
Zucker 450¢g
Eiweil 06g
Salz 00g

Zutaten

Glukose-Fruktose-Sirup, schwarze
Johannisbeeren 40 %, Zucker, Ge-
liermittel Pektin, Sduerungsmittel
Citronensaure.

Zutaten

Glukose-Fruktose-Sirup, Friichte
(Himbeeren 18 %, Brombeeren 15
%, schwarze Johannisbeeren 11 %,
Heidelbeeren 1 %), Zucker, Gelier-
mittel Pektin, Sduerungsmittel
Citronensaure.

ight-Konfitiiven und, mehr in Porlionen

Unsere leichten Brotaufstriche sorgen gut portioniert fiir Abwechslung auf dem Friihstiickstisch.

Aprikose

Art.Nr. 17.270
2,0 kg Karton

100 Portionena20 g

Gelb-orange Konfitiire mit Fruchtstiicken. Bis zu 50 % kalorienreduziert ge-
genlber einer Konfitiire Extra mit einem Gesamtzuckergehalt von 60 g je 100
¢ durch den Austausch von Zucker gegen SiiRungsmittel. Hergestellt aus 45 g
Friichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 30 g je 100 g.

Erdbeer

Art.Nr. 17.275
2,0 kg Karton

100 Portionena20 g

Rote Konfitiire mit Fruchtstiicken. Bis zu 50 % kalorienreduziert gegentiber
einer Konfitiire Extra mit einem Gesamtzuckergehalt von 60 g je 100 g durch
den Austausch von Zucker gegen StiBungsmittel. Hergestellt aus 45 g Frichten
je 100 g; Gesamtzuckergehalt 30 g je 100 g.

Néahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 469
Kilokalorien 111
Fett 01lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 26,2 g
Zucker 234¢g
EiweilR 04g
Salz 00g
Néahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 473
Kilokalorien 112
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 26,2 g
Zucker 251¢g
Eiweil 04g
Salz 00¢g

Zutaten

Aprikosen 45%, Fruktosesirup,
Wasser, Verdickungsmittel (Pektin,
Johannisbrotkernmehl, Xanthan),
Sauerungsmittel Citronensaure,
StiBungsmittel (Natriumcyclamat,
Saccharin-Natrium).

Zutaten

Erdbeeren 45%, Fruktosesirup,
Wasser, Sauerkirschsaft-Konzent-
rat, Verdickungsmittel (Pektin,
Johannisbrotkernmehl, Xanthan),
Sauerungsmittel Citronenséure,
StiBungsmittel (Natriumcyclamat,
Saccharin-Natrium).

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

ALF] [DF] [FF] [OZP]

B}
A A &
ohne

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

[AF] [A

LF] [F] [FF] [oze] [V]

ﬁg

hne

o
Del_daranuns allergenhaltige
Zutaten

frei

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

Deklaration Zusatzstoffe: mit einer
Zuckerart und StiBungsmittel

[aLe] [kR] [oze] [V]

=0

% kalorien-
reduziert

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

Deklaration Zusatzstoffe: mit einer
Zuckerart und StiBungsmittel

[aLF] [kR] [ozf] [V]

B0

% kalorien-
reduziert

ﬁr

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei kalorienreduziert - ohne Zutat Palmfett
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Himbeer-Johannisbeer

Zutaten

Merkmale

Rote Konfitiire mit Fruchtstiicken. Bis zu 50 % kalorienreduziert gegeniiber
einer Konfitiire Extra mit einem Gesamtzuckergehalt von 60 g je 100 g durch
den Austausch von Zucker gegen StiBungsmittel. Hergestellt aus 45 g Frichten
je 100 g; Gesamtzuckergehalt 30 g je 100 g.

Nihrwerte Friichte (Himbeeren 25%, rote Jo- | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
2,0 kg Karton pro 100 g Produkt: hannisbeeren 20%), Fruktosesirup, | peklaration Zusatzstoffe: mit einer
Wasser, Geliermittel Pektin, Sdure- | 7, ckerart und SiiRungsmittel
100 Portionen 320 g Brennwert regulator (Citronensaure, Calcium-
Kilojoule 411 | lactat), StiBungsmittel (Natriumcy-
Kilokalorien g7 | clamat, Saccharin-Natrium).
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate  23,0g
Zucker 220¢g
EiweiR 058
Salz 00g
Rote Konfitiire ohne Kerne. Bis zu 50% kalorienreduziert gegeniiber einer Kon-
fitiire Extra mit einem Gesamtzuckergehalt von 60 g je 100 g durch den Aus-
tausch von Zucker gegen StiRungsmittel. Hergestellt aus 45 g Friichten je 100 g; P
Gesamtzuckergehalt 30 g je 100 g reduziert
Sauerkirsche Zutaten Merkmale
Nihrwerte Sauerkirschen 45%, Fruktosesirup, | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
2,0 kg Karton pro 100 g Produkt: Wasser, Verdickungsmittel (Pektin, | peklaration Zusatzstoffe: mit einer
A '_._.l' Johannisbrotkernmehl, Xanthan), Zuckerart und SiiRungsmittel
| 100 Portionen 320 g Brennwert Sauerungsmittel Citronensaure,
..{"'—. - Kilojoule 477 StiBungsmittel (Natriumcyclamat,
F s -\Sﬁ. Kilokalorien 112 | Saccharin-Natrium).
et Y
: 7;%3"‘_’:- Fett 02¢g
e GFS 0lg
= Kohlenhydrate  26,5¢g
i~ Zucker 235 [kR] [ozP]
EiweiRR 04g
Salz 00g

=0

% kalorien-
reduziert

Konfitiire EXTRA, sortiert

Zutaten

Merkmale

Art.Nr. 17.298

2,0 kg Karton

100 Portionena20 g

Sortierte Konfitiire mit 40 Portionen Erdbeer und je 20 Portionen Pfirsich-Maracuja,

Sauerkirsche und Aprikose. Bis zu 50 % kalorienreduziert gegeniiber einer Konfitiire Extra
mit einem Gesamtzuckergehalt von 60 g je 100 g durch den Austausch von Zucker gegen
SiBungsmittel. Hergestellt aus 45 g Friichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 30 g je 100 g.

siehe Einzelsorten

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
Deklaration Zusatzstoffe: mit einer
Zuckerart und StiBungsmittel

% kalorien-
reduziert

Q0airy) -Wiiizige Brolaufgfriche in Porlionen

Einfach gut drauf - die wiirzigen BonDaily-Brotaufstriche sorgen fiir einen entspannten Start in den Tag.

Veganer Brotaufstrich Tomate-Basilikum

Zutaten

Merkmale

Art.Nr. 90.364
2,5 kg Karton

100 Portionena25g

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 578
Kilokalorien 139
Fett 100¢g
GFS 08g
Kohlenhydrate 88¢g
Zucker 41g
EiweilR 27¢g
Salz 13¢g

Wasser, Tomatenmark 20%, Gemii-
sepaprika, Rapsél 10%, modifizierte
Starke, Erbsenprotein, jodiertes
Salz, Verdickungsmittel (Johannis-
brotkernmehl, Guarkernmehl, Xan-
than), Zucker, Gewiirze, Wiirze,
Basilikum 0,4%.

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.

[aLr] [oF] [F] oz [V]

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt - kalorienreduziert - ohne Zutat Palmfett vegan
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20Qaity) -Wiiszige Buotaufifuiche in Postionen

Einfach gut drauf - die wiirzigen BonDaily-Brotaufstriche sorgen fiir einen entspannten Start in den Tag.

Veganer Brotaufstrich Zwiebel-Apfel-Schmalz

Zutaten

Merkmale

Kise (20 Portionen).

Vegetarischer Brotaufstrich in den Sorten Tomate-Olive (40 Portionen),
Karotte-Brokkoli (20 Portionen), Krduter-Paprika (20 Portionen) und Krauter-

Kilokalorien

113

Fett 87¢g
GFS 07¢g
Kohlenhydrate 60g
Zucker 07g
Eiweil 21g
Salz 11g
Nahrwerte
Karotte-Brokkoli

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 504
Kilokalorien 121
Fett 90g
GFS 07g
Kohlenhydrate 778
Zucker 25g
Eiweil 17g
Salz 16¢g
Nahrwerte
Tomate-Olive

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 633
Kilokalorien 153
Fett 11,7¢g
GFS 09g

Kohlenhydrate 86¢g
Zucker 31g
Eiweil 248
Salz 19¢g
Ndhrwerte
Kase-Krauter

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 665
Kilokalorien 160
Fett 12,8g
GFS 19¢g
Kohlenhydrate 70g
Zucker 13g
Eiweil 40¢g
Salz 18¢g

senprotein, jodiertes Salz, Kapern
(Kapern, Branntweinessig, Salz),
Essig, Verdickungsmittel (Johannis-
brotkernmehl, Guarkernmehl, Xan-
than), Zucker, Gewiirze, Wiirze.

Karotte-Brokkoli: Wasser, Karot-
ten 21%, Brokkoli 11%, Rapsél 9%,
modifizierte Starke, Erbsenprotein,
jodiertes Salz, Verdickungsmittel
(Johannisbrotkernmehl, Guarkern-
mehl, Xanthan), Zucker, Gewiirze
(enthalten Senf), Wiirze.

Tomate-Olive: Wasser, Rapsél 11%,
Oliven 11% (Oliven, Branntweines-
sig, Salz, Sduerungsmittel Milch-
saure), modifizierte Stirke, Toma-
tenmark 6%, Paprika-Gemisezube-
reitung (Paprika, Auberginen,
scharfe Pepperoni, Sonnenblumen-
6l, Zucker, Salz, Branntweinessig,
Gewdirze), Erbsenprotein, jodiertes
Salz, Verdickungsmittel (Johannis-
brotkernmehl, Guarkernmehl, Xan-
than), Zucker, Gewiirze, Wiirze.

K&se-Krauter: Wasser, Spinat,
Kise 9% (45% Fett i.Tr., in Salzlake
gereift), Rapsél 8%, modifizierte
Stéarke, Pesto 4% (Basilikum 60% ,
Sonnenblumendl, Hartkase, Schaf-
kiase, Olivendl, Salz, Pinienkerne,
Sauerungsmittel Milchsaure), Erb-
senprotein, Olivenél, jodiertes Salz,
Verdickungsmittel (Johannisbrot-
kernmehl, Guarkernmehl, Xan-
than), Zucker, Gewiirze, Wiirze.

Art.Nr. 90.366 Nahrwerte Palmfett, Sonnenblumenal, Rést- Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
1,8 kg Karton pro 100 g Produkt: zwiebeln 8% (Zwiebeln, Sonnen-
blumenél), getrocknete Apfel 4%,
100 Portionen 3 18 g Brennwert jodiertes Salz, Gewlrzextrakte.
Kilojoule 3330
Kilokalorien 809
Fett 851g
GFS 420¢g
Kohlenhydrate 92¢g
Zocker 458 [HF]
EiweiRR 06g
Salz 18¢g
— \ cs
ocraions N e
frei Zutaten
Vegetarische Brotaufstriche, sortiert Zutaten Merkmale
Art.Nr. 90.363 Nihrwerte Kriuter-Paprika: Wasser, Spinat, | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
2,5 kg Karton Kréauter-Paprika Gemiisepaprika 9%, Rapsol 9%,
pro 100 g Produkt: Krautermischung 7% (Petersilie,
100 Portionen a 25 g Dill, Kerbel, Schnittlauch, Bor-
Brennwert retsch, Pimpernelle, Sauerampfer,
Kilojoule 468 Kresse), modifizierte Starke, Erb-

Allergene: Senf

Allergene: Milch

[oF] (k] [iV] [ozel

““

\ N\,
=) “ ‘-, 5
Deklarations lacto- one Zutat
U vegetabil Celeld

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan
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Wourst-Brotaufstrich, sortiert

Zutaten

Merkmale

Art.Nr. 90.367
2,5 kg Karton

100 Portionena25g

Je 20 Portionen der Sorten Gefliigelpastete, Jagdwurst-Creme, Mettwurst nach
Bauernart, Leberwurst nach Bauernart und Feine Delikatess-Leberwurst.

Nihrwerte
Jagdwurst-Creme

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1424
Kilokalorien 344
Fett 328g
GFS 121g
Kohlenhydrate 04g
Zucker 03g
Eiweil 11,7g
Salz 15g
Nahrwerte

Leberwurst nach
Bauernart

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1024
Kilokalorien 247
Fett 196¢
GFS 78¢g
Kohlenhydrate 11g
Zucker 06¢g
Eiweil 165g
Salz 15¢g
Ndhrwerte
Gefliigelpastete

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 920
Kilokalorien 221
Fett 166 g
GFS 62g
Kohlenhydrate 04g
Zucker 03g
Eiweil 180g
Salz 16g
Nahrwerte

Mettwurst nach
Bauernart

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1152
Kilokalorien 278
Fett 237¢g
GFS 88¢g
Kohlenhydrate 04g
Zucker 03g
Eiweil 16,2 g
Salz 18¢g
Nihrwerte

Feine Delikatess-
Leberwurst

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1361
Kilokalorien 329
Fett 30,2g
GFS 114¢g
Kohlenhydrate 06g
Zucker 06g
EiweilR 13,8¢g
Salz 16¢g

Jagdwurst-Creme: Schweinefleisch
73%, Speck, Wasser, jodiertes Nit-
ritpokelsalz (Salz, Konservierungs-
stoff Natriumnitrit, Kaliumjodat),
MilcheiweiB, Gewiirze, Wiirze,
Gewiirzextrakte, Dextrose, Zucker,
Aroma, Antioxidationsmittel Ascor-
binséure.

Leberwurst nach Bauernart:
Schweinefleisch 58%, Schweinele-
ber 27%, Speck, jodiertes Nitritpo-
kelsalz (Salz, Konservierungsstoff
Natriumnitrit, Kaliumjodat), Ge-
wiirze, Zucker, Maltodextrin, Ge-
wiirzextrakte.

Gefliigelpastete: Schweinefleisch
40%, Putenfleisch 32%, Speck,
Schweineleber, jodiertes Nitritpo-
kelsalz (Salz, Konservierungsstoff
Natriumnitrit, Kaliumjodat), Ge-
wiirze, Wiirze, Dextrose, Zucker,
Gewiirzextrakte, Emulgator Citro-
nensaureester von Mono- und Di-
glyceriden von Speisefettsauren,

Antioxidationsmittel Ascorbinsaure.

Mettwurst nach Bauernart:
Schweinefleisch 73%, Speck, jodier-
tes Nitritpokelsalz (Salz, Konservie-
rungsstoff Natriumnitrit, Kaliumjo-
dat), MilcheiweiB, Gewiirze, Ge-
wiirzextrakte.

Feine Delikatess-Leberwurst:
Schweinefleisch 50%, Schweinele-
ber 29%, Speck, jodiertes Nitritp6-
kelsalz (Salz, Konservierungsstoff
Natriumnitrit, Kaliumjodat), Ge-
wiirze, Wiirze, Dextrose, Zucker,
Glukosesirup, Gewiirzextrakte,
Aromen, Emulgator Citronensaure-
ester von Mono- und Diglyceriden
von Speisefettsduren.

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
Allergene: Milch

Allergene: Milch

o
o
glutennaltige
Zutaten

- ohne glutenhaltige Zutaten - frei von Hefe-Extrakt - ohne Zutat Palmfett
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bo g o . . .
-
aily) -Nuge 1
Wurst-Brotaufstrich light, sortiert Zutaten Merkmale
Nahrwerte Kréuter-Leberwurst: Schweine- Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
2,5 kg Karton Kriuter-Leberwurst fleisch, Schweineleber 29%, Speck, | Deklaration Zusatzstoffe:
pro 100 g Produkt: jodiertes Nitritpokelsalz (Salz, Kon- | mit Konservierungsstoff, mit
100 Portionen 325 g servierungsstoff Natriumnitrit, Antioxidationsmittel

Brennwert Kaliumjodat), Gewdrze, Zucker,

Kilojoule 791 Maltodextrin, Emulgator Citronen-

Kilokalorien 190 | sdureester von Mono- und Diglyce-
riden von Speisefettsduren, Dextro-

Fett 133¢ se, Antioxidationsmittel Ascorbin-

GFs sag séure.

Kohlenhydrate 10g

Zucker 06g

Eiweil 166¢g

Salz 18¢g

Nihrwerte Feine Leberwurst: Schweinefleisch,

Feine Leberwurst Schweineleber 29%, Speck, jodier-

pro 100 g Produkt: tes Nitritpokelsalz (Salz, Konservie-
rungsstoff Natriumnitrit, Kaliumjo-

Brennwert dat), Emulgator Citronensaureester

Kilojoule 734 ;on_M?no- und Diélycerideanon

" . eisefettsduren, Gewiirze, Dextro-

Kilokalorien 176 sg, Gewiirzextrakte, Glukosesirup,
Aromen, Wiirze, Antioxidationsmit-

Fett 1188 | tel Ascorbinsaure.

GFS 438¢g

Kohlenhydrate 16g

Zucker 03g

EiweiR 159¢g

Salz 18¢g

Néahrwerte Schinkenfleisch in Kriutergelee: Allergene: Sellerie

Schinkenfleisch in Schweinefleisch 72%, Wasser, jo-

Kriutergelee diertes Nitritpokelsalz (Salz, Kon-

pro 100 g Produkt: servierungsstoff Natriumnitrit,
Kaliumjodat), Aspikpulver 1%, Ge-

Brennwert wiirze, Dextrose, Antioxidations-

Kilojoule 361 mittel Ascorbinséure,.Gemﬁserpi—

Kilokalorien 26 schung (Karotte, Pastinake, Zwie-
beln, Lauch, Sellerie), gekdrnte
Briihe (Wiirze, Salz, Palmfett),

Fett 2,08 | Wiirze, Zucker.

GFs 0,7g

Kohlenhydrate 04g

Zucker 03g

Eiweil 165g

Salz 18¢g

Nahrwerte Putenfleisch in Krautergelee: Pu-

Putenfleisch in Kriuter- | tenfleisch 68%, Wasser, Aspikpul-

gelee ver 1,5%, jodiertes Nitritp6kelsalz

pro 100 g Produkt: (Salz, Konservierungsstoff Natrium-
nitrit, Kaliumjodat), Gewiirzextrak-

Brennwert te, Dex.trose, Antioxidationsmittel

Kilojoule 532 Ascorbinsaure.

Kilokalorien 127

Fett 62¢g

GFS 21¢g

Kohlenhydrate 02g

Zucker 02g

EiweiR 17,68

Salz 11g

Ndhrwerte Hahnchenfleisch in Kriutergelee:

Héahnchenfleisch in Héahnchenfleisch 68%, Wasser,

Kriutergelee Aspikpulver 1,5%, jodiertes Nitrit-

pro 100 g Produkt: pokelsalz (Salz, Konservierungsstoff
Natriumnitrit, Kaliumjodat), Ge-

Brennwert wiirzextrakte, Dextrose, Antioxida-

Kilojoule 712 tionsmittel Ascorbinsaure.

Kilokalorien 171

Fett 12,5¢g

GFs 29g

Kohlenhydrate 18¢g

Zucker 03¢g

EiweiR 129g

Salz 10g

Je 20 Portionen der Sorten Schinkenfleisch in Krautergelee, Feine Leberwurst,
Krauterleberwurst, Putenfleisch in Krautergelee und Hahnchenfleisch in Krau-
tergelee.

[GLF] [HF] [LAF]

ohne
glutenhaltige
Zutaten

- ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt ohne lactosehaltige Zutaten

114




Konfliltive EXTRA im Eimet

EXTRA viel Frucht im Eimer. Diese Konfitiiren bieten 45 % Fruchtgehalt. Und das in

bedarfsgerechten Grofigebinden.

Ananas Zutaten Merkmale
Art.Nr. 16.805 Nahrwerte Ananas 45 %, Glukose-Fruktose- Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
2 5,0kg Eimer pro 100 g Produkt: Sirup, Zucker, Geliermittel Pektin,
Séauerungsmittel Citronensaure.
Brennwert
Kilojoule 1024
Kilokalorien 241
Fett 0lg
GFS 0,0g
Kohlenhydrate 59,0¢g
Zucker 470¢g ALF
. e . - i o EiweiRR 06¢g
ek T T e o 003
Gelbe Ananas-Konfitiire EXTRA mit Fruchtstiicken. 45% Fruchtgehalt. Herge- =
stellt aus 45 g Friichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g. =
Deklarations
frei
Aprikose Zutaten Merkmale
|d Art.Nr. 16.806 Nahrwerte Aprikosen 45%, Glukose-Fruktose- | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
5,0 kg Eimer pro 100 g Produkt: Sirup, Zucker, Geliermittel Pektin,
Art.Nr. 16.845 Séauerungsmittel Citronensaure.
12,5 kg Eimer Brennwert
Kilojoule 1022
Kilokalorien 241
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 59,0¢g
Zucker 480¢g ALF
EiweilR 04g
L ; Salz 00g
Gelbe Aprikosen-Konfitiire EXTRA mit Fruchtstiicken. 45% Fruchtgehalt. Her- =
gestellt aus 45 g Friichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g. =\
Deklarations
frei
Erdbeer Zutaten Merkmale
Art.Nr. 16.818 Nahrwerte Erdbeeren 45%, Glukose-Fruktose- | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
5,0 kg Eimer pro 100 g Produkt: Sirup, Zucker, Geliermittel Pektin,
Sauerungsmittel Citronensaure,
Art.Nr. 16.846 g
12,5 kg Eimer B'rer'mwert Konzentrat aus rotem Traubensaft.
Kilojoule 1028
Kilokalorien 242
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 59,0¢g
Zucker 2808 (kF] [oz#] [V]
" 1 EiweilR 05g
C s : . Salz 00g
Rote Erdbeer-Konfitiire EXTRA mit Fruchtstiicken. 45% Fruchtgehalt. Herge- =Y
stellt aus 45 g Friichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g. =\
Deklarations
frei
Erdbeer-Rhabarber Zutaten Merkmale
» i Art.Nr. 16.819 Nihrwerte Frichte 45% (Erdbeeren 25%, Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
' 5,0 kg Eimer pro 100 g Produkt: Rhabarber 20%), Glukose-Frukto-
se-Sirup, Zucker, Geliermittel Pek-
Brennwert tin, Sduerungsmittel Citronensaure.
Kilojoule 1028
Kilokalorien 242
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 590¢g
Zucker 2808 (k] [oze] [V]
" EiweilR 05g
- o - Salz 00g
Rote Erdbeer-Rhabarber-Konfitiire EXTRA mit Fruchtstiicken. 45% Fruchtge-
halt. Hergestellt aus 45 g Friichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g. \
Deklarations
frei
Heidelbeer Zutaten Merkmale
Art.Nr. 16.808 Nahrwerte Heidelbeeren 45 %, Glukose-Fruk- | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
. 5,0kg Eimer pro 100 g Produkt: tose-Sirup, Zucker, Geliermittel
Pektin, Sauerungsmittel Citronen-
Brennwert sdure.
Kilojoule 1035
Kilokalorien 244
Fett 0,1lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 580¢g
Zucker 2708 bzl v
EiweilR 06¢g
Salz 00g

Dunkle Heidelbeer-Konfitlire EXTRA mit Fruchtstiicken. 45% Fruchtgehalt.
Hergestellt aus 45 g Friichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g.

Deklarations
frei
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Konfliltive EXTRA im Eimet

Pfirsich-Maracuja

Zutaten

Merkmale

Art.Nr. 16.843 Nihrwerte Friichte 45% (Pfirsich 25%, Mara- | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
5,0 kg Eimer pro 100 g Produkt: cuja 20%), Glukose-Fruktose-Sirup,
ArtNr. 16.850 Zucker, Geliermittel
(eI 2 A Brennwert Pektin,Sauerungsmittel Citronen-
12,5 kg Eimer L 3
Kilojoule 1020 | saure.
Kilokalorien 240
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 59,0¢g
Zucker 480¢g
EiweiR 0,5g
Salz 00g
Gelbe exotische Pfirsich-Maracuja-Konfitiire EXTRA mit Fruchtstiicken. 45 % =
Fruchtgehalt. Hergestellt aus 45 g Frichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 60 =\
gje100¢g Deklarations
frei
Pflaumenmus Zutaten Merkmale
Art.Nr. 16.838 Néahrwerte Pflaumen (entsteint) 140%, Zucker, | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
5,0 kg Eimer pro 100 g Produkt: Geliermittel Pektin, Gewiirz.
Brennwert
Kilojoule 895
Kilokalorien 211
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 510g
Zocker os ALF] [OF] [HF] [0zP]
EiweiRR 08g
Salz 00g
Dunkles, passiertes Pflaumenmus, abgeschmeckt mit feinen Gewiirzen. 140 g =
Friichte je 100 g Pflaumenmus; Gesamtzuckergehalt 40 g je 100 g. =\
Deklarations
frei
Sauerkirsch Zutaten Merkmale
L]
F . Art.Nr. 16.836 Nahrwerte Sauerkirschen 45%, Glukose-Fruk- | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
s 5,0 kg Eimer pro 100 g Produkt: tose-Sirup, Zucker, Geliermittel
“T ArtNr. 16.847 Pﬂektm, Sauerungsmittel Citronen-
12,5 kg Eimer Brennwert saure.
Kilojoule 1007
Kilokalorien 237
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 580¢g
Zocker 708 [HF] [ozP]
EiweilR 04g
Salz 00g
Rote Sauerkirsch-Konfitiire EXTRA mit Fruchtstiicken. 45% Fruchtgehalt. 45% =Y
Fruchtgehalt. Hergestellt aus 45 g Friichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 60 =\
gjel00g Deklarations
frei
Schwarze Johannisbeer Zutaten Merkmale
- = e —
L ol - Art.Nr. 16.832 Nahrwerte Glukose-Fruktose-Sirup, schwarze | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
5,0 kg Eimer pro 100 g Produkt: Johannisbeeren 35%, Zucker, Ge-
liermittel Pektin, Sauerungsmittel
Brennwert Citronensaure.
Kilojoule 1024
Kilokalorien 241
Fett 0,1lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 580¢g
. Zucker 470 [ALF] [DF] [HF] [0zp [V]
4 ¥ . . Eiweil 04¢g
— ; . Salz 00g
Dunkle Johannisbeer-Konfitiire EXTRA mit Fruchtstiicken. 35% Fruchtgehalt.
Hergestellt aus 35 g Friichten je 100 g; Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g. \ 7
Deklarations
frei
Waldfrucht Zutaten Merkmale
e N Art.Nr. 16.820 Nihrwerte Friichte 45% (Himbeeren 20%, Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
L 4 5,0 kg Eimer pro 100 g Produkt: Brombeeren 15%, Heidelbeeren
10%), Glukose-Fruktose-Sirup,
Brennwert Zucker, Geliermittel Pektin, Saue-
Kilojoule 1025 | rungsmittel Citronenséure.
Kilokalorien 241
Fett 0,1lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 580¢g
Zocker 708 (k] [ozP]
- EiweilR 10g
- . . - Salz 00¢g
Dunkle Waldfrucht-Konfitiire EXTRA mit Himbeer-, Brombeer- und Heidel-

beerfruchtstiicken. 45% Fruchtgehalt. Hergestellt aus 45 g Friichten je 100 g;
Gesamtzuckergehalt 60 g je 100 g.
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Wildpreiselbeeren Zutaten Merkmale

Nihrwerte Preiselbeeren 39 %, Glukose-Fruk- | Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
3,0 kg Eimer pro 100 g Produkt: tose-Sirup, roter Traubensaft, Zu-
cker, Geliermittel Pektin, Sdue-
Brennwert rungsmittel Citronensaure.
Kilojoule 996
Kilokalorien 235
Fett 02g
GFS 01g
Kohlenhydrate 57,0¢g
Zucker 46,0¢g
Eiweil 0lg
Salz 00g

Kréftige, rote Wildpreiselbeeren mit vielen Fruchtstiicken.

Deklarations
frei

Stichwortregister —
Konfitiiren und wiirzige Aufstriche

Konfitiiren und mehr [AF AL 510 (B ) DF) ) EER SN ) G ) i v ) A D o) o) O ) ) il & | @ [ [ S (D) e
in Portionen =
Aprikosen-Konfitiire EXTRA | | | | | | | 108
Erdbeer-Konfitiire EXTRA | | | | u n 108
Honig, cremig | N | | N | H E | N 108
Honig, fliissig [ o [ BN | [ AN BN 108
Konfitiire EXTRA, sortiert | | | | | | | | 108
Nuss-Nougat-Creme u u u | | 109
Pfirsich-Maracuja-Konfitiire EXTRA | | | | | n 109
Pflaumenmus | N | | | | | | ] | 109
Riibenkraut | N | | | | | | | 109
Sauerkirsch-Konfitiire EXTRA | | | | u n 109
Schw. Johannisb.-Konfitire EXTRA | W | W | | | | | 110
Waldfrucht-Konfitiire EXTRA | N | | | | ] | 110
light-Konfitiiren und mehrin  |[AF]|[ALF]|[B10] |8 ]| [DF] [FAT) EeF| NS (61 R [ G | e | ik (v 1| AR [ A [ [988 O T (oLv] [0zPi| (R ][] [ ] mgg/? gl|i=E=s] n) w?: [ﬂ}fm Seite
Portionen |
Aprikose | | | u u 110
Erdbeer | | | | | | 110
Himbeer-Johannisbeer | | | | | | | | 111
Pfirsich-Maracuja | | | | | 111
Sauerkirsche | | | | | | | 111
Konfitiire EXTRA, sortiert | | | | | u 111
BonDaily-Wiirzige Brotauf- [AF]|[ALF] (B10] (S ]| [oF]| CFAT [ | SN 6] (Gl [ ke | [k | 16 1 kRl [OE]|[owv]|[©z#] | (R[] [ [vm] (l;é @f “@H@‘ ﬂ‘ ..?i ﬂ}i‘] seite
striche in Portionen e
Veg. Brotaufstriche, sortiert | | | | | | | | 112
Brotaufstrich Tomate-Basilikum, vegan [ ] | | | | | | | | 111
Brotaufstrich Zwiebel-Apfel-Schmalz | | | | 112
Wurst-Brotaufstrich, sortiert | | | | 113
Waurst-Brotaufstrich light, sortiert | | | | | | 114
Konfitire EXTRA im Eimer |22 IALE| 10 (851 O] A& [ S ) i 3 ) ][ | 9 o o 28 R 0 i & | & [ T | S [ S [0 e
Ananas | | | | | u u 115
Aprikose | | | | | 115
Erdbeer | | | | n | | 115
Erdbeer-Rhabarber ] | | | | | | 115
Heidelbeer | | | | | | | 115
Pfirsich-Maracuja | | u | | 116
Pflaumenmus | | | | n | | 116
Sauerkirsch ] | | | u 116
Schwarze Johannisbeer | | | | | | | | 116
Waldfrucht | | | | | | 116
Wildpreiselbeeren | | | | | | | | 117
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N \/w(Mt
Mit dem wiirzigen Sortiment von Supro bieten wir
Ihnen eine Vielzahl von Produkten. Das Sortiment

reicht von Suppen und Bouillons Giber Saucen und
Dressings bis hin zu Wiirzmitteln.

sﬁ@ﬁo

LA
P

Wer mit Supro Premium kocht,
kocht mit erstklassigen Zutaten.
Denn die Marke gibt ein Qualitats-
versprechen auf der ganzen Linie.

Moderne Convenience

Unsere Convenience-Produkte machen
es lhnen so einfach wie méglich. Mit

modernen Rezepturen stimmt nicht nur
der Geschmack.

Dank einheitlicher Dosierungen und
dem weitgehenden Verzicht auf
deklarationspflichtige Zusatzstoffe und
allergene Zutaten sind auch Zubereitung
und Deklaration ganz einfach.

== [ ===










Wer mit allen Sinnen genieBen méchte, der kann auf gute
Saucen nicht verzichten. Erst diese machen das Gericht
aus. lhr Duft steigt in die Nase und macht Appetit auf
mehr. Und ihr Geschmack sollte iiber eine Raffinesse ver-
fiigen, die aus einer guten Mahlzeit ein kulinarisches Er-
lebnis werden lasst. Dariiber hinaus miissen diese Saucen
auch den Anspriichen der Gemeinschaftsverpflegung mit
z. B. langen Standzeiten und Cook & Chill-Eignung gerecht
werden. Vogeley bietet eine groRRe Vielfalt an Saucen auch
fir die vegane Kiiche.

Besondere Produktmerkmale

» viele ohne allergenhaltige Zutaten
> viele ohne glutenhaltige Zutaten
> viele geeignet fiir Veganer bzw. Vegetarier
> viele Varianten sind frei von Hefeextrakt
> moderne Rezepturen aus
hochwertigen Zutaten

SAUCEN, GRUNDSAUCEN
UND SAUCENBASEN



=

supro) -Premitim Saticen

Wer mit SUPRO Premium kocht, kocht mit erstklassigen Zutaten. Denn die Marke gibt ein
Qualitdtsversprechen auf der ganzen Linie.

Bratensauce

10,0 kg Eimer

10,0 kg Produkt fur
100,0 l Wasser (100
g/1) ergeben bis zu
105,0 L fertige Sauce.

Hochwertige dunkle Bratensauce mit gedeckter Bindung und kraftigem Fleisch-
geschmack. Besonders gut geeignet zu Rouladen, Rinderbraten, Gulasch und

einer Vielfalt von Ableitungen.

Bratenjus, pastos

1,3 kg Dose
5,0 kg Eimer

1,3 kg Produkt far

13,0 L Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 13,6 |
fertige Sauce.

Die Bratenjus ist ein Alleskénner unter den Saucen. Sie bereichert alle Grill-
und Pfannengerichte und wird auch zum AngieBen von Braten verwendet. Mit
der leichten Bindung ist die Jus pur oder als kreative Ableitung zu den verschie-

densten Gerichten einsetzbar.

Béchamelsauce, pastos
r

3,5 kg Eimer

3,5 kg Produkt fir

15,7 | Wasser (220 g/1)
ergeben bis zu 18,0 |
fertige Sauce.

Klassische Grundsauce, die mit weiBem Pfeffer und Muskat abgerundet ist.
Passt ideal zu Gemiise — wird auch héufig fiir Lasagne und Gratins verwendet.

Currysauce

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,00 kg Produkt fur
15,0 | Wasser (150 g/l)
ergeben bis zu 16,2 |
fertige Sauce.

Pikant fruchtige Currysauce mit der typisch gelben Farbe, die ideal zu Gefliigel,

Fleisch und Gemiise passt.

Fischsauce Dill

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
20,0 | Wasser (150 g/l)
ergeben bis zu 21,6 |
Sauce.

Der helle Fischsaucen-Klassiker mit Dilleinlage und einer schon abgerundeten
Fischnote gibt allen Meeresfriichten das gewisse Mee(h)r an Geschmack!

alkoholfrei ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei
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HEISS
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INSTANT

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 137
Kilokalorien 32
Fett 06¢g
GFS 03g
Kohlenhydrate 57g
Zucker 29¢g
Eiweil 09g
Salz l4g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 184
Kilokalorien 44
Fett 30g
GFS 13g
Kohlenhydrate 32¢g
Zucker 12g
EiweilR 09¢g
Salz l4g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 493
Kilokalorien 119
Fett 101g
GFS 50¢g
Kohlenhydrate 60g
Zucker l4g
EiweilR 10g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 258
Kilokalorien 62
Fett 31¢g
GFS 20¢g
Kohlenhydrate 68¢g
Zucker 32¢g
EiweilR 15¢g
Salz 15g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 264
Kilokalorien 63
Fett 32¢g
GFS 04g
Kohlenhydrate 80g
Zucker 06g
EiweilR 05¢g
Salz 12g

Zutaten

Maltodextrin, Stirke, Salz, modifi-
zierte Stirke, Hefeextrakt, Aroma,
Reismehl, Palmfett, Zucker, Toma-
ten, Rindfleischextrakt, Réstzwie-
beln, Karamellzucker, Gewiirze,
Sduerungsmittel (Citronensdure).

Zutaten

Pflanzliche Fette (Palmfett, Raps-
6l), Stérke, Salz, Zucker, Hefeex-
trakt, Aroma, Kalbsfond mit Gemii-
sekonzentraten 5,5% (konzentrier-
te Kalbsbriihe (Fleischextrakt 58%,
Wasser, Fett), Hefeextrakt, Salz,
Maltodextrin, Gemiisekonzentrate
6% (Zwiebel, Tomate, Karotte),
Dextrose, karamellisierter Zucker,
Gewiirzextrakte), Tomaten, Rind-
fleischextrakt, Caramelzucker, Ver-
dickungsmittel (Guarkernmehl).

Zutaten

Pflanzliche Fette (Palmfett, Raps-
6l), Rahmpulver, modifizierte Stéar-
ke, Maltodextrin, Glukosesirup,
Salz, Hefeextrakt, Weizenmehl,
Zucker, Starke, Zwiebeln, Stabilisa-
tor Diphosphate, Verdickungsmittel
Xanthan, Aroma, Emulgator Mono-
und Diacetylweinsdureester von
MDG, Gewiirz.

Zutaten

Rahmpulver, modifizierte Starke
Zucker, Palmaél, Salz, Hefeextrakt,
modifizierte Stérke, Curry 6,2%
(Kreuzkiimmel, Koriandersamen,
Muskatnuss, Bockshornkleesamen,
Zwiebeln, Cayenne-Pfeffer, Pfeffer,
Curcuma), Glukosesirup, Ananas,
Stabilisator (Diphosphate), modifi-
zierte Stéarke, Sonnenblumendél,
Bananen, Sauerungsmittel (Citro-
nensaure), Knoblauch, Selleriesa-
men, natirliches Senfaroma.

Zutaten

Starke, Sonnenblumendl, modifi-
zierte Stirke, Maltodextrin, Gluko-
sesirup, Salz, Fischpulver 3 %, Reis-
mehl, Aroma, Sahnepulver, Zucker,
Stabilisator (Diphosphate), Zwie-
beln, Vollmilchpulver, Gewiirze,
Sauerungsmittel (Citronensaure),
Dillextrakt 0.1 %, Dill 0.1 %, S&ure-
regulator (Weinsaure).

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in Fiis-
sigkeit einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.

- n
ohne

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in Flis-
sigkeit einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.

-
«—\
=\

)\

ohne

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Die Paste langsam in Flissig-
keit einriihren, aufkochen und unter ge-
legentlichem Umriihren bei kleiner Hitze
1 Minute kochen lassen. Cook & Chill:
Temperatur- und Zeitvorgaben sind ge-
maR DIN 10508 einzuhalten.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide (Wei-
zen), Milch

-
=\

i

Deklarations
frei

lacto-
vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt langsam in die
heisse Fliissigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméR DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch, Sellerie, Senf

Ylke
=
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in Flis-
sigkeit einrihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze kurz kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Fisch, Milch

(oF] (LA [HF] [ozel

:ﬁ-‘ 3

3 (] O
glutenhattige one Zutat
Zutaten Palmfett

Deklarations
frei
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Fischsauce Safran-Fenchel
-

-~
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3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
20,0 | Wasser (150 g/l)
ergeben bis zu 21,6 |
Sauce.

Diese gelbe Sauce besticht durch eine harmonische Ausgewogenheit zwischen
auserlesenem Safran und Fenchel. Sie verleiht jedem Fischgericht das beson-

dere Etwas.

Gefliigelsauce

o=

[° o -
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LS

3 x 3,0 kg Faltschachtel
10,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 31,5 |
fertige Sauce.

Feine hellbraune Sauce mit gedeckter Bindung und intensivem Geschmack
nach gebratenem Gefliigel. Ideal zum AngieRen von Gefliigelbraten, aber auch

bestens als eigenstandige Sauce zu Gefliigel geeignet.

Kdsesauce

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

15,0 L Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5
fertige Sauce.

Die helle Cremesauce mit abgerundet wiirzigem Kasegeschmack passt perfekt
zu Gemiise, Fisch oder hellem Fleisch. Tipp: Eignet sich auch hervorragend zum

Gratinieren.

Paprikasauce
=5
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3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

15,0 | Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 15,0 |
fertige Sauce.

Kréaftig rote Sauce mit dem typisch wiirzigen Geschmack der Paprika. Ideal ge-
eignet fir alle Fleischgerichte und gefiillte Gemiisekreationen.

Pfeffersauce

0,72 kg Dose

720 g Produkt fiir

6,0 | Wasser (120 g/1)
ergeben bis zu 6,4 |
fertige Sauce.

Eine dunkle Pfeffersauce mit késtlicher Rostnote und wiirzigem Bratenge-
schmack, verfeinert mit aromatischem rosa und griinem Pfeffer.

alkoholfrei

vegan
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 226
Kilokalorien 53
Fett 11g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 103 g
Zucker 71¢g
Eiweil 06g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 138
Kilokalorien 33
Fett 06¢g
GFS 03g
Kohlenhydrate 64¢g
Zucker 07¢g
Eiweil 05g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 357
Kilokalorien 85
Fett 45¢
GFS 31g
Kohlenhydrate 10,1g
Zucker 16¢g
EiweilR 10g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 344
Kilokalorien 82
Fett 438
GFS 25g
Kohlenhydrate 91g
Zucker 39g
Eiweil l4g
Salz 13g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 199
Kilokalorien 47
Fett 21g
GFS 13¢g
Kohlenhydrate 668
Zucker 37g
Eiweil 04g
Salz 10g

Zutaten

Maltodextrin, Milchzucker, Stirke,
modifizierte Stirke, Sonnenblu-
menol, gekornte Brihe (Salz, Wir-
ze), Salz, Aroma, Fischpulver 2.4 %,
Reismehl, Glukosesirup, Stabilisator
(Diphosphate), Sauerungsmittel
(Citronenséure), Fenchelsamen 0.2
%, Zitronensaftkonzentrat, Safran
0.01 %.

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Salz, Hefeextrakt, Palmfett, Aroma,
Zwiebeln, Karamellzucker, Zucker,
Hiihnerfett 0,9%, Gewiirze, Hiih-
nerfleischextrakt 0,7%, Emulgator
(Mono- und Diacetylweinsaurees-
ter von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren), Glukosesirup,
Verdickungsmittel (Guarkernmehl).

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Rahmpulver, Palmél, Schmelzkise
(Kéase 6,2%, Siissmolkenpulver,
Schmelzsalz [Mononatriumphos-
phat, Dinatriumphosphat, Trinatri-
umphosphat, Mononatriumcitrat,
Dinatriumcitrat, Trinatriumcitrat],
Salz), Glukosesirup, Salz, Voll-
milchpulver, Hefeextrakt, Zucker,
Aroma (enthalt Milch), Stabilisator
(Diphosphate), Sauerungsmittel
(Milchséure, Citronenséure), Sdure-
regulator (Calciumlactat), Verdi-
ckungsmittel (Guarkernmehl), Ka-
ramellzucker, Curcuma.

Zutaten

16% Paprika, Sahnepulver (CH:
Rahmpulver), Palmfett, Maltodex-
trin, modifizierte Stirke, Zucker,
Glukosesirup, Salz, Hefeextrakt,
Tomaten, Stabilisator (Diphospha-
te), natiirliches Aroma (enthalt
Milch), gerduchertes Salz, Saue-
rungsmittel (Citronensaure), Verdi-
ckungsmittel (Xanthan).

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
pflanzliche Fette (Palmfett, Son-
nenblumenél), Salz, Tomaten, Reis-
mehl, Pfeffer 3.4% (rosa, griin),
Aroma, Réstzwiebeln, Zucker, Kara-
mellzucker, Hefeextrakt, Verdi-
ckungsmittel (Guarkernmehl), Ma-
joran, Sauerungsmittel (Citronen-
saure).

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt

- laktovegetabil - ohne Zutat Palmfett

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in Fliis-
sigkeit einrithren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze kurz kochen lassen.Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Fisch, Milch

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in Fliis-
sigkeit einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdR DIN 10508 einzuhalten.
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Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt langsam in die
heisse Fliissigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten
Allergene: Milch

-
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt langsam in die
heisse Fliissigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméR DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

ke
=
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver in warmes
Wasser einriihren, aufkochen und
unter gelegentlichem Umriihren 3
Minuten kochen lassen. Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei
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Rahmsauce

3 x 2,8 kg Faltschachtel

10,0 kg Eimer

2,8 kg Produkt fiir

20 | Wasser (140 g/1)
ergeben bis zu 21,4 |
fertige Sauce.

Diese feine Rahmsauce schmeckt wie selbst gemacht. Die besondere Cremig-
keit der raffiniert abgeschmeckten Sauce, sorgt in den winterlichen Festtagen

fir einen unvergesslichen Genuss.

Rinderbratensauce

/% -

3 x 3,0 kg Faltschachtel
10,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 31,5 |
fertige Sauce.

Gebundene wiirzige Bratensauce mit vollem Rindgeschmack. Diese Sauce,
kreiert aus wertvollsten Zutaten, ist ein kostlicher Begleiter zu allen Rind-

fleischgerichten.

Sauce Café de Paris

S

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

15,0 L Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5
fertige Sauce.

Cremige Sauce mit feinem Butter und Krautergeschmack. Ideal fiir alle Fleisch-
gerichte. Auch als Butter einsetzbar: 50 g Café de Paris auf 250 g Butter. Tipp:

Auch zum Gratinieren geeignet

Sauce Créme fraiche

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,00 kg Produkt fur
15,0 | Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5 |
fertige Sauce.

Mit einer frischen, fein sduerlichen Note kommt die cremig helle Créme fraiche

daher, die ideal zu Fisch und Fleisch passt.

Schweinebratensauce
{J -

o,

3 x 3,0 kg Faltschachtel
10,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 31,5 |
fertige Sauce.

Ausdrucksstarke Bratensauce von mittelbrauner Farbe, mit gedeckter Bindung
und wohlschmeckend nach saftigem Schweinebraten und feiner Kimmelnote.
Vortrefflich als eigenstandige Sauce, aber auch zum AngieBen geeignet.
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ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 229
Kilokalorien 55
Fett 22¢g
GFS 14g
Kohlenhydrate 70g
Zucker 23¢g
EiweiR 15¢g
Salz 12g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 138
Kilokalorien 33
Fett 06¢g
GFS 03g
Kohlenhydrate 6,0g
Zucker 13¢g
Eiweil 06g
Salz 13¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 336
Kilokalorien 80
Fett 44¢
GFS 26¢g
Kohlenhydrate 77¢
Zucker 25¢g
EiweilR 22¢g
Salz 19¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 389
Kilokalorien 93
Fett 61g
GFS 41g
Kohlenhydrate 87¢g
Zucker 12g
EiweilR 08¢g
Salz 13¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 136
Kilokalorien 32
Fett 06¢g
GFS 03¢g
Kohlenhydrate 56g
Zucker 10g
EiweilR 10g
Salz 12g

Zutaten

Rahmpulver 37,5 %, modifizierte
Starke, Maltodextrin, Salz, Wiirze,
Tomaten, Zucker, Hefeextrakt,
Zwiebeln, Aroma, Sonnenblumendél,
Stabilistor (Diphosphate), Verdi-
ckungsmittel (Guarkernmehl), Sdu-
erungsmittel (Citronensdure), Kara-
mellzucker, Pfeffer.

Zutaten

Maltodextrin, Stirke, modifizierte
Starke, Salz, Tomaten, Palmfett,
Zucker, Aroma, Hefeextrakt, Rind-
fleischextrakt 2,4%, Karamellzu-
cker, Zwiebeln, gekornte Briihe
(Salz, Wiirze), Verdickungsmittel
(Guarkernmehl), Gewiirze.

Zutaten

Modifizierte Stérke, Butterpulver,
Hefeextrakt, pflanzliche Fette
(Palmél, Sonnenblumenél), Salz,
Tomaten, Magermilchpulver, Ge-
wiirze 4,7% (Paprika, Curcuma,
Pfeffer, Koriandersamen, Cayenne-
Pfeffer, Kreuzkiimmel, Piment,
Bockshornkleesamen, Ingwer),
Maltodextrin, Glukosesirup, natiir-
liches Aroma (enthilt Milch), Zu-
cker, Reismehl, Knoblauch, Stabili-
sator (Diphosphate), Krauter 0,9% ,
Sauerungsmittel (Citronensaure).

Zutaten

Modifizierte Stirke, 20 % Créme
Fraiche-Pulver, Maltodextrin,
Palmél, Glukosesirup, Salz, Rahm-
pulver, Hefeextrakt, Aroma, Stabili-
sator (Diphosphate), Vollmilchpul-
ver, Sduerungsmittel (Milchsaure,
Citronensaure), Saureregulator
(Calciumlactat, Natriumacetate),
Verdickungsmittel
(Guarkernmehl),Karamellzucker,
Gewiirz.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Hefeextrakt, Salz, Fruchtzucker,
Palmfett, Aroma, Gewiirze, gekorn-
te Briihe (Salz, Speisewiirze), Kara-
mellzucker, Emulgator (Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren),
Speck (Schweinefleisch, Salz,
Raucharoma), Verdickungsmittel
(Guarkernmehl), rote Bete, Sdue-
rungsmittel (Citronensaure),
Raucharoma.

ohne glutenhaltige Zutaten [IVJ] laktovegetabil

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
warmes Wasser einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren
3 Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdR DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

Deklarations lacto-
U vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in Fliis-
sigkeit einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 5 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
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Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt langsam in die
heisse Fliissigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch
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glutenhaltige lacts
Zutaten vegetabil

Merkmale
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Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt langsam in die
heisse Fliissigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

Ylke
=
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in Flis-
sigkeit einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.

ohne

Deklarations
frei



Saft zu Braten, vegetabil, pastos
-

5,0 kg Eimer

5,0 kg Produkt fiir

50,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 52,5 |
fertige Sauce.

Bei diesem klaren, ganz leicht gebundenen Saft zu Braten ist es, durch seinen
angenehm wiirzigen Geschmack, kaum zu glauben, dass er vegan ist. Ideal zu
Bratlingen, anderen vegetarischen Produkten aber naturlich auch zu gebrate-
nem Fleisch.

Sauce Hollandaise

1,1 kg Dose

5,0 kg Eimer

1,10 kg Produkt fir
3,0 L Wasser (360 g/l)
ergeben bis zu 3,75 |
Sauce.

N
- ~

Der Klassiker in Premiumqualitét: Die goldgelbe Sauce mit ihrem feinen But-
tergeschmack ist ideal zu Gemiise- und Fischgerichten und eignet sich auch
vorziiglich zum Uberbacken von gebratenen Steaks — ohne groRen Aufwand -
fast wie selbstgemacht!

Tomatensauce
i

7

L 1_;.'1-"!"\

3 x 3,0 kg Faltschachtel
-—

10,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fiir

15,0 | Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5
fertige Sauce.

Klassische rote Tomatensauce mit fruchtig-stBlicher Note und ausgewogenen
italienischen Krautern. Der Favorit fiir alle, die die italienische Kiiche lieben!

Zitronen-Butter-Sauce

3 x 3,0 kg Faltschachtel
10,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fiir
20,0 | Wasser (150 g/1)
ergeben bis zu 21,6 |
Sauce.

Der typische Geschmack goldgelber Butter verbunden mit einer frischen Zit-
ronen-Note ergibt eine unvergleichlich harmonische Geschmacks-Liaison, die
sich als Sauce ganz besonders gut zu Fisch, Fleisch und Gemiise reichen lasst.

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil

ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett

vegan
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Nihrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 183
Kilokalorien 44
Fett 2,7¢
GFS 12¢
Kohlenhydrate 408
Zucker 12g
Eiweil 09g
Salz 15g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 688
Kilokalorien 165
Fett 12,1g
GFS 59¢g
Kohlenhydrate 119g
Zucker 31g
EiweilR 18g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 259
Kilokalorien 61
Fett 05¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 125¢g
Zucker 71g
EiweilR 12g
Salz 16¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 267
Kilokalorien 64
Fett 33¢g
GFS 0,7¢g
Kohlenhydrate 83g
Zucker 12g
EiweilR 02g
Salz 12¢g

Zutaten

Pflanzliche Fette (Palmfett, Raps-
o6l), Maltodextrin, Starke, Salz, He-
feextrakt, Zucker, Aroma, Tomaten,
Karamellzucker, Réstzwiebeln,
Krauter.

Zutaten

Pflanzliche Fette (Raps-, Palm-),
Maltodextrin, Vollmilch- und Ma-
germilchpulver, Rahmpulver, mo-
difizierte Stérke, Stirke, Salz, Ei-
gelbpulver 1,6 %, Aroma (enthalt
Milch), Verdickungsmittel (Car-
boxymethylcellulosen), gekérnte
Briihe (Salz, Wiirze), Emulgator
(Mono- und Diacetylweinsaurees-
ter von MDG), Stabilisator (Diphos-
phate), Glukosesirup, Sduerungs-
mittel (Citronenséaure, Salze der
Citronensaure, Glucono-delta-
lacton), Zwiebeln, Butterpulver 0,1
%, Gewtirz, Sdureregulator (Salze
der Essigséure).

Zutaten

Tomaten 37 %, Zucker, Maltodext-
rin, modifizierte Stirke, Salz, Stirke,
Zwiebeln, Aroma, Sonnenblumenél,
Sauerungsmittel Citronensaure,
Knoblauchél.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Sonnenblu-
mendl, Maltodextrin, Speisesalz,
Glukosesirup, Zucker, Butterpulver
5,3 %, Aroma, Reismehl, Mager-
milchpulver, Stabilisator (Diphos-
phate), Zitronensaftkonzentrat 0,6
%, Zwiebeln, Sduerungsmittel
(Weins&ure).

Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in Flis-
sigkeit einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze kurz kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in
Fliissigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriih-
ren bei kleiner Hitze kurz kochen
lassen.

Allergene: Eier, Milch
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Deklarations
frei Zutaten [
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
Flussigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren
5 Minuten kochen lassen. Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in
Flisssigkeit einriihren, aufkochen und
unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze kurz kochen lassen. Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaRk DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch
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glutenhattige
Zutaten

ohne Zutat
Palmett

Deklarations
frei
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SUPRO ~Premitim-Pastasaucen

Pasta steht fiir Lebensfreude, mediterrane Kiiche und Genuss. Um sie perfekt zu machen, darf die
passende Sauce natiirlich nicht fehlen.

Vegane Bolognese

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

12,0 | Wasser (250 g/l)
ergeben bis zu 14,4 |
fertige Sauce.

Vollwertiges veganes Tellergericht von roter Farbe und mit kraftigem Ge-
schmack. Durch die Einlage von Sojastiickchen eine echte Alternative zur
herkémmlichen, fleischhaltigen Sauce Bolognese. Ideal als Pastasauce zu allen
Arten von Nudeln oder Gnocchi; aber auch zu Reisgerichten ein Genuss.

Pastasauce ,,All’Arrabbiata“

Feurig - eine scharfe Tomatensauce, die es in sich hat.

Pastasauce ,,Carbonara“

Klassisch — helle Sauce mit Schinken, Ei und Sahne.

Pastasauce ,,Gorgonzola“

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

15,0 L Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5 |
fertige Sauce.

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

15,0 L Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5
fertige Sauce.

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

15,0 | Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5 |
fertige Sauce.

Kraftig-wiirzig — die Kdsesauce mit einer betont pikanten Note.

Pastasauce ,,Quattro Formaggi

i

s n”
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3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

15,0 | Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5 |
fertige Sauce.

Herzhaft - feine Késesauce aus Gouda, Blue Cheese, Frischkidse und Mozza-

rella.
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 292
Kilokalorien 69
Fett 05g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 109¢g
Zucker 64¢g
Eiweil 42¢
Salz 15g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 255
Kilokalorien 60
Fett 05g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 119¢g
Zucker 83g
EiweilRR 13g
Salz l4g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 402
Kilokalorien 96
Fett 36¢
GFS 20¢g
Kohlenhydrate 131g
Zucker 94¢g
EiweilR 26¢g
Salz l4g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 352
Kilokalorien 84
Fett 41g
GFS 2,7¢g
Kohlenhydrate 110g
Zucker 58g
Eiweil 0,7¢g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 363
Kilokalorien 87
Fett 51¢g
GFS 33g
Kohlenhydrate 82¢g
Zucker 27¢g
EiweilR 19¢g
Salz l4g

Zutaten

Sojaextrudat 29%, Tomaten 21%,
Zucker, Reismehl, Maisstarke,
Meersalz, Hefeextrakt, Sonnenblu-
men6l, Krauter (Oregano, Basili-
kum, Rosmarin, Thymian, Liebsto-
ckel, Lorbeer), Gemiisesaftkonzent-
rat (Karotten, Tomaten, Zwiebeln),
Zwiebeln, Gewiirze (Knoblauch,
Pfeffer, Fenchelsamen), Antioxida-
tionsmittel (Ascorbinsdure), Verdi-
ckungsmittel (Xanthan).

Zutaten

Tomaten 30%, modifizierte Stirke,
Zucker, Maltodextrin, Salz, Wiirze,
Gewiirze 2.1% (Paprika, Chili, Pfef-
fer), Aroma (enthilt Sellerie),
Zwiebeln, Sonnenblumendl, Gemii-
sepaprika, Krauter, Sduerungsmittel
(Citronensdure), Sdureregulator
(Natriumacetate), Verdickungsmit-
tel (Guarkernmehl, Johannisbrot-
kernmehl).

Zutaten

Maltodextrin, Sahnepulver 19%,
modifizierte Starke, Vollmilchpul-
ver, Schinkenwiirfel 3.8% (Schin-
ken, Palmfett, Dextrose), gekérnte
Briihe (Salz, Wiirze), Eigelb 3.8%,
gerduchertes Salz (Meersalz, Son-
nenblumendl), Reismehl, Zwiebeln,
Schmelzkasepulver (Kise, Sii3-

| pulver, Schmelzsalze [Mo-
nonatriumphosphat, Dinatrium-
phosphat, Trinatriumphosphal),
Aroma (enthélt Milch), Sonnenblu-
menél, Verdickungsmittel (Guar-
kernmehl), Petersilie, Raucharoma.

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
pflanzliche Fette (Palmfett, Son-
nenblumenél), Glukosesirup,
Schmelzkésepulver 7.5% (Gorgon-
zola, Schmelzsalz [Natriumcitrat]),
Salz, Gewiirze und Krauter, Aroma
(enthalt Milch), Hefeextrakt, Reis-
mehl, Verdickungsmittel (Xanthan),
Stabilisator (Diphosphate).

Zutaten

Modifizierte Stirke, Schmelzkise-
pulver 21% (Késepulver [Gouda,
Blue Cheese, Frischkise, Mozza-
rella], Schmelzsalz [Mononatrium-
phosphat, Dinatriumphosphat,
Trinatriumphosphat]), SiiBmolken-
pulver, Salz), Palmfett, Glukosesi-
rup, Milchzucker, Salz, Zwiebeln,
Maltodextrin, Hefeextrakt, natiirli-
ches Aroma (enthélt Milch), Ge-
wiirze, Verdickungsmittel (Xan-
than), Karamellzucker.

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Soja

-— S
= Yhate
ot
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 2 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Sellerie

-—
\ )N 24
S
ohne
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 2 Minuten kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Eier, Milch

-
=

W

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 2 Minuten kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

—
= [ )NV 4
= W
Deklarations m;nnmﬁqa
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 2 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

Deklarations
frei

deklarationsfrei m ohne glutenhaltige Zutaten ohne lactosehaltige Zutaten ohne Zutat Palmfett vegan
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Pastasauce ,,Spinaci“

Frisch — feine Gemiisesauce mit extra Spinatblattern.

Tomaten Pastasauce Napoli Originale

—

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir 15,0
L Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5
fertige Sauce.

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir 15,0
L Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5
fertige Sauce.

Original - nach italienischem Rezept mit dem echten Geschmack der Tomate.

Waldpilz Pastasauce ,,Funghi“

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir 15,0
L Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 16,5
fertige Sauce.

Natirlich — mit dem kraftigen Geschmack feiner Waldpilze.

S

5§

HEISS
zubereiten

—em

b

INSTANT

5§

HEISS.
zubereiten

w

INSTANT

M

[cook & chill

5§

HEISS
zubereiten

w

INSTANT

P

[cook & chill

Néahrwerte
pro 100 g verzehrfertig:

Brennwert

Kilojoule 337
Kilokalorien 81
Fett 40g
GFS 00g
Kohlenhydrate 95¢
Zucker 43¢
EiweiR 11g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 257
Kilokalorien 61
Fett 05¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 123¢g
Zucker 67g
Eiweil 13¢g
Salz 15¢
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 339
Kilokalorien 81
Fett 40¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 98¢
Zucker 47¢g
EiweilR 13g
Salz 11g

Zutaten

Modifizierte Stirke, Sonnenblu-
meno6l, Maltodextrin, Gemise (Spi-
nat 8%, Zwiebeln), Glukosesirup,
Salz, Aroma, Reismehl, Gewiirze,
Wiirze, Verdickungsmittel (Xan-
than).

Zutaten

Tomaten 36.5%, modifizierte Star-
ke, Zucker, Speisesalz, Zwiebeln,
Starke, Aroma, Sonnenblumendél,
Krauter, Sduerungsmittel (Citro-
nensaure).

Zutaten

Modifizierte Stérke, Sonnenblu-
menél, Maltodextrin, Glukosesirup,
Pilze 7.4% (Champignons, Steinpil-
ze, Pfifferlinge), Zwiebeln, gekérnte
Briihe (Salz, Wiirze), Aroma, Salz,
Gewiirze, Karamellzucker, Verdi-
ckungsmittel (Xanthan).

supro) -Premitim Saticen/Suppen, 2 in 1

Mit nur einem pastosen Produkt haben Sie vielfiltige Einsatzmdglichkeiten: Ob als Sauce zur

Beilage, als Suppe fiir Vorspeise oder Hauptgang oder gar als Espuma fiir Vorspeise, Zwischengang

oder Dekoration.

Morchelrahmsauce/-suppe, 2-in-1

Intensiv und edel mit Morcheleinlage.

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei @l ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil

- ohne Zutat Palmfett vegan

0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0  Wasser (180 g/1)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung fiir
Suppen: 0,9 kg Paste
fur 6,4 | Wasser ergibt
7 L fertige Suppe (140 g
Paste fiir 1 | Wasser)

%

HEISS
zubereiten

4

INSTANT

B

[cook & chill

Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 377
Kilokalorien 91
Fett 7,0¢g
GFS 40g
Kohlenhydrate 50g
Zucker 31g
EiweilR 15¢g
Salz 12g

Zutaten

Rahmpulver 39%, Palmfett, modi-
fizierte Starke, Salz, Zucker, Zwie-
beln, Reismehl, Morcheln 2,5%,
Aroma, Verdickungsmittel (Guar-
kernmehl), Karamellzuckersirup,
Knoblauch, Sduerungsmittel (Zitro-
nensaure), Saureregfulator (Wein-
saure).

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 2 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 2 Minuten kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

[aLr] [oF] [HF] oz [V]

—
—\
=\
T\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in Fliis-
sigkeit einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 2 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

-
=\
=)
N

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

(oF] [6tH V]

Deklarations lacto-
frei vegetabil
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Gurro) -Premitim Saticen/Suppen, 2 in 1

Rote Beete-Sauce/Suppe mit Wasabi, 2-in-1

i

0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0 L Wasser (180 g/l)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung als Suppe:
0,9 kg Paste fiir 6,4 |
Wasser ergibt 7 | fertige
Suppe (140 g Paste fir
1l Wasser)

Die kreative Kombination: Erdig-herb im Geschmack, harmonisch mit der

Schérfe der japanischen Wasabi abgestimmt.

Hummer-Krebs Sauce/Suppe, 2-in-1

\
..\.'\"I

.

0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0 L Wasser (180 g/l)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung als Suppe:
0,9 kg Paste fir 6,4 |
Wasser ergibt 7 | fertige
Suppe (140 g Paste fir
1l Wasser)

Intensiv im Geschmack mit der charakteristischen Krebs-Note, ohne Einlage.

Safransauce/-suppe, 2-in-1

e =
.

0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0 L Wasser (180 g/l)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung als Suppe:
0,9 kg Paste fir 6,4 |
Wasser ergibt 7 | fertige
Suppe (140 g Paste fir
1l Wasser)

Premium Produkt mit edelcharakteristischer Safran-Note, ohne Einlage.

Tomaten-Ricotta-Sauce/Suppe, 2-in-1

0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0 L Wasser (180 g/l)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung als Suppe:
0,9 kg Paste fir 6,4 |
Wasser ergibt 7 | fertige
Suppe (140 g Paste fur
1l Wasser)

Fruchtig-frisch mit einem hohen Anteil an Tomaten und fein mit Ricotta abge-

schmeckt, ohne Einlage.

Weisse Triiffel-Sauce/Suppe, 2-in-1

Lk
. %

Edle Sauce mit intensiver Triiffelnote, ohne Einlage.

0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0  Wasser (180 g/1)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung als Suppe:
0,9 kg Paste fir 6,4 |
Wasser ergibt 7 | fertige
Suppe (140 g Paste fur
1l Wasser)

5§

HEISS
zubereiten

—em

b

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

—em

RS

INSTANT

M

[cook & chill

8§

HEISS
zubereiten

™

INSTANT

P

[cook & chill

%

HEISS
zubereiten

w

INSTANT

3

[cook & chill

%

HEISS
zubereiten

4

INSTANT

qB

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 349
Kilokalorien 84
Fett 58¢g
GFS 32¢g
Kohlenhydrate 738
Zucker 25¢g
Eiweil 04g
Salz 12g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 376
Kilokalorien 90
Fett 69¢g
GFS 38g
Kohlenhydrate 62¢g
Zucker 12g
Eiweil 07g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 361
Kilokalorien 87
Fett 59¢g
GFS 35g
Kohlenhydrate 758
Zucker 21g
EiweilR 07¢g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 370
Kilokalorien 89
Fett 66¢
GFS 34g
Kohlenhydrate 63g
Zucker 31g
EiweilR 08¢g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 394
Kilokalorien 95
Fett 768
GFS 42g
Kohlenhydrate 59g
Zucker 18¢g
Eiweil 0,7¢g
Salz 12g

Zutaten

Palmfett, modifizierte Stéirke, Mal-
todextrin, rote Bete 7,4%, Salz,
Glukosesirup, Zucker, Meerrettich,
Reismehl, Zwiebeln, Aroma, Verdi-
ckungsmittel (Guarkernmehl),
Knoblauch, Vitamin C, Wasabi
0,3%, Holunderbeerkonzentrat.

Zutaten

Palmfett, modifizierte Stirke, Salz,
Aroma, Glukosesirup, Zucker, Kreb-
se 5%, Reismehl, Maltodextrin,
Verdickungsmittel (Guarkernmehl),
Starke, Hummerextrakt 0,6%,
Sduerungsmittel (Citronensaure),
Sédureregulator (Weinsdure).

Zutaten

Palmfett, Maltodextrin, modifizier-
te Starke, Rahmpulver, Salz, Ko-
kosnussmilchpulver, Zucker, Reis-
mehl, Zwiebeln, Aroma, Verdi-
ckungsmittel (Guarkernmehl),
Knoblauch, Milcheiweiss, Safran
0,2%.

Zutaten

Pflanzliche Fette (Palmfett, Son-
nenblumenél), modifizierte Stirke,
Tomaten 16%, Zucker, Salz, Ricotta
5,8%, Kartoffeln, Aroma, Glukosesi-
rup, Verdickungsmittel (Johannis-
brotkernmehl, Guarkernmehl),
Emulgator (Mono- und Diglyceride
von Speisefettsauren ), Vitamin C,
Stabilisator (Diphosphate), Saure-
regulator (Natriumacetat, Natrium-
diacetat).

Zutaten

Palmfett, modifizierte Stirke,
Rahmpulver, Salz, Aroma (enthalt
Milch), Zucker, Glukosesirup, Reis-
mehl, Maltodextrin, Verdickungs-
mittel (Guarkernmehl), Stabilisator
(Diphosphate), Saureregulator
(Weinséure), Triiffel 0,02%.

Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind geméss DIN 10508 einzuhalten.

[ate] [oF] [HF] (V]

-
—\
=\

—\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Krebstiere

[F] [GLH [HF] [LAF]

-— )
=\ Yhite
ohne
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind geméss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

(oF] [GtH [HF] (V]

= WA
= -1 N
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

(oF] [GtH [HF] V]

e N
‘ e

Deklarations lacto-

frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

(GLF] [HF] [v]

. A
ohne
Zutaten vegetabil

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige
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SUPRO) -Salicen

Natiirlichkeit, exzellenter Geschmack und ein hoher Convenience-Grad stehen bei diesem

klassischen Saucen-Sortiment im Vordergrund.

Bratensaft

%
10,0 kg Eimer

HEISS
zubereiten

10,0 kg Produkt fur
100,0 | Wasser

(100 g/1) ergeben bis
zu 105 L fertige Sauce.

Ganz leicht gebundener Bratensaft von mittelbrauner Farbe und mit dem fir
Braten typischen, delikaten Geschmack. Bestens als eigenstandige Sauce, aber
auch exzellent zum Verlangern von Saucenresten geeignet.

Bratenjus
%
3 x 3,0 kg Faltschachtel
suberoen
10,0 kg Eimer
3,0 kg Produkt fiir MSTANT
30,0 [ Wasser (100 g/1) CB )
ergeben bis zu 31,5 | i
fertige Sauce. ook & chi
Leicht gebundene hellbraune Jus mit dem typisch kréftig-wiirzigen Geschmack.
Universell verwendbar fiir alle Arten von Fleischgerichten: Zum AufgieRen von
angebratenem Fleisch aber auch zum Verlangern von Saucen.
Grand Jus
%
T 10,0 kg Eimer
suberoen
10 kg Produkt fur
500 | Wasser (20 g/l)
ergeben bis zu 500 | INSTANT
fertige Sauce. CE)
[cook & chill

Dunkelbrauner Jus, der unverzichtbar als Grundlage fiir Fonds und braune
Grundsaucen ist.

Jus zu Braten, vegetabil

%
10,0 kg Eimer

HEISS
zubereiten

10,0 kg Produkt fiir
100,0 | Wasser

(100 g/1) ergeben bis
zu 105,0 L fertige Sauce.

>

Diese leicht gebundene Jus zu Braten besticht nicht nur durch ihren kraftig-
wiirzigen Geschmack, sondern ist dariiber hinaus auch vegan und damit fir
viele vegetarische Gerichte eine ausgezeichnete Wahl.

Demi-Glace
%
10,0 kg Eimer
aheteen
10,0 kg Produkt fur a
83,0 | Wasser (120g/l) | &/
ergeben bis zu 87,0 | INSTANT
fertige Sauce. CE.)
[cook & chill

Dunkle, kraftige Grundsauce zum Ableiten samtlicher dunkler Saucen und zum
Verfeinern bestehender Produkte.

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettfrei

Nihrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 138
Kilokalorien 33
Fett 06¢g
GFS 03¢g
Kohlenhydrate 60¢g
Zucker 15g
Eiweil 08g
Salz 15g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 137
Kilokalorien 32
Fett 06¢g
GFS 03g
Kohlenhydrate 58¢
Zucker 15g
Eiweil 09g
Salz l4g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 20
Kilokalorien 5
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 07g
Zucker 04g
EiweilR 02¢g
Salz 08g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 137
Kilokalorien 32
Fett 05¢
GFS 03g
Kohlenhydrate 59g
Zucker 13¢g
EiweilR 09¢g
Salz 15¢
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 164
Kilokalorien 39
Fett 07¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 738
Zucker 20g
EiweilR 06¢g
Salz 12g

Zutaten

Maltodextrin, Stérke, Salz, Dextro-
se, Hefeextrakt, Palmfett, Tomaten,
Karamellzucker, Zwiebeln, Rind-
fleischextrakt, Aroma, Gewiirze.

Zutaten

Maltodextrin, Stérke, Salz, Zucker,
Hefeextrakt, Aroma, Palmfett, To-
maten, Rindfleischextrakt, Kara-
mellzucker, Verdickungsmittel (Gu-
arkernmehl).

Zutaten

Jodiertes Salz, Stirke, Hefeextrakt,
Karamellzucker, Wiirze, Zucker,
Palmfett, Réstzwiebeln, Aromen,
Tomaten, Maltodextrin, Sduerungs-
mittel (Citronensaure), Piment.

Zutaten

Maltodextrin, Stéirke, Salz, Hefeex-
trakt, Aroma, Zucker, Palmfett,
Tomaten, Karamellzucker, Verdi-
ckungsmittel (Guarkernmehl),
Krauter.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Gekédrnte Briihe (Salz, Wiirze), To-
maten, Karamellzucker, Sonnenblu-
menél, Zucker, Reismehl, Salz, Aro-
ma, Verdickungsmittel (Guarkern-
mehl, Xanthan), Glukosesirup, Sta-
bilisator Diphosphate, Sauerungs-
mittel Citronensaure.

ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile vegan

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in Fliis-
sigkeit einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze kurz kochen lassen.Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdR DIN10508 einzuhalten.

- n
ohne

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heisse
Flissigkeit einriihren, aufkochen und un-
ter gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen.Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben sind
gemaR DIN10508 einzuhalten.

ohne

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt in die hei-
Re Flissigkeit einrtihren und 1 Mi-
nute aufkochen. Bei Cook & Chill:
Temperatur- und Zeitvorgaben sind
gemal DIN10508 einzuhalten.

[acr] [oF] [FE] [oe] [V]

\K

o
allergenhaltige
Zutaten

-
=\

i

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in Flus-
sigkeit einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN10508 einzuhalten.

hne

Deklarations
frei

of
allergenhaltige
Zutafen

oy

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
Flussigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren
1 Minute kochen lassen.Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN10508 einzuhalten.

Deklarations
frei
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Sauce zu Braten, vegetabil

SUPRO) -Salicen

10,0 kg Eimer

10,0 kg Produkt fur
100,0 | Wasser

(100 g/1) ergeben bis
zu 105,0 L fertige Sauce.

Diese flexibel einsetzbare delikate Sauce ist vegan und damit fiir alle gebrate-
nen Speisen, von der Roulade bis zum Bratling eine ideale Begleitung. Der kraf-
tige Geschmack wird durch die erlesenen Krauter und Gewiirze verfeinert.

Jagersauce

10,0 kg Eimer

10,0 kg Produkt fur
83,0 l Wasser (120 g/l)
ergeben bis zu 88,0 |
fertige Sauce.

Eine braune, kraftige Sauce, die zu einer Vielzahl von Fleischgerichten passt.
Wiirzig im Geschmack und mit ausgesuchten Champignons und Butterpilzen

verfeinert.

Rahmsauce

10,0 kg Eimer

10,0 kg Produkt far
83,0 | Wasser (120 g/l)
ergeben bis zu 88,0 |
fertige Sauce.

Die Rahmsauce ist ein Alleskonner unter den Saucen. Angenehm cremig verfei-
nert sie eine Vielzahl von Gerichten. Ob mit Schweinemedaillons, zu Geschnet-

zeltem, oder Gefliigel - verwohnen Sie Ihre Géste.

Tomatensauce

10,0 kg Eimer

10,0 kg Produkt far
83,0 | Wasser (120 g/l)
ergeben bis zu 87,0 |
fertige Sauce.

Fruchtige, leicht sduerliche Tomatensauce, die ideal fiir alle Arten von Nudelge-
richten, fiir kurzgebratenes Schweine- und Kalbfleisch oder auch fir Schinken-

nudeln eingesetzt werden kann.

Velouté

S

-

10,0 kg Eimer

10,0 kg Produkt fir
100,0 | Wasser

(100 g/1) ergeben bis
zu 105,0 [ Sauce.

WeiRe Grundsauce zur Ableitung aller hellen Suppen und Saucen.

5§

HEISS.
zubereiten

b

INSTANT

[cook & chill

5§

HEISS
zubereiten
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INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

w

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

w

INSTANT

%
HEISS
zubereiten

INSTANT

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 137
Kilokalorien 32
Fett 05g
GFS 03g
Kohlenhydrate 60¢g
Zucker 34¢g
Eiweil 08g
Salz l4g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 193
Kilokalorien 46
Fett 21g
GFS 13¢g
Kohlenhydrate 56¢
Zucker 13¢g
Eiweil 08g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 199
Kilokalorien 48
Fett 20¢g
GFS 13g
Kohlenhydrate 60g
Zucker 19¢g
EiweilR 11g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 161
Kilokalorien 38
Fett 04¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 77¢
Zucker 53g
EiweilR 06¢g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 145
Kilokalorien 34
Fett 06¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 69¢g
Zucker 04g
EiweilR 03g
Salz 09g

Zutaten

Maltodextrin, Stirke, Salz, modifi-
zierte Stirke, Hefeextrakt, Reis-
mehl, Aroma, Palmfett, Gemiise
(Tomaten, Réstzwiebeln), Zucker,
Karamellzucker, Gewiirze, Sdue-
rungsmittel (Citronensaure).

Zutaten

Modifizierte Starke, pflanzliches
Fett (Palmfett, Sonnenblumenél),
Maltodextrin, Salz, Tomaten, Pilze
6,5 % (Champignons, Butterpilze,
Steinpilze), Reismehl, Zwiebeln,
Aroma, Hefeextrakt, Zucker, Kara-
mellzucker, Verdickungsmittel (Gu-
arkernmehl), Sduerungsmittel (Cit-
ronensaure).

Zutaten

Rahmpulver 38,5 %, modifizierte
Starke, Maltodextrin, Speisesalz,
Reismehl, Tomaten, Aroma, Hefe-
extrakt, Zwiebeln, Sonnenblumen-
6l, Zucker, Verdickungsmittel (Gu-
arkernmehl), Karamellzucker,
Sduerungsmittel(Citronensaure),
Gewiirze.

Zutaten

Tomaten 35 %, Maltodextrin, modi-
fizierte Starke, Zucker, Salz, Zwie-
beln, Stirke, Aroma, Sonnenblu-
mendl, Sduerungsmittel Citronen-
saure, Verdickungsmittel Xanthan,
Knoblauchol.

Zutaten

Reismehl, Maltodextrin, modifizier-
te Stirke, Salz, Sonnenblumenél,
Aroma, Zucker, Glukosesirup, Zwie-
beln, Sduerungsmittel Citronensau-
re.

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in Flis-
sigkeit einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze gemass Kochzeit kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind gemaR DIN10508 einzuhalten.
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver in warmes
Wasser einriithren, aufkochen und
unter gelegentlichem Umriihren 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdR DIN 10508 einzuhalten.

-
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver in warmes
Wasser einriithren, aufkochen und
unter gelegentlichem Umriihren 3
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaRk DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

[ v‘.*‘ '\.)/:;
= W

o
e o
glutenhaltige ohne Zutat
Zutaten Palmictl

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Pulver langsam in
Flussigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren
2 Minuten kochen lassen.Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemalk DIN10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
Flussigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren
2 Minuten kochen lassen.Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN10508 einzuhalten.

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil
130 - ohne Zutat Palmfett vegan



Krautersauce
3 x 3,0 kg Faltschachtel
3,0 kg Produkt fiir
23,1 Wasser (130 g/l)
ergeben bis zu 24,7 |
Sauce.

Sauce mit frithlingsgriiner Farbe und einer ausgewogenen Krauternote von
Petersilie, Kerbel, Basilikum und Dill. Ideal zu gediinstetem und gebratenem
Fisch, zu Meeresfriichten und auch zu gekochten Eiern.

Sauce Hollandaise

3 x 3,0 kg Faltschachtel

10,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fiir

10,7 | Wasser (280 g/l)
ergeben bis zu 13,4 |
Sauce.

\._ II &-\ >
Die goldgelbe Buttersauce, passend zu allen Spargel-, Gemiise- und Fischge-

richten, ist vorziiglich zum Gratinieren geeignet. Warum also selbst machen,
wenn man ganz einfach mit diesem lukullischen Produkt arbeiten kann?

Basis fiir Bolognese

10,0 kg Eimer

10,0 kg Produkt fur
50,0 | Wasser und
30,0 kg Rinderhack-
fleisch (200 g/l)
ergeben bis zu 85,0 L
fertige Sauce.

Braun-rotliche Basis mit Gemuse und Krautern und einem kréftig wiirzigen
Geschmack fiir eine klassische Bolognesezubereitung wie hausgemacht.

Basis fiir Gulasch und Schmorgerichte

10,0 kg Eimer

u 10,0 kg Produkt fur
66,7 | Wasser und

64,0 kg frisches,
gemischtes Gulasch/
Ragout (150 g/l) erge-
ben bis zu 72,0 L fertige
Sauce.

N >

Braune Basissauce mit Gemiiseeinlage, die ideal zu Gulasch und anderen
Schmorgerichten passt, aber dank der positiven Eigenschaften auch fiir vegane
Gerichte geeignet ist, z. B. fiir Kartoffel-Gemiise-Gulasch.

Asia Sauce

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

15,0 L Wasser (200 g/1)
ergeben bis zu 16,5
fertige Sauce.

SuB fruchtig trifft auf eine feine Curry-Scharfe. Die ideale Kombination fiir exo-
tisch asiatische Kreationen wie Nasi oder Bami Goreng.

alkoholfrei
Extrakt m ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett
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vegan

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 237
Kilokalorien 57
Fett 32¢g
GFS 03g
Kohlenhydrate 67¢g
Zucker 10g
Eiweil 02g
Salz 12g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 544
Kilokalorien 131
Fett 100¢g
GFS 64g
Kohlenhydrate 93¢g
Zucker 17g
EiweilR 08¢g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 460
Kilokalorien 110
Fett 55¢g
GFS 23¢g
Kohlenhydrate 708
Zucker 34¢g
EiweilR 78¢
Salz 13¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 1135
Kilokalorien 270
Fett 10,7¢g
GFS 44g
Kohlenhydrate 72¢
Zucker 32¢g
Eiweil 357¢
Salz 18¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 258
Kilokalorien 61
Fett 03g
GFS 00¢g
Kohlenhydrate 134¢g
Zucker 71g
Eiweil 0,7¢g
Salz 13g

Zutaten

Sonnenblumenél, Stirke, modifi-
zierte Starke, Speisesalz, Glukosesi-
rup, Zucker, Maltodextrin, Reis-
mehl, Aroma, Krduter 1,6 % (Peter-
silie, Kerbel, Basilikum, Dill), Ge-
wiirze, Stabilisator (Diphosphate),
Knoblauch, Zitronensaftpulver.

Zutaten

Pflanzliches Fett (Palmfett, Son-
nenblumenél), Glukosesirup, Star-
ke, modifizierte Stérke, Vollmilch-
pulver, Salz, Eigelbpulver 2%, Zu-
cker, Aroma (enthalt Milch), Verdi-
ckungsmittel (Carboxymethylcellu-
losen (CMCQ)), Saureregulator (Sal-
ze der Essigsaure), Emulgator
(Mono- und Diacetylweinsdurees-
ter von MDG), Stabilisator (Diphos-
phate), Zwiebelpulver, Sduerungs-
mittel (Citronensiure), Gewiirz.

Zutaten

Tomatenpulver 25%, modifizierte
Starke, Maltodextrin, Zwiebeln,
Salz, Karotten, Zucker, pflanzliche
Fette (Palmél, Sonnenblumendl),
natirliches Aroma, Krduter und
Gewtirze, Glukosesirup, Knoblauch,
Karamellzucker, Sduerungsmittel
(Citronensaure).

Zutaten

Zwiebeln, Salz, Tomaten, modifi-

zierte Starke, Paprika, Maltodextrin,

Starke, Palmfett, Karamellzucker,
Hefeextrakt, natiirliches Aroma,

Pastinaken, Gewiirze, Knoblauch,
Sauerungsmittel (Citronensaure).

Zutaten

Maltodextrin, Zucker, modifizierte
Starke, Tomaten, Ananas, Salz,
Zwiebeln, Curry 5,1% (Curcuma,
Knoblauch, Paprika, Koriander,
Ingwer, Bockshornkleesamen,
Kreuzkiimmel, Pfeffer, Cayenne
Pfeffer, Petersilie, Chili, Piment),
natiirliches Aroma, Sonnenblumen-
6l, Verdickungsmittel (Guarkern-
mehl), Sduerungsmittel (Citronen-
saure).

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in Fliis-
sigkeit einrithren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze kurz kochen lassen.Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN10508 einzuhalten.
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in Fliis-
sigkeit einrithren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze kurz kochen lassen.Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN10508 einzuhalten.
Allergene: Eier, Milch

[oF] [tH [HE] o]

-— S
=\ Ylhte
ohne
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Produkt langsam in die
heisse Flissigkeit. einrihren und aufko-
chen. Danach das rohe Hackfleisch beige-
ben, aufkochen und unter gelegentlichem
Umriihren ca. 15 bis 20 Minuten kochen
lassen. Bei Cook & Chill: Temperatur- und
Zeitvorgaben sind gemass DIN 10508
einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Pulver in heisses Wasser ein-
streuen und aufkochen lassen. Rohes Fleisch,
nicht gesalzen, zugeben und diinsten lassen.
(Kochzeit nach Belieben 40 min - 2 h). Ver-
dunstetes Wasser nach Bedarf nachgiessen
und gelegentlich umrihren. Tipp: Eignet sich
hervorragend als Basis fiir vegane Gerichte.
Zum Beispiel: Kartoffel-Gemuse-Gulasch. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt langsam in die
heisse Fliissigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

[AF] [aLF] [F] [FA] [HF] [0z

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei fettarm - ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-
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Asia Sauce siiss-sauer

%
3 x 3,0 kg Faltschachtel
suberoien
3,0 kg Produkt fiir '.'.-':2
20,0 | Wasser (150 g/l)
ergeben bis zu 21,6 | INSTANT

fertige Sauce.

Der fein siiBe Geschmack mit einer feinen Sdurenote und der kréftigen Gemii-
seeinlage bildet den idealen Begleiter fiir alle asiatischen Gerichte.

[cook & chill

Zigeunersauce
%
3 x 3,0 kg Faltschachtel
abeteten
3,0 kg Produkt fiir '.'.-':2
15,0 L Wasser (200 g/l) | &/
ergeben bis zu 16,2 |

fertige Sauce.

Kraftig rot-braune Sauce, mit einer pikant wiirzigen Note auf Tomaten-Paprika-
Basis. Mit einer angenehmen Schérfe der ideale Begleiter fiir Fleisch- und Ge-
fligelgerichte, sowie fiir Gemise.

Currywurstsauce
I3
L A
3,5 kg Produkt fir ..'.,...;
11,6 L Wasser (300 g/l) -/
ergeben bis zu 14,0

fertige Sauce.

Wiirzig pikante Currysauce mit einer feinen Saurenote, die Ihre Currywurst
unverwechselbar macht.

supRO) -Sacen, [

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 193
Kilokalorien 46
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 99¢g
Zucker 468
Eiweil 05g
Salz 13¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 287
Kilokalorien 68
Fett 19¢
GFS 10g
Kohlenhydrate 10,7 g
Zucker 68¢g
Eiweil 12¢g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 407
Kilokalorien 96
Fett 24¢
GFS 14g
Kohlenhydrate 164¢g
Zucker 123¢g
EiweilR 09¢g
Salz 18¢g

fo Eal

Zutaten

Zucker, modifizierte Stéarke, Malto-
dextrin Salz, Tomaten, natiirliches
Aroma, Zwiebeln, Gemiisepaprika,
Karotten, Verdickungsmittel (Jo-
hannisbrotkernmehl, Guarkern-
mehl), Sduerungsmittel (Citronen-
saure), Ananas, Rindfleischextrakt,
Curry 1%, Bambussprossen, pflanz-
liche Fette (Sonnenblumenél,
Palmfett), Stirke, Lauch.

Zutaten

Tomaten 31%, Zucker, pflanzliche
Fette (Palmél, Sonnenblumenél),
modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Salz, Gemiusepaprika 5,7%, Gewdir-
ze (Paprika, Chili), Glukosesirup,
Zwiebeln, Reismehl, Verdickungs-
mittel (Guarkernmehl), Karamell-
zucker, Aroma, Krauter, Sduerungs-
mittel (Citronenséure), Raucharo-
ma.

Zutaten

Zucker, Curry 18,5% (Paprika, Cur-
cuma, Kreuzkiimmel, Koriander,
Bockshornkleesamen, Chili, Knob-
lauch, Petersilie, Fenchel), Starke,
Tomatenpulver 8,2%, Palmfett,
Séureregulator (Natriumacetate),
jodiertes Salz, Paprikaextrakt, na-
tarliches Chilliaromaa.

Einfach erhitzen und servieren! — Mit unseren Ready to Eat Saucen sind Sie auf der sicheren Seite.

Chili con Carne

3 x 3,5 kg Karton

Pikantes Chili mit Peperoni, Mais, Kartoffeln, Bohnen und einem hohen Anteil
an Rinderhackfleisch.

132

alkoholfrei ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei

Néahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 508
Kilokalorien 121
Fett 69¢g
GFS 11g
Kohlenhydrate 87¢g
Zucker 37¢g
EiweilR 53¢
Salz 12¢g

Zutaten

Tomaten 35%, Rindfleisch 20%
gehackt, Wasser, Gemiisepaprika
6%, Zwiebeln 5%, Mais 4%, Kartof-
feln 4%, Sonnenblumenél, Kidney-
bohnen 3%, Tomatenmark, Zucker,
modifizierte Stirke, Meersalz, Ge-
wiirze, gerduchertes Meersalz, Sau-
erungsmittel (Citronensdure), Spei-
sewiirze, Chiliextrakt.

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt langsam in die
heisse Fliissigkeit einrihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.
Bei Cook & Chill: Temperatur- und Zeit-
vorgaben sind gemass DIN 10508
einzuhalten.

[AF] [aLF] [DF] [HE]
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allergenhaltige
Zutaten
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Deklarations
frei

ﬁ
i
Zubereitung: Das Produkt langsam in die
heisse Flisssigkeit einrihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.
Bei Cook & Chill: Temperatur- und Zeit-

vorgaben sind gemass DIN 10508
einzuhalten.

Merkmale

[aLe] [oF] [HF] (V]
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver laut Mengentabel-
le in das warme Wasser einriihren. An-
schliessend unter Rithren aufkochen las-
sen. Bei geringer Warmezufuhr unter ge-
legentlichem Umriihren ca. 1 Minute ko-
chen lassen. Bei Cook & Chill: Tempera-
tur- und Zeitvorgaben sind geméss DIN
10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Beutelinhalt in einen
Kochtopf geben und unter Umriih-
ren erhitzen. Heiss servieren. Alter-
nativim Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf“ oder im Wasserbad
regenerierbar.

El frei von Hefe-Extrakt ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile



Sauce Bolognese

3x 3,5 kg Karton

Der Renner fir GroB und Klein — kraftige Tomatensauce mit einem hohen An-
teil an Rinderhackfleisch, Zwiebeln und Karotten.

Tomatensauce mit Gemiise

3x 3,5 kg Karton

Fruchtig-frische Tomatensauce mit sehr hohem Tomatenanteil und reichhal-
tiger Einlage: Peperoni, Zucchini, Karotten und Champignons, die besonders
vielseitig einsetzbar ist.

Néahrwerte
pro 100 g Produkt:

Brennwert
Kilojoule
Kilokalorien

Fett

GFS
Kohlenhydrate
Zucker

Eiweil

Salz

Nahrwerte
pro 100 g Produkt:

Brennwert
Kilojoule
Kilokalorien

Fett

GFS
Kohlenhydrate
Zucker

Eiweil

Salz

524
126

82g
20g
798
668
43¢g
18¢g

218
52

12¢g
01g
798
69g
17¢g
13¢g

Zutaten

Tomaten 60%, Rindfleisch 20%
gehackt, Zwiebeln, Karotten, Son-
nenblumenél, Zucker, Meersalz,
Krauter und Gewiirze, modifizierte
Starke, gekornte Brithe (Salz, Wiir-
ze), Sduerungsmittel Milchsaure,
Hefeextrakt, gerduchertes Meer-
salz.

Zutaten

Tomaten 64%, Tomatenmark 10%
doppelt konzentriert, Gemiisepap-
rika 6%, Zwiebeln 5%, Zucchini 4%,
Karotten 4%, Champignons 2%,
Zucker, Meersalz, Gewiirze, Kraut,
Olivenadl, Zitronensaftkonzentrat.

surre) - Guuindgaucen, Readyy fo Eaf

Mit unseren Grundsaucen bieten wir vielfdltige Produkte, in einer konstant hohen Frische-
Quualitdt an, die speziell auf die Anforderungen aus dem Bereich der Gemeinschaftsverpflegung

zugeschnitten sind.
Braune Grundsauce

3 x 3,5 kg Karton

Dunkle Sauce mit gedeckter Bindung und kréftigem Geschmack.

WeiBe Grundsauce

3 x 3,5 kg Karton
i

£ -

WeiRe cremige Grundsauce auch zur Ableitung aller hellen Saucen.

Nahrwerte
pro 100 g Produkt:

Brennwert
Kilojoule
Kilokalorien

Fett

GFs
Kohlenhydrate
Zucker

Eiweil

Salz

Nahrwerte
pro 100 g Produkt:

Brennwert
Kilojoule
Kilokalorien

Fett

GFs
Kohlenhydrate
Zucker

Eiweil

Salz

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne Zutat Palmfett vegan

142
34

05g
01g
59g
18¢g
13¢g
16¢

233
56

30g
19g
69g
08¢g
02g
12¢g

Zutaten

Wasser, modifizierte Stirke, Hefe-
extrakt, Salz, Zucker, Tomatenmark,
Aroma, Sonnenblumenél, Karamell-
zuckersirup, Karotten, Wiirze, Ver-
dickungsmittel (Xanthan), Sdue-
rungsmittel (Citronensaure).

Zutaten

Wasser, modifizierte Stirke, Palm-
fett, Glukosesirup, Salz, Zucker,
Hefeextrakt, Verdickungsmittel
(Xanthan), Schmelzsalz (Polyphos-
phate), Aroma, Sonnenblumenél,
Wiirze, Curcuma, Sauerungsmittel
(Citronenséure).

Merkmale

Zubereitung: Sauce aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Riihren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf*“ oder im Wasserbad
regenerieren.

oze]
ohne

Merkmale

A

0))

7o

ohne Zutat
Paimett

-
L —\
—\

* T\

Deklarations
frei

Zubereitung: Sauce aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Riihren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf*“ oder im Wasserbad
regenerieren.

(L] [oF] [oze] [V]

-
«—\
=\

T\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Sauce aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Riihren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf* oder im Wasserbad
regenerieren.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Sauce aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Riihren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf* oder im Wasserbad
regenerieren.
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Tomatensauce

3x 3,5 kg Karton

F

Klassische rote Tomatensauce mit fruchtig-stiRlichem Geschmack.

Bratensauce

3x 3,5 kg Karton

Gebundene braune Sauce mit dem typisch kréftig-wirzigen Fleischgeschmack.

Gefliigelsauce

3x 3,5 kg Karton

Hellbraune gebundene Sauce mit fein-wiirzigem Gefligelgeschmack.

Sauce Hollandaise

3 x 3,5 kg Karton

10x 0,8 kg Karton

=,

-

e

Die goldgelbe Sauce mit cremigem Buttergeschmack eignet sich hervorragend
zu Gemiise- und Fischgerichten. Zum gratinieren einen Schuss Sahne/Rahm
hinzufiigen.

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten

134 vegan

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 210
Kilokalorien 48
Fett 11g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 85¢g
Zucker 51g
Eiweil 08g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 152
Kilokalorien 36
Fett 05¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 55¢
Zucker 18¢g
Eiweil 22g
Salz 13¢g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 167
Kilokalorien 40
Fett 19¢
GFS 0,7¢g
Kohlenhydrate 51g
Zucker 07¢g
EiweilR 07¢g
Salz 13¢g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1432
Kilokalorien 347
Fett 358¢
GFS 45g
Kohlenhydrate 448
Zucker 26¢g
EiweilR 15g
Salz 13g

SUPRG —G’WMWMM, RMAA fo Eal

Zutaten

Wasser, Tomatenmark 19 % (zwei-
fach konzentriert), modifizierte
Starke, Zucker, Meersalz, Sonnen-
blumenél, Zitronensaftkonzentrat,
Verdickungsmittel (Xanthan), Ge-
wiirze.

Zutaten

Wasser, modifizierte Stirke, Rind-
fleischextrakt, Tomatenmark, Salz,
Zucker, Hefeextrakt, Sonnenblu-
mendl, Zwiebeln, Lauch, Karamell-
zucker, Wiirze, Aroma, Krauter,
Sauerungsmittel (Citronensaure).

Zutaten

Wasser, modifizierte Stirke, Hiih-
nerfett 1,5 %, Meersalz, Hefeex-
trakt, Zucker, Aroma, Palmél, Kara-
mellzuckersirup, Hiihnerfleischext-
rakt 0,2 %, Maltodextrin, Glukose-
sirup, Tomaten, Verdickungsmittel
(Xanthan), Sonnenblumenaél, Saue-
rungsmittel (Citronensaure).

Zutaten

Wasser, Sonnenblumenél 35%,
Magermilchpulver, modifizierte
Stérke, Salz, Eigelb 2,2%, Milchzu-
cker, Sauerungsmittel Milchsaure,
Aroma (enthilt Milch), Hefeex-
trakt, Stabilisator Polyphosphate,
Emulgator Mono- und Diacetyl-
weinsdureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefettsauren,
Curcuma, Verdickungsmittel Xan-
than, Saureregulator Weinsaure.

Merkmale

Zubereitung: Sauce aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Riihren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf*“ oder im Wasserbad
regenerieren.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Sauce aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Riihren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf*“ oder im Wasserbad
regenerieren.

-
«—\
=\

T\

ohne

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Sauce aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Riihren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf* oder im Wasserbad
regenerieren.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Sauce aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Rithren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf* oder im Wasserbad
regenerieren.

Allergene: Eier, Milch

[oF] [6H o]

Deklarations
frei

ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett
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SAUCE ;)

ollandaige

NN

Schnell und flexibel zum

Genuss mit der servierfertigen
Sauce Hollandaise.

e Twp

Clever gratiniert:

s - r‘i /J Fiir eine knusprige

Kruste geben Sie

einen Schuss
Sahne dazu.

Sauce Hollandaise

Art. Nr. 89666/89667 Unsere.WIeder-
3x3,5kg Beutel verschliefSbaren

10x800g Standbeutel 800g

Flexibel und schnell bringt die Flissig- Standbeutel
Hollandaise Genuss auf den Teller.




Bindemiftel

Mehlschwitzen und Schnellbinder klingen zwar nicht nach ,Haute Cuisine®. Trotzdem sind diese
Produkte in der Kiiche unentbehrlich. Wir bieten Ihnen auch hier passende Produkte in gewohnt

hoher Qualitdt.

ROUX hell - Mehlschwitze, allergenfrei

L Bas. 1 g

%
10,0 kg Eimer

HEISS.
zubereiten

10,0 kg Produkt fur g
125,0 | Flissigkeit -

(80 g/1) ergeben bis zu  [UINSTANT
125,0 L fertige SoRe Cﬁ)

10,0 kg Produkt far [cook & chill]
200,0 | Flussigkeit
(50 g/1) ergeben bis zu

200,0 L fertige Suppe.

Vielseitig anwendbare Mehlschwitze zum Binden von hellen SoRen, Suppen

und Fonds.

ROUX hell - Mehlschwitze

. AR o
¥ -' g
£ {,—-‘ -
= O A
i % i

%
10,0 kg Eimer

HEISS
zubereiten

10,0 kg Produkt far b3
111,0 | Flisssigkeit -

(90 g/1) ergeben bis zu  [INSTANT
111,0 L fertige SoRe

10,0 kg Produkt far
167,0 L Flisssigkeit

(60 g/1) ergeben bis zu
167,0 L fertige Suppe

Vielseitig anwendbare Mehlschwitze zum Binden von hellen SoRen, Suppen

und Fonds.

ROUX dunkel - Mehlschwitze, allergenfrei

%
10,0 kg Eimer

HEISS
zubereiten

10,0 kg Produkt far C .)
125,0 L Flussigkeit

(80 g/1) ergeben bis zu
125,0 L fertige SoRe.

cook & chill

10,0 kg Produkt fir
200,0 | Flussigkeit
(50 g/1) ergeben bis zu
200,0 L fertige Suppe.

Vielseitig anwendbare Mehlschwitze zum Binden von dunklen SoRen, Suppen

und Fonds.

ROUX dunkel - Mehlschwitze

%
10,0 kg Eimer

HEISS
zubereiten

10,0 kg Produkt far
111,0 L Flissigkeit

(90 g/\) ergeben bis zu
111,0 L fertige SoRe

INSTANT

10,0 kg Produkt fur
167,0 | Flussigkeit

(60 g/1) ergeben bis zu
167,0 L fertige Suppe

Vielseitig anwendbare Mehlschwitze zum Binden von dunklen SoRen, Suppen

und Fonds.

ROUX rot - Mehlschwitze

%
10,0 kg Eimer

HEISS
zubereiten

10,0 kg Produkt fir
111,0 | Flissigkeit

(90 g/1) ergeben bis zu INSTANT

111,0 L fertige SoRe

10,0 kg Produkt fir
167,0 | Flussigkeit

(60 g/1) ergeben bis zu
167,0 L fertige Suppe

Die rote Mehlschwitze ist vielseitig einsetzbar zum Binden von roten SoRen,

Suppen und Fonds.

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2524
Kilokalorien 607
Fett 437g
GFS 285¢g
Kohlenhydrate 486 ¢g
Zucker 01lg
Eiweil 47¢g
Salz 04g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2548
Kilokalorien 613
Fett 461g
GFS 30,7g
Kohlenhydrate 42,7 g
Zucker 03g
EiweilR 59¢
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2525
Kilokalorien 607
Fett 436¢
GFS 285¢g
Kohlenhydrate 49,2 g
Zucker 06¢g
EiweilRR 43¢
Salz 04g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2499
Kilokalorien 601
Fett 436¢
GFS 29,0¢g
Kohlenhydrate 452 ¢
Zucker 31g
EiweilR 58¢
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2327
Kilokalorien 559
Fett 36,7¢
GFS 244¢g
Kohlenhydrate 474 ¢g
Zucker 80g
EiweilR 78¢
Salz 02g

Zutaten

Reismehl, Palmfett.

Zutaten

Weizenmehl, Palmfett.

Zutaten

Reismehl, Palmfett, Karamellzu-
ckersirup, Maltodextrin.

Zutaten

Weizenmehl, Palmfett, Karamell-
zucker.

Zutaten

Weizenmehl, Palmfett, Tomaten,
Karottensaftkonzentrat (schwarz),
Maltodextrin, Sduerungsmittel
Citronensaure.

Merkmale

Zubereitung: Die benétigte Menge Pro-
dukt in die kalte, warme oder kochen-
de Fliissigkeit einriihren, unter Rithren
2 Min. leicht kochen lassen. Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaRk DIN 10508 einzuhalten.

[ate] [oF] [F] (V]

-A ﬁ'
ohne

allergenhaltige

Zutaten

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Die benétigte Menge
Produkt in die kalte, warme oder
kochende Fliissigkeit einriihren, un-
ter Rithren 2 Min. leicht kochen
lassen.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

[F] [HE] [Laf] [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die benétigte Menge Pro-
dukt in die kalte, warme oder kochen-
de Fliissigkeit einriihren, unter Rihren
2 Min. leicht kochen lassen. Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaRk DIN 10508 einzuhalten.

[aLF] [oF] [HE] (V]

7\ W
ohne

allergenhaltige

Zutaten

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Die benstigte Menge
Produkt in die kalte, warme oder
kochende Flissigkeit einriihren, un-
ter Rithren 2 Min. leicht kochen
lassen.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

[oF] [HE] [LAf] [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die benstigte Menge
Produkt in die kalte, warme oder
kochende Flissigkeit einriihren, un-
ter Rithren 2 Min. leicht kochen
lassen.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

(AF] [F] [HE] [LAF] [oE] (V]

ﬁ'

alkoholfrei |ALF| ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt ohne lactosehaltige Zutaten ohne
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Einlage/ohne stiickige Bestandteile vegan



SoRenbinder hell
¥y
12,0 kg Eimer
- -
h-r - 12,0 kg Produkt fiir bis
zu 240,0 | Flissigkeit.

50-100 g fir1,0 lzu
bindender Flissigkeit.

WeiRes Trockenprodukt zum Binden von Suppen und Saucen, bildet weder
Haut noch Kliimpchen. Besonders auch fiir Gemiise, helle Suppen und Saucen,
helles Fleisch, Geflugel, Fisch und Eier geeignet.

SoBRenbinder dunkel

12,0 kg Eimer

12,0 kg Produkt fiir bis
zu 240,0 | Flissigkeit.

50-100 g fiir 1,0 L zu
bindender Flissigkeit.

7 2

:

Mittelbraunes Trockenprodukt zum Binden von Suppen und Saucen, bildet we-
der Haut noch Klimpchen. Besonders zum Binden von Bratenfonds zu Schnit-
zel, Steak, Geschnetzeltem, Schmorgerichten, Ragouts und Braten geeignet.

Doragel rein pflanzliches Bindemittel

0,6 kg Dose

| i
B =
Kalorienarmes, rein pflanzliches Bindemittel fir alle Ernahrungsformen ge-
eignet.

Doramin Speisestirke

2,8 kg Faltschachtel

12,5 kg Sack

Zum Backen, Andicken von Suppen und SoRen, ferner zur Bereitung von Flam-
meris und Fruchtspeisen.

(k=

HEISS.
zubereiten

“

5§

HEISS.
zubereiten

-

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

KALT
2ubereiten

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1717
Kilokalorien 406
Fett 64g
GFS 42¢
Kohlenhydrate  87,0g
Zucker 27,1g
Eiweil 02g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 214
Kilokalorien 51
Fett 25g
GFS 15g
Kohlenhydrate 57g
Zucker 29g
EiweiRR 11g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 831
Kilokalorien 205
Fett 11g
GFS 02¢g
Kohlenhydrate 468
Zucker 00g
EiweiRR 64g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1497
Kilokalorien 352
Fett 01lg
GFS 00g
Kohlenhydrate  87,0g
Zucker 00g
EiweilR 04g
Salz 00g

Zutaten

Modifizierte Stirke, Milchzucker,
Maltodextrin, Palmél, Glukosesirup.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Milchzucker,

Maltodextrin, teilweise gehértetes
Palmfett, Sonnenblumenél, Kara-

mellzucker, Emulgator Mono- und
Diglyceride von Speisefettsduren.

Zutaten

Verdickungsmittel (Johannisbrot-
kernmehl).

Zutaten

Maisstarke.

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt

- laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - ohne Zutat Palmfett vegan

Merkmale

Zubereitung: Zum Binden von hellen
Suppen und SoRen. Direkt in die ko-
chende Fliissigkeit einrithren und 1
Min. aufkochen.

Allergene: Milch

[AF] [oF] [GLF] [HF] [V [oE]

— A
==\ (V4 N
= WA
Deklarations :mnmmge lacto-
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Zum Binden von dunk-
len Suppen und SoRen. Direkt in die
kochende Fliissigkeit einriihren und
1 Min. aufkochen.

Allergene: Milch

[ar] [F] [HF] [V [oE]

ol

lacto-
vegetabil

-
«—\
=\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Kalt: In Speisen und
Getranke einstreuen und gut ver-
rithren. Warm: In heiRe, nicht ko-
chende Speisen einstreuen, gut ver-
rihren und aufkochen.

[aLr] [oF] [F] oz [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt mit etwas
Fliissigkeit anriihren, in die heiBen
Speisen einriihren und aufkochen
lassen.

[aLr] [oF] [HF] [ozR [V]

7\

137

SAUCEN, GRUNDSAUCEN
UND SAUCENBASEN



Entdecken Sie die natiirlichen Alleskénner fiir das gewisse Etwas.

Supro Creamer

%
2,0 kg Eimer

HEISS
zubereiten

KALT
zubereiten

i
e

INSTANT

.

Sahneaustauschprodukt fiir der wiirzigen Bereich. Vieleistig einsetzbar und
deklarationsfrei.

Supro Texturgeber, pastds

2x2,0 kg Schale

i

e ———
Supro Texturgeber kann beliebig eingesetzt werden zur Textur- und Konsis-
tenzgebung von z.B. Suppen, Saucen, Piirees, Mousse, Schaumen, Eis und vielen
weiteren Anwendungen.

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:

Brennwert
Kilojoule
Kilokalorien

Fett

GFS
Kohlenhydrate
Zucker

Eiweil

Salz

Nahrwerte

2555
615

451g
00g
520¢g
44g
00g
02¢g

pro 100 g Produkt:

Brennwert
Kilojoule
Kilokalorien

Fett

GFS
Kohlenhydrate
Zucker

Eiweil

Salz

55
14

0lg
0lg
0lg
0lg
0lg
00g

SUPRO ~Produkle 2um \/%(lmm

Zutaten
Sonnenblumendl, Maltodextrin,
Glukosesirup, modifizierte Stérke,

Verdickungsmittel Xanthan, Stabili-
sator Kaliumphosphate, Aromen.

Zutaten

Wasser, Citrusfaser.

Merkmale

Zubereitung: Frei Dosierbar. 200 g
Creamer ersetzen 1 Liter fliissige
Sahne/Rahm. Anwendung: Fr alle
wiirzigen Anwendungen. Nicht ge-
eignet zum Aufschlagen und Zube-
reiten von Desserts.

[aLF] [oF] [HF] [ozF]

hne

ol
allergenhaltige
Zutaten

ﬁr

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Frei dosierbar. Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind gemaR DIN 10508
einzuhalten.

Deklarations
frei

Supro-Premium Saucen [AF]| [ALF] [B10]| (B ] [0F] [T e ST (G| [HE] (K] (1G] (o] o8 [ 0 W)l T &5 TS [ S [ S B
Bratensauce | | | E |12
Bratenjus, pastos ] | | | E |12
Béchamelsauce, pastos | | | | H|Em 122
Currysauce u ] u u u | E |12
Fischsauce Dill | | n | n | |12
Fischsauce Safran-Fenchel | | | | | W |123
Gefliigelsauce | | | | H | m|123
Kasesauce u ] u ] | Wm 123
Paprikasauce | u | | n H | E|123
Pfeffersauce | | | | | W |123
Rahmsauce | | | | H | E|124
Rinderbratensauce ] ] u | W |14
Sauce Café de Paris | | | n | W 124
Sauce Créeme fraiche | | | | | | W 124
Schweinebratensauce | | | | H E|124
Saft zu Braten, vegetabil, pastos | | | | | m | m |15
Sauce Hollandaise | | n n n H| W |15
Tomatensauce | | | n n | || W 125
Zitronen-Butter-Sauce | | | | u u | | H | E |15
Supro Premium-Pastasaucen AF [ALF 810 BT o] ] [T e ikl 6 1 [o€] (ot 12 Ry e v .Eé .: @”@Hﬂ‘ m%r [f.gin Seite
Vegane Bolognese | | | | | H | H |12
Pastasauce ,All'Arrabbiata“ | | | | | | H| W |126
Pastasauce ,Carbonara“ | | N | W |12
Pastasauce ,Gorgonzola“ n n N | W |12
Pastasauce ,Quattro Formaggi“ u u H | W 126
Pastasauce ,Spinaci” | | | | | u | m|127
Tomaten Pastasauce Napoli

Originale U - u u L u H | m|127
Waldpilz Pastasauce ,Funghi* u u | | u u | m|127

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt - ohne Zutat Palmfett vegan
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Stichwortregister —
Saucen, Grundsofsen und SofSenbasen

Supro-Premium [AF ] |[ALF] [810]| (85| [0F]| A [iEE] S | (G G |G [ ikl G ] R | [ e | G o | [onv] [ Oz Wil ] & | R[S O] S [P sere
Saucen/Suppen, 2in1 e

Morchelrahmsauce/-suppe | | | | u | W |127
R. Beete-Sauce/Suppe m. Wasabi | | | | | | | H | W |128
Hummer-Krebs Sauce/Suppe | | | | || H | W 128
Safransauce/-suppe | | | | | | H | W |128
Tomaten-Ricotta-Sauce/Suppe | | || || u H | W 128
Weisse Triiffel-Sauce/Suppe | | | | | m | W |128
Supro-Saucen [AF] |[ALF]|[B1]| [BS ]| [DF] | [FAT [T (e [r] v ][R [ (] R 688 o] [owv] [ozel| [CR7] v ||VM”gn gH@H@Hm ; (Ds e
Bratensaft | | | | H | E 129
Bratenjus | | u H| W 129
Grand Jus | | | | | | | | | |12
Jus zu Braten, vegetabil | | | | | | H | W 129
Demi-Glace | | | | H | E 129
Sauce zu Braten, vegetabil | | | | | H | W 130
Jagersauce | | | | | | N | W 130
Rahmsauce | | | | | | H| W 130
Tomatensauce | | | | u | | | | H | E 130
Velouté | | | | | | H | W 130
Krautersauce | | | | | | | | | W |13
Sauce Hollandaise | | | | | u H|m 131
Basis fiir Bolognese | | | | | | | W |13
Basis fiir Gulasch und Schmor- - - - - m ||
gerichte

Asia Sauce | BN | | | | u | | | | W 131
Asia Sauce siiss-sauer | BN | ] ] | H W 132
Zigeunersauce | | | | | | | N 132
Currywurstsauce | B | | ] | u | H E 132
Supro-Saucen, Ready o Eat [AF]|[AL]|[B16] |[BS ] | [DF] | [FAT) [ RS | (61| [G LG | [raEy) kel (v 1| k] | [ e [ @B (o ]| v [ 628 [ R [ IVMHgn ﬁ“ 5] S B
Chili con Carne | | 132
Sauce Bolognese u u | | 133
Tomatensauce mit Gemiise | | | | | | 133
Supro-Grundsaucen, [(AF]| [ALF] [B10]|[BS ] [OF] | [FAT (G I e e o A o oo M e =111 = I B S .
Ready to Eat o | eoczen
Braune Grundsauce | | u u 133
WeiRe Grundsauce | ] | 133
Tomatensauce | | | u u 134
Bratensauce | ] 134
Gefliigelsauce | | | 134
Sauce Hollandaise ] | | | 134
Bindemittel [ALF] | [Bi0] | (B ]| [0F]| (AT (FE | S | (G ] Gy e i v R ) a8 o] o] A =] 1] &5 Y - 1 e
ROUX hell - Mehlschwitze, ALF | | | | | | W E 136
ROUX hell - Mehlschwitze | | | | | | u 136
ROUX dunkel - Mehlschwitze, ALF | | | | | H 136
ROUX dunkel - Mehlschwitze | | | | | | 136
ROUX rot - Mehlschwitze | | | | | | | u 136
SoBenbinder hell | || | | | | | | | n 137
SoRenbinder dunkel | | | | u | | n 137
Doragel rein pflanzl. Bindemittel | | | | | | | n | N | 137
Doramin Speisestarke | | | | | 137
Produkte zum Verfeinern (A [ACF 0 B 5 I S G 7 i1 O[O [ e [ =1 1= I B K.
Supro Creamer | | | | | | | L | | 138
Supro Texturgeber, pastos | | | | | | 138
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Suppen

und, Bouillons

Suppe ist Warme, Suppe weckt Lebensgeister, Suppe
hat Gehalt und Suppe macht Appetit auf mehr. Als
wertvoller Kraftspender in unendlichen Variationen ist
die Suppe heute ebenso fester Bestandteil der Ernédh-
rung wie vor hunderten von Jahren. Die Suppe an sich ist
immer im Trend, aber sie verandert sich.

Bei keinem anderen Gericht kann man Zutaten wie
Gemiise, Fleisch, Fisch, Gefliigel und Gewiirze so
phantasievoll kombinieren und variieren. Ob als Auftakt
eines kostlichen Meniis oder als Hauptgericht, alles ist
moglich. Fir alle, die ihre Suppen und Saucen selbst
kreieren, bietet Vogeley die Supro Bouillons und Fonds
als hochwertige Basis fiir Suppen und Saucen an.

Besondere Produktmerkmale

> wo immer moglich ohne allergenhaltige Zutaten
> alle Produkte sind deklarationsfrei
> authentischer Geschmack
> viele Varianten fiir Veganer geeignet
> viele ohne Zutat Palmfett
> Suppen teils auch unterverpackt
erhéltlich: 1 Beutel =51

SUPPEN UND
BOUILLONS



supro) -Premitin Gebundene Suppen

Hohe Ergiebigkeit bei ausgezeichneter Premium-Qualitdt, kombiniert mit einer vielfdltigen
Produktauswahl. Das sind nur einige der vielen Vorteile, welche dieses neue SUPRO-Sortiment
auszeichnen. Denn mit einer guten Suppe liegt man immer im Trend.

Barlauchcremesuppe
Art.Nr. 89.246

3 x 3,0 kg Faltschachtel

— 3,0 kg Produkt fiir 30,0
__.-"' L Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 30,0 |
Suppe.
- 150 Portionen a 0,2 |
- - - pro Portion

Eine zartgriine aromatische Suppe mit viel gehacktem Bérlauch - der wild-
wachsenden Alternative des bekannten Knoblauchs.

Blumenkohlcremesuppe

Art.Nr. 89.244
f 3 x 3,0 kg Faltschachtel
— 3,0 kg Produkt fiir 30,0
_,.-"' | Wasser (100 g/l)

ergeben bis zu 156 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

S

Kleine Blumenkohlréschen und ein kraftiger Geschmack erfiillen héchste An-
spriiche. Damit gehort diese zartgelbe Suppe zu den beliebtesten Varianten.

Biindner Gerstensuppe

3 x 3,0 kg Faltschachtel

— 3,0 kg Produkt fiir 30,0
_,.-"' | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 31,5
— fertige Suppe.

Die wohl beriihmteste Suppe der Schweiz ist die weit iiber die Landesgrenze
hinaus bekannte Biindner Gerstensuppe. Diese Suppenspezialitit mit reichlich
Einlage ist sehr deftig.

Curry-Kokos-Suppe

Art.Nr. 89.245
3 x 3,0 kg Faltschachtel

— 3,0 kg Produkt fiir 30,0
._.-"' L Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 31,5
Suppe.
ek

-

Niemand versteht es so gut wie die Asiaten, wiirzige und stiRe Geschmacks-
noten zu kombinieren. In Verbindung mit Karottenstreifen und Hiihnerfleisch
findet sich hier der perfekte GruR des exotischen Kontinents.

Hiihnersuppe Tom Khaa Gai

Art.Nr. 89.249
3 x 3,0 kg Faltschachtel

- 3,0 kg Produkt fiir 30,0
i | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 31,5
Suppe.

Helle, typisch thaildndische Suppe mit Kokosmilch, Zitronengras und etwas
Chili abgeschmeckt. Die Einlage von Friithlingszwiebeln, Pilzen und Hihner-
fleisch bildet eine perfekte Harmonie.
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[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 161
Kilokalorien 38
Fett l4g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 61g
Zucker 08¢g
Eiweil 02g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 160
Kilokalorien 38
Fett 13g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 59¢
Zucker 08¢g
Eiweil 04g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 141
Kilokalorien 34
Fett 08¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 55g
Zucker 10g
EiweilR 08¢g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 152
Kilokalorien 36
Fett 12¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 58g
Zucker 26¢g
EiweilR 04g
Salz 1lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 161
Kilokalorien 38
Fett 15¢g
GFS 02¢g
Kohlenhydrate 51g
Zucker 34¢g
EiweilR 10g
Salz 12g

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumendl, Salz, Glukosesi-
rup, Gemdise (Zwiebeln, Lauch,
Spinat), Zucker, Reismehl, Aroma,
Barlauch 1.7%, Gewiirze, Stabilisa-
tor (Diphosphate), Verdickungsmit-
tel (Xanthan).

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumenél, Blumenkohl 12%,
Salz, Glukosesirup, Reismehl, Zu-
cker, nattrrliches Aroma, Zwiebeln,
Verdickungsmittel (Xanthan),
Lauch, Stabilisator (Diphosphate),
Gewiirze.

Zutaten

Gerste 34%, Gemiise 18,7% (Boh-
nen, Karotten, Zwiebeln, Blumen-
kohl, Lauch), modifizierte Stirke,
Salz, Sonnenblumendl, Maltodext-
rin, Zucker, Glukosesirup, gekornte
Briihe (Salz, Wiirze), Verdickungs-
mittel (Guarkernmehl, Xanthan),
natiirliches Aroma, Petersilie, Cur-
cuma, Karamellzucker, Raucharo-
ma.

Zutaten

Dextrose, Stirke, modifizierte Star-
ke, Sonnenblumenal, Salz, Curry
5.8%, Maltodextrin, gekornte Briihe
(Salz, Speisewiirze), Gemiise (Ka-
rotten, Kartoffeln), Aroma, Gluko-
sesirup, Hithnerfleisch, Stabilisator
(Diphosphate), Verdickungsmittel
(Xanthan, Guarkernmehl), Kokos-
nuss 0.5%, Gewiirze, Sduerungs-
mittel (Citronensdure).

Zutaten

Maltodextrin, Sonnenblumenél,
Starke, Salz, Hiihnerfleisch 7.6%,
Aroma, Zucker, Hefeextrakt, Hiih-
nerfett 3.3%, Stabilisator (Diphos-
phate), Glukosesirup, Gemiise
(Frihlingszwiebeln, Gemusepapri-
ka) 2.5%, Champignons 2%, modifi-
zierte Stérke, Kartoffeln 1.2%, Ge-
wiirze, Sduerungsmittel (Citronen-
saure).

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtthren und unter gelegentli-
chem Umrtihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdss DIN 10508 einzuhalten.

[atr] [oF] [HF] [ozR [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in die
heisse Fliissigkeit einrithren und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 5 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

[aLr] [oF] [F] [ozR [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtthren und unter gelegentli-
chem Umriihren bei kleiner Hitze
20 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Gerste)

[oF] [HE] [LAF] oz [V]

s
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrithren und unter gelegentli-
chem Umrtihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

[HF]
ohne

Merkmale

-7
(]

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einriihren und unter gelegentli-
chem Umriihren bei kleiner Hitze
10 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei E] frei von Hefe-Extrakt m ohne lactosehaltige Zutaten ohne Zutat Palmfett

142 vegan



Broccolicremesuppe

Art.Nr. 89.265
f’ 3 x 3,0 kg Faltschachtel
— 3,0 kg Produkt fiir
ol 30,0 [ Wasser (100 g/1)

ergeben bis zu 156 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

Feine, cremige Suppe mit arttypischem Geschmack nach Broccoli.

Kalbfleischcremesuppe

3 x 3,0 kg Faltschachtel
— 3,0 kg Produkt fiir
__,.-'"' 30,0 | Wasser (100 g/l)

ergeben bis zu 31,5 |
Suppe.

g

In dieser Suppe findet sich der milde Geschmack von zartem Kalbfleisch wie-
der, verfeinert mit milden Gewiirzen.

Karotten-Ingwer-Suppe

Art.Nr. 89.243
f 3 x 3,0 kg Faltschachtel
— 3,0 kg Produkt fiir
__,.-'"' 30,0 | Wasser (100 g/l)

ergeben bis zu 150 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

.

Die Siie der Karotte mit der Schérfe des Ingwers ist ein Geschmackserlebnis
der besonderen Art. Zusétzlich ist die Suppe durch ihre gold-orange Farbe auch
optisch etwas ganz Besonderes.

Karotten-Kerbel Suppe

Art.Nr. 89.241
3 x 3,0 kg Faltschachtel

— 3,0 kg Produkt fiir
!.-f’ 30,0 [ Wasser (100 g/1)
ergeben bis zu 150 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

Das leicht therische Aroma frischen Kerbels, welches ein wenig an Anis er-
innert, sorgt in diesem Fall fiir den feinen Unterschied. Die Einlage von zarten
Karottenstreifen unterstitzt den siiBen Aspekt.

Kartoffel Suppe
Art.Nr. 89.253
f 3 x 3,0 kg Faltschachtel
— 3,0 kg Produkt fiir
!.-f’ 30,0 [ Wasser (100 g/1)

ergeben bis zu 150 Por-

tionen a 0,2 L Suppe. .
0 - h [cook & chil

Eine deftige, gebundene Suppe mit reichlicher Einlage, die sich als Vorspeise
oder in etwas gréBerer Portion auch als Hauptmahlzeit eignet.

5§
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 156
Kilokalorien 37
Fett 13g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 59¢g
Zucker 06¢g
Eiweil 04g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 159
Kilokalorien 38
Fett 16¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 54¢g
Zucker 29¢g
EiweilR 05¢g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 153
Kilokalorien 36
Fett 08¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 67¢g
Zucker 28¢g
EiweilR 03g
Salz 06g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 146
Kilokalorien 35
Fett 08¢
GFS 0lg
Kohlenhydrate 63¢g
Zucker 18¢g
EiweilR 04g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 136
Kilokalorien 32
Fett 0,7¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 54¢g
Zucker 06g
EiweilR 08¢g
Salz 09¢g

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumenél, Salz, 5% Broccoli,
Glukosesirup, natirliches Aroma,
Zwiebeln, Reismehl, Lauch, Spinat,
Verdickungsmittel (Xanthan),
Knoblauch, Stabilisator (Diphos-
phate), Gewiirze.

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumenél, Salz, gekérnte
Briihe (Salz, Speisewiirze), Gluko-
sesirup, Aroma, Zwiebeln, Sdue-
rungsmittel (Citrate), Reismehl,
Fleischextrakt, Kalbfleischpulver
1.4%, Stabilisator (Diphosphate),
Verdickungsmittel (Xanthan), Star-
ke, Gewdrze.

Zutaten

Dextrose, modifizierte Stirke, Mal-
todextrin, Karotten 9,1%, Sonnen-
blumenél, Reismehl, Kiirbis, Salz,
Glukosesirup, gekérnte Briihe (Salz,
Wiirze), Zwiebeln, Ingwer 1,0%,
Stabilisator (Diphosphate), natdirli-
ches Aroma, Verdickungsmittel
(Xanthan), Curcuma, Paprikaex-
trakt, Sduerungsmittel (Citronen-
saure).

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Karotten 17%, Dextrose, Salz, Son-
nenblumenél, Reismehl, Hefeex-
trakt, Glukosesirup, Aroma, Stabili-
sator (Diphosphate), Verdickungs-
mittel (Xanthan), Kerbel 0,2%.

Zutaten

Kartoffeln 53,3%, modifizierte Star-
ke, gekornte Briihe (Salz, Wiirze),
Sonnenblumenaél, Salz, Zucker,
Reismehl, Maltodextrin, Gemiise
(Karotten, Lauch, Réstzwiebeln),
Glukosesirup, natirliches Aroma,
Verdickungsmittel (Xanthan), Sta-
bilisator (Diphosphate), Gewiirze,
Karamellzucker, Raucharoma.

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei E frei von Hefe-Extrakt ohne Zutat Palmfett vegan

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in heisses,
nicht kochendes Wasser einriihren und
unter gelegentlichem Umriihren bei klei-
ner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.

[ate] [oF] [HF] (V]

—
=\ =
hne

Deklarations
frei

ol
allergenhaltige
Zutaten

ﬁ’:'

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtihren und unter gelegentli-
chem Umrtihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

.
=\ =
ohne

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtthren und unter gelegentli-
chem Umrtihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrithren und unter gelegentli-
chem Umriihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtihren und unter gelegentli-
chem Umriihren bei kleiner Hitze
15 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

[aLr] [oF] [F] oz [V]

Deklarations
frei
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SUPPEN UND
BOUILLONS



Kdsecremesuppe

Art.Nr. 89.254

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 150 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

Kleine Tomatenwiirfel und gehackte Friihlingszwiebeln bilden farblich einen
wunderbaren Kontrast in dieser hellen Cremesuppe. Ein herzhafter Klassiker

mit einer frischen Note.

Krabbensuppe

4

/-

iy

Art.Nr. 89.250

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 31,5 |
Suppe.

Diese leicht rétliche Cremesuppe mit Krabbeneinlage und abgeschmeckt mit
zartem Dill krént nicht nur festliche Anlésse. Liebhaber freuen sich auch all-

tags Uber diesen Hochgenuss.

Kiirbiscremesuppe

i

S

Art.Nr. 89.237

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 30,0
Suppe.

150 Portionen a 0,2 |
pro Portion

Kiirbis ist nicht nur im Herbst ein angesagtes Gemiise. Unter den vielseitigen
Einsatzméglichkeiten ist diese Suppe mit ihrer appetitlich orangen Farbe und

kraftigem Geschmack der absolute Klassiker.

Lachs Cremesuppe mit Zitronengras

o

Art.Nr. 89.247
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 150 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

Cremige orangefarbene Suppe mit feinem Geschmack nach Lachs, welche
durch die Zugabe von Zitronengras einen exotischen Aspekt bekommt. Eine
extravagante Suppe, die fiir Abwechslung in der Suppenkiiche sorgt.

Maiscremesuppe

4

’

T

Art.Nr. 89.240
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 150 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

Diese Suppe iiberzeugt durch ihre samtige Konsistenz und die leichte SitiRe.
Dieser goldgelbe Genuss wird jeden Suppenkasper tiberzeugen.
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ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei
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Zutaten ohne Zutat Palmfett

vegan

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 160
Kilokalorien 38
Fett 13g
GFS 02¢g
Kohlenhydrate 63¢g
Zucker 06¢g
Eiweil 04g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 155
Kilokalorien 37
Fett 11g
GFS 00g
Kohlenhydrate 63¢g
Zucker 34¢g
Eiweil 04g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 151
Kilokalorien 36
Fett 11g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 56g
Zucker 06¢g
EiweilR 06¢g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 150
Kilokalorien 36
Fett 11g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 60g
Zucker 17g
EiweilR 04g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 155
Kilokalorien 37
Fett 11g
GFS 01g
Kohlenhydrate 65¢g
Zucker 16¢g
Eiweil 02¢g
Salz 09¢g

ohne glutenhaltige Zutaten [HE] frei von Hefe-Extrakt

supro) -Premitin Gebundene Suppen

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Sonnenblumendl, Salz, Schmelzka-
sepulver 5% (Kdse, Schmelzsalz
(Mononatriumphosphat, Dinatri-
umphosphat, Trinatriumphosphat),
Salz), Glukosesirup, natiirliches
Aroma (enthalt Milch), Reismehl,
Zucker, Stabilisator (Diphosphate),
Verdickungsmittel (Xanthan), To-
maten, Frihlingszwiebeln, Gewiir-
ze, Karamellzucker.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Dextrose, Sonnenblumenél, Salz,
Glukosesirup, Krabben 2.3%, Aro-
ma, Reismehl, Shrimps 1.6%, Sta-
bilisator (Diphosphate), Zwiebeln,
Verdickungsmittel (Xanthan),
Kraut.

Zutaten

Kirbispulver 25%, modifizierte
Starke, Maltodextrin, Sonnenblu-
mendl, gekérnte Brithe (Salz, Wiir-
ze), Salz, Zucker, Glukosesirup,
Reismehl, Aroma, Stabilisator (Di-
phosphate), Verdickungsmittel
(Xanthan), Saureregulator (Natri-
umacetat, L-(+)-Weinsaure), Pfef-
fer.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Dextrose, Mal-
todextrin, Sonnenblumenél, Salz,
Lachsextrakt 4,2%, Glukosesirup,
Sauerungsmittel (Mononatriumcit-
rat, Dinatriumcitrat, Trinatriumcit-
rat), natiirliches Aroma, Reismehl,
Karotten, Zwiebeln, gekornte Briihe
(Salz, Wiirze), Fischpulver, Stabili-
sator Diphosphate, Knoblauch,
Verdickungsmittel Xanthan, Zitro-
nengras 0,2%, Limettenpulver.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Dextrose, Sonnenblumenél, Salz,
Aroma, Reismehl, Glukosesirup,
Siissmais 3,3%, Zwiebeln, Stabilisa-
tor Diphosphate, Verdickungsmittel
Xanthan, Kerbel.

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtihren und unter gelegentli-
chem Umrtihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

(oF] [GLH [HF] [ozFl

4
P (J'0
Deklarations glutenhaltige ohne Zutat
frei Zutaten Palmfett
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtihren und unter gelegentli-
chem Umrtihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Krebstiere

[DF] [GLF] [HF] [LAF] [oz¢)

-—
\ )N 24
4‘:&
ohne
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtthren und unter gelegentli-
chem Umrtihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrithren und unter gelegentli-
chem Umriihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Fisch

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtihren und unter gelegentli-
chem Umrihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Fisch

[aLr] [oF] [F] oz [V]

ohne lactosehaltige




Paprikacremesuppe

]
3 x 3,0 kg Faltschachtel
suberoien
3,0 kg Produkt fiir _!'_
30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 31,5 INSTANT

o
M

Ein Highlight in Geschmack und Optik. Diese rotorange Cremesuppe mit roten
Paprikastiickchen schmeckt schén fruchtig nach Paprika mit angenehm leich-

ter Scharfe.

Spinatcremesuppe

]
3 x 3,0 kg Faltschachtel
abereten
3,0 kg Produkt fiir _!'_
30,0 | Wasser (100 g/l) -
ergeben bis zu 150 Por- = [ INSTANT

tionen a 0,2 L Suppe.

Popeye hatte seine helle Freude an dieser Suppe. Viele geschnittene Spi-
natblétter verleihen der Suppe ihre kréftig griine Farbe und den typischen

Geschmack.

Steinpilzcremesuppe

]
3 x 3,0 kg Faltschachtel
aubetenen
3,0 kg Produkt fiir T
30,0 | Wasser (100 g/l) -
ergeben bis zu 156 Por- INSTANT

tionen a 0,2 L Suppe.

Steinpilze sind die Delikatesse des Waldes. Sie iiberzeugen durch ihre herzhaf-
te Note und sind als Suppe die ideale Vorspeise zu festlichen Gerichten.

Thai-Suppe Red Curry

]
3 x 3,0 kg Faltschachtel
siboraten
3,0 kg Produkt fiir )
30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 31,5 INSTANT
Suppe.

Die thaildndische Kiiche gilt als eine der besten der Welt. Die feine Kombinati-
on von Scharfe und StRe ist einzigartig. In dieser Suppe vereint sich das kostli-
che Aroma von rotem Curry und Kokos mit feiner Gemiiseeinlage.

Tomatensuppe mediterran

Art.Nr. 89.239 $

3 x 3,0 kg Faltschachtel g
Zzubereiten

3,0 kg Produkt fiir a

30,0 | Wasser (100g/l) | &/

ergeben bis zu 150 Por- = [_INSTANT

tionen a 0,2 L Suppe. .
[cook & chill

Kraftig rote Tomatensuppe, die das volle Aroma sonnengereifter Friichte ent-
halt. Sie ist mit Basilikum und Rosmarin abgeschmeckt und wird so zu einem

mediterranen Geschmackserlebnis.

Nihrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 154
Kilokalorien 37
Fett 12¢
GFS 0lg
Kohlenhydrate 59¢g
Zucker 31g
Eiweil 05g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 151
Kilokalorien 36
Fett 09¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 6,6g
Zucker 06¢g
Eiweil 03g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 159
Kilokalorien 38
Fett 15¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 57g
Zucker 03g
EiweilR 03g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 160
Kilokalorien 38
Fett 12¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 65¢g
Zucker 36¢g
EiweilR 0lg
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 136
Kilokalorien 32
Fett 03¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 6,7¢g
Zucker 28¢g
Eiweil 04g
Salz 10g

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Sonnenblumendl, gekornte Briihe
(Salz, Wiirze), Zucker, Salz, Paprika
5%, Rahmpulver 3.3%, Reismehl,
Glukosesirup, Aroma, Peperoni,
Verdickungsmittel (Xanthan), Sta-
bilisator (Diphosphate), Sduerungs-
mittel (Citronensdure).

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Salz, Sonnenblumenél, Spinat 5%,
Reismehl, Glukosesirup, Zucker,
natirliches Aroma, Verdickungs-
mittel (Xanthan), Gewiirz.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Sonnenblumenél, Salz, Glukosesi-
rup, Steinpilze 3,8%, Aroma, Reis-
mehl, Wiirze, Zwiebeln, Stabilisator
(Diphosphate), Verdickungsmittel
(Xanthan).

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumenél, Salz, Glukosesi-
rup, Aroma, Zucker, Gemiise (Ge-
miusepaprika, Frithlingszwiebeln,
Zwiebeln), Reismehl, Curry 1.1%,
Stabilisator (Diphosphate), Gewdir-
ze, Verdickungsmittel (Xanthan).

Zutaten

Tomaten 25%, Maltodextrin, modi-
fizierte Starke, Zucker, Salz, Aroma,
Verdickungsmittel (Guarkernmehl,
Xanthan), Sonnenblumenél, Krau-

ter, Rote Bete, Gewiirze.

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil

- ohne Zutat Palmfett vegan

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung: Das Pulver
langsam in heisses, nicht kochendes
Wasser einriihren und untergele-
gentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 5 Minuten kochen lassen. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvor-
gaben sind geméss DIN 10508
einzuhalten.

Allergene: Milch

(oF] [GLF [F] (V] [oz#)

-
—\
=\

* T\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtihren und unter gelegentlichem
Umrihren bei kleiner Hitze 5 Minu-
ten kochen lassen. Bei Cook & Chill:
Temperatur- und Zeitvorgaben sind ge-
mass DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in die
heisse Flissigkeit einrihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.
Bei Cook & Chill: Temperatur- und Zeit-
vorgaben sind gemaR DIN 10508
einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrithren und unter gelegentli-
chem Umriihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtihren und unter gelegentli-
chem Umrihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
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=

supro) -Premitim Klave Suppen

Diese klaren Suppen von SUPRO sorgen mit leckeren Einlagen fiir abwechslungsreiche Highlights

auf der Speisekarte — natiirlich deklarationsfrei und in Premium-Qualitdt.

Asiatische Gemiisesuppe

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
r 30 L Wasser (100 g/l)
5 " ergeben bis zu 150 Por-

a 3 ¥ _ " E tionen a 0,2 L Suppe.
= T
%?1‘; i,
B

T
Feine pikante Suppe mit knackigem Gemiise und Nudeln, abgerundet mit exo-
tischen Gewiirzen, sorgt fiir einen kulinarischen Hochgenuss.

Klare Fischsuppe
f Art.Nr. 89.289
3 x 3,0 kg Faltschachtel
3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 150 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

Die feine Einlage von Gemiisen wie Tomaten, Lauch und Friihlingszwiebeln,
abgeschmeckt mit edlen Gewiirzen wie Safran, macht diese Suppe zu einem
besonderen Genuss - nicht nur fir Fischliebhaber. Auch als Basis fur eine
Bouillabaisse ist sie hervorragend geeignet.

Hochzeitssuppe
}r Art.Nr. 89.278
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 150 Por-
t I_' tionen a 0,2 L Suppe.
=
e
-

e
-

Tl
Der beste Auftakt einer Feier ist diese festliche Vorsuppe mit reichhaltiger Ein-
lage von verschiedenem Gemiise, Fleisch- und GrieRkloBchen.

Minestrone

Art.Nr. 89.286
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 150 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

Die klassische italienische Gemiisesuppe eignet sich perfekt fiir die vegetari-
sche Erndhrung. Eine vollwertige Mahlzeit, die durch die Zugabe von frischem
Gemiise verfeinert werden kann.

Zwiebelsuppe

g

Art.Nr. 89.287
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

30,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 150 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

-
Mit dieser Suppe erweitert sich das Feld der internationalen Suppen-Spezialita-
ten. Sie ist der franzosische Klassiker und lasst sich hervorragend, mit Crodtons
verfeinert und Kése tiberbacken, servieren.

5§

HEISS
zubereiten

5§

HEISS
zubereiten

INSTANT

M

[cook & chill

5§

HEISS
zubereiten

[cook & chill

5§

HEISS
zubereiten

%
HEISS
zubereiten

INSTANT

M

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 138
Kilokalorien 33
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 7,1¢g
Zucker 08¢g
Eiweil 06g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 144
Kilokalorien 34
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 758
Zucker 11g
Eiweil 05g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 148
Kilokalorien 35
Fett 08¢
GFS 05¢g
Kohlenhydrate 59g
Zucker 09g
EiweilR 09¢g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 133
Kilokalorien 32
Fett 03¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 60g
Zucker 20¢g
EiweilR 10g
Salz 07g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 134
Kilokalorien 32
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 64¢g
Zucker 20¢g
EiweilR 06¢g
Salz 11g

Zutaten

Maltodextrin, Teigwaren 26,6%
((Hartweizengriess)(enthilt Glu-
ten)), Speisesalz, Starke, Shiitake-
Pilze 6,2 %, Zucker, Gewiirze 1,6 %
(Curry, Koriander, Ingwer), Gemdise
1,4 % (Peperoni, Frithlingszwie-
beln), nattrliches Aroma, Sonnen-
blumenél, Verdickungsmittel (Xan-
than).

Zutaten

Maltodextrin, Salz, gekornte Briihe
(Salz, Wiirze), Zucker, Shrimpspul-
ver 2,3%, Aroma, Tomaten, Kartof-
feln, Sonnenblumenél, Gewiirze,
Lauch, Frithlingszwiebeln, Verdi-
ckungsmittel (Xanthan), Fischpul-
ver 0,3%.

Zutaten

Maltodextrin, Eierteigwaren 15%
(Hartweizengriess, Volleipulver),
Griesskléssschen 12% (Weizen-
griess, Palmfett, Milchzucker,
Hiihnereieiweisspulver, Trocke-
neigelb, Salz, Gewiirz), Speisesalz,
Fleischklésschen 9% (Rindfleisch
27%, S h Wei hi
Salz, Hefe), Palmfett, Hiihnereiei-
weisspulver, Milchzucker, Wei-
zenmehl, Zwiebeln, jodiertes Salz,
Eigelb, Gewdirze, Petersilie), Starke,
Zucker, Rinderfett, Hefeextrakt,
Aroma, Rindfleischextrakt, Karot-
ten, Frithlingszwiebeln, Verdi-
ckungsmittel (Xanthan), Sonnen-
blumenél, Emulgator (Mono- und
Diacetylweinsdureester von MDG).

osel (

Zutaten

Gemiise 32 % (Tomaten, Karotten,
Lauch, Zwiebeln, Erbsen, Pastina-
ken, Zucchini, Gemiisepaprika),
Eierteigwaren 24 % ((Hartweizen-
griess, Volleipulver) (enthalt Ei
und Gluten)), Maltodextrin, Salz,
Zucker, Starke, gekornte Brithe
(Salz, Wiirze), natiirliches Aroma,
Sonnenblumenél, Gewiirze und
Krauter.

Zutaten

Maltodextrin, Zwiebeln 35,6 %,
Speisesalz, Starke, Zucker, natirli-
ches Aroma, Sonnenblumenél, To-
maten, Gewiirze, Karamellzucker.

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
die Fliissigkeit einriithren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriih-
ren bei kleiner Hitze 5 Minuten ko-
chen lassen. Bei Cook & Chill: Tempe-
ratur- und Zeitvorgaben sind geméss
DIN 10508 einzuhalten.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

[oF] [HF] [LAF] [0z [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
die Fliissigkeit einriihren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriih-
ren bei kleiner Hitze 6 Minuten ko-
chen lassen. Bei Cook & Chill: Tempe-
ratur- und Zeitvorgaben sind geméss
DIN 10508 einzuhalten.

Allergene: Fisch, Krebstiere

[GLH [HE] [LaF]

S

St
glutenhaltige
Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
die Flissigkeit einriithren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriih-
ren bei kleiner Hitze 6 Minuten ko-
chen lassen. Bei Cook & Chill: Tempe-
ratur- und Zeitvorgaben sind geméss
DIN 10508 einzuhalten.

Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
die Flissigkeit einrithren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriih-
ren bei kleiner Hitze 10 Minuten
kochen lassen. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemass
DIN 10508 einzuhalten.

Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen)

[DF] [HE] [LAF] [ouv] [oz#]

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
die Flissigkeit einrithren, aufkochen
und unter gelegentlichem Umriih-
ren bei kleiner Hitze 8 Minuten ko-
chen lassen. Bei Cook & Chill: Tempe-
ratur- und Zeitvorgaben sind gemdss
DIN 10508 einzuhalten.

[aLr] [oF] [F] oz [V]

N

one
allergenhaltige
Zutaten

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei m ohne glutenhaltige Zutaten E] frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige
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Zutaten ovo-lakto-vegetabil ohne Zutat Palmfett vegan



PASTOSE SAUCEN
»>>> UND SUPPEN

Kreativ d la minute:
Sauce, Suppe oder Espuma.

Mit nur einem pastdsen Produkt haben

Sie vielfdltige Einsatzmaoglichkeiten: [l

Ob als Sauce zur Beilage, als Suppe flir ! |:|’lf ¥ 4%
die Vorspeise oder den Hauptgang oder als 3 P/\%’
Espuma fiir die Vorspeise, den Zwischen-

gang oder als Dekoration.

EIGENSCHAFTEN

> authentischer, intensiver Geschmack
> hochwertige Zutaten

> ungekiihlt haltbar

> gute Loslichkeit

> einfaches und sicheres Handling

> kurze Zubereitungszeit

> gefrier- und taustabil

<LK Die Dogierting macht




5UPRG) ~Premitim Stippen/Saticen, 2 in 4

Mit nur einem pastésen Produkt haben Sie vielfiltige Einsatzmdglichkeiten: Ob als Sauce zur

Beilage, als Suppe fiir Vorspeise oder Hauptgang oder gar als Espuma fiir Vorspeise, Zwischengang

oder Dekoration.

Morchelrahmsauce/-suppe, 2-in-1

ab®

Intensiv und edel mit Morcheleinlage.

Art.Nr. 89.478
0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0 L Wasser (180 g/l)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung fur
Suppen: 0,9 kg Paste
fir 6,4 | Wasser ergibt
7 L fertige Suppe (140 g
Paste fiir 1 | Wasser)

Rote Beete-Sauce/Suppe mit Wasabi, 2-in-1

i

Art.Nr. 89.479
0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0 L Wasser (180 g/l)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung als Suppe:
0,9 kg Paste fir 6,4 |
Wasser ergibt 7 | fertige
Suppe (140 g Paste fir
1l Wasser)

Die kreative Kombination: Erdig-herb im Geschmack, harmonisch mit der

Schérfe der japanischen Wasabi abgestimmt.

Hummer-Krebs Sauce/Suppe, 2-in-1

|
-.\.'\"I

L

Art.Nr. 89.480
0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0 L Wasser (180 g/l)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung als Suppe:
0,9 kg Paste fir 6,4 |
Wasser ergibt 7 | fertige
Suppe (140 g Paste fir
1l Wasser)

Intensiv im Geschmack mit der charakteristischen Krebs-Note, ohne Einlage.

Safransauce/-suppe, 2-in-1

B 2
£

Art.Nr. 89.483
0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0 L Wasser (180 g/l)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung als Suppe:
0,9 kg Paste fir 6,4 |
Wasser ergibt 7 | fertige
Suppe (140 g Paste fur
1l Wasser)

Premium Produkt mit edelcharakteristischer Safran-Note, ohne Einlage.

Tomaten-Ricotta-Sauce/Suppe, 2-in-1

pi®

Art.Nr. 89.482
0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0  Wasser (180 g/1)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung als Suppe:
0,9 kg Paste fir 6,4 |
Wasser ergibt 7 | fertige
Suppe (140 g Paste fur
1l Wasser)

Fruchtig-frisch mit einem hohen Anteil an Tomaten und fein mit Ricotta abge-

schmeckt, ohne Einlage.

5§
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zubereiten

—em

b

INSTANT
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[cook & chill
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HEISS
zubereiten
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INSTANT

B

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 377
Kilokalorien 91
Fett 70¢g
GFS 40g
Kohlenhydrate 50g
Zucker 31g
EiweiR 15¢g
Salz 12g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 349
Kilokalorien 84
Fett 58¢g
GFS 32¢g
Kohlenhydrate 738
Zucker 25¢g
Eiweil 04g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 376
Kilokalorien 90
Fett 69¢g
GFS 38g
Kohlenhydrate 62¢g
Zucker 12g
EiweilR 07¢g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 361
Kilokalorien 87
Fett 59¢g
GFS 35g
Kohlenhydrate 758
Zucker 21g
EiweilR 07¢g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 370
Kilokalorien 89
Fett 668
GFS 34g
Kohlenhydrate 63g
Zucker 31g
EiweilR 08¢g
Salz 11g

Zutaten

Rahmpulver 39%, Palmfett, modi-
fizierte Stirke, Salz, Zucker, Zwie-
beln, Reismehl, Morcheln 2,5%,
Aroma, Verdickungsmittel (Guar-
kernmehl), Karamellzuckersirup,
Knoblauch, Sauerungsmittel (Zitro-
nensdure), Sdureregfulator (Wein-
saure).

Zutaten

Palmfett, modifizierte Stirke, Mal-
todextrin, rote Bete 7,4%, Salz,
Glukosesirup, Zucker, Meerrettich,
Reismehl, Zwiebeln, Aroma, Verdi-
ckungsmittel (Guarkernmehl),
Knoblauch, Vitamin C, Wasabi
0,3%, Holunderbeerkonzentrat.

Zutaten

Palmfett, modifizierte Stirke, Salz,
Aroma, Glukosesirup, Zucker, Kreb-
se 5%, Reismehl, Maltodextrin,
Verdickungsmittel (Guarkernmehl),
Starke, Hummerextrakt 0,6%,
Sduerungsmittel (Citronensaure),
Séureregulator (Weinsdure).

Zutaten

Palmfett, Maltodextrin, modifizier-
te Starke, Rahmpulver, Salz, Ko-
kosnussmilchpulver, Zucker, Reis-
mehl, Zwiebeln, Aroma, Verdi-
ckungsmittel (Guarkernmehl),
Knoblauch, Milcheiweiss, Safran
0,2%.

Zutaten

Pflanzliche Fette (Palmfett, Son-
nenblumendl), modifizierte Stirke,
Tomaten 16%, Zucker, Salz, Ricotta
5,8%, Kartoffeln, Aroma, Glukosesi-
rup, Verdickungsmittel (Johannis-
brotkernmehl, Guarkernmehl),
Emulgator (Mono- und Diglyceride
von Speisefettsauren ), Vitamin C,
Stabilisator (Diphosphate), Saure-
regulator (Natriumacetat, Natrium-
diacetat).

Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

Deklarations
frei

ohne—>
glutenhaltige lacto-
Zutaten vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdss DIN 10508 einzuhalten.

[aLe] [oF] [HF] (V]

-
«—\
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind geméss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Krebstiere

[F] [GLH [HE] [LAF]

-
—\ VY2
== g“‘:g

Deklarations
frei Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind geméss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

(oF] [GtA [HF] (V]

e N
‘ e

Deklarations lacto-

frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

[GLF] [HF] [v]

. A
ohne
Zutaten vegetabil

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige

148

Zutaten - laktovegetabil vegan



Weisse Triiffel-Sauce/Suppe, 2-in-1
L i

" &

Edle Sauce mit intensiver Triiffelnote, ohne Einlage.

Art.Nr. 89.485
0,9 kg Dose

0,9 kg Produkt fur

5,0 L Wasser (180 g/l)
ergeben bis zu 5,5 |
fertige Sauce.
Zubereitung als Suppe:
0,9 kg Paste fiir 6,4 |
Wasser ergibt 7 | fertige
Suppe (140 g Paste fir
1l Wasser)

5§

HEISS
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 394
Kilokalorien 95
Fett 768
GFS 42g
Kohlenhydrate 59¢g
Zucker 18¢g
Eiweil 07g
Salz 12g

supro) -Gebundene Suppen

Zutaten

Palmfett, modifizierte Stirke,
Rahmpulver, Salz, Aroma (enthalt
Milch), Zucker, Glukosesirup, Reis-
mehl, Maltodextrin, Verdickungs-
mittel (Guarkernmehl), Stabilisator
(Diphosphate), Saureregulator
(Weinsaure), Triffel 0,02%.

So vielseitig wie die Moglichkeiten, Suppe zu kreieren, so vielfdltig ist auch dieses SUPRO-
Sortiment. Bei dieser Sortenvielfalt ist alles dabei, was das Suppenherz héher schlagen ldsst.

Blumenkohlcremesuppe

-

Art.Nr. 89.261
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

Cremige Blumenkohlsuppe mit feinen Blumenkohlstickchen.

Champignoncremesuppe

Art.Nr. 89.262
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 | Wasser (80 g/1)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

Helle, cremefarbene Suppe mit arttypischem Geschmack nach Champignons.

Gefliigelcremesuppe

i

-

Art.Nr. 89.263
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 | Wasser (80 g/1)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

Leichte, cremefarbene Suppe mit arttypischem Geschmack.

5§

HEISS
zubereiten

[cook & chill

8

HEISS
zubereiten

%
HEISS
zubereiten

INSTANT

B

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 125
Kilokalorien 30
Fett 08¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 52g
Zucker 07¢g
EiweilR 02¢g
Salz 08g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 125
Kilokalorien 30
Fett 09¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 52g
Zucker 04g
EiweilR 02g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 130
Kilokalorien 31
Fett 12¢g
GFS 02¢g
Kohlenhydrate 4,78
Zucker 23g
Eiweil 02¢g
Salz 10g

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumensl, Salz, Blumenkohl
6,5%, Zucker, Glukosesirup, natirli-
ches Aroma, Reismehl, Stabilisator
(Diphosphate), Verdickungsmittel
(Xanthan), Lauch, Gewiirze.

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumenaél, Salz, Aroma,
Glukosesirup, Reismehl, Zucker,
Champignons 1,2%, Stabilisator
(Diphosphate), Verdickungsmittel
(Xanthan), Karamellzucker, Ge-
wiirz.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Salz, Sonnenblumenél, Hihnerfett
6.1%, Aroma (enthilt Gluten und
Ei), Zucker, Reismehl, Glukosesirup,
Hiihnerfleisch 1.7%, Sauerungsmit-
tel (Citrate, Citronensaure), ge-
kérnte Briihe (Salz, Wiirze), Stabili-
sator (Diphosphate), Verdickungs-
mittel (Xanthan).

Merkmale

Zubereitung: Die Paste langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umrihren bei kleiner
Hitze 1 Minute kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

(oF] [6tH [wF] (]

VA N

s
one—>
glutenhaltige lacto-
Zutaten vegetabil

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

[aLe] [oF] [HE] (V]

hne

o
allergenhaltige
Zutaten

-
.=\

i

Deklarations
frei

ﬁr

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

[aLr] [oF] [HF] [ozR [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Eier, Gluten

[DF] [LAF] [OBH [ozP]

-7

[o

ohne Zutat
Palmett

Deklarations
frei

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei @l ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt ohne lactosehaltige

Zutaten - laktovegetabil - - ohne Zutat Palmfett vegan
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Gemiisecremesuppe
Art.Nr. 89.264
3 x 3,0 kg Faltschachtel
3,0 kg Produkt fiir
- — 37,5 L Wasser (80 g/l)
o ™ ergeben bis zu 38,6 |
= > Suppe.
! - .
. .
- o e

Eine leicht gebundene Gemiisecremesuppe mit arttypischem Geschmack.

Gulaschsuppe

Art.Nr. 89.271
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

37,5 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 187 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

-

Gebundene, braune Gulaschsuppe mit kraftigem Wiirzgeschmack ohne Einlage.

Kartoffelsuppe

Art.Nr. 89.270
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

- 3

Cremefarbene gebundene Suppe mit arttypischem Geschmack und feiner
Wiirznote.

Kohlrabicremesuppe

Art.Nr. 89.272
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

- :

Kohlrabicremesuppe mit arttypischem Geschmack.

Koniginsuppe

Art.Nr. 89.260
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

37,5 | Wasser (80 g/1)
ergeben bis zu 187 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

-

Helle Suppe ohne Einlage, die sich auch als Grundlage fir viele Abwandlungen
sehr gut eignet.

—

5§

HEISS.
zubereiten

b

INSTANT

[cook & chill

5§

HEISS
zubereiten

8§

HEISS
zubereiten

%

HEISS
zubereiten

w

INSTANT

%
HEISS
zubereiten

INSTANT

[cook & chill

SUPRO -Gebundene Stjppen

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 120
Kilokalorien 29
Fett 09¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 45¢g
Zucker 09g
Eiweil 03g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 111
Kilokalorien 26
Fett 03g
GFS 00g
Kohlenhydrate 53¢
Zucker l4g
EiweilR 04g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 119
Kilokalorien 28
Fett 08¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 45¢g
Zucker 08¢g
EiweilR 06¢g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 124
Kilokalorien 29
Fett 09¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 50g
Zucker 27¢g
EiweilR 02g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 127
Kilokalorien 30
Fett 10g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 52g
Zucker 03g
Eiweil 02¢g
Salz 09¢g

Zutaten

Modifizierte Stirke, Gemiise (Ka-
rotten, Zwiebeln, Pastinaken, Frith-
lingszwiebeln, Tomaten, Lauch,
Bohnen) 20,4%, Maltodextrin, Salz,
Sonnenblumenél, Glukosesirup,
Zucker, Reismehl, natiirliches Aro-
ma, Stabilisator (Diphosphate),
Verdickungsmittel (Xanthan), Ge-
wiirze.

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Starke, Gewiirze 10% (Paprika,
Kimmel, Chili), Salz, Zucker, Toma-
ten, gekornte Briihe (Salz, Wiirze),
Aroma, Sonnenblumenél, Karamell-
zucker, Rindfleischextrakt 1,3%,
Verdickungsmittel (Johannisbrot-
und Guarkernmehl), Réstzwiebeln,
Paprikaextrakt, Sduerungsmittel
(Citronensaure).

Zutaten

Kartoffeln 32%, modifizierte Stirke,
gekornte Brithe (Salz, Wiirze), Son-
nenblumenél, Reismehl, Maltodex-
trin, Zucker, Glukosesirup, Salz,
natiirliches Aroma, Stabilisator
(Diphosphate), Verdickungsmittel
(Xanthan), Gewiirze, Karamellzu-
cker, Raucharoma.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Sonnenblumenél, Salz, Kohlrabi
6,7%, Zucker, Glukosesirup, natirli-
ches Aroma, Blumenkohl, Stabilisa-
tor (Diphosphate), Verdickungsmit-
tel (Xanthan).

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumenél, Salz, Glukosesi-
rup, Reismehl, Aroma, Wiirze, Sta-
bilisator (Diphosphate), Verdi-
ckungsmittel (Xanthan), Zwiebeln,
Knoblauch, Curcuma.

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heisses,
nicht kochendes Wasser einriihren und
unter gelegentlichem Umriihren bei klei-
ner Hitze 10 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.

-
—\
=\

—\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heisses,
nicht kochendes Wasser einriithren und
unter gelegentlichem Umriihren bei klei-
ner Hitze 5 Minuten kochen lassen. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.

[aLF] [DF] [HE]

hne

of
allergenhaltige
Zutaten

-
«—\
=\

)\

=

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt - ohne Zutat Palmfett vegan
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Krautercremesuppe

-

Art.Nr. 89.269

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

Helle, cremige Suppe mit einem intensiven Geschmack nach Krautern.

Lauchcremesuppe

Helle, gebundene Suppe mit feinen Lauchstiickchen.

Selleriecremesuppe

.

Art.Nr. 89.266
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 37,4 |
Suppe.

Art.Nr. 89.268
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir

37,5 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 187 Por-
tionen a 0,2 L Suppe.

Helle, cremige Suppe mit vielen Selleriestiickchen und feinen Gewiirzen abge-

schmeckt.

Spargelcremesuppe

-

Art.Nr. 89.258
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 | Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

Cremefarbene gebundene Suppe ohne Einlage mit aromatischer, fein abge-

stimmter Spargelnote.

Tomatencremesuppe

-

Art.Nr. 89.259
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 | Wasser (80 g/1)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

Tomatencremesuppe ohne Einlage mit Krautern und Gewdirzen.

Zutaten - laktovegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan

5§

HEISS.
zubereiten

b

INSTANT

[cook & chill

5§

HEISS
zubereiten

w

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

8

HEISS
zubereiten

w

INSTANT

%
HEISS
zubereiten

INSTANT

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 140
Kilokalorien 33
Fett 16¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 448
Zucker 04g
Eiweil 02g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 124
Kilokalorien 30
Fett 09¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 50¢g
Zucker 08¢g
Eiweil 02g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 125
Kilokalorien 30
Fett 09¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 53g
Zucker 07¢g
EiweilR 0lg
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 124
Kilokalorien 29
Fett 09¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 51g
Zucker 06¢g
EiweilR 0lg
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 105
Kilokalorien 25
Fett 01lg
GFS 00¢g
Kohlenhydrate 48¢g
Zucker 27¢g
EiweilR 06¢g
Salz 09g

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei @l ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt

Zutaten

Modifizierte Stirke, Sonnenblu-
menol, Maltodextrin, Salz, Starke,
Glukosesirup, Aroma, Krauter (Pe-
tersilie, Kerbel, Dill, Schnittlauch)
2,2%, Zucker, Verdickungsmittel
(Xanthan), Spinat, Gewiirze.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Sonnenblumenél, Salz, Lauch 7,6%,
natirliches Aroma, Zucker, Gluko-
sesirup, Reismehl, Stabilisator (Di-
phosphate), Verdickungsmittel
(Xanthan), Gewiirze.

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumenél, Salz, Zucker,
Glukosesirup, Reismehl, natiirliches
Aroma (enthilt Sellerie), Sellerie-
samen- und blatter 1,0%, Stabili-
sator (Diphosphate), Verdickungs-
mittel (Xanthan), Sellerie 0,2%,
Gewiirz.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Sonnenblumenaél, Salz, Aroma,
Spargel 4%, Zucker, Glukosesirup,
Reismehl, Stabilisator (Diphospha-
te), Verdickungsmittel (Xanthan).

Zutaten

Tomaten 40%, modifizierte Stérke,
Zucker, Salz, Maltodextrin, Aroma,
Sonnenblumendl, Verdickungsmit-
tel (Xanthan), Krauter, Knoblauch,
Sauerungsmittel (Citronensaure).

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.

[ate] [oF] [HF] (V]

-
«—\
=\

)\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in
heisses, nicht kochendes Wasser
einrtthren und unter gelegentli-
chem Umrtihren bei kleiner Hitze 5
Minuten kochen lassen.

Allergene: Sellerie

-—
=\ N4
RS
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

ohne lactosehaltige
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Zucchinicremesuppe
Art.Nr. 89.267

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

.

Griine Cremesuppe ohne Einlage und feiner Wiirznote.

———

supro) -Klare Stppen

5§

HEISS
zubereiten

SUPRO -Gebundene Stjppen

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 119
Kilokalorien 28
Fett 06¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 52¢g
Zucker 06¢g
Eiweil 04g
Salz 08g

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
gekornte Brihe (Salz, Wiirze), Son-
nenblumendl, Reismehl, Salz, Zu-
cker, Zucchinipulver 3%, Glukosesi-
rup, Aroma, Verdickungsmittel
(Xanthan), Spinat, Stabilisator (Di-
phosphate), Curcuma.

Diese klaren Klassiker bieten authentischen Geschmack in bewdhrter Schweizer Qualitdt — ohne
Laktose oder deklarationspflichtige Zusatzstoffe. Auch fiir Cook & Chill geeignet.

Eiermuschelsuppe
Art.Nr. 89.279
3 x 3,0 kg Faltschachtel
3,0 kg Produkt fiir
1 y 37,5 L Wasser (80 g/l)
< ol ergeben bis zu 38,6 |
= .
'f-l!- -I'-'.__-_. g = Suppe.
ke §
g
:
i

Klare, kréiftige Suppe mit Eiermuschelnudeln und knackigem Gemiise wie Selle-
rie und Karottenwiirfeln.

Friihlingssuppe
Art.Nr. 89.281
3 x 3,0 kg Faltschachtel
3,0 kg Produkt fiir
-y " 37,5 L Wasser (80 g/l)
- o - - ergeben bis zu 38,6 |
, ik - L Suppe.
.
b S FERC o -
" r'. ik 4
e

Feine Gemiisesuppe mit Nudeln und vielen verschiedenen Gemiisesorten wie
Erbsen, Karotten, Tomaten und Friihlingszwiebeln.

Hiihnersuppe mit Nudeln

Art.Nr. 89.280
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 | Wasser (80 g/1)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

.
Klare Hihnersuppe mit Einlage von Fadennudeln, Karotten und Petersilie.

5§

HEISS
zubereiten

[cook & chill

8

HEISS
zubereiten

%
HEISS
zubereiten

INSTANT

¢

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 109
Kilokalorien 26
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 53g
Zucker 06¢g
EiweilR 06¢g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 108
Kilokalorien 25
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 52g
Zucker 27¢g
EiweilR 06¢g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 113
Kilokalorien 27
Fett 04¢g
GFs 0lg
Kohlenhydrate 50g
Zucker 02g
EiweilR 0,7g
Salz 09¢g

Zutaten

Eierteigwaren 40% (Hartweizen-
griess, Vollei), Maltodextrin, Salz,
gekornte Brithe (Salz, Wiirze), Zu-
cker, Gemiise (Karotten, Tomaten,
Zwiebeln), natiirliches Aroma (ent-
hilt Sellerie), Sonnenblumendél,
Verdickungsmittel (Xanthan), Ge-
wiirze und Krauter.

Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in heis-
ses, nicht kochendes Wasser einriihren
und unter gelegentlichem Umriihren bei
kleiner Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind geméss DIN 10508 einzuhalten.

[atr] [oF] [HF] oz [V]

R

Deklarations

o
allergenhaltige
frei Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in die
Flissigkeit einriihren, aufkochen und un-
ter gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 8 Minuten kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Getreide
(Weizen), Sellerie

[oF] [HE] [LAF] [ouv] [oz#]

Merkmale

Teigwaren 40 % ((Har

griess) (enthalt Gluten)), Malto-
dextrin, Salz, Gemiise 10.6 % (Ka-
rotten, Erbsen, Tomaten, Friihlings-
zwiebeln), Aroma (enthalt Selle-
rie), Zucker, Sonnenblumenaél, Ver-
dickungsmittel (Xanthan), Gewtirze
und Krauter.

Zutaten

Eierteigwaren 50 % ((Hartweizen-
griess, Volleipulver) (enthalt Ei
und Gluten)), Maltodextrin, Spei-
sesalz, Stirke, Aroma, Hithnerfett
3,0 %, gekornte Briihe (Salz, Wiir-
ze), Hithnerfleisch 1,6 %, Karotten,
Gewiirze.

Zubereitung: Das Pulver langsam in die
Flissigkeit einriihren, aufkochen und un-
ter gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 6 Minuten kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide (Wei-
zen), Sellerie

[oF] [HE] [LaF] [ozA [V]

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in die
Flissigkeit einriihren, aufkochen und un-
ter gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 6 Minuten kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei E] frei von Hefe-Extrakt m ohne lactosehaltige Zutaten ovo-lakto-vegetabil

152 ohne Zutat Palmfett vegan



Rindssuppe mit Nudeln

Art.Nr. 89.282

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

Klare, kréftige Rindfleischsuppe mit Fadennudeln und Gemiise wie Karotten

und Lauch.

Sternchensuppe

Art.Nr. 89.283

3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fiir
37,5 L Wasser (80 g/l)
ergeben bis zu 38,6 |
Suppe.

Klare Suppe mit Sternchennudeln, Karotten, Tomaten und Petersilie.

5§

HEISS
zubereiten

5§

HEISS
zubereiten

INSTANT

M

[cook & chill

suPro) -Stipien, tinfeny

Unsere Suppenklassiker gibt es auch in der unterverpackten Variante. Das ist ideal, wenn Sie
kleinere Mengen bendétigen oder sich etwas auf Vorrat legen wollen, denn der geschlossene Beutel
versiegelt das Aroma und das Produkt bleibt Idnger haltbar.

Blumenkohlcremesuppe

4

.

Art.Nr. 89.531
3x0,5 kg Portions-
beutel

1,5 kg Produkt fir 15,0 L
Wasser (100 g/l) erge-
ben bis zu 79 Portionen
a 0,2 L fertige Suppe.
3Btl.a500g

Helle, gebundene Cremesuppe mit dem typisch natiirlichen Blumenkohlge-

schmack und kleinen Blumenkohlréschen als Einlage.

Spargelcremesuppe

4

,-f"

Art.Nr. 89.532
3x0,5 kg Portions-
beutel

1,5 kg Pulver fur 15,0 |
Wasser (100 g/l) erge-
ben bis zu 79 Portionen
a 0,2 L fertige Suppe.
3Btl.a500g

Helle, gebundene Cremesuppe mit griinen Spargelstiickchen als Hingucker.

8

HEISS
zubereiten

%
HEISS
zubereiten
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P

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 108
Kilokalorien 25
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 53¢
Zucker 06¢g
Eiweil 06g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 109
Kilokalorien 26
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 55¢
Zucker 07g
Eiweil 05g
Salz 09g

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 160
Kilokalorien 38
Fett 13g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 59g
Zucker 08g
EiweilR 04g
Salz 09¢g
Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 174
Kilokalorien 42
Fett 20¢g
GFS 02¢g
Kohlenhydrate 56g
Zucker 06¢g
Eiweil 02¢g
Salz 10g

Zutaten

Maltodextrin, Eierteigwaren 32 %
(Hartweizengriess, Vollei), Speise-
salz, Stirke, Aroma, Rindfleischext-
rakt 2,6 %, Zucker, Karotten, Son-
nenblumendl, Gewiirze und Krau-
ter, Lauch, Karamellzucker, Emulga-
tor (Mono- und Diacetylweinsdure-
ester von MDG).

Zutaten

Maltodextrin, 26.7% Teigwaren
(Hartweizengriess), Salz, Speise-
wiirze (Salz, Wiirze), Zucker, natiir-
liches Aroma (enthalt Sellerie),
Sonnenblumendl, Tomaten, Verdi-
ckungsmittel (Xanthan), Karotten,
Krauter und Gewiirze, Réstzwie-
beln.

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumenél, Blumenkohl
12%, Salz, Glukosesirup, Reismehl,
Zucker, natiirliches Aroma, Zwie-
beln, Verdickungsmittel (Xanthan),
Lauch, Stabilisator (Diphosphate),
Gewiirze.

Zutaten

Modifizierte Stérke, Sonnenblu-
mendl, Maltodextrin, Salz, Glukose-
sirup, Reismehl, Aroma, 3% Spargel,
Zucker, Verdickungsmittel (Xan-
than, Guarkernmehl), Stabilisator
(Diphosphate), Gewdirze.

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei E frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige Zutaten

vegan

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in die
Flissigkeit einriihren, aufkochen und un-
ter gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 8 Minuten kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind geméss DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in die
Flissigkeit einriihren, aufkochen und un-
ter gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 6 Minuten kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide (Wei-
zen), Sellerie

[F] [HE] [LAf] [V]

SUPPEN UND
BOUILLONS
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in die
heisse Flissigkeit einrithren und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 5 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.

[AF] [atF] [oF] [HF] (V]
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Deklarations

o
allergenhaltige
frei Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in die
heisse Flissigkeit einrithren und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 5 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.

[ace] [oF] [HE] (V]

one
allergenhaltige
Zutaten

Deklarations
frei

ﬁ!:lr

153



i
SUPRO) -SUjppen,

Broccolicremesuppe
Art.Nr. 89.533

3x0,5 kg Portions-
beutel

1,5 kg Pulver far 15 L
Wasser (100 g/l) erge-
ben bis zu 79 Portionen
a 0,2 L fertige Suppe.

- 3Btl.a500g

e

5

Feincremige Suppe mit dem typisch kraftigen Broccoligeschmack. Mit Einlage.

Steinpilzcremesuppe

3x0,5 kg Portions-
beutel

1,5 kg Pulver fr 15 L
Wasser (100 g/l) erge-
ben bis zu 79 Portionen
a 0,2 L fertige Suppe.
3Btl.a500g

e

5

Cremige Suppe mit der perfekt abgestimmten herzhaften Steinpilznote. Mit
Einlage.

Tomatencremesuppe

Art.Nr. 89.535
3x0,4 kg Portions-
beutel

1,2 kg Produkt fur 15
Wasser (80 g/l) erge-
ben bis zu 77 Portionen
a 0,2 L fertige Suppe.
3Btl.a400g

| - -

Kréftig rote Tomatensuppe ohne Einlage mit dem vollen Geschmack frischer
Tomaten.

Eints

5§
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INSTANT
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[cook & chill
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INSTANT
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[cook & chill

5§
HEISS
zubereiten

INSTANT

P

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 156
Kilokalorien 37
Fett 13g
GFS 01lg
Kohlenhydrate 59¢g
Zucker 06¢g
EiweilR 04g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 159
Kilokalorien 38
Fett 15¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 57g
Zucker 03g
EiweilR 03g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 101
Kilokalorien 24
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 49¢g
Zucker 27¢g
EiweilR 05g
Salz 09g

Die schmecken wie hausgemacht: Lecker und sogar noch richtig was drin.

Erbsen-Eintopf

-— s

Art.Nr. 74.746
4,0 kg Eimer

4,0 kg Produkt fiir
16,0 | Wasser (250 g/l)
ergeben bis zu 20,0 |
fertigen Eintopf.

Deftiger Erbseneintopf mit Kartoffeln, Karotten und Zwiebeln.

%

HEISS
zubereiten

biq

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 353
Kilokalorien 84
Fett 19¢g
GFS 0,7¢g
Kohlenhydrate 11,2¢g
Zucker 28¢g
EiweilR 37¢g
Salz 13¢g

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Sonnenblumenél, Salz, 5% Broccoli,
Glukosesirup, natiirliches Aroma,
Zwiebeln, Reismehl, Lauch, Spinat,
Verdickungsmittel (Xanthan),
Knoblauch, Stabilisator (Diphos-
phate), Gewiirze.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Sonnenblumenél, Salz, Glukosesi-
rup, 3.8% Steinpilze, Aroma, Reis-
mehl, Wiirze, Zwiebeln, Stabilisator
(Diphosphate), Verdickungsmittel
(Xanthan).

Zutaten

Tomaten 40%, modifizierte Stérke,
Zucker, Salz, Maltodextrin, Aroma,
Sonnenblumenél, Verdickungsmit-
tel (Xanthan), Krauter, Knoblauch,
Sauerungsmittel (Triethylcitrat).

Zutaten

68% Erbsen, Dextrose, Kartoffeln,
Palmal, jodiertes Salz, Karotten,
Aromen, Wiirze, Verdickungsmittel
Guarkernmehl, Knoblauch, Salz,
Zwiebeln, Spinat, Sduerungsmittel
Citronensaure, Majoran, Saureregu-
lator Natriumacetate, Gewiirze,
gerduchertes Maltodextrin, gerdu-
chertes Salz.

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in heisses,
nicht kochendes Wasser einriihren und
unter gelegentlichem Umriihren bei klei-
ner Hitze 5 Minuten kochen lassen. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind gem&R DIN 10508 einzuhalten.

[AF] [atr] [oF] [HF] (V]

-
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in die
heisse Flissigkeit einrithren und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 5 Minuten kochen lassen. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.

[AF] [atF] [oF] [HF] (V]

-
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Die Masse langsam in heisses,
nicht kochendes Wasser einriihren und
unter gelegentlichem Umriihren bei klei-
ner Hitze 5 Minuten kochen lassen. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorga-
ben sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.

[aLF] [oF] [HE] (V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in das kal-
te, warme oder kochende Wasser
geben und unter gelegentlichem
Umriihren 20 Min. leicht kochen
lassen.

(] Gt [tAf] [V]

ome—>
gltennattige
Jutaten

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt ohne
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Linsen-Eintopf

Art.Nr. 74.756

4,0 kg Eimer
4,0 kg Produkt fur

ergeben bis zu 20,0 L
fertigen Eintopf.

Deftiger Linseneintopf mit Kartoffeln, Karotten, Tomaten und Zwiebeln.

HEISS.
zubereiten

16,0 | Wasser (250 g/l)

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 334
Kilokalorien 79
Fett 12¢
GFS 05¢g
Kohlenhydrate 113g
Zucker 28¢g
EiweilR 42¢
Salz 129¢

Zutaten

Linsen 63%, Dextrose, Kartoffeln,
jodiertes Salz, Weizenmehl, Palm-
fett, Tomaten, Zwiebeln, Karotten,
Verdickungsmittel Guarkernmehl,
Karamellzucker, natiirliches Aroma,
Sauerungsmittel Citronensdure,
Sdureregulator Natriumacetate,
Gewlirz, Maltodextrin, gerduchertes
Maltodextrin, gerauchertes Salz..

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in das kal-
te, warme oder kochende Wasser
geben und unter gelegentlichem
Umriihren 25-30 Min. leicht ko-
chen lassen.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen), Sulfit

(] [FA] [HF] [LaF] [V]
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Deklarations
frei

supRo) -Stippen tind Eintiple, ead@ fo Eal

Einfach erhitzen und servieren! — Mit unseren Ready to Eat Suppen und Eintépfe sind Sie auf der sicheren

Seite.

Gulaschsuppe

Art.Nr. 89.292
3x 3,5 kg Karton

Wiirzige Suppe mit einem hohen Anteil an zarten Rindfleischstiicken, Kartof-
feln, Zwiebeln und Paprika.

Erbseneintopf mit Speck

Art.Nr. 89.293
3x 3,5 kg Karton

Herzhafter Eintopf mit Erbsen, Karotten, Kartoffeln und Speck. Fein-wiirzig
abgeschmeckt.

Linseneintopf mit Speck

Art.Nr. 89.586
3 x 3,5 kg Karton

Deftiger Eintopf mit Linsen, Karotten, Sellerie und wiirzigem Speck.

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 372
Kilokalorien 87
Fett 47¢
GFS 11g
Kohlenhydrate 65¢g
Zucker 31g
EiweilR 49¢g
Salz 15¢
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 307
Kilokalorien 73
Fett 20¢g
GFS 06g
Kohlenhydrate 788
Zucker 15¢g
EiweilR 48¢g
Salz 15¢
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 242
Kilokalorien 58
Fett 19¢g
GFS 06g
Kohlenhydrate 63¢g
Zucker 15¢g
EiweilR 32¢g
Salz l4g

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei fettarm - ohne glutenhaltige Zutaten

lactosehaltige Zutaten - ohne Zutat Palmfett vegan

Zutaten

Wasser, Rindfleisch 20%, Tomaten,
Gemiise (Zwiebeln, rote Paprika),
Kartoffeln 7%, Sonnenblumenél,
jodiertes Salz, modifizierte Stérke,
Gewiirze (Paprika, Knoblauch, Pfef-
fer, Kimmel, Thymian, Majoran,
Chili), Zucker, Aroma, Wiirze, Hefe-
extrakt, Zitronensaftkonzentrat.

Zutaten

Erbsen 42%, Wasser, Pancetta 7,5%
(geraucherter Schweinebauch, Salz,
Kriuter und Gewiirze), Karotten
4%, Kartoffeln 4%, Zwiebeln, modi-
fizierte Starke, gerauchertes Meer-
salz, Zucker, Hefeextrakt, Salz,
Krauter, Wirze, Verdickungsmittel
(Guarkernmehl), nattirliches Aro-
ma.

Zutaten

Wasser, Linsen 12 %, geraucherter
Schweinespeck 7,5 %(Schweine-
speck, Salz, Gewiirze), Karotten,
Sellerie, Zwiebeln, Stirke, Toma-
tenmark, gerduchertes Meersalz,
WeiRweinessig, Zucker, Hefeex-
trakt, Gewiirze, Salz, Wiirze, Son-
nenblumendl, Verdickungsmittel
(Guarkernmehl), nattrliches Pfef-
feraroma.

Merkmale

Zubereitung: Suppe aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Riihren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf*“ oder im Wasserbad
regenerieren.

[aLr] [oF] [oze]

-7

o))

[J 0

one Zutat
Paimett

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Eintopf aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Riihren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf* oder im Wasserbad
regenerieren.

[aLr] [oF] [oze]

Merkmale

Zubereitung: Eintopf aus dem Beutel neh-
men, zugedeckt in der Mikrowelle oder
unter Riihren im Topf erhitzen und nach
Belieben weiterverarbeiten. Alternativ
den Beutel im Kombidampfer bei Einstel-
lung ,Dampf* oder im Wasserbad
regenerieren.

Allergene: Sellerie

[F] [GLH [LAF] [ozP]
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Gerstensuppe
Art.Nr. 89.294

3 x 3,5 kg Faltschachtel

2 .
- - i
=L e

R, e i

A R =

-
.

Die beliebte Schweizer Spezialitat mit Gerste, Speck und Gemise.

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 482
Kilokalorien 115
Fett 428
GFS 18¢g
Kohlenhydrate ~ 13,5g
Zucker 26¢g
EiweilR 47¢g
Salz 26g

Zutaten

Wasser, Stangensellerie, Zwiebeln,
Pancetta 11% (geraucherter
Schweinespeck, Salz, Gewiirze),
Gerste 10% , Karotten, Bohnen 4%,
Salz, modifizierte Stirke, Palmfett,
Glukosesirup, Milchzucker, natiirli-
ches Aroma (enthalt Milch), gerdu-
chertes Meersalz, Wiirze (enthélt
Soja), Hefeextrakt, Lauch, Gewiirze,
Knoblauch, Sauerungsmittel (Citro-
nensiure).

supro) -Klare Bowillons, Roneentuiert

Geschmack in seiner konzentriertesten Form. Ob als Basis fiir Eintopfe, Suppen oder Saucen, mit
diesen Produkten ist bester Geschmack mit wenig Aufwand garantiert.

Hiihnerbouillon, 1:10 ohne Einlage

Art.Nr. 89.339
12x0,8 L Dose

Inhalt einer Dose
ergibt je 45 Portionen
3200 ml

Kréaftige Hihnersuppe in konzentrierter Form ohne Fleischeinlage. Ideal zum
Herstellen feiner Bouillons und zum Verfeinern von Hiihnerbriihen.

Hiihnerbouillon, 1:6 mit Einlage

Art.Nr. 89.340
12x0,8 L Dose

Inhalt einer Dose
ergibt je 29 Portionen
i - 4200 ml
~ 5
- i

Kraftige, klare Hiihnersuppe mit reichhaltiger Fleischeinlage in konzentrierter
Form. Ideal zum Herstellen feiner Bouillons und zum Verfeinern von Hiihner-
brithen.

Rindfleischbouillon, 1:10 ohne Einlage

Art.Nr. 89.337
12 x 0,8 | Dose

Inhalt einer Dose
ergibt je 45 Portionen
4200 ml

Kréftige, klare Rindfleischsuppe in konzentrierter Form ohne Fleischeinlage.
Ideal zum Herstellen und Verfeinern von Rinderbriihen.

5§

HEISS
zubereiten
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HEISS
zubereiten

%

HEISS
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 53
Kilokalorien 13
Fett 13g
GFS 04g
Kohlenhydrate 0,0g
Zucker 00g
EiweilR 02g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 100
Kilokalorien 24
Fett 2,1g
GFS 06¢g
Kohlenhydrate 00g
Zucker 00g
EiweilR 13¢g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 43
Kilokalorien 10
Fett 09¢g
GFS 05¢g
Kohlenhydrate 02g
Zucker 02g
EiweilR 03g
Salz 11g

Zutaten

Wasser, Hithnerfett 15%, Meersalz,
Wiirze (enthilt Soja), Hefeextrakt,
pflanzliche Ole (Palmél, Sonnen-
blumenél).

Zutaten

Wasser, Hithnerfleisch 28%, Hiih-
nerfett 14%, Meersalz, gekérnte
Brithe (Wiirze (enthilt Soja),
pflanzliche Ole (Palmél, Sonnen-
blumenél)), Hefeextrakt, Wiirze.

Zutaten

Wasser, Meersalz, Rinderfett, Wiir-
ze (enthilt Soja), Rindfleischext-
rakt, Zucker, Hefeextrakt, Aroma,
pflanzliche Ole (Palmél, Sonnen-
blumenél).

deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten ohne lactosehaltige Zutaten
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Merkmale

Zubereitung: Beutelinhalt mit gleicher
Menge Wasser (3,5 Liter) im Kochtopf un-
ter Umriihren erhitzen. Heil servieren. Al-
ternativ den Beutel im Kombidadmpfer bei
Einstellung ,Dampf* erwarmen. 3,5 Liter
Wasser aufkochen lassen, den Beutelin-
halt in das heiRe Wasser geben und gut
verriihren. Vor Ausgabe ca. 15 Minuten
ziehen lassen. Allergene: Glutenhaltiges
Getreide (Gerste), Milch, Sellerie, Soja

-
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Den Doseninhalt mit
8,2 Liter heissem Wassser verdiin-
nen und erwarmen.

Allergene: Soja

N4
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Den Doseninhalt mit 5
Liter heissem Wassser verdiinnen
und erwédrmen.

Allergene: Soja

N4
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Den Doseninhalt mit
8,2 Liter heissem Wassser verdiin-
nen und erwdrmen.

Allergene: Soja

[F] [GLH [LAF]
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Rindfleischbouillon, 1:6 mit Einlage

12 x 0,8 L Dose

Inhalt einer Dose
ergibt je 29 Portionen
4200 ml

Kraftige, klare Rindfleischsuppe mit reichhaltiger Fleischeinlage in konzentrier-
ter Form. Ideal zum Herstellen und Verfeinern von Rinderbriihen.

5§

HET

1SS
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 73
Kilokalorien 17
Fett 12¢
GFS 05¢g
Kohlenhydrate 06¢g
Zucker 04g
EiweiRR 12¢g
Salz 10g

surro) -Premitin Bouillong

Zutaten

Wasser, Rindfleisch 16%, Rinder-
fett, Meersalz, Hefeextrakt, Wiirze
(enthélt Soja), Zucker, Rindfleisch-
extrakt, Aroma, Stirke, Palmfett.

Hier finden Sie unsere Premium-Bouillons mit krdftigem Gemiise-, Fleisch- oder
Hiihnergeschmack. Wer mit SUPRO kocht, kocht mit erstklassigen Zutaten, denn die Marke gibt

ein Qualitdtsversprechen auf der ganzen Linie.

Gemiise-Kraftbouillon mit Einlage

!’ Art.Nr. 89.004
3,0 kg Eimer
i Art.Nr. 89.005

P

i
£ " “"‘\\II
i
3 1
T i

12,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fir
150,0 | Flussigkeit

(20 g/1) ergeben bis zu
150,0 L Bouillon.

Vegane, hellgelbe klare Bouillon mit kraftigem Gemusegeschmack. Ideal fur
Gemiisezubereitungen, Eintopfe, zum Strecken von Suppen oder als Grundlage
fur eine mild gewiirzte, klare Suppe. Natiirlich auch zum Abschmecken von
Suppen, SoRen. Enthilt eine feine Krauter- und Gemiuseeinlage.

Gemiise-Kraftbouillon ohne Einlage

!' Art.Nr. 89.006
3,0 kg Eimer
T Art.Nr. 89.007

P

12,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fir

150 L Fliissigkeit

(20 g/1) ergeben bis zu
150 L Bouillon.

x\l
\ _

Vegane, hellgelbe klare Bouillon mit kraftigem Gemisegeschmack. Ideal fur
Gemiisezubereitungen, Eintopfe, zum Strecken von Suppen oder als Grundlage
fur eine mild gewiirzte, klare Suppe. Natiirlich auch zum Abschmecken von
Suppen, SoRen. Enthilt keine sichtbare Einlage.

Rindfleisch-Kraftbouillon ohne Einlage

Art.Nr. 89.012
3,0 kg Eimer

g Art.Nr. 89.013
12,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fir

150 L Flisssigkeit

(20 g/1) ergeben bis zu
150 L Bouillon.

Gold-gelbe klare Bouillon aus hochwertigsten Rohstoffen mit autenthischem
Geschmack nach Rindfleisch. Ideal als Basis fiir klare Suppen oder zum Ab-
schmecken von Suppen, SoRen, Eintépfen und Brithen. Enthélt keine sichtbare
Einlage.
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 18
Kilokalorien 4
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 07¢g
Zucker 03g
EiweilRR 02g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 18
Kilokalorien 4
Fett 0,1lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 0,7¢g
Zucker 03g
EiweilR 02g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 20
Kilokalorien 5
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 05¢g
Zucker 02g
EiweilR 02g
Salz 09g

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Zucker,
Hefeextrakt, Gemiise 5,6% (Karot-
ten, Tomaten, Lauch, Zwiebeln,
Pastinaken, Blumenkohl, Petersili-
enwurzel), Palmfett, Wiirze, Aro-
men, Krauter, Gewiirz, Karamellzu-
cker.

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Zucker,
Hefeextrakt, Palmfett, Gemiise
3,4% (Tomaten, Karotten, Pastina-
ken, Lauch, Blumenkohl), Wiirze,
Aromen, Gewiirz, Karamellzucker.

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Zucker,
Hefeextrakt, Palmfett, Rindfleisch-
extrakt, Aromen, Rinderfett.

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten ohne lactosehaltige Zutaten vegan

Merkmale

Zubereitung: Den Doseninhalt mit 5
Liter heissem Wassser verdiinnen
und erwdrmen.

Allergene: Soja

-— )
Deklarations :m"mm‘w
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in der
Fliissigkeit auflosen, kurz
umrihren.

Deklarations
frei

Ay K
allergenhaltige

Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in der

Flissigkeit auflosen, kurz
umriihren.

ALF

7\ W
one

allergenhaltige

Zutaten

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt in der
Flissigkeit auflésen, kurz umriih-
ren.Bei Cook & Chill: Temperatur-
und Zeitvorgaben sind gemass DIN
10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

ohne
allergenhaltige
Zutaten
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Hiihner-Kraftbouillon ohne Einlage

3,0 kg Eimer

- - Art.Nr. 89.016
F 12,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fiir

150 L Flisssigkeit

(20 g/1) ergeben bis zu
150 L Bouillon.

Hellgelbe klare Bouillon aus hochwertigsten Rohstoffen mit authentischem
Geschmack nach Huhn. Ideal als Basis fir klare Suppen oder zum Abschmecken
von Suppen, SoBen, Eintopfen und Briithen. Enthalt keine sichtbare Einlage.

Steinpilzbouillon

Art.Nr. 89.029
0,88 kg Dose

880,0 g Produkt fiir
40,0 | Wasser (22,0
g/1) ergeben bis zu 40,5
L fertige Bouillon.

Edle Bouillon mit dem unverwechselbaren und eleganten Geschmack nach
Steinpilzen.

suero) -Boillons

5§

HEISS
zubereiten

-~

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten
w

INSTANT

suPRO) ~Premitim Bouillyng

Nihrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 24
Kilokalorien 6
Fett 03g
GFS 02g
Kohlenhydrate 05¢g
Zucker 0lg
Eiweil 02g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1494
Kilokalorien 359
Fett 253¢g
GFS 131g
Kohlenhydrate 230g
Zucker 98¢
Eiweil 95g
Salz 36,7¢

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Hefe-
extrakt, Palmfett, Aroma, Zucker,
3,8% Hiihnerfett, 2,9% Hiihner-
fleischpulver, Zwiebeln, Karamell-
zucker, Gewiirz

Zutaten

Salz, Palmfett, Hefeextrakt, Malto-
dextrin, Aroma, Zucker, Steinpilze
3,3%, Karamellzucker, Tomaten,
Gewiirze.

Natiirlichkeit, exzellenter Geschmack und ein hoher Conveniencegrad stehen bei unseren
Schweizer Bouillons im Vordergrund — und natiirlich die vielfiltigen Anwendungsmaglichkeiten!

Gemiisebouillon mit Einlage

Art.Nr. 89.000
3,0 kg Eimer
Art.Nr. 89.001
12,0 kg Eimer

Art.Nr. 89.002
30,0 kg Tonne

3,0 kg Produkt fiir
150,0 | Flussigkeit

(20 g/1) ergeben bis zu
150,0 L Bouillon.

Helle klare Bouillon mit vollem Geschmack nach Gemiise. Ideal zum Kochen
von Reis oder Nudeln, als Basis oder zum Abschmecken von Suppen, SoRen,
Eintopfen und Brithen. Enthélt eine feine Krauter- und Gemiiseeinlage.

Gemiisebouillon mit Einlage - hefefrei

Art.Nr. 89.022
12,0 kg Eimer

12,0 kg Produkt fir
600 | Wasser (20 g/l)
ergeben bis zu 600 L

- E‘ fertige Bouillon.

K
_

8
HEISS
zubereiten

INSTANT

%

HEISS
zubereiten

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei

158

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 17
Kilokalorien 4
Fett 01lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 07g
Zucker 03g
EiweilR 0lg
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 17
Kilokalorien 4
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 08g
Zucker 04g
Eiweil 0,1lg
Salz 10g

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Zucker,
Hefeextrakt, Gemiise 4,2% (Karot-
ten, Tomaten, Pastinaken, Zwie-
beln, Lauch), Wiirze, Palmfett, Aro-
men, Krauter, Gewiirz, Karamellzu-
cker.

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Zucker,
Wiirze, Palmfett, Karotten, Aromen,
Gemiisesaftkonzentrat (Karotte,
Zwiebel), Tomaten, Krduter, Toma-
tenextrakt, Gewiirze, Zwiebeln,
Pastinaken, Lauch, Karamellzucker,
Sonnenblumendl.

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in der
Fliissigkeit auflosen, kurz
umrihren.

ALF
ohne

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Die Paste langsam in
das Wasser einriithren und unter ge-
legentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze kurz kochen lassen.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in der
Flissigkeit auflosen, kurz
umriihren.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver in heisser
Flissigkeit auflosen, kurz
umriihren.

[ace] [oF] [HE] (V]

Deklarations
frei

El frei von Hefe-Extrakt ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile vegan



Gemiisebouillon ohne Einlage

o

Art.Nr. 89.003

12,0 kg Eimer

12,0 kg Produkt fur
600 | Flussigkeit

(20 g/1) ergeben bis zu
600 L Bouillon.

s

.

el B
=
g
. i

Helle klare Bouillon mit vollem Geschmack nach Gemiise. Ideal zum Kochen

von Reis oder Nudeln, als Basis oder zum Abschmecken von Suppen, SoRen,

Eintopfen und Briihen. Enthalt keine sichtbare Einlage.

Fleischbouillon mit Einlage

Art.Nr. 89.008
3,0 kg Eimer
Art.Nr. 89.009
12,0 kg Eimer

Art.Nr. 89.010
30,0 kg Tonne

3,0 kg Produkt fur

150 L Fliissigkeit

(20 g/1) ergeben bis zu
150 L Bouillon.

Gold-gelbe klare Bouillon mit vollem Geschmack nach Rindfleisch. Enthilt eine
feine Krauter- und Gemiiseeinlage.

Fleischbouillon ohne Einlage

Art.Nr. 89.011
12,0 kg Eimer

12,0 kg Produkt fur
600 | Flussigkeit

(20 g/1) ergeben bis zu
600 L Bouillon.

Gold-gelbe klare Bouillon mit vollem Geschmack nach Rindfleisch. Ideal als

Basis oder zum Abschmecken von Suppen, SoRen, Eintépfen und Brithen. Ent-
hilt keine sichtbare Einlage.

Hiihnerbouillon mit Einlage

Art.Nr. 89.017
3,0 kg Eimer

Art.Nr. 89.018
12,0 kg Eimer

) 3,0 kg Produkt fiir
150 L Fliissigkeit
(20 g/1) ergeben bis zu
150 L Bouillon.

PR S
# s
L Foaw

. P

Hellgelbe klare Bouillon mit vollem Geschmack nach Huhn. Ideal als Basis oder
zum Abschmecken von Suppen, SoRen, Eintépfen und Briithen. Enthalt eine
feine Krauter- und Gemiiseeinlage.

Hiihnerbouillon ohne Einlage

Art.Nr. 89.014
12,0 kg Eimer

12,0 kg Produkt fir
L 600 | Flussigkeit
jq‘ (20 g/1) ergeben bis zu
] 600 L Bouillon.

.

Hellgelbe klare Bouillon mit vollem Geschmack nach Huhn. Ideal als Basis oder
zum Abschmecken von Suppen, SoRen, Eintépfen und Briihen. Enthalt keine
sichtbare Einlage.

5§

HET

1SS
zubereiten

5§

HEISS
zubereiten

[cook & chill

5§

HEI

1SS
zubereiten

8

HEISS
zubereiten

INSTANT

%

HEISS
zubereiten

Nihrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 17
Kilokalorien 4
Fett 0lg
GFS 0,0¢g
Kohlenhydrate 07¢g
Zucker 03g
Eiweil 0lg
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 20
Kilokalorien 5
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 05¢g
Zucker 03g
EiweiRR 0lg
Salz 08g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 18
Kilokalorien 4
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 08¢
Zucker 03g
EiweiRR 0lg
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 20
Kilokalorien 5
Fett 0,1lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 08g
Zucker 02g
EiweilR 02g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 20
Kilokalorien 5
Fett 0,1lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 08g
Zucker 02g
EiweilR 02g
Salz 09g

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Zucker,
Hefeextrakt, Wiirze, Palmfett, Ge-
mise 2,5% (Karotten, Tomaten,
Pastinaken, Lauch), Aromen, Ge-
wiirz, Karamellzucker.

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Zu-
cker, Aromen, Hefeextrakt, pflanz-
liche Fette (Kokos, Palm), Stirke,
Rindfleischextrakt, Karotten, Kara-
mellzucker, Zwiebeln, Petersilie,
Sduerungsmittel (Citronensdure),
Gewiirz

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Zu-
cker, Aromen, Hefeextrakt, Rin-
derfett, Rindfleischextrakt, Palm-
fett, Karamellzucker, S&uerungs-
mittel (Citronensaure).

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Hefe-
extrakt, Aromen, Zucker, 3,8%
Hiihnerfett, 2,5% Hiihnerfleisch-
pulver, Zwiebeln, Petersilie, Ge-
wiirz, Karamellzucker.

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Hefe-
extrakt, Aroma, Zucker, Hithner-
fett 3,8%, Huhnerfleischpulver
2,5%, Zwiebeln, Karamellzucker,
Gewiirz.

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in der
Fliissigkeit auflosen, kurz
umriihren.

>
=
=

0J

Deklarations e

frei
Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in der
Fliissigkeit auflésen, kurz umriih-
ren.Bei Cook & Chill: Temperatur-
und Zeitvorgaben sind gemass DIN
10508 einzuhalten.

ohne

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Produkt in der
Fliissigkeit auflosen, kurz
umrihren.

Deklarations
frei

Merkmale
Zubereitung: Das Produkt in der

Flissigkeit auflosen, kurz
umriihren.

[aLr] [oF] [oze]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in der
Flissigkeit auflosen, kurz
umriihren.

[aLe] [oF] [oE] [ozFl

-7

o))

[0

ohme Zutat
Palmett

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - ohne Zutat Palmfett vegan
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SUPRG ~Boillyn

Gekornte Briihe
Art.Nr. 89.020

15,0 kg Eimer

15,0 kg Produkt far
750 L Flassigkeit

(20 g/1) ergeben bis zu
750 L Briihe.

_ o

Diese deklarationsfreie Gekornte Briihe eignet sich vorziiglich zum Wiirzen von
Suppen und SoRen.

5§

HEISS.
zubereiten

b

INSTANT

Nihrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 13
Kilokalorien 3
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 05¢g
Zucker 0lg
Eiweil 0lg
Salz 12¢g

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin,
Wiirze, Hefeextrakt, Zucker,
Palmfett, Aromen, Karamellzu-

cker.

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in der
Fliissigkeit auflosen, kurz
umriihren.

>
=
=

0J

Deklarations e

frei

Gurrd) -Congomné und, Fondy, Loneentuiett

Die Consommé und Fonds - reduziert auf das Wesentliche - bestechen durch ihre hochwertige Qualitdt und

ihren intensiven Geschmack.

Premium Fleischconsommé

Art.Nr. 89.163
1,0 L Flasche

1,0 | Konzentrat fir
24,0 | Wasser (42 ml/l)
ergeben bis zu 25,0
Consommé.

N—

Fliissiges Fleischconsommé-Konzentrat, abgeschmeckt mit Sherry.

Premium Wildconsommé

Art.Nr. 89.167
1,0 L Flasche

1,0 | Konzentrat fir
24,0 | Wasser (42 ml/l)
ergeben bis zu 25,0 |
Consommé.

Klare, kraftige Wildconsommé, die durch Verwendung unterschiedlicher Einla-
gen eine Vielzahl an Variationsméglichkeiten bietet.

Tomatenconsommé

Art.Nr. 89.023
1,0 L Flasche

1,0 | Produkt fir

24,0  Wasser (0,04 l/1)
ergeben bis zu 25,0 |
Consommé.

Die leichte Tomatenconsommé ist der gelungene Beginn eines jeden Friihlings-
menis. Lassen Sie |hrer Kreativitat freien Lauf und geben Sie der Consommé
lhre individuelle Note!

5§

HEISS
zubereiten

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

KALT
zubereiten

%

HEISS
zubereiten

KALT
2ubereiten

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 9
Kilokalorien 2
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 0,lg
Zucker 00g
EiweilR 04g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 11
Kilokalorien 3
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 04¢g
Zucker 03g
EiweilR 03g
Salz 08g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 13
Kilokalorien 3
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 05¢g
Zucker 03g
EiweilR 02g
Salz 07g

Zutaten

Wasser, Meersalz, Rindfleischext-
rakt, Geschmacksverstarker (Natri-
umglutamat, Dinatriumguanylat,
Dinatriuminosinat), gekérnte Brithe
(Salz, Speisewiirze), Hefeextrakt,
Aroma (enthalt Soja), Sherrywein,

Gewdirzextrakte.

Zutaten

Wasser, Salz, Hefeextrakt, Zucker,
Rindfleischextrakt, Karamellzucker,
gekochtes Wildfleisch 1% (Hirsch,
Reh), Aroma, Sduerungsmittel (L-

(+)-Weinséure).

Zutaten

Wasser, Speisesalz, Hefeextrakt,
Zucker, Aroma, Zitronensaftkon-
zentrat, Tomaten 1%, Sduerungs-

mittel (Citronensdure).

Merkmale

Zubereitung: Das Konzentrat in heis-
ser Fliissigkeit auflésen, kurz
umrihren.

Allergene: Soja

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Geschmacksverstarker

Merkmale

Zubereitung: Das Konzentrat in heis-
ser Fliissigkeit auflésen, kurz
umriihren.

ALF

ohne
allergenhaltige
Zutaten

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Das Konzentrat in heis-
ser Flissigkeit auflésen, kurz
umriihren.

[AtF] [oF] [16] [ozR) [V

A &
ohne

allergenhaltige

Zutaten

Deklarations
frei

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten @ intensiver Geschmack |LAF| ohne lactosehaltige

160 Zutaten - ohne Zutat Palmfett vegan



Gefliigelfond

W

o~

-

)

Art.Nr. 89.206

1,0 L Flasche

1,0 | Konzentrat fir
24,0 L Wasser (50 ml/l)
ergeben bis zu 25,0 |
fertiger Fond.

Kraftiger, klarer Gefliigelfond in konzentrierter Form ohne Fleischeinlage. Ideal
zum Herstellen von Suppen, SoRen und Verfeinern von Speisen.

Gemiisefond

Art.Nr. 89.205
1,0 L Flasche

1,0 | Konzentrat fir
24,0 L Wasser (50 ml/L)
ergeben bis zu 25,0 |
fertiger Fond.

Kraftiger, klarer Gemisefond in konzentrierter Form ohne Gemiiseeinlage.
Ideal zum Herstellen von Suppen, SoRen und Verfeinern von Speisen.

Rinderfond

e

Art.Nr. 89.204
1,0 L Flasche

1,0 | Konzentrat fir
24,0  Wasser (50 ml/l)
ergeben bis zu 25,0
fertiger Fond.

Kraftiger, klarer Rinderfond in konzentrierter Form ohne Fleischeinlage. Ideal
zum Herstellen von Suppen, SoRen und Verfeinern von Speisen.

5§

HEISS.
zubereiten

KALT
zubereiten

w

INSTANT

5§

HEISS.
zubereiten

KALT
zubereiten

il
e

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

KALT
2ubereiten

o

INSTANT

surro) -Stipteneinlagen

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 9
Kilokalorien 2
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 0lg
Zucker 0lg
EiweiRR 03g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 9
Kilokalorien 2
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 0lg
Zucker 0lg
EiweilRR 04g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 10
Kilokalorien 2
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 0lg
Zucker 00g
EiweilR 05g
Salz 09g

Zutaten

Wasser, Speisesalz, Geschmacks-
verstarker (Natriumglutamat, Dina-
triuminosinat, Dinatriumguanylat),
Aroma (enthalt Ei), Speisewiirze,
Hihnerfond 2,6 % (Hihnerextrakt
[Hihnerfleisch 67 % , Hihnerkno-
chen, Wasser], Maltodextrin, Hith-
nerfett), Hefeextrakt, Milchzucker,
Gemiise (Zwiebeln, Sellerie), Ge-
wiirze (enthilt Sellerie), Gewiirz-
extrakt.

Zutaten

Wasser, Meersalz, Geschmacksver-
starker (Natriumglutamat, Dinatri-
umguanylat, Dinatriuminosinat),
gekornte Briihe (Salz, Speisewiirze),
Milchzucker, Hefeextrakt, Gewiirz-
und Gemiseextrakte 0,5%, Sellerie
0,1% , Gewlirze.

Zutaten

Wasser, Meersalz, gekornte Brithe
(Speisesalz, Wiirze), Geschmacks-
verstarker (Natriumglutamat, Dina-
triuminosinat, Dinatriumguanylat),
Rindfleischextrakt, Aroma (enthilt
Soja, Sellerie), Hefeextrakt, Ge-
wiirze (enthalt Sellerie).

Aus einer einfachen Suppe etwas Besonderes zu machen ist ganz leicht. Durch die Beigabe von
Griefsklof3chen wird die Vorspeise zu einer echten Gaumenfreude.

GrieBBkl6Bchen

Art.Nr. 89.290
3,0 kg Karton

Ergibt ca. 415 Portionen
a 8 KloBchen

Klassische Einlage fiir klare Suppen — mit 56% WeizengrieR.

%

HEISS
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1923
Kilokalorien 459
Fett 200¢g
GFS 120¢g
Kohlenhydrate 551¢g
Zucker 78¢g
Eiweil 130¢g
Salz 38¢g

Zutaten

56% Weizengrie3, Palmfett,
Milchzucker, HithnereieiweiBpul-
ver, Trockeneigelb, Speisesalz,
Gewiirz. Kann Spuren von Sellerie
enthalten.

deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt m ohne lactosehaltige Zutaten - laktovegetabil
OLV| ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett

Merkmale

Zubereitung: Das Konzentrat in heis-
sem oder kaltem Wasser auflésen.
Allergene: Eier, Milch, Sellerie
Deklaration Zusatzstoffe: mit
Geschmacksverstarker

Merkmale

Allergene: Milch, Sellerie
Deklaration Zusatzstoffe: mit
Geschmacksverstarker

. one Zutat
vegetabil pamfett

one—>
glutenhaltige lacto-
Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Das Konzentrat in heis-
sem oder kaltem Wasser auflésen.
Allergene: Sellerie, Soja

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Geschmacksverstarker

[GLF] [tAF

Merkmale

Zubereitung: GrieRBkloBchen in ko-
chender Bouillon 3 Minuten ko-
chen, anschlieBend vom Herd neh-
men und 5 Minuten zugedeckt zie-
hen lassen.

Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch

[oF] [HE] o]

SUPPEN UND
BOUILLONS



Stichwortregister —
Suppen und Bouillons

Supro-Premium (A [ALF B 51 o < ) S ) 3 i) ki) v e[ A 0 O] fouv 078 [T (5 vl 4 |/ & 1@ | S8 | S [ e
Gebundene Suppen — =

Barlauchcremesuppe | | | | | | | | | E 142
Blumenkohlcremesuppe ] | | | | | | H | m 142
Biindner Gerstensuppe | | u u u | | E |14
Curry-Kokos-Suppe | | | | | H | E 142
Hiihnersuppe Tom Khaa Gai | | | | | | m 142
Broccolicremesuppe ] | | | | | H | m 143
Kalbfleischcremesuppe | | | | | E 143
Karotten-Ingwer-Suppe | | | | | | | | H | W 143
Karotten-Kerbel Suppe | | | | | | | H | m 143
Kartoffel Suppe ] ] | | | | | H | m 143
Késecremesuppe | u | u | | N |14
Krabbensuppe | | | | | | | | H| W14
Kiirbis Cremesuppe | | | | | | | H| W |14
Lachs Cremesuppe - - - - - w1
mit Zitronengras

Maiscremesuppe | | | u | | | | N |14
Paprikacremesuppe ] | | ] n || | N W 145
Spinatcremesuppe | | | | | | N | N 145
Steinpilzcremesuppe | | ] u u | H | W 145
Thai-Suppe Red Curry | | | | | | | H | W 145
Tomatensuppe mediterran | | | u | | u N W 145
Supro-Premium Klare Suppen [AF ] |[ALF)| [B1o] | [6s ]| [DF ]| (AT e SN | 6.1 [GLF] | [T ]| [FE| K] | 1 ] | R [ A vl BB O ][OV [ | R | v [ A =I5 =SS I B4 R
Asiatische Gemiisesuppe | | | | u | | | H | W 146
Klare Fischsuppe | | | | | | W | W 146
Hochzeitssuppe n n H | H |l
Minestrone | | | | | N | | W W 146
Zwiebelsuppe | | | | | n H | N |ld6
Supro-Premium [AF]| [ALH]|[B10]| (&S ]| [0F] | [P | e S | 61| (G| (G e k] [ v G a9 o ] v @z | R | v (vl [ 5 (g BlES[ ]S D) e
Suppen/Saucen, 2in 1 e

Morchelrahmsauce/-suppe, 2-in-1 u | | n N N 148
Rote Beete-Sauce/Suppe

mit Wasabi, 2-in-1 " " " " " il el
Hlfmmer-Krebs Sauce/Suppe, - s - s - =l ol
2-in-1

Safransauce/-suppe, 2-in-1 | | | | | | W | W |148
To.maten-Ricotta-Sauce/Suppe, - A - A » | m|us
2-in-1

Weisse Triiffel-Sauce/Suppe, 2-in-1 | | | | | m | W |149
Supro Gebundene Suppen [AF] [ALF) (1| B} FDFY | FA) HEE HESH (G]G0 ) ke [k v 1 ) [ o€ ] o] Bl R A Wl & | & | @S [ S| <) e
Blumenkohlcremesuppe | n n | n N W 149
Champignoncremesuppe | | | | u | H | W 149
Gefliigelcremesuppe | | | | | | H | W |149
Gemiisecremesuppe | ] ] u | | u N | W 150
Gulaschsuppe | u u n H | H 150
Kartoffelsuppe | | u | | | | H | | 150
Kohlrabicremesuppe | | | | | | | H | W |150
Kéniginsuppe | | ] u | | u N | W 150
Krautercremesuppe | | | | | | | | H | E 151
Lauchcremesuppe ] | | u | H | W 151
Selleriecremesuppe | | | | | | | | N | W |151
Spargelcremesuppe | | | u || | | u N | W15
Tomatencremesuppe | | | | | | | | H | E 151
Zucchinicremesuppe | | | | | | | H | m |15
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(AF] (AL (8101 (B o] | AT (e 1S 6 e [ e ] [ v ke ] a6 o] fov] ozl R VA vl o [[ & |[ T [l [ & ([ <]
Supro Klare Suppen o || watn oz Seite
Eiermuschelsuppe | | | | N | | H | W 152
Frihlingssuppe | | | | | | | | u | W |15
Hiihnersuppe mit Nudeln | | | | | H | E |15
Rindssuppe mit Nudeln | | | | m | W |153
Sternchensuppe | | | | | | H | W 153
[/AF ] (AL (B101) (&S ] o] AT (e 1ESH ] G [ 7] e k] v ][ e 88 o] o] 0z R VA WM o [[ < |[ T |8l [ & ([ <8 ..
Supro-Suppen, unterverpackt i | wotner | eoozen| Seite
Premium Blumenkohlcremesuppe | H | W | | | | H | W 153
Premium Spargelcremesuppe | ] | | | | m | W 153
Premium Broccolicremesuppe | BN | | | u || N | W 154
Premium Steinpilzcremesuppe | Bl | ] | | | | H | E 154
Tomatencremesuppe | | | | | | | N W 154
Eintéof (4] [ALF] (0] [Bs ] OF]| AT I S 1 [ 7 ki) ki) ke [ e B o€ ] ouv) [0 (1) VAl v 4 | & ([ T [ T & <o
intopfe | wormr ot

Erbsen-Eintopf u | | | n | 154
Linsen-Eintopf . | | | | | | | u 155
Supro-Suppen und Eintépfe, |AF] [ALF] [B10] [B5]|[DF] | [FAT) e | ST 6] e ] e k] v ]kl ] e o] fov] oz R A vl o [ & |[ T [ | & ][ e seite
Ready to Eat o || watir oo
Gulaschsuppe | n | 155
Erbseneintopf mit Speck | | | | 155
Linseneintopf mit Speck | | | | | 155
Gerstensuppe | 156
Supro-Klare Bouillons, [AF] e [ (s ) DFY) 6| S 1) ) ki v ) 5 ‘S o] fouv] R R BN | 4 | & [ @ s [ S B2 e
konzentriert R (= o
Hiihnerbouillon, 1:10 ohne Einlage | | | | | 156
Hiihnerbouillon, 1:6 mit Einlage | | | | | | 156
Rindfleischbouillon,

u | | u | 156

1:10 ohne Einlage
Rindfleischbouillon, 1:6 mit Einlage | | | u 157

biof

. . [AF ]| [ALF] [B10]| [BS ]| [oF] | [FA] [(GT]|[HE] | [RK] |16 ][RR [ (A | v | @8] | [oE ] [oLv]|[6zF) R |EVA |[vM | & EYH@H@HQ‘W [N
Supro-Premium Bouillons o | wo | concens| S€ite
Gemiise-Kraftbouillon mit Einlage | | | | | 157
Gemiise-Kraftbouillon

] ] | | | 157
ohne Einlage
Rindfleisch-Kraftbouillon

| | | | H | W 157
ohne Einlage
Huhner-Kraftbouillon ohne Einlage | | | | | | 158
Steinpilzbouillon | n | | | | 158

. (AF] (AL [Bi0]) (&' o] | AT (e 1S 67 e [ G i) k] [ v e | ) a6 o] forv] [0z R A vl o [[ & |[ T |8l [ S (<]

Supro-Bouillons | 5B ot | eosaens| SeitE
Gemiisebouillon mit Einlage | | | | | | | 158
Gemiisebouillon mit Einlage -

| | ] u | 158
hefefrei
Gemiisebouillon ohne Einlage | | | | | | 159
Fleischbouillon mit Einlage | ] | | |15
Fleischbouillon ohne Einlage | ] u 159
Hiihnerbouillon mit Einlage | | | | | || 159
Hiihnerbouillon ohne Einlage | | | | u 159
Gekornte Brithe | | | | | 160
Supro-Consommé und Fonds, |[AF] [ALF] [B10] 8BS ] ['OF]| &) e Sl 6] Gl [ 7 k) ki [ 7 e [ e S i CoE ] o) [0 (T V) v 4 I & ([T [ & <o .
konzentriert o st fsokgen
Premium Fleischconsommé | | u | 160
Premium Wildconsommé u ] u L | 160
Tomatenconsommé | | | | | | L | 160
Gefligelfond | | BN | | 161
Gemiisefond | | | | | | | 161
Rinderfond | | u H n u 161

) [AF ] AL B10]| (&S ]| O] | AT (e | 1ESH [ e 7 R k] v ][ a8 o] v 028 R VA M oS [ < |[ o[8[ ][ & ][ <82 ..

Supro-Suppeneinlagen o R it ooz Se€TtE
GrieRkl6Bchen | | | | 161
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Die Situation kennen Sie bestimmt auch: eigentlich ein
gelungenes Gericht, welches darauf wartet, serviert zu
werden. Aber der letzte Pfiff fehlt eben noch. Die richtige
Woiirze bewirkt in solchen Fallen (fast) Wunder. Ob zum
Streuen oder fliissig, ob fir Gemiise, Fleisch, Fisch, Salate,
Suppen oder Saucen - Vogeley bringt Sie mit dem passen-
den Wirzmittel auf den guten Geschmack.

Und wenn es einmal schnell gehen muss, zaubern Sie mit
den Salatdressings aus der gesunden Rohkost schnell
eine leckere Vorspeise, welche mit den verschiedensten
Variationen wie z. B. feinen Putenbruststreifen, Gefla-
gelstreifen oder Ziegenkdse-Medaillons ganz einfach zur
kompletten Mahlzeit wird.

Besondere Produktmerkmale

> hochwertige Produkte

> einheitliche Einwaage

> ohne Geschmacksverstarker

> groRe Auswahl

> viele ohne allergenhaltige Zutaten

WURZMITTEL UND
SALATDRESSINGS



supro) -Iijzmiltel

Unsere Wiirzmittel verleihen jedem Gericht den letzten Schliff und heben den Geschmack

spielend einfach besonders hervor.

Wiirzmischung fiir Fisch

Zutaten

Merkmale

schmack.

Fiir jegliche Art von Gemiise anwendbar. Verleiht einen feinen Butterge-

Art.Nr. 89.395 Nahrwerte Salz, Starke, Zwiebeln, Sauerungs- | Zubereitung: Frei dosierbar.
0,9 kg Dose pro 100 g Produkt: mittel (Citronensaure), Wiirze,
Art.Nr. 89.548 natiirliches Aroma, Pfeffer, Sonnen-
el L blumenél, Knoblauch, Thymian,
4,0 kg Eimer Brennwert ¢ ! Yy
0 kg Kilojoule 866 | Rosmarin, Koriandersamen, Peter-
o Kilokalorien 204 silie, Curry, Schnittlauch, Estragon,
Dill, Kerbel.
Fett 23g
/ GFS 03¢g
Kohlenhydrate 314¢g
Zucker 88g
EiweiRR 86g
Salz 407 g
Wiirzmischung mit allem, was man fiir ein gutes Fischgericht braucht.
Deklarations
frei
Speisewiirze Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.542 Nahrwerte Wasser, hydrolisiertes Pflanzenei- | Zubereitung: Frei dosierbar. Das Pro-
1,0 L Flasche pro 100 g Produkt: weiss (enthalt Soja), Salz. dukt in der Fliissigkeit anriihren.
Art.Nr. 89.543 Allergene: Soja
5,0 | Kanister Brennwert
Kilojoule 237
Kilokalorien 56
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 41g
Zocker 00 [GLF] [HF] [LAF] [ozPl
EiweiRR 98¢
Salz 143g
Zum Verfeinern von Suppen, Saucen, Gemiisen und Salaten. = a
= W
e
Deklarations
frei Zutaten
Streuwiirze fiir Gemiise Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.039 Nihrwerte Palmfett, Speisesalz, Maltodextrin, | Zubereitung: Frei dosierbar.
0,8 kg Dose pro 100 g Produkt: Stdrke, Hefeextrakt, Zucker, Wei- | Allergene: Glutenhaltiges Getreide
- zenmehl, Milchzucker, Gemiise Weizen), Milch, Sellerie
r. . i NIESESLT Brennwert 1,3% (Zwiebeln, Lauch), Kriuter, ( ) ’
4,0 kg Eimer g . -
L2 D Kilojoule 2031 | natirliches Aroma (enth.alt Milch),
'Ir Kilokalorien 489 Gewiirze (enthilt Sellerie).
T
s - Fett 384¢g
3 GFS 26,1g
E . Kohlenhydrate ~ 31,8g
- Zucker 768 -
!' EiweilR 37g
Salz 225¢g _
Ob zum Kochen oder zum Nachwiirzen, die Streuwiirze ist ideal abgestimmt =Y A
auf alle Gemiisesorten. ‘
Deklarations lacto-
UC vegetabil
Universal-Feinwiirzmittel Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.544 Nihrwerte Salz, Maltodextrin, Dextrose, Star- | Zubereitung: Frei dosierbar.
1,0 kg Dose pro 100 g Produkt: ke, Zucker, Hefeextrakt, Zwiebeln,
Art.Nr. 89.545 natirliches Aroma, Sonnenblumen-
10 k Eier Brennwert 6l, Knoblauch.
g : Kilojoule 719
- Kilokalorien 169
b
" . Fett 11lg
‘ GFS 0lg
Kohlenhydrate 364¢
Zocker 155e [oz7)
! EiweilR 33g
Salz 545¢
Universell einsetzbar, unterstiitzt es authentisch den Eigengeschmack der
Speisen.
Buttarom Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.035 Nihrwerte Speisesalz, Maltodextrin, Milchzu- | Zubereitung: Frei dosierbar.
1,1 kg Dose pro 100 g Produkt: cker, Dextrose, Hefeextrakt, Starke, | Allergene: Milch
Art.Nr. 89.036 natiirliches Aroma (enthilt Milch),
5 Okg Eimer Brennwert Zwiebeln, Palmfett.
. Kilojoule 769
'. Kilokalorien 181
s Fett 11g
& GFS 068
i b & 1k Kohlenhydrate 38,7 g
e o Zucker 20,5¢
4T !' EiweiR 38¢g
Salz 520¢g _

lacto-
vegetabil

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige
166 Zutaten - laktovegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan




Wiirzmischung fiir Fleisch

Zutaten

Merkmale

Koriander, Kreuzkiimmel, Ingwer und Chilli geben unserer Asia Wiirzmischung
den authentischen Geschmack.

Art.Nr. 89.041 Nahrwerte Kochsalz verkapselt 61%, Gewiirze | Zubereitung: Frei dosierbar.
1,0 kg Dose pro 100 g Produkt: (Paprika, Pfeffer, Knoblauch, Mus-
kat), Dektrose, Zwiebeln, Malto-
Brennwert dextrin, Hefeextrakt, Gewiirzex-
Kilojoule 1019 | trakt, Sduerungsmittel (Citronen-
Kilokalorien 244 | sdure), Krauter.
Fett 131g
GFS 12,1g
Kohlenhydrate 24,2 g
Zucker 220¢g ALF -
EiweiRR 49¢g
Salz 475¢
Vorziigliche Wiirzmischung fiir alle Fleischarten. Speziell geeignet fiir Schnitzel, =
Braten oder Wild. =\
Deklarations
frei
Wiirzmischung fiir Grill und Braten Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.043 Nahrwerte Speisesalz verkapselt 69% (mit Zubereitung: Frei dosierbar.
0,9 kg Dose pro 100 g Produkt: gehartetem Palmfett), Gewiirze
A 17,5% (Paprika, Koriandersamen,
rt.Nr. 89.044 foff I
10,0 kg Eimer Brennwert Pfeffer, Muskat, Curcuma, Ingwer,
2 Kilojoule 971 | Knoblauch), Hefeextrakt, Dextrose,
N : Krauter (Rosmarin, Thymian, Basili-
Kilokalorien 234 kum, Majoran, Lorbeer), Zwiebeln,
Paprikaextrakt, Pastinaken, Trenn-
(F;E;; ii’ig mittel (Siliciumdioxid).
Kohlenhydrate 13:2 g
Zucker 10,7 g ALF -
EiweilR 57¢
Salz 543g
Ausgewogene Mischung zum Grillen, Braten oder Schmoren verschiedener =
Fleischarten. =\
Deklarations
frei
Grober Steakpfeffer Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.048 Nihrwerte Meersalz, Pfeffer 35%, Gemisepa- | Zubereitung: Frei dosierbar.
0,9 kg Dose pro 100 g Produkt: prika, Zucker, Tomaten, Knoblauch,
Zwiebeln, Thymian, Sonnenblu-
Brennwert mendl, Piment, Aroma.
Kilojoule 850
Kilokalorien 202
Fett 29¢
GFS 05¢g
Kohlenhydrate 339¢g
Zocker 278 (k] [ozel [V
EiweilR 62g
Salz 394¢
Optisches und sensorisches Wiirzen fiir alle Arten von Steak - ob gegrillt oder
gebraten.
Streuwiirze fiir Pommes Frites Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.037 Nihrwerte Salz 91%, Curry (Curcuma, Korian- | Zubereitung: Frei dosierbar. Ideal
1,3 kg Dose pro 100 g verzehrfertig: | der, Bockshornkleesamen, Ingwer, | zum Wiirzen von frittierten
Kreuzkiimmel, jodiertes Salz, Ca- Kartoffeln.
Brennwert yenne-Pfeffer, Pfeffer, Petersilie,
Kilojoule 1 | Knoblauch), Paprika, Rosmarin,
Pfeffer.
Fett 00g
GFs 00g
Kohlenhydrate 00g
Zucker 00g
Eiweil 005 (k] [ozpl (V]
Salz 09g
Diese raffinierte Mischung aus Salz, Curry, Paprika und Rosmarin verleiht lhren
Kartoffelprodukten das perfekte Finish. 7
Wiirzmischung Asia Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.050 Nihrwerte Meersalz, Maltodextrin, Koriander- | Zubereitung: Frei dosierbar.
0,7 kg Dose pro 100 g Produkt: samen, Zwiebeln, Ingwer, Kreuz- Allergene: Glutenhaltiges Getreide
kiimmel, Chili, Pfeffer, Knoblauch, (Weizen), Soja
Brennwert Gemiisepaprika, Fenchelsamen, Zit-
Kilojoule 1176 ronensaftkonzentrat, Nelken, Soja-
Kilokalorien 280 | saucenpulver (Sojabohnen, Wei-
zen, Wasser), natiirliches Aroma,
Fett 778 Zimt, Palmfett.
GFS 12¢g
Kohlenhydrate 384¢g
Zocker 2398 [HF] [taF] [V]
EiweilR 82¢g
Salz 251¢g

Deklarations
frei

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt ohne lactosehaltige Zutaten - ohne Zutat Palmfett

O] vegan
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Wiirzmischung Mediterran

Zutaten

Merkmale

Alpenkrauter verleihen jedem Gericht den typisch natirlichen Geschmack.

Brennwert

Kilojoule 72
Kilokalorien 17
Fett 11g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 13¢g
Zucker 01lg
EiweilR 03g
Salz 94,7¢g

an, Majoran, Salbei, Estragon), Son-
nenblumenél, Gewiirze, Zwiebeln,
Karotten.

" Art.Nr. 89.053 Nahrwerte 52% Tomaten, 14,8% Krauter (Pe- | Zubereitung: Frei dosierbar. Fiir Bru-
0,6 kg Dose pro 100 g verzehrfertig: | tersilie, Oregano, Basilikum), Zu- schetta: 100 g mit 100 ml Wasser
cker, Speisesalz, Gewiirze (Knob- und 50 ml Olivensl anriihren.
Brennwert lauch, Zwiebeln, Pfeffer).
Kilojoule 1269
Kilokalorien 305
Fett 205g
GFS 29¢g
Kohlenhydrate  219g
Zucker 19,7 ¢ ALF
EiweiR 51¢g
Salz 40g
Typische, italienische Gewiirzwelt fir Pastasaucen, Pizzen, Salate oder Carpac- =
cio sowie auch fiir Bruschetta Aufstrich. =
Deklarations
frei
Wiirzmischung fiir Gefliigel Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.546 Nahrwerte Salz 83,3%, verkapselt (mit ganz Zubereitung: Frei dosierbar.
1,0 kg Dose pro 100 g Produkt: gehartetem Palmfett), Paprika,
Pfeffer, Rosmarin, Thymian, Lor-
Brennwert beer.
Kilojoule 861
Kilokalorien 208
Fett 18,6¢
GFS 16,3¢g
Kohlenhydrate 6,7¢g
Zucker 63¢g ALF
EiweilR 23g
Salz 66,7 ¢
Ideal fiir alle Gefliigelgerichte, egal ob zum Braten oder Grillen. ==,
Deklarations
frei
Zitronenpfeffer Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.547 Nihrwerte Pfeffer 29,2% , jodiertes Speisesalz | Zubereitung: Frei dosierbar.
0,8 kg Dose pro 100 g Produkt: (Speisesalz, Kaliumiodid), Semmel- | Allergene: Glutenhaltiges Getreide
brésel (Weizenmehl, Wasser, Spei- (Weizen)
Brennwert sesalz, Hefe), Knoblauch, Zwiebeln,
Kilojoule 926 | Orangenschalen, Zitronenpulver 3%
Kilokalorien 218 (Maltodextrin, Zitronentrockensub-
stanz), Griine Minze, natirliches
; 9
Fett 15¢ Zitronenaroma 0,4%, Curcuma.
GFS 04g
Kohlenhydrate ~ 44,0g
Zocker 208 bz [V]
EiweilR 728
Salz 289¢g
Geschroteter Pfeffer mit getrockneten Zitronenschalen. = '
Deklarations
frei
Salz mit Alpenkautern Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.555 Nihrwerte Meersalz, Alpenkrduter 2% (Ore- Zubereitung: Frei dosierbar.
1,2 kg Dose pro 100 g Produkt: gano, Petersilie, Basilikum, Thymi-

[aLr] [oF] [HF] [ozR [V]

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt - ohne Zutat Palmfett - vegan
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Wiinamiftel, (liissio

Klein an der Zahl, grof3 in der Wirkung. Unsere fliissigen Wiirzmittel verfeinern oder sduern Ihre

Gerichte ganz nach Wunsch.

Zitrosa-Konzentrat
Art.Nr. 50.681
6x0,7 L Flasche
e
L [EEy

Flissiges Zitronenkonzentrat zum Sauern und Wiirzen, ohne chemische Kon-
servierungs- und Farbstoffe. 0,7 l entsprechen in Geschmacks- und Saurewert
ca. 80 Zitronen.

SUPRG —S@WMWM)

Mit den neuen Salat-Dressings von SUPRO bieten wir Ihnen ein Spitzenprodukt in gewohnt bester

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 586
Kilokalorien 137
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 154¢g
Zucker 154¢
Eiweil 0lg
Salz 00g

Zutaten

Wasser, Sduerungsmittel Citronen-
séure, Zucker, Zitronensaftkonzent-
rat 6%, natirliches Aroma.

Quualitdt bei einfachster Zubereitung. Ob pur oder als Basis fiir Ihre individuellen Kreationen —

hiermit toppen Sie jede Salatvariation.

Gartenkrauter-Dressing

% | :

' —
Ein wiirziges Dressing mit aromatischen Gartenkrdutern und einer leichten
Saurenote.

Art.Nr. 89.601
4,92 kg Eimer
KALT
Zzubereiten

bid
d

INSTANT

4,92 kg Produkt fur
32,8 | Wasser und

8,2 | Sonnenblumensl
(120 g/1) ergeben bis
zu 43,05 L fertiges
Dressing.

Krauter-Dill-Dressing

Art.Nr. 89.600
| 4,92 kg Eimer

KALT
zubereiten

b
-

INSTANT

4,92 kg Produkt fur
32,8 | Wasser und

8,2 | Sonnenblumenél
(120 g/1) ergeben bis
zu 43,05 L fertiges
Dressing.

Ein bunter Strauss frischer Krauter mit feinem Dill bildet die Basis dieses Dres-
sings mit einer angenehmen Saurenote.

Balsamico-Dressing

Art.Nr. 89.603
| 3,96 kg Eimer

KALT
zubereiten

3,96 kg Produkt fur
26,4 | Wasser und

6,6 | Sonnenblumendl LINSTANT |
— (120 g/1) ergeben bis
- zu 34,65 L fertiges
Dressing.
—
Das fruchtige Balsamico- Dressing mit einer feinen Saurenote, kombiniert mit
italienischen Krautern, verleiht lhrem Salat eine wiirzig-mediterrane Note.

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 847
Kilokalorien 205
Fett 192¢g
GFS 21g
Kohlenhydrate 67¢g
Zucker 52¢g
EiweilR 02¢g
Salz 348
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 854
Kilokalorien 207
Fett 192¢g
GFS 21g
Kohlenhydrate 71g
Zucker 59g
Eiweil 0,1lg
Salz 25g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1393
Kilokalorien 328
Fett 15¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 67,3 g
Zucker 358¢g
Eiweil 2,1g
Salz 191¢g

Zutaten

Zucker, Salz, Saureregulator (Natri-
umacetat, Natriumdiacetat), modi-
fizierte Stirke, Zwiebeln, Saue-
rungsmittel (Citronensaure), Krau-
ter 2.6% (Petersilie, Schnittlauch),
Gewdirze, Verdickungsmittel (Xan-
than), Maltodextrin, Sonnenblu-
men6l, Spinat, Aroma.

Zutaten

Zucker, Salz, modifizierte Stirke,
Sauerungsmittel (Citronensaure),
Maltodextrin, Sdureregulator (Nat-
riumacetate), Verdickungsmittel
(Xanthan, Guarkernmehl), Krauter
2.4% (Petersilie, Dill, Schnittlauch),
Zwiebeln, Gewiirz, Sonnenblumen-
ol, natiirliches Aroma (enthalt
Senf), Gemiisepaprika (CH: Pepe-
roni), Karotten, Spinat.

Zutaten

Zucker, Salz, modifizierte Starke,
Maltodextrin, Sdureregulator (Nat-
riumacetate), Aroma, Kriuter 3,5%
(Petersilie, Oregano), Zwiebeln,
Sauerungsmittel (Citronensaure),
Verdickungsmittel (Xanthan), Bal-
samicoessigpulver 1,7% (Weinessig,
Traubenmostkonzentrat, Farbstoff
(Ammonsulfit-Zuckerkulér)), Ge-
wiirze (enthalt Senf), Sonnenblu-
mendl, Karamellzucker, Hefeex-
trakt.

Merkmale

Zubereitung: Zum Sauern direkt ins
Produkt geben oder verdiinnt
verwenden.

ALF] [DF] [HF] [0zf] [V]

.A oy

ohne

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Pulver in kaltes Wasser
einrithren, danach Sonnenblumenél
zuriihren.

ALF] [OF] [HF] [ozPl [V]

7\ W
ohne

allergenhaltige

Zutaten

s
Merkmale

WURZMITTEL UND
SALATDRESSINGS

-
=

W

Deklarations
frei

Zubereitung: Pulver in kaltes Wasser
einrithren, danach Sonnenblumenél
zuriihren.

Allergene: Senf

(oF] [GLH [HF] [LAF] [oze] [V]

-—
——\ [ N4
=
Deklarations
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Pulver in kaltes Wasser
einrithren, danach Sonnenblumenél
zurihren.

Allergene: Senf

ﬁ!:lr

e

ohne
glutennaltige
Zutaten

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei m ohne glutenhaltige Zutaten E frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne

lactosehaltige Zutaten ohne Zutat Palmfett vegan
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Joghurt-Dressing Zutaten Merkmale
s Art.Nr. 89.604 Nahrwerte Zucker, modifizierte Starke, Salz, Zubereitung: Pulver in kaltes Wasser
| 3,6 kg Eimer pro 100 g verzehrfertig: | Magermilchjoghurt 11.7% , Malto- | einriithren, danach Sonnenblumenél
ubreten dextrin, Sonnenblumenél, Saue- zurithren und mit dem Piirierstab
3,6 kg Produkt fiir I | Brennwert rungsmittel (Citronensdure), Aroma | ayfschiumen.
24,6 [ Wasser und 6,0 | o | | Kilojoule 878 | (enthalt Milch), Verdickungsmittel | pjjorsene: Milch
Sonnenblumendl wstant | | Kilokalorien 212 (Xair:than, Guarkernmehl), Gluko-
(120 g/1) ergeben bis zu sesirup-
31,5 L fertiges Dressing. Fett 19,8¢g
i GFS 22¢
Kohlenhydrate 758
Zocker 5ag (GLF] [HF] V]
_— Eiwei 05¢
Salz l4g _
Cremig, frisches Dressing mit intensivem Joghurtgeschmack. SInbe A
D alme
eklarations glutenhattige lacto-
frei Zutaten vegetabil
Thousand-Island-Dressing Zutaten Merkmale
B Art.Nr. 89.606 Nihrwerte Zucker, Salz, Sonnenblumenél, Zubereitung: Pulver in kaltes Wasser
[ 3,48 kg Eimer 7 | | pro 100 g verzehrfertig: | modifizierte Stiirke, 8.3% Tomaten, | einriihren, danach Sonnenblumensl
zubereiten Gemﬂsepaprlka (CHZ Pepgronl), zurithren und mit dem Purierstab
3,48 kg Produkt fiir [ Y™ | Brennwert Zwiebeln, Glukosesirup, Sauerungs- | aufschiumen.
23,2 | Wasser und w” Kilojoule 884 | mittel (Cltr.onensaure), Saurgregu—
26 (Sl wstant | | Kilokalorien 214 lator (Na'trlumacetate), Verdi-
’120 1 ben bi ckungsmittel (Xanthan, Guarkern-
(120 g/1) ergebenivis mehl), Gewiirz, Aroma.
o zu 30,45 L fertiges Fett 205¢g
ﬁ Dressing. GFS 22¢g
Kohlenhydrate 62¢g
Zocker t6s ALF] [DF] [HF]
_— Eiwei 05¢
Salz 17¢g

Ein Dressing mit feiner Saure- und Tomatennote, das durch die milde Scharfe
der Paprika besonderen Pepp bekommt.

Deklarations
frei

a
Zutaten

SUPRG —SMM&M&, Dliissig

Mit unseren neuen Fliissigdressings machen wir Ihnen das Leben leichter. Sekundenschnell
bringen Sie immer eine gleichbleibend hohe Qualitdt auf den Tisch. Die idealen Produkte fiir
diejenigen, die sich eine Rundum-sorglos-Lésung wiinschen.

Klares Krauter Dressing

Zutaten

Merkmale

Leicht gebundenes, dunkelbraunes Dressing mit fruchtiger Traubennote.

I — Art.Nr. 89.463 Nihrwerte Wasser, Weissweinessig, Zucker, Zubereitung: Gebrauchsfertig. Frei
5,0 BiB pro 100 g verzehrfertig: | Salz, pflanzliche Ole (Rapsol, Son- | dosierbar.
nenblumenél), Hefeextrakt, Ge-
Brennwert wiirzextrakte, Krauter 0,2%, Karot-
Kilojoule 105 | ten, Verdickungsmittel (Xanthan,
Kilokalorien 25 Johannisbrotkernmehl), Zitronen-
saftkonzentrat, Curcuma.
. Fett 10g
% i GFS 0lg
Kohlenhydrate 32¢g
Zocker 308 ALF| [OF] [ozP]
— EiweiR 03g
Salz 20¢g
Klares, griin-gelbliches Dressing mit schwebenden Krautern. Dieses Dressing -
eignet sich auch fir die leichte Vollkost. \ 7 ﬁ
Deklarations :ﬂ;ﬁ‘gmmge
frei Zutaten
Balsamico Dressing Zutaten Merkmale
= Art.Nr. 89.466 Nahrwerte Wasser, Balsamicoessig 18% Zubereitung: Gebrauchsfertig. Frei
| 5,01 BiB pro 100 g verzehrfertig: | (Weinessig, Traubenmostkonzent- | dosierbar.
rat), Sonnenblumenél, Zucker,
Brennwert Traubensaftkonzentrat, Salz, Verdi-
Kilojoule 536 ckungsmittel (Xanthan, Guarkern-
Kilokalorien 129 mehl), Karamellzucker, Zitronen-
saftkonzentrat.
Fett 85g
% GFS 09g
Kohlenhydrate 119g
Zucker gas (k] [ozP]
— EiweiR 02¢g
Salz 16¢g

Deklarations
frei

A &
ohne

allergenhaltige

Zutaten

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil
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Italian Dressing

Zutaten

Merkmale

Oranges, cremiges Dressing mit fruchtig siBlicher Note.

= Art.Nr. 89.467 Nahrwerte Wasser, Sonnenblumenél, Rotwein- | Zubereitung: Gebrauchsfertig. Frei
| 5,0LBiB pro 100 g verzehrfertig: | essig, Tafelessig, Zucker, Salz, Aro- | dosierbar.
ma, Hefeextrakt, Gemiisepaprika,
Brennwert Verdickungsmittel (Xanthan, Johan-
Kilojoule 434 | nisbrotkernmehl), Petersilie, Zitro-
Kilokalorien 105 nensaftkonzentrat, Holunderbeer-
konzentrat.
Fett 99g
@ GFS 1lg
Kohlenhydrate 30¢g
Zucker 28g ALF
L Eiwei 04g
Salz 248
Klares, rétliches Dressing mit schwebenden Krautern.
Deklarations
frei
Joghurt Dressing Zutaten Merkmale
- Art.Nr. 89.458 Nahrwerte Wasser, Magermilchjoghurt 26%, | Zubereitung: Gebrauchsfertig. Frei
| 5,01 BiB pro 100 g verzehrfertig: | Sonnenblumendl, Dextrose, dosierbar.
Branntweinessig, modifizierte Star- Allergene: Eier, Milch
Brennwert ke, Salz, Eigelb, Verdickungsmittel
Kilojoule 786 | (Xanthan), Zitronensaftkonzentrat,
Kilokalorien 189 Aroma, Sduerungsmittel (Milchsau-
re).
Fett 150¢g
.i GFS 16¢g
Kohlenhydrate 119g
Zocker 1028 [GLF] [HF] oLV
L Eiweil 10¢g
Salz 16¢g
Weiles, cremiges Dressing mit leicht sduerlicher Note ohne Einlage. SInbe &
= J‘l& #
ohne
Deklarations glutenhattige
frei Zutaten
Sauerrahm Dressing mit Krdautern Zutaten Merkmale
| — | Art.Nr. 89.462 Nihrwerte Wasser, Sonnenblumenél, Sauer- Zubereitung: Gebrauchsfertig. Frei
5,0 BiB pro 100 g verzehrfertig: | rahm 12% pasteurisiert (Fett 15%), | dosierbar.
Branntweinessig, Zucker, modifi- Allergene: Milch
Brennwert zierte Starke, Salz, Siissmolkenei-
Kilojoule 761 | weiss, Verdickungsmittel (Xan-
Kilokalorien 184 than), Knoblauch, Krauter 0,1%,
Zitronensaftkonzentrat.
Fett 169¢g
i GFS 28¢g
Kohlenhydrate 6,6g
= foner 55 e [ (19 oz
EiweilR 09g
Salz 16¢g
Weiles, cremiges Dressing, leicht sduerlich mit Krautereinlage. =Y p ".‘( .\/
=\ 5 {5~
= WS
Deklarations Wl lutentialtige: ome 2uat
frei Zutaten Palmiett
French Dressing Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.465 ahrwerte asser, Sonnenblumendl, Mager- ubereitung: Gebrauchsfertig. Frei
—= Nih Wi S bl |, Mag Zubereitung: Gebrauchsfertig. Frei
| 5,0LBiB pro 100 g verzehrfertig: | milchjoghurt, Zucker, Branntwein- | dosierbar.
essig, Salz, Senf (Wasser, Senfsa- Allergene: Eier, Milch, Senf
Brennwert men, Tafel- und Rotweinessig, Salz,
Kilojoule 1278 | Zucker, Dextrose, natiirliches Aro-
. : ma, Gewiirz), Eigelb, modifizierte
Kilokalorien 309 Stirke, Gewiirze (enthalten Senf),
Zitronensaftkonzentrat, Verdi-
(F:T:tst Zg'g g ckungsmittel Xanthan, Hefeextrakt,
3 Kohlenhvdrat 10'5§ Aroma (enthalt Senf, Milch), Saue-
ohienhydrate g rungsmittel (Weinsaure).
Zucker o g | rungsmittel( ) [GLF [o1v] [oze)
— EiweiR 12g
Salz 18¢g
Helles, cremiges, leicht gelbliches Dressing. Tibe B
R #
Deklarations
frei Zutaten
Thousand-Island Dressing Zutaten Merkmale
= Art.Nr. 89.460 Nahrwerte Wasser, Sonnenblumendl, Mager- | Zubereitung: Gebrauchsfertig. Frei
5,0 L BiB pro 100 g verzehrfertig: | milchjoghurt, Tafelessig, Zucker, dosierbar.
Tomatenmark 5,4% , Senf (Wgsser, Allergene: Eier, Milch, Senf
Brennwert Senfsamen, Tafel- und Rotweines-
Kilojoule 1232 | sig, Salz, Zucker, Dextrose, naturli-
Kilokalorien 208 ches Aroma, Gewiirz), Salz, Eigelb,
modifizierte Stirke, Zwiebeln, Ver-
dickungsmittel (Xanthan), Curry,
G Eet; 2;’3 g Zitronensaftkonzentrat, Knoblauch,
KFhl hvdrat 9'8§ Gekdrnte Brithe (Salz, Wiirze), na-
ohlenhydrate » tiirliches Aroma (enthilt Milch),
Zucker gy Lrliche: [oF] [GLH [HF] [owv] [ozP)
_— EiweiR 11g
Salz 16¢g

b, &
N4 4

ohne’
glutenhaltige
Zutaten

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil

OLV| ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan
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§ Cliissig

Sylter Dressing Zutaten Merkmale
I Art.Nr. 89.468 Nahrwerte Wasser, Rapsol, Krauteressig (Ta- Zubereitung: Gebrauchsfertig. Frei
| 5,0 L BiB pro 100 g verzehrfertig: | felessig, Weissweinessig, Krauter- dosierbar.
extrakt, Gewiirzextrakt), Zucker, Allergene: Eier
Brennwert Apfelsaftkonzentrat, Eigelb, Salz,
Kilojoule 1304 | modifizierte Stérke, Zwiebeln, Ver-
Kilokalorien 315 dickungsmittel (Xanthan, Guar-
kernmehl), Zitronensaftkonzentrat,
Sauerungsmittel Weinsaure, Lor-
# ZEFt; 22’;‘ § beer, Aroma.
Kohlenhydrate 11:5 g
Zocker 505 [GLF] [HF] [LAF] [oLv] [ozP)
— Eiwei 03¢
Salz 13¢g
Weiles, cremiges Dressing mit fruchtiger Apfelnote und Zwiebeleinlage.
Deklarations
frei
Krauter Dressing, LVK, Portionen Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.470 Nahrwerte Wasser, Weissweinessig, Zucker, Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
100 x 33 ml Karton pro 100 g verzehrfertig: | Salz, pflanzliches Fett (Rapsol, Son-
nenblumenél), Hefeextrakt, Krauter
100 Portionen 3 33 ml Brennwert 0,2% (Petersilie, Oregano, Basili-
Kilojoule 111 | kum), Verdickungsmittel (Xanthan,
Kilokalorien 2 Johannisbrotkernmehl), Gewiirzex-
trakte, Karotten, Zitronensaftkon-
Fett 10g zentrat, Gewiirz.
GFS 0lg
Kohlenhydrate 32¢g
Zucker 28¢g
EiweilR 03g
Salz 20g
Klares, griin-gelbliches Dressing mit schwebenden Krautern. Dieses Dressing
eignet sich auch fir die leichte Vollkost.
Deklarations
frei
Klares Krauter Dressing, Portionen Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.473 Nihrwerte Wasser, Weissweinessig, Zucker, Zubereitung: Kalt verzehrfertig, frei
100 x 33 ml Karton pro 100 g verzehrfertig: | Salz, Knoblauchpaste, Sonnenblu- | dosierbar.
“‘-:‘::_‘L mendl, Zwiebeln, Hefeextrakt, na-
; 5 Brennwert turrliches Aroma, Verdickungsmittel
b el L HD e & 25 il Kilojoule 127 | (Xanthan, Johannisbrotkernmehl),
ama Kilokalorien 30 Krauter 0,1% (Schnittlauch, Peter-
e silie, Basilikum, Oregano), Zitro-
.h - '-‘ Fett 11 nensaftkonzentrat, Karotten, Ge-
GeFS 0'1 g wiirze, Spinat.
Kohlenhydrate 3:8 g
Zocker 135 [oz7)
EiweilR 04g
Salz 21g
Klares, griin-gelbliches Dressing mit schwebenden Krautern.
Deklarations
frei
Joghurt Dressing, Portionen Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.471 Nahrwerte Wasser, Magermilchjoghurt 20%, | Zubereitung: Kalt verzehrfertig, frei
100 x 33 ml Karton pro 100 g verzehrfertig: | Tafelessig, Sonnenblumensl 13%, dosierbar.
-\-“"ilv..ﬂ_ Zucker, modifizierte Starke, Salz, Allergene: Milch
l"-.__ 100 Portionen 3 33 ml Brennwert Siissmolkeneiweiss, Verdickungs-
- —.-.-.-.--m- Kilojoule 648 | mittel (Xanthan), Aroma, Zitronen-
Kilokalorien 156 | saftkonzentrat.
Fett 13,2
GFS 15¢g
Kohlenhydrate 72¢
Zocker 2og [GLF] [HF] [v]
EiweilR 13g
Salz 13¢g _
WeiBes, cremiges Dressing mit leicht sduerlicher Note, ohne Einlage. ., ‘.
Deklarations vlulanhamge lacto-
frel vegetabil
French Dressing, Portionen Zutaten Merkmale
Art.Nr. 89.472 Nihrwerte Wasser, Sonnenblumenél 20%, Zubereitung: Kalt verzehrfertig, frei
o 100 x 33 ml Karton pro 100 g verzehrfertig: | Tafelessig, Zucker, Senf (Wasser, dosierbar.
'-lh_\_ Senfsamen, Tafel- und Rotweines- Allergene: Eier, Senf
l‘f'lq.___ 100 Portionen 3 33 ml Brennwert sig, Salz, Zucker, Dextrose, natrli-
il P il i Kilojoule 954 | ches Aroma, Gewiirz), Eigelb, Salz,
.l E e Kilokalorien 531 | modifizierte Starke, Gewiirzzube-
reitung, Verdickungsmittel (Xan-
than, Guarkernmehl), Zwiebeln, Zit-
2?; 2;‘ 2 £ | ronensaftkonzentrat.
Kohlenhydrate 69¢g - -
Zucker 56g
EiweilR 08g
Salz 19¢
Helles, cremiges, leicht gelbliches Dressing.

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt |LAF| ohne lactosehaltige
172 Zutaten - laktovegetabil [OLV| ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan




Stichwortregister —
Salatdressings und Wiirzmittel

Supro-Warzmittel [AF ]| [ALF] [B10]| (B | OF ]| CFAT | EE| e 61| (G | [ ] k) (5 R (e B o€ ] [oiv] Wi ST &Tieles nf S 1P,
Wiirzmischung fir Fisch u | | | ] 166
Speisewiirze u | || | ] | 166
Streuwiirze fiir Gemiise [ | | 166
Universal-Feinwiirzmittel | | | | | 166
Buttarom | | | 166
Wiirzmischung fir Fleisch u [ | ] 167
Wiirzmischung fiir Grill und Braten | | | 167
Grober Steakpfeffer | | | | | 167
Streuwiirze fiir Pommes Frites | | | | | | 167
Wiirzmischung Asia n | | u n 167
Wiirzmischung Mediterran | | | | | | 168
Wiirzmischung fiir Gefliigel | | | | 168
Zitronenpfeffer | | | | | 168
Salz mit Alpenkautern | | | | | 168
Wrzmittel,flssig [AF] IALFIHI 55 ]| [OF] |[FA] -‘-H@! (1] |[HE] IHK"@HH-‘-‘ oL [6z8 | R] V] [ & E;H 5 S5 T B KR .
Zitrosa-Konzentrat | BN | ‘ ‘ | ‘ ‘ ‘ | ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ | | | 169
Supro-Salatdressings [AF ] [ALF] |[B1] | (5] [OF]| [¥AT -‘-‘Iﬂ JGIF]| (G ) [T k] v e ) A ‘-‘-‘ oLV |[0ZF] | R ]| [vm] QEH o) S5 A B .
Gartenkrauter-Dressing | | | | | | | | | | 169
Krauter-Dill-Dressing | | | | | | | | | | | | | 169
Balsamico-Dressing | | | | n | 169
Joghurt-Dressing | | | | ] | | 170
Thousand-Island-Dressing | | | | | | | | 170
Supro-Salateressings, flissig. |2 /) 5106 F) A S 67 G ) i ) v 3 ‘S 0 o) L) 02 ) 7 [ & |2 =[ES[A]S]D) e
Klares Krauter Dressing | u | 170
Balsamico Dressing u u n | | 170
Italian Dressing | | 171
Joghurt Dressing | | | | 171
Sauerrahm Dressing mit Krdutern | | | | | | u 171
French Dressing n | | N | 171
Thousand-Island Dressing | | | | N | 171
Sylter Dressing | | | | | | | N | 172
Krauter Dressing, LVK, Portionen | u u u 172
Klares Krauter Dressing, Portionen ] ] | u 172
Joghurt Dressing, Portionen n | n | 172
French Dressing, Portionen ] u u N | 172
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Wiiiaige Haupt-
und 2wischenmahleeiten

Der preiswerte Mittagstisch ist in den vergangenen
Jahren mehr und mehr zur Herausforderung fir die
moderne Gastronomie geworden. Die Gaste wollen in
ihrer Arbeitspause kleinere Portionen bei noch kleineren
Preisen — das Ganze schnell, kreativ und natiirlich lecker.

Besondere Produktmerkmale

> umfangreiches Sortiment
> viele Produkte sind deklarationsfrei
> teilweise auch erhiltlich

in praktischen Portionsbeutel

WURZIGE
MAHLZEITEN



Q0Gaity) -Cremesuippen und, Bowillony in Poitiohen

Fiir den Hunger zwischendurch — Bouillons und Cremesuppen im Portionsbeutel lassen sich schnell und einfach

zubereiten.

Broccolicremesuppe

Art.Nr. 90.574
24 x 25 g Portions-
beutel

24 Portionsbeutel a
25 g =600 g ergibt
4,8 | Suppe.

Eine herzhafte Cremesuppe aus zartem Broccoli-Gemiise.

Gemiisebouillon

f

Art.Nr. 90.575

24 x5 g Portionsbeutel

24 Portionsbeutel a
5g=120gergibt 481
Bouillon.

Eine wiirzige Bouillon mit feinem Gemiisegeschmack, ohne sichtbare Einlage.

Hithnerbouillon

Art.Nr. 90.579

24 x 15 g Karton

24 Portionsbeutel a
15g =360 g ergibt 4,8 1
Bouillon.

Die Alternative zur Gemiisebouillon , ohne sichtbare Einlage.

Kartoffelcremesuppe

Art.Nr. 90.573
24 x 25 g Portions-
beutel

24 Portionsbeutel a
25g =600 g ergibt
4,8 | Suppe.

Eine der beliebtesten Varianten fir das ganze Jahr — mit dem urspriinglich

vollmundigen Geschmack der Kartoffel.

Spargelcremesuppe

Art.Nr. 90.572
24 x 25 g Portions-
beutel

24 Portionsbeutel a
25g =600 g ergibt
4,8 | Suppe.

Fein-cremig und intensiv kraftig im Geschmack, tiberzeugt diese feine Spargel-

cremesuppe.
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HEISS
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INSTANT
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zubereiten

INSTANT

alkoholfrei ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 225
Kilokalorien 53
Fett 18¢g
GFS 12¢
Kohlenhydrate 83¢g
Zucker 12g
Eiweil 08g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 24
Kilokalorien 6
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 11g
Zucker 03g
Eiweil 0lg
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 110
Kilokalorien 26
Fett 04g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 55g
Zucker 05¢g
EiweilR 0lg
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 223
Kilokalorien 53
Fett 23¢
GFS 15¢g
Kohlenhydrate 71g
Zucker 06¢g
Eiweil 0,7¢g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 234
Kilokalorien 56
Fett 25¢
GFS 16¢g
Kohlenhydrate 81lg
Zucker 11g
Eiweil 02¢g
Salz 10g

Zutaten

Maltodextrin, Stéirke, Palmél, Broc-
colipulver 13,5%, Glukosesirup,
jodiertes Salz, Hefeextrakt, Zucker,
modifizierte Starke, natirliche Aro-
men, Verdickungsmittel Xanthan,
Wiirze, Sduerungsmittel Citronen-
saure, Gewlrz.

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Zucker,
Hefeextrakt, Wiirze, Palmfett, Aro-
men, Pastinakenpulver 0,5%, Ka-
rottenpulver 0,5%, Gewiirz, Sdue-
rungsmittel Citronensaure.

Zutaten

Maltodextrin, jodiertes Salz, Hih-
nerfett 4,7%, Stirke, Hefeextrakt,
Aromen, Zucker, Hiihnerfleischpul-
ver 0,6 %, Wiirze, Zwiebeln, Ge-
wiirz, Karamellzuckersirup, Palm-
fett.

Zutaten

Kartoffelflocken 58% (Kartoffeln,
Emulgator Mono- und Diglyceride
von Speisefettsduren, Rosmarinex-
trakt, Curcumaextrakt, Antioxidati-
onsmittel* (Fettsdureester der As-
corbinséure, Natriummetabisulfit),
Sauerungsmittel Citronensaure),
Palmaol, Glukosesirup, jodiertes
Salz, Lauch, Zucker, modifizierte
Starke, Hefeextrakt, Verdickungs-
mittel Xanthan, Gewiirze, Stabilisa-
tor Diphosphate, Wiirze, Aromen,
Karamellzuckersirup, Maltodextrin.

Zutaten

Maltodextrin, Palmél, Stirke, Glu-
kosesirup, jodiertes Salz, Zucker,
Spargelpulver 3,8%, modifizierte
Stérke, Stabilisator Kaliumphos-
phate, Aroma, Hefeextrakt, Verdi-
ckungsmittel Xanthan, Sduerungs-
mittel Citronensaure, Gewiirz.

Merkmale

Zubereitung: 200 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Rithren dazuge-
ben. 3 Minuten stehen lassen,
nochmals gut umrihren.

- Q
hne

Deklarations
frei

ol
allergenhaltige
Zutaten

ﬁr

Merkmale
Zubereitung: 200 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den

Beutelinhalt unter Rithren
dazugeben.

ALF

hne

of
allergenhaltige
Zutaten

-
—\
—

ﬁr

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: 200 ml kochendes

Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Rithren
dazugeben.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: 200 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Rithren dazuge-
ben. 3 Minuten stehen lassen,
nochmals gut umriihren.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: 200 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Rithren dazuge-
ben. 3 Minuten stehen lassen,
nochmals gut umriihren.

Deklarations
frei

ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile vegan
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DIE PERFEKTE

Neu und noch besser. B@'Me ) ) ) ) ) )

Wie muss das perfekte Kartoffelptiree sein?
Typisch hell gelbe Farbe und eine lockere und
cremige Konsistenz.

Sie kénnen sich bei unserem Kartoffelptiree
auf eine hervorragende Qualitdt verlassen.
Der Geschmack ist wie selbstgemacht.

IHRE VORTEILE MIT DEM
SUPRO KARTOFFELPUREE

> einfache Zubereitung

> gelingsicher Kartoffelpiiree

> authentischer Geschmack

Art. Nr. 89497

> leicht sahnige Note 5 kg Karton

Die perfekte Beilage mit neuer,
verfeinerter Rezeptur.

Das fertige
Piiree ldsst sich
hervorragend
mit Butter
verfeinern!



&bn aily)-c

Tomatencremesuppe

=

pen und, Boillony in Portionen

Art.Nr. 90.571
24 x 25,0 g Portions-
beutel

24 Portionsbeutel a
25 g =600 g ergibt
4,8 | Suppe.

Eine fruchtig milde Cremesuppe aus sonnengereiften Tomaten.

Gefliigelcremesuppe

N

Art.Nr. 90.569

24 x 25,0 g Karton

24 Portionsbeutel a
25g=600¢g

ergibt 4,8 L Suppe

Cremige Suppe mit feinem Geschmack vom Hithnchen.

SUPRO —Bm(a/om

5§

HEISS
zubereiten

-~

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 194
Kilokalorien

Fett 05g
GFS 03g
Kohlenhydrate 92¢g
Zucker 35¢g
Eiweil 08g
Salz 08¢
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 225
Kilokalorien

Fett 20¢g
GFS 12¢
Kohlenhydrate 85¢g
Zucker 08¢g
Eiwei 03g
Salz 10g

Zutaten

Tomatenpulver 35,5%, Maltodext-
rin, Starke, Zucker, jodiertes Salz,
Palmél, Glukosesirup, Hefeextrakt,
Verdickungsmittel Xanthan, Saure-
regulator Natriumcitrate, nattrliche
Aromen, modifizierte Starke, Ge-
wiirz.

Zutaten

Maltodextrin, Stérke, Palmél, Glu-
kosesirup, jodiertes Salz, Aromen,
Zucker, Huhnerfleischpulver 1,9%,
Hiihnerfett 1,4%, modifizierte Star-
ke, Stabilisator Kaliumphosphate,
Hefeextrakt, Wiirze, Verdickungs-
mittel Xanthan, Rosmarin, Sdue-
rungsmittel Citronensaure, Kara-
mellzuckersirup, Gewdirz.

Diese schmackhaften Beilagen sind im Handumdrehen zubereitet, liefern wichtige Ballaststoffe
und machen ideenreiche Rezepte zu einer vollwertigen Mahlzeit.

Kartoffelpiiree mit Milch

f.:

NS

Cremiges hellgelbes Kartoffelpiree.

Kartoffelpiiree

Art.Nr. 89.298

6,75 kg Karton

6,75 kg Produkt fur
34,8 | Wasser (194 g/1)
ergeben bis zu 40,9 kg
fertiges Piiree.

Art.Nr. 89.497

5,0 kg Karton

5,0 kg Produkt fiir

25,0 | Wasser (200 g/1)
ergeben bis zu 30,0 kg
fertiges Piiree.

100 g Pulver fir 0,5 L
Wasser

Das Kartoffelpiiree hat eine leicht sahnige Note und einen authentischen Ge-

schmack.

8
HEISS
zubereiten

.!._..

INSTANT

%

HEISS
zubereiten

big

INSTANT

Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 243
Kilokalorien 58
Fett 06¢g
GFS 03¢g
Kohlenhydrate 112g
Zucker 07g
Eiweil l4g
Salz 04¢g
Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 252
Kilokalorien 60
Fett 08¢g
GFS 05¢g
Kohlenhydrate 111g
Zucker 10g
Eiweil l4g
Salz 05¢g

Zutaten

89% Trockenkartoffeln, Milchpul-
ver, Sahnepulver, Salz, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsduren), Stabilisator (Salze
der Diphosphorsaure), Antioxidati-
onsmittel (Natriumdisulfit, Ascor-
binsdure, Fettsaureester von Ascor-
binsdure), Kurkuma, Schwarzer
Pfefferextrakt, Aroma.

Zutaten

Kartoffel 86% , Vollmilchpulver,
Speisesalz, Sahnepulver, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsduren (MDG)), Stabilisator
(Diphosphate), Aroma, Kurkuma,
Antioxidationsmittel (Fettsdurees-
ter von Ascorbinséure).

Merkmale

Zubereitung: 200 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Rithren dazuge-
ben. 3 Minuten stehen lassen,
nochmals gut umrihren.

ALF

- Q
hne

Deklarations
frei

ol
allergenhaltige
Zutaten

ﬁ-!:'

Merkmale

Zubereitung: 200 ml kochendes
Wasser in eine Tasse geben und den
Beutelinhalt unter Rithren dazuge-
ben. 3 Minuten stehen lassen,
nochmals gut umrihren.

ohne

-
—\
—

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Wasser zum Kochen
bringen - Energie abschalten. Pul-
ver sofort in das kochende Wasser
einriihren. Piiree umriihren,
servierfertig.

Allergene: Milch

(oF] [6iA [F] [v] [oz¢l

it A
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Wasser zum Kochen
bringen - Energie abschalten. Pul-
ver sofort in das kochende Wasser
einriihren. Piiree umrihren, kurz
quellen lassen, servierfertig.
Allergene: Milch, Sulfit

[oF] [6tH (] (V]

OV N
4‘& N
‘ohne

Zutaten vegetabil

Deklarations
frei

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei [GLE| ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt

- laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - ohne Zutat Palmfett vegan



Servietten-Knédel
Art.Nr. 515.200

40 x 250 g Karton

A

einzeln entnehmbar

Wiirzige Beilage mit sichtbaren Brotwiirfeln, Petersilie und einer leichten
Zwiebelnote.

Knédel halb und halb
4x2,5 kg Beutel
#
2,5 kg Produkt fiir
5,6 | Wasser (444 g/l)

ergeben bis zu 31,25 kg
Knodelteig (= ca.
107 Knodel).

M

Kartoffelpulver zum einfachen Herstellen von Knédeln halb und halb.

Hauplgpeisen

5§

HEISS.
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1586
Kilokalorien 375
Fett 57¢g
GFS 23g
Kohlenhydrate  680g
Zucker 33g
EiweiRR 110g
Salz 26g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1454
Kilokalorien 342
Fett 05g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 79,0 g
Zucker 16g
EiweiRR 36g
Salz 31g

Zutaten

Semmelbrotwiirfel 78% (Weizen-
mehl, Hefe, Speisesalz), Kartoffel-
starke, Palmfett, Volleipulver, jo-
diertes Speisesalz (Speisesalz, Kali-
umjodat), Zwiebeln, Gewiirze, Pe-
tersilie, Verdickungsmittel Guar-
kernmehl.

Zutaten

Kartoffeln 52%, Kartoffelstéarke,
modifizierte Starke, jodiertes Spei-
sesalz, Verdickungsmittel (Guar-
kernmehl), Emulgator (Mono- und
Diglyceride von Speisefettsguren
(MDGQ)), naturliches Aroma, Anti-
oxidationsmittel (Natriumdisulfit).

Soufflé und Auflaufvariationen: Luftig, herzhaft, vielseitig — ein Geheimtipp, der mehr ist als nur

»Beilage*.

Herzhaftes Soufflé ,,de Paris“

Art.Nr. 81.650
5,0 kg Eimer

5,0 kg Grundrezept

fur den ganzen Eimer
(Zutaten: 8,0 | Wasser,
4,0 L Sahne, 6,0 kg
geriebener Kase),

81/, GN-Behilter
(Tiefe 65 mm), ergeben
ca. 160 Portionen
aca.180¢g

Herzhafte Basis fiir ein gelingsicheres Soufflé. Veredelt mit Kise als Hauptge-
richt, Beilage oder Vorspeise vielseitig einsetzbar. Das Soufflé eignet sich ideal
fir eine Weiterverarbeitung mit Gemiise, Speck oder Pilzen.

Fix fiir Auflauf

Art.Nr. 81.705
4,5 kg Eimer

4,5 kg Produkt fur

6,0 | Wasser,

3,0 LSahne und 4,5 kg
Magerquark ergeben
bis zu 18,0 kg fertige
Speise (ca. 72 Portionen
a250¢g)

Fixprodukt zur 6konomischen und schnellen Herstellung von Aufldufen. Ob
mit Kartoffeln, Teigwaren oder Gemiise sowie Fleisch oder Fisch — immer ge-
lingsicher.

8

HEISS
zubereiten

%

HEISS
zubereiten

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1627
Kilokalorien 386
Fett 10,0g
GFS 31g
Kohlenhydrate 46,6 g
Zucker 65¢g
Eiweil 254¢
Salz 54¢
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 584
Kilokalorien 139
Fett 52¢
GFS 35g
Kohlenhydrate 15,8
Zucker 21g
EiweilR 67¢g
Salz 15¢g

Zutaten

Kartoffelflocken, HiihnereieiweiR-
pulver, Eigelb, Weizenmehl, Zu-
cker, Salz, Starke, Backtriebmittel
(Natriumcarbonate, Kaliumtartrat),
SiiBmolkenpulver, Gewiirze, Sdu-
reregulator Diphosphate, Saflorex-
trakt, Emulgator Mono- und Digly-
ceride von Speisefettsauren, Verdi-
ckungsmittel Guarkernmehl, Stabi-
lisator Diphosphate, Antioxidati-
onsmittel (Fettsdureester der As-
corbinsdure, Natriummetabisulfit)*.

* keine technologische Wirksamkeit

Zutaten

Weizenmehl, HiihnereieiweiBpul-
ver, Maltodextrin, modifizierte
Starke, Starke, jodiertes Salz, Zwie-
beln, Backtriebmittel (Natriumcar-
bonate, Kaliumtartrat), Hefeex-
trakt, Sdureregulator Diphosphate,
Zucker, Verdickungsmittel Guar-
kernmehl, Emulgator Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren,
Muskatnuss, Aromen.

Merkmale

Zubereitung: Servietten-Knddel in einen
Topf mit kaltem, leicht gesalzenen Wasser
geben. 5 Min. quellen lassen. Wasser zum
Kochen bringen. Kndel 20 Min. ziehen
lassen, aus dem Wasser nehmen und ca. 5
Min. abkiihlen lassen. Kochbeutel 6ffnen,
Folie entfernen u. portionieren.

Allergene: Eier, Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Produkt in Wasser
rithren, 10 Min. quellen lassen. Aus
der Masse die Knédel formen und

20 Min. in heiBem Wasser ziehen
lassen.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Den Kombidampfer auf 180
°Cvorheizen. Die benétigte Menge Pro-
dukt in das kalte Sahne-Wasser Gemisch
einriihren. Entsprechende Menge Kase
unterheben und 10 Min. quellen lassen.
Die Soufflé-Masse in die gefetteten GN-
Behilter fiillen und bei 180°C 20-25 Min.
backen.

Allergene: Eier, Glutenhaltiges Getreide
(Weizen), Milch

[oF] (] [oF] [ouv] [oz#)

A~

[ /T o

ohne Zutat
Paimett

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Sahne, Wasser und
Quark mit dem Trockenprodukt und
den Zutaten vermischen. In ein GN
Blech geben und bei 160°C 35 Mi-
nuten mit HeiBluft im Konvekto-
maten garen.

Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen)

L

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt ohne lactosehaltige

Zutaten - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile |OLV| ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan
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WURZIGE
MAHLZEITEN



Hauplgpeisen

Basis fiir Gemiisepuffer

Art.Nr. 81.675

3,5 kg Eimer

3,5 kg Produkt fiir
3,5 kg Gemiise und
3,5 Liter Wasser

Mit diesem Produkt lassen sich knusprige Gemiisepuffer ganz leicht und ab-
wechslungreich herstellen. Besonders hervorzuheben ist das einfache Hand-
ling, da die Teigmasse nach der Zubereitung wahlweise zu Frikadellen geformt
oder mit der Kelle portioniert und ausgebacken werden kann.

3 - -

e

KALT
zubereiten

Nihrwerte
pro 100 g Produkt:

Brennwert
Kilojoule
Kilokalorien

2193
527

Fett 352¢g
GFS 27,1¢
Kohlenhydrate 336¢g
Zucker 47¢g
Eiweil 168g
Salz 31g

Zutaten

Palmfett, Paniermehl (Weizen-
mehl, Salz, Hefe), HiihnereieiweiRR-
pulver, Weizenmehl, Zwiebeln,
Eigelb, modifizierte Stérke, jodier-
tes Salz, Lauch, Zucker, Salz, Wiirze,
natiirliches Aroma, Petersilie, Ge-
wiirze, Knoblauch.

Reis hat viele Gesichter. Mit unseren Reiskompositionen lernen Sie diese kennen. Ob als Beilage,

Auflauf oder vegetarisches Hauptgericht, Ihre Gdste werden begeistert sein.

Bunter Gemiise-Reis ,,Italienische Art“

Art.Nr. 81.730
12,5 kg Eimer

12,5 kg Produkt fur
25,0 L Wasser (500 g/l)
ergeben bis zu 33,6 kg
fertigen Gemiise-Reis.
(ca. 168 Portionen a
200¢g)

Reiskomposition mit rotem und griinem Paprika, Erbsen, Sellerie, Karotten und
Mais. Eignet sich als pikante Beilage zu Ragouts und Gulasch.

Paprika-Tomaten-Reis ,,Ungarische Art“

Art.Nr. 81.731
12,5 kg Eimer

12,5 kg Produkt fur
25,0 L Wasser (500 g/l)
ergeben bis zu 33,6 kg
fertigen Paprika-Toma-
ten-Reis.

(ca. 168 Portionen a
200¢g)

Vegetabile Reiskomposition mit rotem und griinem Paprika, Tomaten, Zwie-
beln und pikanten Gewiirzen. Eignet sich als herzhafte Beilage zu Ragouts und
Gulasch.

5§

HEISS
zubereiten

INSTANT

8

HEISS
zubereiten

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 537
Kilokalorien 127
Fett 12¢g
GFS 02¢g
Kohlenhydrate 253¢g
Zucker 13g
EiweilR 30g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 534
Kilokalorien 126
Fett 12¢g
GFS 04g
Kohlenhydrate 24,6 ¢
Zucker 33g
EiweilR 33g
Salz 13¢g

Zutaten

Reis 82%, Gemiise 11% (Gemiise-
paprika, Karotten, Zwiebeln, Erbsen,
Sellerie, Mais), jodiertes Salz, Son-
nenblumenél, Salz, Wiirze, Malto-
dextrin, natiirliches Selleriearoma.

Zutaten

Reis 74%, Paprika 9,8%, Tomaten
5,3%, jodiertes Salz, Zucker, Palmaél,
Knoblauch, Salz, Zwiebeln, Wiirze,
Paprikaextrakt, Knoblauchextrakt.

Merkmale

Zubereitung: Benotigtes Pulver ziigig in
das Wasser einriihren und ca. 5-7 Mi-
nuten quellen lassen. Anschlie-

Bend die gleiche Menge z.B. Gemiise,
Pilze, Getreidemischung untermi-
schen und wie gewiinscht zubereiten.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Getrei-
de (Weizen)

-
«—\
—\

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Wasser aufkochen las-
sen. Dann das Produkt zugeben und
bei gelegentlichem Umriihren und
reduzierter Energiezufuhr langsam
ca. 20 Min. garziehen lassen. Vor dem
Servieren mit einer Gabel auflockern.
Allergene: Sellerie

[AF] [F] [FA] [GLF] [HF] [LAF]
bz V]
“

Merkmale

Zubereitung: Wasser aufkochen las-
sen. Dann das Produkt zugeben und
bei gelegentlichem Umriihren und
reduzierter Energiezufuhr langsam
ca. 20 Min. garziehen lassen. Vor dem
Servieren mit einer Gabel auflockern.

(AF] [atr] [oF] [FA] [HF] (V]

7\

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - fettarm - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-

180

Extrakt |[LAF| ohne lactosehaltige Zutaten ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett - vegan



Vegelarigche Spezialititen

Mit unseren vegetarischen Spezialitdten zaubern Sie im Handumdrehen leckere fleischlose

Gerichte.

Basis fiir Gemiisepuffer

Mit diesem Produkt lassen sich knusprige Gemiisepuffi
wechslungreich herstellen. Besonders hervorzuheben i

Art.Nr. 81.675

3,5 kg Eimer

3,5 kg Produkt fiir
3,5 kg Gemiise und
3,5 Liter Wasser

er ganz leicht und ab-
st das einfache Hand-

ling, da die Teigmasse nach der Zubereitung wahlweise zu Frikadellen geformt
oder mit der Kelle portioniert und ausgebacken werden kann.

Sojageschnetzeltes mit Champignons

Vegetarisches Tellergericht von heller Farbe und mit fe

Art.Nr. 81.905
2,4 kg Eimer

2,4 kg Produkt fur

12,0 | Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 14,4 |
fertige Speise.

inem Geschmack nach

Rahm und Champignons. Durch die Sojastiickchen eine echte, fleischlose Al-
ternative fiir herkémmliches Geschnetzeltes. Ideal zu allen Beilagen, wie z.B.

Nudeln, Kartoffeln oder Reis.

Basis fiir Bratlinge

Basis fiir Bratlinge kann vielseitig eingesetzt werden. A
oder gegart in Gemusefond als ,Kénigsberger Klopse*.

Vegane Bolognese

Vollwertiges veganes Tellergericht von roter Farbe und

Art.Nr. 75.188
3,0 kg Eimer

3,0 kg Produkt fir
3,75 | Wasser ergeben
bis zu 84 Bratlinge
as80g

ls Fallung fir Zucchini

Art.Nr. 89.424
3 x 3,0 kg Faltschachtel

3,0 kg Produkt fir

12,0 | Wasser (250 g/l)
ergeben bis zu 14,4 |
fertige Sauce.

mit kraftigem Ge-

schmack. Durch die Einlage von Sojastiickchen eine echte Alternative zur

herkémmlichen, fleischhaltigen Sauce Bolognese. Idea

L als Pastasauce zu allen

Arten von Nudeln oder Gnocchi; aber auch zu Reisgerichten ein Genuss.

KALT
zubereiten

5§

HEISS.
zubereiten

5§

HEISS
zubereiten

5§

HEISS
zubereiten

b
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INSTANT

( ﬂ)ﬂ

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 2193
Kilokalorien 527
Fett 352¢g
GFS 27,1g
Kohlenhydrate 336¢g
Zucker 47¢g
Eiweil 16,8¢g
Salz 31g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 296
Kilokalorien 71
Fett 34¢
GFS 19g
Kohlenhydrate 60¢g
Zucker 30g
EiweilRR 32g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 696
Kilokalorien 165
Fett 28¢
GFS 03¢g
Kohlenhydrate 228¢g
Zucker 26¢g
Eiweil 100g
Salz l4g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 292
Kilokalorien 69
Fett 05¢g
GFS 01g
Kohlenhydrate 109g
Zucker 64¢g
EiweilR 42¢g
Salz 15¢g

Zutaten

Palmfett, Paniermehl (Weizen-
mehl, Salz, Hefe), HithnereieiweiRR-
pulver, Weizenmehl, Zwiebeln,
Eigelb, modifizierte Stérke, jodier-
tes Salz, Lauch, Zucker, Salz, Wiirze,
natiirliches Aroma, Petersilie, Ge-
wiirze, Knoblauch.

Zutaten

Soja 28%, Milchzucker, Palmfett,
modifizierte Starke, Sahnepulver,
jodiertes Salz, Weizenmehl, Cham-
pignons 3,6%, Zwiebeln, Aromen,
Hefeextrakt, Wiirze, Sojasaucen-
pulver (Salz, Maltodextrin, Soja-
bohnen, Weizen), MilcheiweiB3,
Salz, Verdickungsmittel Xanthan,
Petersilie, Réstzwiebeln, Gewiirze,
Sauerungsmittel Citronensdure,
Stabilisator Kaliumphosphate, Ka-
ramellzucker.

Zutaten

Paniermehl (Weizenmehl, Salz,
Hefe), SojaeiweiB, Maiskeimmehl,
Weizenmehl, Zwiebeln, Palmél,
jodiertes Salz, Knoblauch, Haferfa-
sern, natiirliches Pfefferaroma,
Gewtirze, Gemiisepaprika, Petersi-
lie.

Zutaten

Sojaextrudat 29%, Tomaten 21%,
Zucker, Reismehl, Maisstirke,
Meersalz, Hefeextrakt, Sonnenblu-
mendl, Krauter (Oregano, Basili-
kum, Rosmarin, Thymian, Liebsto-
ckel, Lorbeer), Gemiisesaftkonzent-
rat (Karotten, Tomaten, Zwiebeln),
Zwiebeln, Gewiirze (Knoblauch,
Pfeffer, Fenchelsamen), Antioxida-
tionsmittel (Ascorbinsaure), Verdi-
ckungsmittel (Xanthan).

Merkmale

Zubereitung: Benotigtes Pulver ziigig in
das Wasser einriihren und ca. 5-7 Mi-
nuten quellen lassen. Anschlie-

Bend die gleiche Menge z.B. Gemiise,
Pilze, Getreidemischung untermi-
schen und wie gewiinscht zubereiten.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Getrei-
de (Weizen)

-
L —\
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt mit einem
Schneebesen in warmes Wasser
einriihren, aufkochen und ca. 10
Min. kochen lassen.

Allergene: Gluten, Milch, Soja

(ar] [oF] [

Deklarations lacto-
frei vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Das Produkt direkt in
kaltes Wasser einriihren, 10 Min.
quellen lassen und aus der Masse
Bratlinge formen. Die Bratlinge bei
Eeringer Hitze in Ol langsam hell-

raun braten oder kurz in der Pfan-
ne anbraten und im Kombiddmpfer
bei 180 °C 10 Minuten fertig garen.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen, Hafer), Soja

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver langsam in das
Wasser einriihren, aufkochen und unter
gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 5 Minuten kochen lassen.Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Soja

[oF] [GLH [LAF] oz [V]

ohne’
glutenhaltige
Zutaten

Deklarations
frei

WURZIGE
MAHLZEITEN

alkoholfrei deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten ohne lactosehaltige Zutaten - laktovegetabil [OLV| ovo-lakto-

vegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan
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SUPRG —Bawmodw&te

Die Supro-Basisprodukte funktionieren mit rohem Fleisch. Dadurch sparen Sie nicht nur den
Arbeitsschritt des Anbratens, auch der Garverlust verringert sich deutlich.

Basis fiir Bolognese

Art.Nr. 89.391

10,0 kg Eimer

10,0 kg Produkt fur
50,0 | Wasser und
30,0 kg Rinderhack-
fleisch (200 g/l)
ergeben bis zu 85,0 L
fertige Sauce.

Braun-rétliche Basis mit Gemise und Krautern und einem kréftig wiirzigen
Geschmack fiir eine klassische Bolognesezubereitung wie hausgemacht.

Basis fiir Gulasch und Schmorgerichte

N

>

Art.Nr. 89.392
10,0 kg Eimer

10,0 kg Produkt fur
66,7 | Wasser und
64,0 kg frisches,
gemischtes Gulasch/
Ragout (150 g/) erge-

ben bis zu 72,0 | fertige

Sauce.

Braune Basissauce mit Gemiseeinlage, die ideal zu Gulasch und anderen

Schmor gerichten passt, aber dank der positiven Eigenschaften auch fiir vegane

Gerichte geeignet ist, z. B. fir Kartoffel-Gemuise-Gulasch.

5§

HEISS
zubereiten

5§

HEISS
zubereiten

RS

INSTANT

M

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 460
Kilokalorien 110
Fett 55¢g
GFS 23¢g
Kohlenhydrate 70g
Zucker 34¢g
Eiweil 788
Salz 13g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 1135
Kilokalorien 270
Fett 10,7 ¢
GFS 44g
Kohlenhydrate 728
Zucker 32g
Eiweil 357¢g
Salz 18¢g

Zutaten

Tomatenpulver 25%, modifizierte
Starke, Maltodextrin, Zwiebeln,
Salz, Karotten, Zucker, pflanzliche
Fette (Palmél, Sonnenblumenél),
natiirliches Aroma, Krduter und
Gewiirze, Glukosesirup, Knoblauch,
Karamellzucker, Sduerungsmittel
(Citronensaure).

Zutaten

Zwiebeln, Salz, Tomaten, modifi-
zierte Stérke, Paprika, Maltodextrin,
Starke, Palmfett, Karamellzucker,
Hefeextrakt, natiirliches Aroma,
Pastinaken, Gewiirze, Knoblauch,
Sauerungsmittel (Citronensaure).

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt vegan
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Merkmale

Zubereitung: Das Produkt langsam in die
heisse Fliissigkeit. einrihren und aufko-
chen. Danach das rohe Hackfleisch beige-
ben, aufkochen und unter gelegentlichem
Umriihren ca. 15 bis 20 Minuten kochen
lassen. Bei Cook & Chill: Temperatur- und
Zeitvorgaben sind geméss DIN 10508
einzuhalten.

[ate] [oF] [F] (V]
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Pulver in heisses Wasser ein-
streuen und aufkochen lassen. Rohes Fleisch,
nicht gesalzen, zugeben und diinsten lassen.
(Kochzeit nach Belieben 40 min - 2 h). Ver-
dunstetes Wasser nach Bedarf nachgiessen
und gelegentlich umriihren.Tipp: Eignet sich
hervorragend als Basis fiir vegane Gerichte.
Zum Beispiel: Kartoffel-Gemiise-Gulasch. Bei
Cook & Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemass DIN 10508 einzuhalten.

-
«—\
=\

)\

Deklarations
frei
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Spezialitaten sollten dort hergestellt werden, wo sie
zuhause sind! Deshalb wird das Antipasti-Sortiment von
Vogeley unter der Marke ,,TuttoGusto“ nach traditioneller
Artin Italien produziert. Stellen Sie sich ein abwechs-
lungsreiches Antipasti-Buffet aus diesen leckeren italieni-
schen Spezialitdten zusammen!

Dariiber hinaus bieten diese Produkte eine Eigenschaft, in
der sie einfach unschlagbar sind: ihre lange Haltbarkeit in
Kombination mit einem groRBen Pluspunkt fir Sicherheit.
Das macht sie zu Top-Produkten auch in Bezug auf die
Lagerhaltung.

Besondere Produktmerkmale

> hochwertige Produkte, die im Trend der
mediterranen Kiiche liegen

> direkt einsetzbar ohne Aufwand

> groRe Auswahl

> optisch ansprechend

ITALIENISCHE SPEZIALITATEN

TUTTO GUSTO



Tutte Gusto- Jlalienigche Sper

Wer denkt bei Italien nicht sofort an strahlenden Sonnenschein, Meer und mediterrane
Kostlichkeiten? Mit unseren italienischen Spezialitdten kénnen wir Sie zumindest dem guten

Essen ein Stiick ndher bringen.

Gegrillte Auberginen

2x1,4 kg Karton

2Schalena 1,4 kg

Die frischen, gegrillten Auberginen lassen jedes Feinschmeckerherz héher
schlagen. Die bereits geschnittenen Streifen sind in Sonnenblumenél eingelegt
und daher besonders weich und lecker.

Gegrillte Artischocken

Art.Nr. 99.189
2 x 1,4 kg Karton

2Schalena 1,4 kg

Die halbierten und gegrillten Artischocken diirfen auf keinem Antipasti-Teller
fehlen. Mit ihrem intensiv natiirlichem Aroma und der frischen griinen Farbe
sorgen sie fiir den kulinarischen Pfiff.

Gegrillte Zucchini

Art.Nr. 99.187
2 x 1,4 kg Karton

2 Schalena 1,4 kg

Die mit Gewiirzen verfeinerten und zugleich schonend gegrillten Zucchini-
Scheiben eignen sich hervorragend als Beilage und sorgen fiir ein mediterranes
Geschmackserlebnis.

Gegrillte Champignons

Frische, fein ausgewahlte Champignons sind stets eine kulinarische Bereiche-
rung. Mit ihrem leckeren Grill-Aroma und dem leicht wiirzigen Geschmack
verfeinern sie sowohl warme als auch kalte Speisen.

Art.Nr. 99.253
0,8 kg Dose

Schwarze Oliven ,,Kolossal“
T ——

Die glanzenden, runden, schwarzen Friichte des Olivenbaums sind sehr aro-
matisch. Mit ihrer beachtlichen GréRe, diirfen die mit Krdutern und Gewiirzen
verfeinerten schwarzen Oliven in der mediterranen Kiiche nicht fehlen.

Art.Nr. 99.216
3x2,0 kg Karton

3Schalena 2,0 kg

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 537
Kilokalorien 129
Fett 124g
GFS 14g
Kohlenhydrate 30¢g
Zucker 30g
Eiweil 09g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 800
Kilokalorien 191
Fett 146¢g
GFS 15¢g
Kohlenhydrate 738
Zucker 00g
Eiweil 798
Salz 17¢g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 609
Kilokalorien 145
Fett 14,8¢g
GFS 17¢g
Kohlenhydrate 18¢g
Zucker 17g
EiweiRR 11g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 728
Kilokalorien 174
Fett 175¢g
GFS 34g
Kohlenhydrate 06g
Zucker 06¢g
EiweilR 29¢g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1540
Kilokalorien 368
Fett 393¢g
GFS 45g
Kohlenhydrate 30g
Zucker 30g
Eiweil 0,7¢g
Salz 00g

Zutaten

82% Auberginen, Sonnenblumenal,
Weinessig, Salz, Zucker, Petersilie,
Spinat, Knoblauch, Gewiirze, Krau-
ter, getrocknete Tomaten, Sdue-
rungsmittel (Milchsaure, Glucono-
delta-lacton), Antioxidationsmittel
(Ascorbinsaure).

Zutaten

Artischocken (78%), Sonnenblu-
mendl, Salz, Weinessig, Petersilie,
Spinat, Oregano, schwarzer Pfeffer,
Knoblauch, Saureregulator (Citro-
nensaure), Geschmacksverstarker
(Natriumglutamat), Antioxidati-
onsmittel (Ascorbinsaure).

Zutaten

82% Zucchini, Sonnenblumenél,
Weinessig, Salz, Zucker, Petersilie,
Spinat, Knoblauch, Gewiirz, Kréuter,
getrocknete Tomaten, Sdureregula-
toren (Milchséure, Glucono-delta-
lacton).

Zutaten

Champignons (78,5%) (Agaricus
bisporus), Sonnenblumenkernél,
Weinessig, Salz, Petersilie, Spinat,
Gewlirze, Krauter, getrocknete To-
maten, Saureregulatoren (Glucono-
delta-Lacton, Citronensaure,
Milchséaure), Antioxidationsmittel
(L-Ascorbinsaure), natirliche Aro-
men.

Zutaten

Oliven Kolossal schwarz 78.5%,
Sonnenblumenél, Salz, Chili, Peter-
silie, Spinat, Knoblauch, Oregano,
schwarzer Pfeffer, Saureregulator
(Citronenséure).

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt vegan
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Merkmale
Zubereitung: Direkt einsetzbar, als

Vorspeise, firs Buffet, als Beigabe
zu Salaten.

(ate] (] (V]

Merkmale

Zubereitung: Direkt einsetzbar, als
Vorspeise, firs Buffet, als Beigabe
zu Salaten.

Deklaration Zusatzstoffe: mit Antioxi-
dationsmittel, mit
Geschmacksverstarker

(ace] (] (V]

Merkmale

Zubereitung: Direkt einsetzbar, als
Vorspeise, firs Buffet, als Beigabe
zu Salaten.

Deklarations
frei

Merkmale
Zubereitung: Direkt einsetzbar, als

Vorspeise, firs Buffet, als Beigabe
zu Salaten

(ace] [hE] (V]

Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig (mit Stein).

[acF] [oF] [HE] (V]




Griine Oliven ,,Kolossal*

Die in Krautern und Gewdirzen eingelegten, griinen Oliven sind fiir viele Speisen
eine kulinarische Bereicherung. Z.B. als Antipasti oder als kreative Idee fiir ori-
ginelle Salate. Die Griinen Oliven ,Kolossal“ mit Stein besitzen ein sehr zartes,
geschmackvolles Fruchtfleisch und sie bestechen durch ihre etwas herbere Note.

Art.Nr. 99.217

3x2,0 kg Karton

3Schalena 2,0 kg

Griine Oliven mit Mandeln

Art.Nr. 99.219
3x2,0 kg Karton

In mildem Klima gereifte griine Oliven, veredelt mit einer kostlichen Mandel.
Eine feine und delikate Idee fiir Buffets und Vorspeisen oder als delikate Er-
ganzung zu Fleisch- und Fischgerichten. Das fruchtige Aroma der Olive und die
SiBe der Mandeln ergeben zusammen eine unwiderstehliche Kombination.

Borettane-Zwiebeln in Balsamico

Art.Nr. 99.192
2 x 1,4 kg Karton

2 Schalena 1,4 kg

Eine klassische italienische Spezialitit - die Borettane-Zwiebeln. Direkt nach
der Ernte werden die frischen Zwiebeln in Balsamico eingelegt und bestechen
durch ihre milde Wiirze.

Gegrillte Paprika
-l'-'. 2 x 1,4 kg Karton
2 Schalenal,4 kg

Die roten und gelben, in Viertel geschnittenen, Paprikastiicke wurden scho-
nend gegrillt und eignen sich daher besonders gut fiir Vorspeisenteller und
Fleischgerichte.

Rote Peperoni mit Thunfischfiillung

Art.Nr. 99.233
0,78 kg Dose

N

Rote, mit Thunfisch gefiillte Mini-Paprika. Diese besondere Antipasti-Speziali-
tat bereichert Vorspeisen und Grillgerichte und sorgt fir das gewisse Etwas.

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 708
Kilokalorien 172
Fett 181g
GFS 00g
Kohlenhydrate 0lg
Zucker 00g
Eiweil 10g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 938
Kilokalorien 233
Fett 230g
GFS 20g
Kohlenhydrate 13,0g
Zucker 00g
EiweiRR 60g
Salz 20g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 722
Kilokalorien 172
Fett 9,1g
GFS 00g
Kohlenhydrate ~ 20,4 ¢
Zucker 00g
EiweilR 33g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 720
Kilokalorien 172
Fett 16,3¢g
GFS 18¢g
Kohlenhydrate 6,1¢g
Zucker 61lg
EiweilR 06g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 700
Kilokalorien 167
Fett 12,7¢g
GFS 23g
Kohlenhydrate 28¢g
Zucker 13¢g
Eiweil 105¢
Salz 25g

Zutaten

Oliven griin 78.5%, Sonnenblumen-
6l, Salz, Chili, Petersilie, Spinat,
Knoblauch, Gewiirze, Kriuter, Séu-
reregualtor (Citronensaure, Milch-
saure).

Zutaten

Grane Oliven entsteint mit Man-
deln (Oliven 60% (GR), Mandeln
40%), Sonnenblumenél, Salz, Sau-
reregulator (Citronensaure, Milch-
saure)

Zutaten

Zwiebeln 78,5%, Wasser, Aceto
Balsamico 8.7% (Weinessig, kon-
zentrierter Traubenmost, Farbstoff
(Ammonsulfit-Zuckerkulér), Anti-
oxidationsmittel (Schwefeldioxid),
Zucker, Sonnenblumenél, Salz,
Séureregulator (Citronensdure),
Antioxidationsmittel (Schwefeldi-
oxid).

Zutaten

82% Paprika, Sonnenblumenal,
Weinessig, Zucker, Salz, griine Oli-
ven, Petersilie, Spinat, Gewdirze,
Kréauter, Knoblauch, Siureregulato-
ren (Milchséure, Glucono-delta-
lacton).

Zutaten

Paprika mit Thunfischpastete
(60%) [Paprika (63%), Thunfisch
(33%), Sardellen (2%), Kapern
(1%), Petersilie (1%)], Sonnenblu-
mendl, Kochsalz, Saureregulator
(Essigsédure, Milchséure).

Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig (mit Stein).

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig.
Allergene: Schalenfriichte

[oF] [GLF [HF] [LaF] [V]
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Deklarations
frei Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig.
Allergene: Sulfit

[6tH [He] [Laf] [V]

Merkmale
Zubereitung: Direkt einsetzbar, als

Vorspeise, firs Buffet, als Beigabe
zu Salaten.

[aLe] [oF] [HE] (V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig.
Allergene: Fisch

ome—>
gtenhattige
Jutaten

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt ohne lactosehaltige

Zutaten vegan
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Tutte Gusto- Jlalienigche Sper

Rote Peperoni mit Kasefiillung

Art.Nr. 99.234
0,80 kg Dose

Das Zusammenspiel von roter Paprika und Kase sorgt fiir einen aromatischen
Genussmoment. Die fruchtige SiiBe wird durch die sahnige Milde des Frisch-
kases aufgefangen.

Halb-getrocknete Tomaten in Sonnenblumendl

Art.Nr. 99.294
6x 0,75 kg Dose

6Dosena750¢g

Die halbgetrockneten in Krauter-Marinade eingelegten Tomaten sind ein Muss
fur Liebhaber der mediterranen Kiiche. Durch die kiirzere Trocknungszeit sind
sie besonders weich und eignen sich daher besonders gut fiir Pizza und Pasta.

Getrocknete Tomaten in Sonnenblumenél

Art.Nr. 99.100
6 x 0,8 kg Dose

6 Dosen a 800 g

Die in Sonnenblumendl eingelegten, getrockneten Tomaten verleihen Vorspei-
sen und Salaten einen Hauch Italien.

Peperonata

Art.Nr. 99.225
2,6 kg Dose

Das aus roten und gelben Paprikaschoten bestehende Schmorgemiise findet in
vielen Rezepten Verwendung. Mit Teig umhiillt oder als besonders aromatischer
Pizzabelag ist dieses Produkt vielseitig einsetzbar. Auch als kalte Vorspeise oder
zu sommerlichen Salaten ist das fruchtige Gemiuse ein Gaumenschmaus.

Ratatouille

Art.Nr. 99.226
" 2,5 kg Dose

e

Ratatouille — das Originalrezept aus Studfrankreich! Zucchini, Paprika, Aubergi-
nen und Zwiebeln ergeben zusammen die perfekte Beilage zu Fleischgerichten.
Die Gemiisespezialitdt verwandelt auch Lasagne, Gemisesuppen und Ragouts
zu einem mediterranen Genuss.

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 795
Kilokalorien 190
Fett 153¢g
GFS 668
Kohlenhydrate 468
Zucker 16g
Eiweil 82g
Salz 23g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1701
Kilokalorien 413
Fett 430g
GFS 47g
Kohlenhydrate 448
Zucker 44
Eiweil 13¢g
Salz 13¢g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 884
Kilokalorien 212
Fett 14,7¢g
GFS 19¢
Kohlenhydrate 146¢
Zucker 126 g
EiweilR S54¢g
Salz 71g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 307
Kilokalorien 73
Fett 30¢g
GFS 03g
Kohlenhydrate 104¢g
Zucker 88¢g
EiweilR 09g
Salz 13¢g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 340
Kilokalorien 81
Fett 43¢
GFS 05¢g
Kohlenhydrate 89g
Zucker 86¢g
Eiweil 11g
Salz 18¢g

Zutaten

Paprika gefiillt mit Kése (64%)
[Gemiisepaprika (60%), Kise
(40%)(Milch, Lab, Enzyme R-708,
Salz)], Sonnenblumenél, Séurere-
gulator (Essigsdure).

Zutaten

Halbgetrocknete Tomaten 60%,
Sonnenblumenél 38%, Salz, Zucker,
Gewlirze, Krauter, Sdureregulator
(Ascorbinséure).

Zutaten

Tomaten getrocknet rehydriert
68.7%, Sonnenblumenél, Weinees-
sig, Salz, Sdureregualtor (Citronen-
saure), Antioxidant (Ascorbinsdu-
re).

Zutaten

Gemiisepaprika 60,5% (rot und
gelb), Wasser, Tomatenkonzentrat
doppelt 6,4%, Zwiebeln 6%, Zucker,
Sonnenblumenél, Salz, Reisstérke,
Maisstarke, pflanzliche Nahrungs-
fasern, Sauerungsmittel (Milchsgu-
re), Knoblauch.

Zutaten

82% gemischtes Gemdse in veran-
derlichen Gewichtsanteilen (Zuc-
chini, Gemisepaprika, Zwiebeln,
Auberginen), Tomatenmark (zwei-
fach konzentriert), Zucker, Sonnen-
blumenél, Salz, Saureregulator
(Zitronensaure), Knoblauch, Basili-
kum, Pfeffer.

Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig.
Allergene: Milch

(GtH (k] [V]
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Deklarations :’m"nalﬁpe lacto-
frei Zutaten vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig.

Deklaration Zusatzstoffe: mit
Antioxidationsmittel

Merkmale

Zubereitung: Gebrauchsfertig.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Sauce aus dem Glas
entnehmen, zugedeckt in der Mik-
rowelle oder unter Rithren im Topf
erhitzen und nach Belieben
verarbeiten.

[acF] [oF] [HE] (V]

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil
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Pesto alla genovese

Art.Nr. 99.375
6x0,53 kg Glas

6 Glasera530g

Frischer Basilikum, vereint mit Cashewkernen, Grana Padano und weiteren
wertvollen Zutaten, ergibt einen einzigartigen aromatischen Geschmack. Mit
der typischen Konsistenz verfeinert das griine Pesto nicht nur Nudeln, sondern
auch Salate und Saucen.

Pesto rosso

Art.Nr. 99.376
6 x0,53 kg Glas

6 Glasera530g

Mit sonnengereiften, getrockneten Tomaten, Grana Padano und Knoblauch
zaubern Sie im Handumdrehen ein unvergessliches Gericht. Das Pesto
schmeckt nicht nur zu typisch italienischen Pastaspezialitdten, sondern auch
besonders gut auf geréstetem Brot, garniert mit Tomaten und Mozzarella.

Pomodi Concassé

Art.Nr. 99.246
2,5 kg Dose

Original italienische, sonnenverwéhnten Tomatenstiicke - fein gewirfelt und
ungewdirzt.

Pomodoro Doppio concentrato
Art.Nr. 99.276
0,8 kg Dose

Art.Nr. 99.245
4,5 kg Dose

Original italienisches Tomatenmark aus aromatischen sonnengereiften To-
maten. Das Tomatenmark ist doppelt konzentriert und in zwei verschiedenen
GebindegréRen erhaltlich!

Pomolino

Art.Nr. 99.270
4,15 kg Dose

Die leicht gewiirzte, original italienische Tomatenpulpe verleiht nicht nur Ein-
topfen und Pasta das gewisse Etwas.

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1944
Kilokalorien 472
Fett 47,7g
GFS 59¢
Kohlenhydrate 53¢
Zucker 19¢g
EiweiRR 53¢
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1969
Kilokalorien 471
Fett 51,2¢g
GFS 63¢g
Kohlenhydrate 12¢g
Zucker 06¢g
EiweiRR 15¢g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 118
Kilokalorien 28
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate 49¢g
Zucker 37¢g
EiweilR 11g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 391
Kilokalorien 93
Fett 04¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 14,7 ¢
Zucker 147 g
EiweilR 54¢
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 238
Kilokalorien 57
Fett 17¢g
GFS 02g
Kohlenhydrate 748
Zucker 668
EiweilR 19g
Salz 04g

Zutaten

Basilikum 36%, Sonnenblumenél,
Cashew Niisse, Grana Padano
(Milch, Salz, Lab, Konservierungs-
mittel: Lysozym (enthalt Ei)), Oli-
vendl 5%, Molke, Speisesalz, Peco-
rino Romano Kase (Milch, Salz,
Lab) 1%, Sauerungsmittel (Milch-
saure), Pflanzenfasern, Knoblauch
0.5%, Pininenkerne 0.4%.

Zutaten

Sonnenblumendl, Wasser, getrock-
nete Tomaten 15%, Grana Padano
(Milch, Salz, Lab, Konservierungs-
mittel: Lysozym (enthalt Ei)), Oli-
vendl 2.5%, Knoblauch 2.5%, Salz,
Pecorino Romano Kéase (Milch,
Salz, Lab) 1%, Petersilie, Molke,
Maisstarke, Pflanzenfaser, Kriuter.

Zutaten

Tomatenwiirfel, Tomatensaft, Sdu-
erungsmittel (Citronensaure).

Zutaten

Tomaten (IT).

Zutaten

Tomatenwiirfel, Tomatenpaste,
Sonnenblumenaél, Salz, Zucker,
Zwiebeln getrocknet, Karottenpul-
ver, Basilikumpulver, Pfeffer, Saue-
rungsmittel (Citronensaure).

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt vegan

Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig
Allergene: Eier, Milch,
Schalenfriichte

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig.
Allergene: Eier, Milch

S
Deklarations glutenhaltige
frei Zutaten
Merkmale

Zubereitung: Sauce aus Dose ent-
nehmen, unter Rithren im Topf er-
hitzen und nach Belieben
verarbeiten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Tafelfertig.

Deklarations
frei

Merkmale
Zubereitung: Tafelfertig.

[ace] [oF] [HE] (V]

ITALIENISCHE SPEZIALITATEN

TUTTO GUSTO



TultoGuslo-Teigwaren

Unterschiedlichste Pastasorten fiir (fast) jede Kombination und Gelegenheit finden Sie in unserem

TuttoGusto-Pastasortiment.

Vollkorn Fusilli

2x5,0 kg Karton

Cappelletti tricolore

Art.Nr. 99.346
6,0 kg Karton

.
D

3-farbige Nudeln, die fiir den besonderen Hingucker sorgen.

Farfalle
. “‘ 2 x 5,0 kg Karton
E
]

-

Die feine, luftige Schmetterlingsform passt ideal zu herzhaften, kréftigen Pas-

tasaucen.
Fusilli
Art.Nr. 99.330
2 x 5,0 kg Karton

. "

Helle Spiralnudel, auch Spirelli genannt, die jede SUPRO Pastasauce gut auf-

nimmt.

Lasagneblitter gewellt

Art.Nr. 99.318
5,0 kg Karton

=2

St

Passend fiir 1/2 Gastronorm und ideal fiir die Zubereitung einer Gemiise- und

Fleischlasagne.

P

[cook & chill

P

[cook & chill

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1452
Kilokalorien 343
Fett 19¢
GFS 06g
Kohlenhydrate ~ 65,0g
Zucker 43¢
Eiweil 130g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1523
Kilokalorien 360
Fett 32¢g
GFS 03¢g
Kohlenhydrate 66,0 g
Zucker 32¢g
Eiweil 150¢g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1489
Kilokalorien 351
Fett 12g
GFS 03g
Kohlenhydrate 705¢g
Zucker 0lg
Eiweil 123¢g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1483
Kilokalorien 350
Fett 12¢g
GFS 03g
Kohlenhydrate 710¢g
Zucker 32¢g
Eiweil 120¢g
Salz 0,01g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1552
Kilokalorien 366
Fett l4g
GFS 04g
Kohlenhydrate 740¢g
Zucker 20¢g
Eiweil 130g
Salz 0,02g

Zutaten

Vollkorn Hartweizengriess, Was-
ser.

Zutaten
Hartweizengriess, Vollei 12,8%,

Tomatenpulver 0,9% (Tomaten,
Rote Bete), Spinatpulver 0,7%.

Zutaten

Hartweizengriess.

Zutaten

Hartweizengriess.

Zutaten

Hartweizengriess.

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kochendes
Salzwasser geben und in 9-11 Mi-
nuten bis zur gewiinschten Festig-
keit garen.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

[oF] [HE] [LAF] oz [V]]

ﬁ'
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Topf:
Teigwaren in kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser al dente kochen.
Kochzeit ca. 9-11 Minuten.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen)

[oF] [HE] [LAF] [o1v] [ozR)

-
iy
=\

“—\
Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Topf:
Teigwaren in kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser al dente kochen.
Kochzeit ca. 9-10 Minuten.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

[oF] [HE] [LAF] oz [V]

ﬁr

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Topf:
Teigwaren in kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser al dente kochen.
Kochzeit ca. 9-11 Minuten.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

[oF] [HE] [LaF] [ozA [V]

ﬁ'

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Back-
ofen: Ungekochte Lasagneblatter
abwechselnd mit Sauce in einer
feuerfesten Backform schichten und
bei 220°C ca. 35-45 min backen.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

[oF] [HE] [LaF] oz [V]

ﬁr

deklarationsfrei IEl frei von Hefe-Extrakt m ohne lactosehaltige Zutaten ovo-lakto-vegetabil - ohne Zutat Palmfett

190 vegan



Vollendeter

Geschmackvoll PASTAGENUSS
und hart im Nehmen (e(./@m’ WW[[ & (MM

Unsere Pastasorten schmecken Ihren )))
Gdsten und lassen sich hervorragend
mit unseren Pastasaucen kombinieren.
Das ist selbstverstdndlich.

Nicht selbstverstdndlich ist die hervorragende
Eignung fiir die GrofSkiiche. Wir geben Pasta
erst dann frei, wenn sie alle technologischen
Anforderungen der Grofskiichenpraxis erfiillt.

VORTEILE DER

TUTTOGUSTO PASTA

> kochfest und standstabil

> bei niedrigen Temperaturen schonend getrocknet

> hohe Qualitat - zu 100 % aus
hochwertigem Durumweizen

> vielfaltiger Einsatz — als Vorspeise,
Beilage oder Hauptgericht

> perfekt kombiniert — die Supro
Pastasaucen und die TuttoGusto Pasta

Nudeln .
machen gliicklich - .-._r
probieren Sie :

es aus.




TultoGuslo-Teigwaren

Mezze Gigante

2x5,0 kg Karton

o

-y
—

Gerillte R6hrennudel mit einer breiten Struktur, die ideal zu herzhaften und
feinen glatten Saucen passen, durch die halbe Form sind sie besonders gut fir
Kinder und Senioren geeignet.

Penne Mezze

Art.Nr. 99.402
2 x 5,0 kg Karton
s
- e
— —
|

Gerillte Réhrennudel mit einer feinen Struktur, die perfekt jedes Aroma auf-
nimmt. Passt ideal zu allen Pastasaucen und ist aufgrund der GroRe perfekt fiir
Kinder und Senioren.

Penne rigate tricolore

Art.Nr. 99.322
2 x 5,0 kg Karton

Die feinen Rillen nehmen den Geschmack der Sauce perfekt auf. In Kombinati-
on mit allen Saucen ein Genuss.

Sedani Maccheroni

Art.Nr. 99.327
2 x 5,0 kg Karton

Rohrenformige Pasta mit Loch mit der leicht gebogenen Form. Passt ebenso gut
zu Gemiisesaucen wie zu fein cremigen Sahne- und Kasesaucen.

Spaghetti

- 4 Art.Nr. 99.300
2x 5,0 kg Karton

Klassische Spaghetti, die zu fast jeder Pastasauce passen, von Pesto bis hin zu
Tomatensaucen.

deklarationsfrei IEl frei von Hefe-Extrakt -

192

[cook & chill

.onk & chill

P

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1483
Kilokalorien 350
Fett 12¢
GFS 03g
Kohlenhydrate 710¢g
Zucker 32¢g
Eiweil 120¢g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1489
Kilokalorien 351
Fett 12¢
GFS 03g
Kohlenhydrate 705¢g
Zucker 0lg
Eiweil 123¢g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1493
Kilokalorien 352
Fett 13g
GFS 03g
Kohlenhydrate 704 ¢
Zucker 05¢g
Eiweil 124¢
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1483
Kilokalorien 350
Fett 12¢g
GFS 03g
Kohlenhydrate 710g
Zucker 32¢g
Eiweil 120g
Salz 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1483
Kilokalorien 350
Fett 12¢g
GFS 03¢g
Kohlenhydrate 710¢g
Zucker 32¢g
EiweiR 12,0g
Salz 0,01g

Zutaten

Hartweizengriess.

Zutaten

Hartweizengriess.

Zutaten

Hartweizengriess, Tomatenpulver
4%, Spinatpulver 2%.

Zutaten

Hartweizengriess.

Zutaten

Hartweizengriess.

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Topf:
Teigwaren in kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser al dente kochen.
Kochzeit ca. 7-8 Minuten.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

[DF] [HE] [LAF] [ozP]
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Topf:
Teigwaren in kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser al dente kochen.
Kochzeit ca. 10 Minuten.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

[F] [HE] [LAF] [ozP]
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Topf:
Teigwaren in kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser al dente kochen.
Kochzeit ca. 12 Minuten.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Topf:
Teigwaren in kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser al dente kochen.
Kochzeit ca. 10-12 Minuten.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Topf:
Teigwaren in kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser al dente kochen.
Kochzeit ca. 7-8 Minuten.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

ohne lactosehaltige Zutaten - ohne Zutat Palmfett vegan



Tagliatelle

)

‘,‘t

Art.Nr. 99.312

5,0 kg Karton

Feine Bandnudel mit Ei in einer Nestform, die sich hervorragend mit allen
Saucen verbindet.

Torri

Art.Nr. 99.329
2x5,0 kg Karton
-

Fﬁ"

Gedrehte Nudel, die gerne zu cremigen Saucen gegessen wird.

P

[cook & chill

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1516
Kilokalorien 358
Fett 31g
GFS 08g
Kohlenhydrate 66,0 g
Zucker 28g
Eiweil 150¢g
Salz 0lg
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1483
Kilokalorien 350
Fett 12¢
GFS 03g
Kohlenhydrate 710¢g
Zucker 32¢g
Eiweil 120g
Salz 001g

Fleisch- und Wugtlongewen

Ob Wiener Wiirstchen, Truthahn- oder Schweinskopfsiilze, was hier auf das Servieren wartet, ist

richtig lecker.

Hausmacher Bauernsiilze

Art.Nr. 15.786
6,0 kg Karton

4 Schalena 1,5 kg

tafelfertig

Gelegter Schweinskopf in Aspik fiir die herzhafte Mahlzeit. Fleischeinwaage
840g

Truthahnschlemmerfleisch
L]

" Art.Nr. 15.787
6,0 kg Karton

Saftiges Truthahnfleisch in Aspik fiir die herzhafte Mahlzeit.

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 723
Kilokalorien 174
Fett 135g
GFS 46¢
Kohlenhydrate 04g
Zucker 02g
Eiweil 125¢
Salz 19¢g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 599
Kilokalorien 142
Fett 50¢g
GFS 18¢g
Kohlenhydrate 498
Zucker 49¢
Eiweil 190¢g
Salz l4g

Zutaten
Hartweizengriess, Vollei 13% .

Zutaten

Hartweizengriess.

Zutaten

52% Schweinekopffleisch, Wasser,
Schweineschwarten, Zwiebeln,
jodiertes Nitritpokelsalz (jodiertes
Speisesalz, Konservierungsstoff
Natriumnitrit) Sduerungsmittel
Essigsaure, Wiirze, Gelatine (vom
Schwein), Gewiirzextrakte, Dextro-
se, Antioxidationsmittel Natrium-
ascorbat, Gewiirze.

Zutaten

60% Truthahnfleisch (grob zerklei-
nert), Wasser, Gelatine (vom
Schwein), Zucker, Krauteressig
(Branntweinessig, Krauter- und
Gewiirzextrakte), Paprika, jodiertes
Nitritpokelsalz (Jodsalz, Konservie-
rungsstoff Natriumnitrit), Aromen,
Antioxdationsmittel Ascorbinsdure,
Sauerungsmittel Essigsaure, Ge-
wiirzextrakte.

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Topf:
Teigwaren in kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser al dente kochen.
Kochzeit ca. 5-7 Minuten.
Allergene: Eier, Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen)

[oF] [HE] [LAF] [ov] [ozR)
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—

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Zubereitung im Topf:
Teigwaren in kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser al dente kochen.
Kochzeit ca. 6-7 Minuten.
Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen)

[oF] [HE] [LAF] oz [V]

-
«—
—

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
Deklaration Zusatzstoffe: mit Konser-
vierungsstoff, mit
Antioxidationsmittel

ofine Zutat
Paimfett

Merkmale

Zubereitung: Kalt verzehrfertig.
Deklaration Zusatzstoffe: mit Konser-
vierungsstoff, mit
Antioxidationsmittel

[aLF] [HE] oze]

ofine Zutat
Paimfett

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt ohne lactosehaltige Zutaten ovo-lakto-vegetabil

- ohne Zutat Palmfett - vegan
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Fleigeh- und, Wugtlonsewen

Wiener Wiirstchen

Feine, knackige Wiener Wirstchenpaare. Ideal fiir den kleinen Hunger oder als

Einlage fur die Eintopfe.

194

Art.Nr. 15.550

19,2 kg Dose
6 Dosen a 40 Stiick

(20 Paare)

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1138
Kilokalorien 275
Fett 250¢g
GFS 105¢g
Kohlenhydrate 05¢g
Zucker 01lg
Eiweil 120¢g
Salz 20g

Zutaten

Schweinefleisch 85% (fein gekut-
tert), Wasser, Salz, Gewiirze (ent-
halten Sellerie), Glukosesirup, Sta-
bilisator: Natriumcitrate, Antioxida-
tionsmittel: Ascorbinsdure, Schaf-
saitling, Rauch, Konservierungs-
stoff: Natriumnitrit.

Merkmale

Zubereitung: Wasser im Topf zum
Kochen bringen und die Wiirstchen
fir 5-7 Minuten im heien Wasser
ziehen lassen. Dabei nicht kochen!
Allergene: Sellerie

Deklaration Zusatzstoffe: mit Konser-
vierungsstoff, mit
Antioxidationsmittel

[GLH [HF] [LAF] [ozR]

N4

C=
ol 0
glutennaltige ofme Zutat
Zutaten Painicit

- ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt ohne lactosehaltige Zutaten - ohne Zutat Palmfett



Stichwortregister —
Spezialitdten

Tutto Gusto - (AF ] [~ B0 S]] [ G R i i [ [ 9B o ] oLl 28 R0 v [l 5 @H@H@Hﬂ\\ 4 (31K P
Italienische Spezialititen m— =
Gegrillte Auberginen | n | 186
Gegrillte Artischocken n u | 186
Gegrillte Zucchini | | | | || 186
Gegrillte Champignons | | | | 186
Schwarze Oliven ,Kolossal* | | | | 186
Griine Oliven ,Kolossal“ | | ] n 187
Griine Oliven mit Mandeln | | | | u u 187
Borettane-Zwiebeln in Balsamico | | | | | 187
Gegrillte Paprika | | n | 187
Rote Peperoni mit Thunfischfillung | | n | 187
Rote Peperoni mit Kasefiillung | | | | | | 188
Halb-getrocknete Tomaten - - - - 188
in Sonnenblumendl
Getrocknete Tomaten
in Sonnenblumendl - - - 188
Peperonata ] | ] u 188
Ratatouille | n | 188
Pesto alla genovese | | | 189
Pesto rosso | | | | 189
Pomodi Concassé | | | | | 189
Pomodoro Doppio concentrato | | | | 189
Pomolino | | | | | 189
TuttoGusto-Teigwaren [AF] A [ oS ) ) e M S 1 ) ke v ) A 8 o] fouv] R R A W[ 4 | & [ @ s [ S B2
Vollkorn Fusilli | | | | | | | H |19
Cappelletti tricolore | | | | | NN | H 190
Farfalle | | | | | | | H | 190
Fusilli ] ] | | | | | 190
Lasagneblatter gewellt | | | | | | | H | 190
Mezze Gigante | | u u u 192
Penne Mezze | | u | u 192
Penne rigate tricolore | | u ] | | | 192
Sedani Maccheroni | | | | | 192
Spaghetti ] [ ] | u ] 192
Tagliatelle | | | | | N | 193
Torri ] ] | | | | 193
Fleisch- und Worstkonserven |22 AL ‘I BS ]| [DF] [FAT -‘-‘IT\ GLF] | [ G| [FE] | k] i ][R m‘ LAF ‘-‘-‘ [oIv) 028 ) O v 4 | & [ i@ s ) ST B
Hausmacher Bauernsiilze | | | 193
Truthahnschlemmerfleisch | u | 193
Wiener Wiirstchen | | | u u 194
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in's BEST

Die Produkte auf den folgenden Seiten sind allesamt
nach handwerklichen Methoden mit hochstem Qualitats-
anspruch hergestellt. Jedes Produkt fiir sich hat seinen
spezifischen Charakter.

Unsere BBQ Welt umfasst
IKALTE SAUCEN fir vielerlei Anwendungen

mit beliebigen Abwandlungen.

RUBS zum Einreiben von Fleisch als Pulver oder
Marinade - je nach Bedarf.

BOOSTER fiir die Fliissiganwendung mittels
Injector fir saftiges, zartes Fleisch und eine feine
Geschmacksnote im Fleisch.

Besondere Produktmerkmale
> fast alle deklarationsfrei

> hochwertige Produkte

> beliebig abwandelbar

> vielseitig einsetzbar

. STEIN'S BEST



Steinz Q- Wiinmiltel

BEST

Die Wiirzmittel von Stein’s BEST sind vielseitig einsetzbar und verleihen Ihrem Fleisch noch die

passende BBQ Note

BBQ Meat Booster Zutaten Merkmale
Art.Nr.92.184 Nihrwerte Zucker, Meersalz, Gewiirze 17,6% Zubereitung: Das Produkt in der Flissigkeit
0,65 kg Dose pro 100 g Produkt: (Kljgblauch, Pa‘prika, Kreuzkiimmel, | (Wasser o. Apfelsaft) auflésen, kurz um-
(;!TI[IV Pfeffer, Piment, NElkEP), na- | rithren. Die Mischung mittels Spritze in
Brennwert tiirliches Aroma (enthalt Milch), das Fleisch injizieren. Alternativ: Das Pro-
Kilojoule 1185 | 20)d (’, jasatcenpuive dukt in der Flissigkeit auflosen, kurz um-
- o Kilokalorien 280 Wa;ser), Malto'dextrin, Salz], Hefe- :i]:[?gr:e:nd das Fleisch fiir ca. 24 h darin
extrakt, Verdickungsmittel Guar- . . . )
ﬁ ZEFtSt (])-yg & | kernmehl, Karamellzucker, Saue- Allergeng: Glutgnhaltlges Getreide (Wei-
- Kohlenhydrat 483 § rungsmittel Citronensaure. zen), Milch, Soja
==TT] ohlenhydrate ,
& Zucker 355¢g -
EiweiR 16,1¢g
Salz 252¢ _
Gelost in Wasser und dosiert mit dem Aroma Injector bringt er eine feine Wiir- =¥ A
ze in jedes Grillgut. A “
Deklarations lacto-
UC vegetabil
Beef Rub Zutaten Merkmale
Art.Nr.92.181 Nihrwerte Meersalz, Zucker, Gewiirze 22,4% Zubereitung: Das Fleisch mit dem Rub ein-
0,85 kg Dose pro 100 g Produkt: (Paprika, Knoblauch, Pfeffer, Fen- reiben. Das Grillgut ist direkt einsatzbe-
chelsamen, Koriandersamen, Cur- | reit Anwendung als Marinade: Pulver,
Brennwert cuma, Chili), Zwiebeln, Hefeextrakt, | wasser und Ol miteinander vermischen
Kilojoule 960 | Sellerie, natiirliches Aroma, Kara- | 4 gleichmissig auf das Gargut (Fleisch,
a Kilokalorien 227 | mellzucker, Lorbeer. Fisch oder Gemiise) auftragen bzw. ein-
reiben. Tipp: Das marinierte Produkt va-
Fett 2,1g kuumieren und 24 h kalt stellen.
= GFS 03g Allergene: Sellerie
3 Kohlenhydrate 44,8 g
ﬁ' Zucker 411g
EiweiR 49g
Salz 383g
Ideal zum Wiirzen oder Marinieren von Rindfleisch. ==, ﬁ.‘r
Deklarations
frei
Chicken & Pork Sweet Rub Zutaten Merkmale
Art.Nr. 92.182 Nihrwerte Zucker, Gewiirze 21,5% (Pfeffer, Zubereitung: Das Fleisch mit dem Rub ein-
0,85 kg Dose pro 100 g Produkt: Knoblauch, Paprika, Senfkérner, reiben. Das Grillgut ist direkt einsatzbe-
Koriandersamen, Fenchelsamen, reit.Anwendung als Marinade: Pulver,
Brennwert Curcuma, Ingwer, Piment, Chili), Wasser und Ol miteinander vermischen
Kilojoule 1206 | Meersalz, Zwiebeln, gerduchertes und gleichméssig auf das Gargut (Fleisch,
Kilokalorien 285 falﬁ Sellerie, Krauter, Paprikaex- Fisch oder Gemiise) auftragen bzw. ein-
rakt. reiben. Tipp: Das marinierte Produkt va-
Fett 29¢g kuumieren und 24 h kalt stellen.
GFS 06¢g Allergene: Sellerie, Senf
Kohlenhydrate 575¢g
Zocker 2nes [HF]
EiweilR 45¢g
Salz 239g
Ideal zum Wiirzen oder Marinieren von Hithnchen- und Schweinefleisch. Y -
Mit einer siiBlichen Note. =\ ﬁ-&-
Deklarations
frei
Chicken & Pork Rub Zutaten Merkmale
Art.Nr.92.183 Nihrwerte Gewiirze 42,2% (Knoblauch, Papri- | Zubereitung: Das Fleisch mit dem Rub ein-
0,85 kg Dose pro 100 g Produkt: ka, Pfeffer, Koriandersamen, Fen- reiben. Das Grillgut ist direkt einsatzbe-
chelsamen, Kreuzkiimmel), Meer- | reit Anwendung als Marinade: Pulver,
Brennwert salz, Zucker, Zwiebeln, gerduchertes | Wasser und Ol miteinander vermischen
Kilojoule 963 | Salz, Hefeextrakt, Kréuter, natirli- | ;ng gleichmissig auf das Gargut (Fleisch,
Kilokalorien 228 | ches Aroma. Fisch oder Gemilise) auftragen bzw. ein-
reiben. Tipp: Das marinierte Produkt va-
Fett 31g kuumieren und 24 h kalt stellen.
GFS 0,7¢g
Kohlenhydrate 383g
Zucker 81e
EiweilR 85¢g
Salz 354¢g

Ideal zum Wiirzen oder Marinieren von Hithnchen- und Schweinefleisch.

Deklarations
frei

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil vegan
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Fiir jeden Geschmack das Richtige dabei. Die Kalten Saucen von Stein’s BEST lassen keine

Wiinsche offen.

Steak Sauce Zutaten Merkmale
Art.Nr. 92.723 Nahrwerte Zucker, Tafelessig, Wasser, Essig- Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,5 L Flasche pro 100 g verzehrfertig: | gurken (Gurken, Wasser, Brannt- Allergene: Senf
weinessig, Salz), Gemiise (Zwie-
Brennwert beln, Gemﬂsepaerika), Tomaten-
Kilojoule 796 | konzentrat, Ge'v!lur'ze (Paprika,
Kilokalorien 188 Knoblauch, Chili, Zimt, Nelken),
Salz, Senf (Wasser, Senfsamen,
Tafel- und Rotweinessig, Salz, Zu-
ZEFtSt é’i g€ cker, Dextrose, natiirliches Aroma,
Kohlenhydrat 40'5 § Gewiirz), Zitronensaftkonzentrat,
ohlenhydrate g Sonnenblumendl, Verdickungsmit- | [DF] [GLF] [LAF] [V ]
ZPCk?f 39,48 | tel (Xanthan, Guarkernmehl), Ge- - - IE' - -
Eiweil 1,3 g | wiirzextrakte, Karamellzucker,
deal frigem Steak Salz 2,6 g | Raucharoma. o
eal zu saftigem Steak.
N 24
I
omne
Deklarations
frei Zutaten
Smokey Barbecue Sauce Zutaten Merkmale
Art.Nr. 92.725 Nahrwerte Rotweinessig, Zucker, Tomaten- Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,5 L Flasche pro 100 g verzehrfertig: | mark, Wasser, gerauchertes Salz, Allergene: Senf
Senf (Wasser, Senfsamen, Tafel-
Brennwert und RotweinefsiS, Salz, Zucker,
Kilojoule 834 Dgxt;oszgt, naturllcptis Aron-tla,tGe—
- . wiirz), Zitronensaftkonzentrat,
Kilokalorien 1% Traubensaftkonzentrat, Karamell-
Fett 06 zucker, Knoblauch, Hefeextrakt,
e 08 Verdickungsmittel (Xanthan, Guar-
EFEI hydrat Agég kernmehl), Sonnenblumenél,
ohlenhydrate > Raucharoma, Salz, Chili.
Zucker 406g GLF| [LAF
Eiweil 22g
Fir die Freunde der rauchigen Note, denen das einzigartige Aroma der Grillkoh sate >te =
ur die Freunde der rauchigen Note, denen das einzigartige Aroma der Grillkoh- =9 &
le nicht genug ist. = g"‘:"
ohne—>
Deklarations glutenhattige
frei Zutaten
Honey Barbecue Sauce Zutaten Merkmale
Art.Nr. 92.726 Nahrwerte Zucker, Rotweinessig, Tomaten- Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,5 L Flasche pro 100 g verzehrfertig: | mark, Honig 10%, Salz, Zitronen- Allergene: Senf
saftkonzentrat, Senf (Wasser,
Brennwert Senfsamen, Tafel- und Rotweines-
Kilojoule 1194 5|hg, Szlz, Zucléer, Qex;r?,se, natulzll—
» . ches Aroma, Gewiirz), Wasser, Ka-
Kilokalorien 281 ramellzucker, Knoblauch, Hefeex-
trakt, Aroma, Verdickungsmittel
Fett 06¢g (Xanthan, Guarkernmehl), Chili,
GFS 0.18 | Sonnenblumendl, Raucharoma.
Kohlenhydrate 64,6 g
Zucker 62,1g
EiweilR 21g
Barbecue Sauce mit einer siBlichen N H sale ¢ =
arbecue Sauce mit einer siiBlichen Note von Honig. ' §
=\ N 24
Deklarations gmnm,ﬁw
frei Zutaten
Curry Sauce Zutaten Merkmale
Art.Nr. 92.722 Nihrwerte Sonnenblumenél, Wasser, Brannt- | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,5 L Flasche pro 100 g verzehrfertig: | weinessig, Zucker, Eigelb, Curry Allergene: Eier, Senf
2,6% (Curcuma, Koriander, Bocks-
Brennwert hornkleesamen, Ingwer, Kreuzkiim-
Kilojoule 2363 melt gayenne—Pfeﬁer, Pfeffer, Pe-
N : tersilie, Knoblauch), Senf (Wasser,
Kilokalorien 574 "
Senfsamen, Tafel- und Rotweines-
sig, Salz, Zucker, Dextrose, natdirli-
Fett 598¢ ches Aroma, Gewiirz), Salz, Zitro-
GFS 68¢ nensaftkonzentrat, Verdickungs-
Kohlenhydrate 7,0 ¢ | mittel Xanthan.
Zucker 67g
EiweilR 08¢g
Salz 1lg
Es gibt unzahlige Einsatzméglichkeiten fir Currysaucen, vom indischen Reis- —\ b,
gericht bis zur Berliner Currywurst. Diese fruchtig-frische Interpretation des = @‘;"
Themas passt ganz hervorragend zu Fisch und Gefliigel. DSt ome—>
":i larations mgf:mw
Tartare Sauce Zutaten Merkmale
Art.Nr. 92.720 Ndhrwerte Sonnenblumenél, Essiggurken 14% | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,5 L Flasche pro 100 g verzehrfertig: | (Gurken, Wasser, Branntweinessig, Allergene: Eier, Senf
Salz), Wasser, Branntweinessig,
Brennwert Eigelb, Zwiebeln, Senf (Wasser,
Kilojoule 2394 S_egngsa;mgn, ;(I'afellD— urt1d Rotwetl'p?s—
+ : sig, Salz, Zucker, Dextrose, natiirli-
Kilokalorien 581 ches Aroma, Gewiirz), Zucker, Salz,
Hefeextrakt, Knoblauch, Petersilie-
Fett 6208 | oxtra kt, Sduerungsmittel Citro-
EFlfl hvdrat ;gg nensaure, Schnittlauch 0,1%, Verdi-
onlenhydrate » ckungsmittel (Xanthan, Guarkern- m -GLF -LAF
Zucker 2,88 | mehl), Gewiirze. - - -
Eiweil l4g
Salz 12g

Frische Krauter und feine Saure verleihen der Tartare Sauce einen sanften
Charakter.

b
e
DeKiarations e
frei

of
glutenhattige
Zutaten

deklarationsfrei ohne glutenhaltige Zutaten [HE] frei von Hefe-Extrakt

ohne lactosehaltige Zutaten vegan

199

. STEIN'S BEST



Cocktail Sauce Zutaten Merkmale
Nihrwerte Sonnenblumenél, Branntweinessig, | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,5 L Flasche pro 100 g verzehrfertig: | Zucker, Tomatenmark, Wasser, Allergene: Eier, Senf
Eigelb, Senf (Wasser, Senfsamen,
Brennwert Tafel- und Rotweinessig, Salz, Zu-
L. Kilojoule 2324 | cker, Dextrose, natiirliches Aroma,
-~ Kilokalorien 563 Gewiirz), Salz, Zitronensaftkonzen-
trat, natiirliches Aroma, Verdi-
ckungsmittel (Xanthan, Guarkern-
zeFt; 52’22 mehl), Zwiebeln, Gewiirze.
Kohlenhydrate 12,0g
Zucker 11,2¢g -
Eiweil 10g
Salz 20¢g
Der typische Tomatengeschmack und die cremige Konsistenz machen die Cock- A
tail Sauce zum perfekten Begleiter fiir leichte Gefliigelkreationen. Zu zartem — @g
Fisch passt sie aber gleichermalRen. DSidarations am
frei %matgn =
Knoblauch Sauce Zutaten Merkmale
Nihrwerte Sonnenblumendl, Tafelessig, Was- | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,5 L Flasche pro 100 g verzehrfertig: | ser, Zucker, Knoblauch 5,2%, Eigelb, Allergene: Eier, Senf
Salz, Senf (Wasser, Senfsamen,
Brennwert Tafel- und Rotweinessig, Salz, Zu-
Kilojoule 2482 | cker, Dextrose, natiirliches Aroma,
Kilokalorien 602 Gewiirz), natirliches Knoblaucha-
roma, Hefeextrakt, Verdickungsmit-
Fett 625¢ tel Xanthan, Zitronensaftkonzent-
GFS 70g | ™"
Kohlenhydrate 83¢g
Zucker 748 - LAF
Eiweil 10g
Salz 18¢g
Fiir alle Knoblauch-Liebhaber unverzichtbar. = )
= g"bg
=
Deklarations g:mmalﬁw
frei Zutaten
Mayonnaise Zutaten Merkmale
Nihrwerte Sonnenblumendl 81%, Eigelb, Was- | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,5  Flasche pro 100 g verzehrfertig: | ser, Kréuteressig (Alkoholessig, Allergene: Eier, Senf
Weissweinessig, Krauter- und Ge-
Brennwert wiirzextrakt), Senf (Wasser, Senf-
A Kilojoule 3013 ;all'nezn, Tkafel—Dund Rotweine?siﬁ,
- . alz, Zucker, Dextrose, natiirliches
Kilokalorien 733 Aroma, Gewiirz), Salz, Maltodext-
— Fett 806 ¢ rin, Hefeextrakt, Gewiirzextrakt.
= GFS 93g
Kohlenhydrate 04g
Zucker 01lg - -
EiweilR 11g
Salz 12¢g
Pommes rot-weil, ohne Mayo unvorstellbar. =Y "~
= W
: =
Deklarations
frei Zutaten
Tomaten Ketchup Zutaten Merkmale
Nihrwerte Tomatenmark (230 g Tomaten fir | Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,5 L Flasche pro 100 g verzehrfertig: | 100 g Ketchup), Wasser, Zucker,
Weingeistessig, Speisesalz, modifi-
Brennwert zierte Starke, Konservierungsmittel
Kilojoule 512 | Benzoeséure, Sduerungsmittel Cit-
Kilokalorien 121 | ronenséure, Gewiirze, Verdickungs-
mittel Xanthan.
Fett 02¢g
GFS 00g
Kohlenhydrate 26,0 g
Zucker 215¢g
EiweilR 16g
Salz 30g
Pommes rot-weil, ohne Ketchup unvorstellbar.
Senf mild Zutaten Merkmale
Nihrwerte Wasser, Senfsamen, Tafel- und Zubereitung: Gebrauchsfertig.
0,5 L Flasche pro 100 g verzehrfertig: | Rotweinessig, Salz, Zucker, Dextro- | Allergene: Senf
se, natiirliches Aroma, Gewiirz.
Brennwert
= Kilojoule 647
Kilokalorien 155
Fett 768
GFS 04g
Kohlenhydrate 11,7
Zocker pet- [GLF] [HF]
EiweilR 65¢g
Salz 25g

Bei einer guten Auswahl an Saucen, darf auch Senf nicht fehlen.

glutenhaltige
Zutaten

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt
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vegan

ohne lactosehaltige
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SystemPlug -
Chill ano Heat

Die Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung stehen
heute vor der anspruchsvollen Aufgabe, einerseits eine
attraktive und mit der Gastronomie vergleichbare Ver-
pflegung anzubieten und andererseits die Kosten fiir diese
Leistung gering zu halten. SystemPlus von Vogeley ist ein
innovatives Produktkonzept fiir zeitlich und raumlich ent-
koppelte Verpflegungsverfahren je nach Anforderung.

Die Chill and Heat-Methode sichert eine optimale Kapazi-
tatenauslastung und Flexibilitat bei hochster Produktqua-
litat und -vielfalt. Alle Produkte sind in der Zubereitung
und im Geschmack fein aufeinander abgestimmt und
bieten vielfaltige Abwandlungsméglichkeiten. Begegnen
Sie den gestiegenen Anforderungen mit diesem duf3erst
wirtschaftlichen Herstellungsverfahren!

Besondere Produktmerkmale

> Chill and Heat — alle Produkte kaltquellend
> viele ohne allergenhaltige Zutaten
> viele geeignet fiir Veganer

SYSTEM PLUS -
CHILL AND HEAT



system
plus i

~Saticen fallquellend

Gestiegenen Anforderungen begegnet man heute mit wirtschaftlichen Herstellungsverfahren.
Das SystemPlus Produktkonzept bietet die Lésung fiir zeitlich und auch rdumlich entkoppelte

Verpflegungssysteme.

Béchamelsauce

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir
66,75 | Wasser

(120 g/1) ergeben bis zu
70,7 L fertige Sauce.

Kaltquellende klassische weiRe Sauce vielseitig abwandelbar und passt ideal

zu Gemiise.

Braune Sauce

8,0 kg Eimer

8,0 | Produkt fiir

66,75 | Wasser

(120 g/1) ergeben bis zu
70,7 L fertige Sauce.

Kaltquellende braune Sauce vielseitig abwandelbar und passend zu vielen

Fleischgerichten.

Demi Glace

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir
66,75 | Wasser

(120 g/1) ergeben bis zu
70,7 L fertige Sauce.

Kaltquellende Demi Glace mit Fleischgeschmack. Geeignet fiir Aufbaukost-

formen.

Gefliigelsauce

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir
66,75 | Wasser

(120 g/1) ergeben bis zu
70,7 L fertige Sauce.

Kaltquellende braune Grundsauce mit Gefligelgeschmack.

Rahmsauce

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir
66,75 | Wasser

(120 g/1) ergeben bis zu
70,7 L fertige Sauce.

Kaltquellende, durch das Sahnepulver besonders cremige Sauce.
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 213
Kilokalorien 51
Fett 24¢g
GFS 15¢g
Kohlenhydrate 67¢g
Zucker 10g
Eiweil 06g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 158
Kilokalorien 37
Fett 02¢g
GFS 02¢g
Kohlenhydrate 7,78
Zucker 11g
EiweilR 10g
Salz l4g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 167
Kilokalorien 39
Fett 05¢
GFS 03¢g
Kohlenhydrate 81lg
Zucker 17g
EiweilR 05¢g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 168
Kilokalorien 40
Fett 03¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 81lg
Zucker 07¢g
EiweilR 09¢g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 207
Kilokalorien 49
Fett 24¢g
GFS 16¢g
Kohlenhydrate 56g
Zucker 16¢g
Eiweil 12¢g
Salz 13g

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Sahnepulver, pflanzliche Fette
(Palm-, Kokos-, Raps-), jodiertes
Salz, Milchzucker, Hefeextrakt,
Milcheiweiss, Aromen, Stabilisator
Diphosphate, Verdickungsmittel
Xanthan, Karamellzuckersirup,
Zucker, Zwiebeln, Tomaten, Paprika,
Knoblauch.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Hefeextrakt, Salz, Aromen, Frukto-
se, Tomaten, pflanzliche Ole (Ko-
kos-, Palm-, Raps-), jodiertes Salz,
Karamellzuckersirup, Zucker, Verdi-
ckungsmittel Xanthan, Zwiebeln,
Karotten, Paprika, Sduerungsmittel
Citronensaure, Stabilisator Diphos-
phate, Knoblauch.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Maltodextrin,
Tomaten, Wiirze, Aromen, pflanzli-
che Ole (Palm-, Kokos-, Raps-),
Zucker, jodiertes Salz, Salz, Kara-
mellzucker, Glukosesirup, Verdi-
ckungsmittel (Carboxymethylcellu-
lose, Xanthan), Sduerungsmittel
Citronensaure, Stabilisator Diphos-
phate.

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Stérke,
Hefeextrakt, jodiertes Salz, Reis-
mehl, Hithnerfett 2,7%, Fruktose,
Karamellzuckersirup, Aromen, To-
maten, Hiihnerfleischextrakt 0,6%,
Zwiebeln, Stabilisator Diphosphate,
Verdickungsmittel Xanthan, Saue-
rungsmittel Citronensdure, Rosma-
rin.

Zutaten

Sahnepulver 37,7%, modifizierte
Starke, jodiertes Salz, Hefeextrakt,
Maltodextrin, Fruktose, Mager-
milchpulver, Stabilisator Diphos-
phate, pflanzliche Ole (Kokos-,
Palm-, Raps-), Karamellzuckersirup,
Aromen, Verdickungsmittel Xan-
than.

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

Allergene: Milch

[oF] [GtF [¥] [of]

oite “‘
b4 AN

glutenhaltige lacto-

Zutaten vegetabil

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

-
«—\
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chil: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

[aLr] [F] (B8 [oF] [V]

-
«—\
=)
N

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

[aLe] [oF] [o€] [ozfl

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

Allergene: Milch

‘\vﬂ

lacto-
vegetabil

Deklarations
frei

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei m ohne glutenhaltige Zutaten - laktovegetabil - ohne Einlage/ohne
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Tomatensauce

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir
66,75 | Wasser

(120 g/1) ergeben bis zu
70,7 L fertige Sauce.

Kaltquellende TomatensoRe mit fruchtigem Geschmack. Geeignet fir Aufbau-

kostformen.

WeiBe Grundsauce

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir
66,75 | Wasser

(120 g/1) ergeben bis zu
70,7 L fertige Sauce.

Klassische weiRe Sauce, vielseitig abwandelbar - kaltquellend.

system .
D%us.’ -‘SWWW
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[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 158
Kilokalorien 37
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 78¢
Zucker 33g
Eiweil 09g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 226
Kilokalorien 54
Fett 29¢g
GFS 19¢
Kohlenhydrate 69¢g
Zucker 04g
EiweilR 01lg
Salz 09g

Zutaten

Tomatenpulver 42%, modifizierte
Starke, Fruktose, jodiertes Salz,
Aromen, Maltodextrin, Hefeextrakt,
pflanzliche Ole (Kokos-, Palm-,
Raps-), rote Bete, Gewiirz, Verdi-
ckungsmittel Xanthan.

Zutaten

Modifizierte Starke, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokosnuss-, Raps-), Malto-
dextrin, Glukosesirup, jodiertes
Salz, Aromen, Verdickungsmittel
(Carboxymethylcellulose, Xanthan),
Stabilisator Diphosphate, Wiirze,
Emulgator Mono- und Diacetyl-
weinsdureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefettsduren,
Karamellzuckersirup.

Die SystemPlus-Saucenrange beinhaltet alle wichtigen Grundsaucen mit vielen
Variationsmaglichkeiten und eine Auswahl an Spezialsaucen.

Currysauce

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir
53,3 | Wasser (150 g/l)
ergeben bis zu 57,6 |
fertige Sauce.

Kaltquellende Sauce mit kréftiger Farbe und feinen Currygeschmack.

Fischsauce

Kaltquellende Fischsauce ideal fiir alle Fischgerichte.

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir
66,75 | Wasser

(120 g/1) ergeben bis zu
70,7 L fertige Sauce.
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zubereiten
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Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 252
Kilokalorien 60
Fett 23¢g
GFS 15¢g
Kohlenhydrate 93¢
Zucker 36¢
EiweilR 03¢g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 224
Kilokalorien 54
Fett 29¢g
GFS 19g
Kohlenhydrate 65¢g
Zucker 07g
Eiweil 02¢g
Salz 10g

Zutaten

Modifizierte Starke, Glukosesirup,
pflanzliche Ole (Palm-, Kokosnuss-,
Raps-), Zucker, jodiertes Salz, 4,3%
Curry (Koriander, Curcuma, Kreuz-
kiimmel, Ingwer, Chili, Bockshorn-
kleesamen, Liebstockelblatter,
Kimmel, Cayenne-Pfeffer), Hefe-
extrakt, Ananassaftkonzentrat,
Maltodextrin, Bananenpulver, Ver-
dickungsmittel (Carboxymethylcel-
lulose, Xanthan), Stabilisator Di-
phosphate, Sauerungsmittel Citro-
nensaure, Aroma.

Zutaten

Modifizierte Stirke, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokosnuss-, Raps-), Gluko-
sesirup, jodiertes Salz, Aromen,
Fischpulver 1,2%, Hefeextrakt,
Verdickungsmittel Carboxymethyl-
cellulose, Stabilisator Diphosphate,
Glukose, Sauerungsmittel Weinsau-
re (L+), Senfmehl, Verdickungsmit-
tel Xanthan, Emulgator Mono- und
Diacetylweinsdureester von Mono-
und Diglyceriden von Speisefett-
sauren, Maltodextrin, Zitronensaft-
konzentrat.

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

[atF] [F] (B8 [oF] [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

[aLr] [oF] (B8 [oF] [V]

-
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

[aLr] [F] (B8 [oF] [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

Allergene: Fisch, Senf

[DF] [GLF] [LAF] (088 [oF]

Deklarations
frei

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei @l ohne glutenhaltige Zutaten ohne lactosehaltige Zutaten - ohne

Einlage/ohne stiickige Bestandteile vegan
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Kasesauce

8,0 kg Eimer

8,0 kg Pulver fur

53,3  Wasser (150 g/l)
ergeben bis zu 57,6 |
fertige Sauce.

Kréftige kaltquellende Kasesauce vielseitig einsetzbar und besonders fein zu
Nudeln und Gemiise.

Sauce zu Rinderbraten

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir
66,75 | Wasser

(120 g/1) ergeben bis zu
70,7 L fertige Sauce.

Kréftige kaltquellenden dunkle Rinderbratensauce.

system
D%us.' ~Stjspen
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[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 275
Kilokalorien 66
Fett 38g
GFS 23¢g
Kohlenhydrate 67¢g
Zucker 08¢g
Eiweil 12¢g
Salz 11g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 161
Kilokalorien 38
Fett 02¢g
GFS 0lg
Kohlenhydrate 86¢g
Zucker 15¢g
EiweilRR 04¢g
Salz 13¢g

Zutaten

Modifizierte Stirke, 20% Schmelz-
kasepulver (Kdse, Schmelzsalze
(Natriumphosphate, Natriumcitra-
te), SiiBmolkenpulver), Palmfett,
Maltodextrin, jodiertes Salz, Milch-
zucker, Wiirze, Milcheiweiss, Ver-
dickungsmittel (Carboxymethylcel-
lulose, Xanthan), natiirliches Aroma
(enthilt Milch).

Zutaten

Maltodextrin, modifizierte Star-
ke, jodiertes Salz, Aromen, Zu-
cker , Karamellzucker , Karotten,
Verdickungsmittel (Carboxymethyl-
cellulose, Xanthan), Toma-

ten, pflanzliche Ole (Palm-, Kokos-
nuss-, Raps-) , Glukosesirup , Ge-
wiirz, Sauerungsmittel (Citronen-
saure).

Der Suppenbereich bietet alle giingigen Geschmacksrichtungen und eine Basis fiir helle Suppen

und Saucen fiir eigene Kreationen.

Basis fiir helle Suppen und Saucen

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir

89,0 | Wasser (90 g/l)
ergeben bis zu 71,0 |
fertige Suppe.

8,0 kg Produkt fiir ca.
67,0 | Wasser

(120 g/1) ergeben bis zu
93 L fertige Sauce.

Kaltquellend, zum Regenerieren; einsetzbar als weile Sauce oder fiir Ableitun-
gen von hellen Suppen und Saucen.

Blumenkohlcremesuppe

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir

80,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 84,0 L
fertige Suppe.

N

Kaltquellende Blumenkohlcremesuppe ohne Einlage.
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m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei

206 vegan

Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 237
Kilokalorien 57
Fett 35¢g
GFS 24¢g
Kohlenhydrate 61lg
Zucker 04g
Eiweil 02¢g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 184
Kilokalorien 44
Fett 25¢g
GFS 17¢g
Kohlenhydrate 488
Zucker 04g
EiweilR 05¢g
Salz 11g

Zutaten

Modifizierte Starke, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokos-, Raps-), Glukosesi-
rup, Maltodextrin, jodiertes Salz,
Hefeextrakt, Verdickungsmittel
Xanthan, Aromen, Stabilisator Di-
phosphate, Wiirze, Emulgator
Mono- und Diacetylweinsdureester
von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren.

Zutaten

Modifizierte Stirke, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokosnuss-, Raps-), Gluko-
sesirup, jodiertes Salz, Hefeextrakt,
Blumenkohl 3,4%, Aromen, Wiirze,
WeiRkohl, Stabilisator Diphospha-
te, Emulgator Mono- und Diacetyl-
weinsdureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefettsauren,
VerdickungsmittelXanthan.

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

Allergene: Milch

[oF] [GLF 88 [of]

iz

oine
glutennaltige
Zutaten

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

[aLr] [oF] (B8 [oF] [V]

\K

of
allergenhaltige
Zutaten
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

[aLF] [F] (B8 [oF] [V]

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

one
allergenhaltige
Zutaten

Deklarations
frei

ﬁr

m ohne glutenhaltige Zutaten - ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile



Broccolicremesuppe

_I.-“—'-N

—

Kaltquellende Brocolicremesuppe ohne Einlage.

Gefliigelcremesuppe

-

Kaltquellende Gefligelcremesuppe ohne Einlage.

Karottencremesuppe

.

Kaltquellende Karottencremesuppe ohne Einlage.

Kartoffelsuppe

—

Kaltquellende Kartoffelsuppe ohne Einlage.

Pilzcremesuppe

W,

Kaltquellende Pilzcremesuppe ohne stiickige Einlage.

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir

80,0 L Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 84,0 |
fertige Suppe.

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir

80,0 L Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 84,0 |
fertige Suppe.

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir

80,0 L Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 84,0
fertige Suppe.

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir

80,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 84,0 L
fertige Suppe.

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir

80,0 | Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 84,0 L
fertige Suppe.
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 190
Kilokalorien 45
Fett 28¢g
GFS 19g
Kohlenhydrate 4,7g
Zucker 04g
Eiweil 04g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 191
Kilokalorien 46
Fett 28¢g
GFS 18¢g
Kohlenhydrate 49¢g
Zucker 03g
Eiweil 03g
Salz 12¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 175
Kilokalorien 42
Fett 21¢g
GFS l4g
Kohlenhydrate 51g
Zucker 09g
EiweilR 04g
Salz 13¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 157
Kilokalorien 37
Fett l4g
GFS 10g
Kohlenhydrate 54¢g
Zucker 02g
EiweilR 06¢g
Salz 09g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 189
Kilokalorien 45
Fett 26¢
GFS 18¢g
Kohlenhydrate 51g
Zucker 05¢g
EiweilR 03¢g
Salz 10g

Zutaten

Modifizierte Starke, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokosnuss-, Raps-), Gluko-
sesirup, jodiertes Salz, Hefeextrakt,
Broccoli 3%, natiirliches Aroma,
Stabilisator Diphosphate, Verdi-
ckungsmittel Xanthan, Emulgator
Mono- und Diacetylweinsdureester
von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren, Fruktose, Spinat,
Gewiirz.

Zutaten

Modifizierte Stirke, Palmél, Gluko-
sesirup, jodiertes Salz, Hefeextrakt,
Aromen, Fruktose, Stabilisator Di-
phosphate, Verdickungsmittel Xan-
than, Emulgator Mono- und Diace-
tylweinsdureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefettsduren,
Hithnerfett 0,6%, Rosmarin.

Zutaten

Modifizierte Starke, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokos-, Raps-), Glukosesi-
rup, jodiertes Salz, Karottenpulver
9,4%, Hefeextrakt, Fruktose, Aro-
men, Wiirze, Stabilisator Diphos-
phate, Emulgator Mono- und
Diacetylweinsdureester von Mono-
und Diglyceriden von Speisefett-
sauren, VerdickungsmittelXanthan,
Gewiirz.

Zutaten

Kartoffeln 36%, modifizierte Stirke,
pflanzliche Ole (Palm-, Kokos-,
Raps), Glukosesirup, jodiertes Salz,
Hefeextrakt, Verdickungsmittel
Carboxymethylcellulose, Wiirze,
Aromen, Stabilisator Diphosphate,
Karotten,Emulgator Mono- und
Diacetylweinsaureester von Mono-
und Diglyceriden von Speisefett-
sauren, Gewdirz, Maltodextrin (ge-
rduchert), Salz (gerduchert).

Zutaten

Modifizierte Stérke, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokos-, Raps-), Glukose-
sirup, jodiertes Salz, Hefeextrakt,
Champignonextraktpulver, Frukto-
se, Aromen, Verdickungsmittel
Xanthan, Stabilisator Diphosphate,
Emulgator Mono- und Diacetyl-
weinsdureester von Mono- und
Diglyceriden von Speisefettsduren,
Champignonpulver 0,2%, Karamell-
zucker, Zwiebeln, Knoblauch, Ge-
wirze.

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile vegan

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

osg
ohne

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.
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Spargelcremesuppe

i

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir

80,0 L Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 84,0 |
fertige Suppe.

Kaltquellende Spargelcremesuppe ohne stiickige Einlage.

Tomatencremesuppe

L

8,0 kg Eimer

8,0 kg Produkt fiir

80,0 L Wasser (100 g/l)
ergeben bis zu 84,0 |
fertige Suppe.

Kaltquellende Tomatencremesuppe ohne stiickige Einlage.

5§
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zubereiten

KALT
zubereiten
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 187
Kilokalorien 45
Fett 26¢g
GFS 18¢g
Kohlenhydrate 48¢g
Zucker 04g
Eiweil 05g
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 132
Kilokalorien 31
Fett 0lg
GFS 0lg
Kohlenhydrate 63¢g
Zucker 29¢g
Eiweil 09g
Salz 10g

Zutaten

Modifizierte Stirke, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokos-, Raps-), Glukosesi-
rup, jodiertes Salz, Hefeextrakt,
Spargelpulver 4%, Aromen, Frukto-
se, Stabilisator Diphosphate, Verdi-
ckungsmittel Xanthan, Emulgator
Mono- und Diacetylweinsdureester
von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren.

Zutaten

Tomatenpulver 49%, modifizierte
Stéarke, Fruktose, jodiertes Salz,
Aromen, Hefeextrakt, pflanzliche
Ole (Palm-, Kokos-, Raps-),
Gewiirz, Verdickungsmittel (Guar-
kernmehl, Xanthan).

system .
31“5: .-V%WBAW P’mdﬂ&t@

Gemiisebouillon

L

12,0 kg Eimer

12,0 kg Produkt fur
600,0 | Wasser (20 g/l)
ergeben bis zu 600 L
fertige Bouillon.

Die Gemiisebouillon ist kalt l6slich, bildet keinen Fettrand und ist ohne Einlage.

Kann auch zum Wiirzen eingesetzt werden.

Instant-Gelatine

Rindergelatine instant zur Anwendung als Transportbindung im Cook & Chill
Bereich, geeignet fiir den Einsatz mit kaltquellenden Produkten. Auch fiir alle

gangigen Anwendungen einer Gelatine geeignet. Tipp: Einsatz fir siiRe und
salzige Gelees/Siilze.

0,7 kg Dose

700,0 g Produkt fur
70,0 | Wasser (10,0 g/1)
ergeben bis zu 70,0 |
fertige Suppe.
Richtdosierung fiir
schnittfestes Gelee:
40-50 g Pulver auf 1l
Wasser, 700 g Pulver
auf 17,5-14 | Wasser.
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Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 15
Kilokalorien 3
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 07g
Zucker 03g
EiweilR 0lg
Salz 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 32
Kilokalorien 7
Fett 00g
GFS 00g
Kohlenhydrate 10g
Zucker 01lg
EiweilR 09¢g
Salz 00g

Zutaten

Jodiertes Salz, Maltodextrin, Zucker,
Hefeextrakt, Wiirze, pflanzliche Ole
(Kokos-, Palm-, Raps-), Aromen,
Pastinakenpulver 0,6%, Karotten-
pulver 0,6%, Gewiirz, Sduerungs-
mittel Citronensaure.

Zutaten

Gelatine (Rind) 50%, Glukosesirup,
Palmal.

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

[atF] [F] (B8 [oF] [V]
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Deklarations

o
allergenhaltige
frei Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren noch-
mals durchriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

[aLr] [oF] (B8 [oF] [V]
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Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Produkt in kaltes Wasser ein-
riihren, kréftig verrihren und ca. 1 Min.
weiterrithren. Schnelle herunterkiihlen
und kaltstellen. Vor dem Portionieren

nochmals durchriihren. Bei Cook & Chill:
Temperatur- und Zeitvorgaben sind ge-
méR DIN 10508 einzuhalten.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Pulver ziigig in kalte oder hei-
Be Fliissigkeit einriihren und 1 Minute
weiter rithren. Kiihl stellen. Geliert beim
Kiihlen. Alternativ: Pulver mit Trockenpro-
dukt mischen und in entsprechende Fliis-
sigkeit einriihren. Bei Cook & Chill: Tem-
peratur- und Zeitvorgaben sind gemaR
DIN 10508 einzuhalten.

[aLF] [F] [HE] [OE]

Deklarations
frei

ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei El frei von Hefe-Extrakt - ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile
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Bindemittel kaltquellend

5,5 kg Eimer

Universelles Bindesystem zum Binden und Andicken von Suppen, SoRBen, Gemii-
segerichten, Friichten, usw. Das Bindesystem ist kaltquellend sowie fiir die Heil3-
zubereitung geeignet. Der Geschmack ist neutral. Cook & Chill geeignet, gefrier-

taustabil, kaltquellend, regenerierbar, scherstabil. HeiRzubereitung méglich.

Kartoffelpiiree kaltquellend

6,0 kg Karton

6,0 kg Produkt fur

30,0 | Wasser (200 g/l)
ergeben bis zu 36,0 kg
fertiges Kartoffelpiiree.

. ¥
(7~

i E

Das Kartoffelpuree ist kaltquellend, hat einen guten Geschmack und eine an-
sprechende Optik.

5§

HEISS
zubereiten

KALT
zubereiten

™

INSTANT

M

[cook & chill

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1567
Kilokalorien 369
Fett 0lg
GFS 00g
Kohlenhydrate ~ 92,0g
Zucker 00g
Eiweil 0lg
Salz 0,1lg

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 311
Kilokalorien 74
Fett 15¢g
GFS 09¢g
Kohlenhydrate 125¢
Zucker 16¢g
EiweilR 19¢g
Salz 07g

Zutaten

Modifizierte Starke.

Zutaten

Kartoffel (EU), Milchpulver 14%,
Speisesalz, Palmél, Stabilisator
Diphosphate, Milchzucker, Emul-
gator Mono- und Diglyceride von
Speisefettsauren, Milcheiweiss,
Verdickungsmittel (Xanthan, Guar-
kernmehl), Aroma, Antioxidations-
mittel Ascorbinsaureester, Curcu-
ma, farbendes Gewiirzextrakt.

YL lchppenam Sl

Die Milchsuppen iiberzeugen nicht nur durch die Geschmacksvielfalt sondern vor allen durch
den Vorteil, dass sie individuell gestifst werden kénnen und damit nahezu fiir alle Kostformen

einsetzbar sind.
Milchsuppe Aprikose
4,2 kg Eimer
4,2 kg Produkt fur
35,0 | Wasser und
2,8 kg Zucker (120 g/l)
ergeben bis zu 39,2 L.
,
e

Kaltquellende Milchsuppe mit Aprikosengeschmack.

Milchsuppe Banane

4,2 kg Eimer
4,2 kg Produkt fur
35,0 | Wasser und

2,8 kg Zucker (120 g/l)
ergeben bis zu 39,2 L.

L

Kaltquellende Milchsuppe mit Bananengeschmack.

KALT
zubereiten

?

INSTANT

B

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 211
Kilokalorien 50
Fett 24¢
GFS 16¢g
Kohlenhydrate 58g
Zucker 20g
EiweilR 13g
Salz 03¢g
Néahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 211
Kilokalorien 50
Fett 24¢
GFS 16¢g
Kohlenhydrate 58g
Zucker 21g
EiweilR 13¢g
Salz 04¢g

Zutaten

Magermilchpulver 33%, modifi-
zierte Starke, Sahnepulver, Palmél,
Glukosesirup, Stabilisator Diphos-
phate, Aromen, Verdickungsmittel
Carboxymethylcellulosen, Emulga-
tor Mono- und Diacetylweinsdure-
ester von MDG, Maltodextrin, Rote
Bete, Salz.

Zutaten

Magermilchpulver 34%, modifi-
zierte Starke, Sahnepulver, Palmél,
Glukosesirup, Stabilisator Diphos-
phate, Verdickungsmittel Carboxy-
methylcellulose, Aromen, Emulga-
tor Mono- und Diacetylweinsdure-
ester vonMono- und Diglyceriden
von Speisefettsduren, Salz.

Merkmale

Zubereitung: HeiBanwendung: Bindemittel
in die zu bindende heiRe Flissigkeit
streuen, einrithren und 1 Minute kochen.
Kaltanwendung;: Bindemittel in die zu
bindende kalte Flissigkeit streuen und
einriihren. Nach 5-10 Minuten hat sich
die Bindung entwickelt. Bei Cook & Chill:
Temperatur- und Zeitvorgaben sind ge-
maR DIN 10508 einzuhalten.

[atF] [F] (B8 [oF] [oz¢)

_
- A \
- hne ’

fas

Deklarations

o
allergenhaltige
frei Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Beutelinhalt in kaltes
Wasser einriihren. 5-10 Minuten
quellen lassen und anschlieBend
nach Bedarf portionieren. Bei Cook &
Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaRk DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

[oF] [GLF] (V] (88 [oF]

\ YD V‘

Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Produkt und Zucker (oder
entsprechende Menge Siistoff) in kaltes
Wasser einriihren, kraftig verriihren und
ca. 1 Min. weiterriihren. 5 Minuten quel-
len lassen. Durchriihren. Schnell herun-
terkiihlen und kaltstellen. Vor dem Porti-
onieren nochmals durchriihren. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

(o] [GtA [wF] [5V] O88 [of]

- A
= e B4
A ZiE N
-
DeKarations lacto-
frei Zutaten vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Produkt und Zucker (oder
entsprechende Menge SiiBstoff) in kaltes
Wasser einriihren, kraftig verrithren und
ca. 1 Min. weiterriihren. 5 Minuten quel-
len lassen. Durchriihren. Schnell herun-
terkiihlen und kaltstellen. Vor dem Porti-
onieren nochmals durchriihren. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

(oF] [cLF] (V] (88 [oF]

wﬂ

ohne’
Deklarations glutenhaltige lacto-
frei Zutaten vegetabil

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei @l ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt - laktovegetabil -
ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - ohne Zutat Palmfett vegan
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Milchsuppe Grie

&

Kaltquellende Milchsuppe mit HartweizengrieR.

Milchsuppe Haferflocken

L ’

Kaltquellende Milchsuppe mit Vollkornhaferflocken.

Milchsuppe Karamell

.'\-

Kaltquellende Milchsuppe mit Karamellgeschmack.

Milchsuppe Pfirsich

L

Kaltquellende Milchsuppe mit Pfirsichgeschmack.

Milchsuppe Schokolade

- p

Kaltquellende Milchsuppe mit Schokoladengeschmack.

4,2 kg Eimer

4,2 kg Produkt fur
35,0  Wasser und

2,8 kg Zucker (120 g/l)
ergeben bis zu 39,2 L.

4,2 kg Eimer

4,2 kg Produkt fur
28,0 | Wasser und

2,2 kg Zucker (150 g/l)
ergeben bis zu 32,2 L.

4,2 kg Eimer

4,2 kg Produkt fur
35,0 | Wasser und

2,8 kg Zucker (120 g/1)
ergeben bis zu 39,2 L.

4,2 kg Eimer

4,2 kg Produkt fur
35,0  Wasser und

2,8 kg Zucker (120 g/l)
ergeben bis zu 39,2 L.

4,2 kg Eimer

4,2 kg Produkt fur
35,0 l Wasser und

2,8 kg Zucker (120 g/l)
ergeben bis zu 39,2 |
fertige Suppe.

KALT
zubereiten

KALT
zubereiten

INSTANT

M

[cook & chill

[cook & chill

KALT
zubereiten

?

INSTANT

B

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 179
Kilokalorien 43
Fett 12¢
GFS 07¢g
Kohlenhydrate 61g
Zucker 21g
EiweiR 17¢g
Salz 03g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 232
Kilokalorien 55
Fett 21g
GFS 12¢
Kohlenhydrate 65¢g
Zucker 25¢g
Eiweil 23g
Salz 03g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 203
Kilokalorien 48
Fett 20¢g
GFS 13g
Kohlenhydrate 56g
Zucker 29¢g
EiweilR 20¢g
Salz 02g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:

Brennwert

Kilojoule 202
Kilokalorien 48
Fett 19¢
GFS 13g
Kohlenhydrate 56g
Zucker 28¢g
EiweilR 20¢g
Salz 02¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:

Brennwert

Kilojoule 194
Kilokalorien 46
Fett 19¢g
GFS 12¢
Kohlenhydrate 52g
Zucker 23g
Eiweil 17g
Salz 03g

Zutaten

HartweizengrieB 43,5%, Mager-
milchpulver 29,5%, Palmfett, mo-
difizierte Stédrke, Verdickungsmittel
(Xanthan, Carboxymethylcellulose),
Sahnepulver, Stabilisator Diphos-
phate, Milchzucker, Aromen,
MilcheiweiB, Emulgator Mono-
und Diacetylweinsdureester von
Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsguren, Glukosesirup, Salz.

Zutaten

Instantvollkornhaferflocken 40%,
Magermilchpulver 31,5%, Sahne-
pulver, modifizierte Stérke, Palm-
fett, Verdickungsmittel Carboxyme-
thylcellulose, Stabilisator Diphos-
phate, Milchzucker, Aromen,
MilcheiweiB, Salz.

Zutaten

Vollmilchpulver 69,5%, modifizier-
te Stérke, Verdickungsmittel (Car-
boxymethylcellulose, Xanthan),
jodiertes Salz, Aroma, Karamellzu-
cker, pflanzliche Ole (Palm-, Kokos-
nuss-, Raps-).

Zutaten

Vollmilchpulver 69%, modifizierte
Stérke, Aromen, Verdickungsmittel
(Carboxymethylcellulose, Xanthan),
jodiertes Salz, pflanzliche Ole
(Palm-, Kokosnuss-, Raps-).

Zutaten

Magermilchpulver 32%, modifi-
zierte Starke, Sahnepulver, fettar-
mes Kakaopulver 12%, Palmfett,
Stabilisator Diphosphate, Milchzu-
cker, Aromen, Verdickungsmittel
Carboxymethylcellulosen, Emulga-
tor Mono- und Diacetylweinsdure-
ester von MDG, Sojalecithin),
MilcheiweiB, Glukosesirup, Salz.

Merkmale

Zubereitung: Produkt und Zucker (oder ent-
sprechende Menge SiiRstoff) in kaltes Was-
ser einriihren, kraftig verrithren und ca. 1
Min. weiterriihren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren nochmals
durchrihren. Bei Cook & Chill: Temperatur-
und Zeitvorgaben sind gemaR DIN 10508
einzuhalten. Allergene: Glutenhaltiges Ge-
treide (Weizen), Milch

Deklarations lacto-
UC vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Produkt und Zucker (oder ent-
sprechende Menge SiiRstoff) in kaltes Was-
ser einriihren, kraftig verrithren und ca. 1
Min. weiterrihren. 5 Minuten quellen lassen.
Durchriihren. Schnell herunterkiihlen und
kaltstellen. Vor dem Portionieren nochmals
durchrihren. Bei Cook & Chill: Temperatur-
und Zeitvorgaben sind gemaR DIN 10508
einzuhalten. Allergene: Glutenhaltiges Ge-
treide (Hafer), Milch

Deklarations lacto-
UG vegetabil
Merkmale

Zubereitung: Produkt und Zucker (oder
entsprechende Menge SiiBstoff) in kaltes
Wasser einriihren, kréftig verrihren und
ca. 1 Min. weiterriihren. 5 Minuten quel-
len lassen. Durchriihren. Schnell herun-
terkihlen und kaltstellen. Vor dem Porti-
onieren nochmals durchriihren. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemdR DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

[oF] [GLF] (V] (88 [oF]

-
=\

i

[NV
ohne’
Zutaten vegetabil

Merkmale

Deklarations
frei

Zubereitung: Produkt und Zucker (oder
entsprechende Menge Siistoff) in kaltes
Wasser einrihren, kréftig verrihren und
ca. 1 Min. weiterrihren. 5 Minuten quel-
len lassen. Durchriihren. Schnell herun-
terkiihlen und kaltstellen. Vor dem Porti-
onieren nochmals durchriihren. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

[oF] [cLF] (V] 88 [oF]

-— A
ST
\ 4 A
-
Deklarations lacto-
frei Zutaten vegetabil

Merkmale

Zubereitung: Produkt und Zucker (oder
entsprechende Menge SiiBstoff) in kaltes
Wasser einrihren, kréftig verrihren und
ca. 1 Min. weiterriihren. 5 Minuten quel-
len lassen. Durchriihren. Schnell herun-
terkiihlen und kaltstellen. Vor dem Porti-
onieren nochmals durchriihren. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind gemaR DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch, Soja

[oF] [cLF (V] (88 [oF]

)N 4 A
ohne
Zutaten vegetabil

Deklarations
frei

deklarationsfrei m ohne glutenhaltige Zutaten - laktovegetabil - ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile
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Milchsuppe Vanille

4,2 kg Eimer

4,2 kg Produkt fur
35,0  Wasser und

2,8 kg Zucker (120 g/l)
ergeben bis zu 39,2 L.

L

Kaltquellende Milchsuppe mit Vanillegeschmack.

INSTANT

[cook & chill

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 211
Kilokalorien 50
Fett 24¢g
GFS 16¢
Kohlenhydrate 58¢g
Zucker 20¢g
Eiweil 13¢g
Salz 03g

Zutaten

Magermilchpulver 31%, modifi-
zierte Starke, Sahnepulver, Palmaél,
Glukosesirup, Stabilisator Diphos-
phate, Verdickungsmittel Carboxy-
methylcellulose, Aromen, Emulga-
tor Mono- und Diacetylweinsdure-
ester vonMono- und Diglyceriden
von Speisefettsauren, Salz.

deklarationsfrei ohne glutenhaltige Zutaten - laktovegetabil - ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile

Merkmale

Zubereitung: Produkt und Zucker (oder
entsprechende Menge SiiBstoff) in kaltes
Wasser einriihren, kréftig verriihren und
ca. 1 Min. weiterriihren. 5 Minuten quel-
len lassen. Durchriihren. Schnell herun-
terkiihlen und kaltstellen. Vor dem Porti-
onieren nochmals durchrihren. Bei Cook
& Chill: Temperatur- und Zeitvorgaben
sind geméR DIN 10508 einzuhalten.
Allergene: Milch

[oF] [GLF] (V] (88 [oF]

J— VA

it QN
oo

Deklarations glutenhaltige lacto-

frei Zutaten vegetabil

211
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Stichwortregister —
SystemPlus — Chill and Heat

SystemPlus Saucen [AF) ACE 0 1 e e S ) e O o) o ) 6 | 4 | & [ 1@ [ [ S B0,
kaltquellend —

Béchamelsauce u | | u N | H | N 204
Braune Sauce ] | | | | | . | u | W |204
Demi Glace | L N | | | L N | H | W 204
Gefligelsauce | | | u | . | u | W |204
Rahmsauce | " E N N | H | N 204
Tomatensauce ] | N | | | | . | m | W 205
WeiRe Grundsauce | . | | | | H | W |205
SystemPlus Spezialsaucen | [AE]|[ALE]|[Bi0]|[BS | [F )| (AT e S G Gk (G e k] v G e B o ] o] 028 R | Il S) SRS A SR
kaltquellend sl i
Currysauce | | | H n | | H n W | W | 205
Fischsauce | | | | . | | N | W | W 205
Kasesauce | | L | L | N | W |206
Sauce zu Rinderbraten ] | | . | | | | . | | | W | 206
SystemPlus Suppen [AF]| [ALF] B0 (&S ]| [0F] | P | e | S | 1| (G| (G ] ] v G S a9 o] o [ Oz | R | I F=1 1= S2 Y B ST .
kaltquellend - i

Basis fiir helle Suppen und Saucen | | | | | | | | | W | W |206
Blumenkohlcremesuppe | | | | | | . | W | W 206
Broccolicremesuppe | | | u | | L | N | W 207
Gefliigelcremesuppe | | | BN | | BN | H | W 207
Karottencremesuppe | | | H n | | H n m | W 207
Kartoffelsuppe | | | . | | | | . | m | W |207
Pilzcremesuppe | u n | | N | N | W 207
Spargelcremesuppe ] | | N | | | | . | H | H 208
Tomatencremesuppe | | | H n | | L N | | | W 208
SystemPlus [AF] [ALF] |[B10] | [8s ]| [oF) CEAT| e S | 1[Gl [y e ] [ ] R D e B o] [ v oz R | "’""'@@H@H@Hﬂ\ ST i
verschiedene Produkte -

Gemiisebouillon | . | | N | N | W 208
Instant-Gelatine u n n n n H | W 208
Bindemittel kaltquellend | | N | | | | N | N | H 209
Kartoffelpiiree kaltquellend | | | H BN | u | E 209
SystemPlus Milchsuppen [AF] [AF] [B10] | [5]| [DF]) CEAT| (e S | 6.1 [Ge]| [ ) e ] [ v ] kel ) e R B o ] [oev] [0z8i R 7J |V IIVMI@@ 5] SS A B ST
zum SelbersiiBen o

Milchsuppe Aprikose | | | | L BN BN | | H | W |209
Milchsuppe Banane ] | L N B | | u | W |209
Milchsuppe GrieR n | BN BN | n H | H 210
Milchsuppe Haferflocken | H BN | H | W 210
Milchsuppe Karamell | | | L BN BN | u H | W |210
Milchsuppe Pfirsich | u H RN | H | W |210
Milchsuppe Schokolade n | | BN BN | n H | H 210
Milchsuppe Vanille | | | H RN | | B |211

212









CunaPlug, 2usat-

o

Die Herausforderung des demographischen Wandels
verlangt nach innovativen Antworten. Vogeley bietet eine
davon: CuraPlus, die bewahrte hochkalorische Zusatz-
Erndhrung fir Senioren. CuraPlus, das ist eine Produktlinie
mit Suppen, Breien, Desserts und Getranken zur Vorbeu-
gung von Mangelerndhrung bei Senioren mit Erndhrungs-
risiken. Wichtige Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststoffe
und vor allem der hohe EiweiBanteil machen CuraPlus so
wertvoll. Ein intensiver Geschmack und ansprechende
Farben regen den Appetit an. Sensorische Tests zusam-
men mit der Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften
Hamburg haben eine hohe Akzeptanz dieser Zusatzversor-
gung nachgewiesen. Auf den Stationen sind die Produkte
schnell zubereitet und unkompliziert dokumentierbar.

Besondere Produktmerkmale

> hoher Eiweianteil

> intensiver Geschmack

» kraftige Farbe

> schnell zubereitet

> breite Auswahl an Suppen, Breien, Desserts
und Getrdanken

> entwickelt mit der Hochschule fiir angewandte
Wissenschaften Hamburg

ZUSATZ-ERNAHRUNG

CURAPLUS



curdplus

Zusatz-Erndhrung

-Gelrinke

Zur besonders leichten Handhabung auf den Stationen gibt es die CuraPlus Getrdnke auch in
Portionsbeuteln! Dabei sind sie fiir Ihre Patienten und Bewohner schmackhaft und farbintensiv.

Nachttrunk Honig-Geschmack mit Hopfen

-r . b

Art.Nr. 99.823
1,62 kg Faltschachtel

27 Portionen a 200
ml (60 g fiir 150 ml
Wasser)

Hoher Proteingehalt

Dieser Trunk ist ideal als letzte Verpflegung vor der Nachtruhe geeignet, da er

alle wertvollen Zutaten, etwas Hopfenextrakt, aber keine Ballaststoffe enthilt.

Sahne-Shake Banane

h

sl .

Sahne-Shake Erdbeer

Sahne-Shake Heidelbeer-Joghurt

Sahne-Shake Karamell

J

!

Art.Nr. 99.832

20x 60 g Portions-
Art.Nr. 99.831
1,62 kg Faltschachtel

Portion a 200 ml
Getrank (60 g fir 150
ml Wasser)

Hoher Proteingehalt

Art.Nr. 99.834
20x 60 g Portions-

Art.Nr. 99.833

1,62 kg Faltschachtel

Portion a 200 ml
Getrank (60 g fir 150
ml Wasser)

Hoher Proteingehalt

Art.Nr. 99.836
20 x 60 g Portions-

Art.Nr. 99.835
1,62 kg Faltschachtel

Portion a 200 ml
Getrank (60 g fiir 150
ml Wasser)

Hoher Proteingehalt

Art.Nr. 99.838
20 x 60 g Portions-

Art.Nr. 99.837
1,62 kg Faltschachtel

Portion a 200 ml
Getrank (60 g fiir 150
ml Wasser)

Hoher Proteingehalt

KALT
zubereiten

-~

INSTANT

KALT
zubereiten

—em

RS

N

INSTANT

KALT
zubereiten

bid
d

INSTANT

KALT
zubereiten

b
-

INSTANT

KALT
zubereiten

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 533
Kilokalorien 126
Eiweil 63g
Kohlenhydrate 17,1g
Fett 35¢
GFS 22g
Ballaststoffe 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 525
Kilokalorien 125
Eiweil 63g
Kohlenhydrate 146¢g
Fett 42¢g
GFS 27g
Ballaststoffe 19¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 525
Kilokalorien 125
Eiweil 64g
Kohlenhydrate 14,8
Fett 40g
GFS 26g
Ballaststoffe 21g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 531
Kilokalorien 126
Eiweil 62g
Kohlenhydrate 148¢g
Fett 41g
GFS 26¢g
Ballaststoffe 20¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 531
Kilokalorien 126
Eiweil 63g
Kohlenhydrate 145¢g
Fett 42g
GFS 2,7¢g
Ballaststoffe 20¢g

Zutaten

Maltodextrin, Zucker, MilcheiweiR3,
Sahnepulver, Mineralstoffe (Kali-
umcitrate, Magnesiumcitrat, Eisen-
pyrophosphat (ummantelt mit
Starke, Emulgator Lecithine), Zink-
sulfat), Aromen, Hopfenextrakt
0,2%, Verdickungsmittel Xanthan,
Karamellzuckersirup, Vitamine
(Vitamin D, Vitamin E, Vitamin C,
Thiamin, Folsiure).

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, Maltodext-
rin, Sahnepulver 18,4 %, Stabilisa-
tor Cellulose, Mineralstoffe (Kali-
umcitrate, Magnesiumcitrat, Eisen-
pyrophosphat (ummantelt mit
Starke, Emulgator Lecithine), Zink-
sulfat), Inulin, Aromen, Verdi-
ckungsmittel Xanthan, Vitamine
(Vitamin D, Vitamin E, Vitamin C,
Thiamin, Folsiure).

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, Sahnepulver
17,8 %, Maltodextrin, Stabilisator
Cellulose, Mineralstoffe (Kaliumcit-
rate, Magnesiumcitrat, Eisenpyro-
phosphat (ummantelt mit Starke,
Emulgator Lecithine), Zinksulfat),
Inulin, Aromen, rote Bete, Verdi-
ckungsmittel Xanthan, Vitamine
(Vitamin D, Vitamin E, Vitamin C,
Thiamin, Folsiure).

Zutaten

Milcheiweiss, Maltodextrin, Sah-
nepulver 18 %, Stabilisator Cellulo-
se, Mineralstoffe (Kaliumcitrate,
Magnesiumcitrat, Eisenpyrophos-
phat (ummantelt mit Starke, Emul-
gator Lecithine), Zinksulfat), Ma-
germilchjoghurtpulver, Inulin,
Aromen, rote Bete, Karottensaft-
konzentrat, Sduerungsmittel Citro-
nensdure, Verdickungsmittel Xan-
than, Vitamine (Vitamin D, Vitamin
E, Vitamin C, Thiamin, Folsaure).

Zutaten

Milcheiweiss, Maltodextrin, Sah-
nepulver 18,5 %, Stabilisator Cellu-
lose, Mineralstoffe (Kaliumcitrate,
Magnesiumcitrat, Eisenpyrophos-
phat (ummantelt mit Starke und
Emulgator Lecithine), Zinksulfat),
Inulin, Aromen, Karamellzuckersi-
rup, Verdickungsmittel Xanthan,
Vitamine (Vitamin D, Vitamin E,
Vitamin C, Thiamin, Fols&ure).

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Trinkgefal
portionieren. Nach der Zubereitung
wird ein sofortiger Verzehr
empfohlen.

Allergene: Milch

----
(V] [oe] ozel
_?

V\(amm &
Mineralstoffe

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein TrinkgefaR
portionieren.

Allergene: Milch

(6s]
(ic]

ElE
&
8
[

e
EE
Bl
l
E

D 7
13 ’04
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Trinkgefal
portionieren. Nach der Zubereitung
wird ein sofortiger Verzehr
empfohlen.

Allergene: Milch

‘ J

Il
o 5

T —4

e
V\(amme & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein TrinkgefaR
portionieren. Nach der Zubereitung
wird ein sofortiger Verzehr
empfohlen

Allergene: Milch

-E-- [HF]
[oE]

&

Merkmale

(16 ] (v [oF]
‘ _? - d
N

‘6

Ballaststoff-

Vitamine &
Mineralstoffe quelle

Zubereitung: Die Flussigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Trinkgefa
portionieren. Nach der Zubereitung
wird ein sofortiger Verzehr
empfohlen.

Allergene: Milch

L

[AF] [Bs] [oF] [FS] [GLF] [HF]
[rK] [1 ] (] [oE]

\\s? B
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

c“z
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Sahne-Shake Pfirsich-Maracuja

20x 60 g Portions-
Art.Nr. 99.839
1,62 kg Faltschachtel

Portion a 200 ml
Getrank (60 g fur 150
ml Wasser)

Hoher Proteingehalt

Sahne-Shake Schoko-Malz mit Hopfen

I y
J Art.Nr. 99.842

20x 60 g Portions-

Art.Nr. 99.841

1,62 kg Faltschachtel
Portion a 200 ml
Getrank (60 g fir 150
ml Wasser)

Hoher Proteingehalt

Sahne-Shake Schokolade

F
R Art.Nr. 99.830
20x 60 g Portions-

Art.Nr. 99.829

1,62 kg Faltschachtel

Portion a 200 ml
Getrank (60 g fir 150
ml Wasser)

Sahne-Shake Vanille

Art.Nr. 99.844
20x 60 g Portions-

Art.Nr. 99.843
r 1,62 kg Faltschachtel

Portion a 200 ml
Getrank (60 g fiir 150
ml Wasser)

Hoher Proteingehalt

Shake Aprikose

Art.Nr. 99.825
1,62 kg Faltschachtel

27 Portionen a 200
ml (60 g fir 150 ml
Wasser)

Bei diesem Shake wurde auf Ballaststoffe und Protein verzichtet, damit ist er
frei von deklarationspflichtigen Allergenen und vegan.

alkoholfrei

KALT
zubereiten

b

N

INSTANT

KALT
zubereiten

—em

RS

N

INSTANT

KALT
zubereiten

bid
d

INSTANT

KALT
zubereiten

b
-

INSTANT

KALT
zubereiten

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 532
Kilokalorien 126
Eiweil 62g
Kohlenhydrate 146¢g
Fett 42¢
GFS 2,7¢g
Ballaststoffe 19¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 533
Kilokalorien 127
Eiweil 63g
Kohlenhydrate 141g
Fett 44g
GFS 28¢g
Ballaststoffe 22¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 535
Kilokalorien 127
Eiweil 27g
Kohlenhydrate 190¢g
Fett 42g
GFS 25¢g
Ballaststoffe 10g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 524
Kilokalorien 125
Eiweil 63g
Kohlenhydrate 149¢g
Fett 40g
GFS 26¢g
Ballaststoffe 20g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 537
Kilokalorien 127
Eiweil 00g
Kohlenhydrate 24,2 g
Fett 29¢g
GFS 03g
Ballaststoffe 01lg

Bestandteile - ohne Zutat Palmfett vegan mit Vitaminen und Mineralstoffen

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, Maltodext-
rin, Sahnepulver 18,5 %, Stabilisa-
tor Cellulose, Aromen, Mineralstof-
fe (Kaliumcitrate, Magnesiumcitrat,
Eisenpyrophosphat (ummantelt mit
Starke, Emulgator Lecithine), Zink-
sulfat), Inulin, Verdickungsmittel
Xanthan, Vitamine (Vitamin D,
Vitamin E, Vitamin C, Thiamin, Fol-
saure).

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, Sahnepul-
ver, fettarmes Kakaopulver 7,6 %,
Gerstenmalzextrakt 6 %, Malto-
dextrin, Stabilisator Cellulose, Mi-
neralstoffe (Kaliumcitrate, Magne-
siumcitrat, Eisenpyrophosphat
(ummantelt mit Starke, Emulgator
Lecithine), Zinksulfat), Aromen
(enthalten Milch), Inulin, Emulga-
tor Lecithine (enthalt Soja), Hop-
fenextrakt 0,2 %, Verdickungsmittel
Xanthan, Vitamine (Vitamin D,
Vitamin E, Vitamin C, Thiamin, Fol-
saure).

Zutaten

Zucker, Maltodextrin, Sahnepulver
16 %, Magermilchpulver, fettar-
mes Kakaopulver 10 %, Mineral-
stoffe (Kaliumcitrate, Calciumlac-
tatgluconat, Magnesiumcitrat, Ei-
senpyrophosphat (ummantelt mit
Starke, Emulgator Lecithine), Zink-
sulfat), Aromen (enthalten Milch),
Sonnenblumendl, Verdickungsmit-
tel Xanthan, Vitamine (Vitamin D,
Vitamin E, Vitamin C,Thiamin, Fol-
saure).

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, Maltodext-
rin, Sahnepulver 17,5 %, Stabilisa-
tor Cellulose, Mineralstoffe (Kali-
umcitrate, Magnesiumcitrat, Eisen-
pyrophosphat (ummantelt mit
Starke, Emulgator Lecithine), Zink-
sulfat), Inulin, natiirliche Aromen,
Verdickungsmittel Xanthan, Vitami-
ne (Vitamin D, Vitamin E, Vitamin
C, Thiamin, Folsaure).

Zutaten

Maltodextrin, Zucker, Sonnenblu-
menél, Mineralstoffe (Calciumlac-
tatgluconat, Kaliumcitrate, Magne-
siumcitrat, Eisenpyrophosphat
(ummantelt mit Stérke, Emulgator
Lecithine), Zinksulfat), Glukosesi-
rup, Aromen, modifizierte Starke,
Verdickungsmittel Xanthan, Sdue-
rungsmittel Citronensaure, Vitami-
ne (Vitamin D, Vitamin E, Vitamin
C,Thiamin, Folsiure), Trennmittel
Siliciumdioxid.

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Trinkgefal
portionieren. Nach der Zubereitung
wird ein sofortiger Verzehr
empfohlen.

Allergene: Milch

[aF] [Bs] [F] [¥S] [GIF [HF]
[1G ] [V [oE] [Oz8] [vM]

% _7 “”.?

sl N S0
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

“

Zubereitung: Die Flissigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Trinkgefal
portionieren. Nach der Zubereitung
wird ein sofortiger Verzehr
empfohlen.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Gerste), Milch, Soja

[F] [Bs] [DF] [¥S] [HF] [HK]
(e ] [ [oE] [ozR) [vm]

d
7 T4
.II_". RO .
E <)
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

[ S

¢

Zubereitung: Die Flissigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein TrinkgefaR
portionieren. Nach der Zubereitung
wird ein sofortiger Verzehr
empfohlen.

Allergene: Milch

Merkmale

Zubereitung: Die Flissigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Trinkgefa
portionieren. Nach der Zubereitung
wird ein sofortiger Verzehr
empfohlen.

Allergene: Milch

(]
) ]
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

=
N
&

Zubereitung: Die Flussigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Trinkgefa
portionieren. Nach der Zubereitung
wird ein sofortiger Verzehr
empfohlen

[ | [oE] [oze] [V] [vm]

T

g\
Vitamine
Mineralstoffe

ohne allergenhaltige Zutaten Ballaststoffquelle deklarationsfrei - fertig gesiiRt - ohne glutenhaltige
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curdplus _Cetrinke

Zusatz-Erndhrung

Shake Himbeer
™

Bei diesem Shake wurde auf Ballaststoffe und Protein verzichtet, damit ist er
frei von deklarationspflichtigen Allergenen und vegan.

Kirsch-Getrank

-

Dieses Getrank ist normal kalorisch aber in Geschmack und Farbe an der nach-

Art.Nr. 99.827

1,62 kg Faltschachtel

27 Portionen a 200
ml (60 g fiir 150 ml
Wasser)

Art.Nr. 99.846
2,1 kg Faltschachtel

Fiir mindestens 80
Portionen a 200 ml
Getrank (16 Liter).

lassenden Sinneswahrnehmung von Senioren ausgerichtet. Dariiber hinaus
ist es leicht angedickt und somit auch bei Schluckstérungen hervorragend

einsetzbar.

Mango-Getrdnk

oy

T.
E -
.

Dieses Getrank ist normal kalorisch aber in Geschmack und Farbe an der nach-

Art.Nr. 99.845
2,1 kg Faltschachtel

Fiir mindestens 80
Portionen a 200 ml
Getrank (16 Liter).

lassenden Sinneswahrnehmung von Senioren ausgerichtet. Dariiber hinaus
ist es leicht angedickt und somit auch bei Schluckstérungen hervorragend

einsetzbar.

curdplus _ Dessealy

Zusatz-Erndhrung

KALT
zubereiten

b

INSTANT

KALT
zubereiten

-

INSTANT

KALT
zubereiten

w

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 539
Kilokalorien 128
Eiweil 00g
Kohlenhydrate 24,3 g
Fett 29¢
GFS 03g
Ballaststoffe 0lg
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 214
Kilokalorien 50
Eiweil 00g
Kohlenhydrate 122¢
Fett 00g
GFS 00g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 215
Kilokalorien 51
Eiweil 00g
Kohlenhydrate 124¢g
Fett 00g
GFS 00g
Ballaststoffe 00g

Zutaten

Maltodextrin, Zucker, Sonnenblu-
mendl, Mineralstoffe (Calciumlac-
tatgluconat, Kaliumcitrate, Magne-
siumcitrat, Eisenpyrophosphat
(ummantelt mit Starke, Emulgator
Lecithine), Zinksulfat), Glukosesi-
rup, modifizierte Starke, rote Bete,
Aromen, Verdickungsmittel Xan-
than, Sduerungsmittel Citronensau-
re, Vitamine (Vitamin D, Vitamin E,
Vitamin C,Thiamin, Folsiure).

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, modifizierte
Stérke, Dextrose, Sauerungsmittel
Citronenséure, Maltodextrin, rote
Bete, Verdickungsmittel Xanthan,
Karottensaftkonzentrat, Aroma,
Karamellzucker, Vitamin C, Sonnen-
blumenél.

Zutaten

Zucker, Glukosesirup, modifizierte
Stérke, Dextrose, Sauerungsmittel
Citronenséure, Aromen, Verdi-
ckungsmittel Xanthan, Vitamin C,
Sonnenblumendl.

Naschkatzen bleiben auch im Alter aktiv. Deshalb sind CuraPlus Desserts so beliebt bei der
hochkalorischen Zusatzerndhrung.

Sahne-Dessert Erdbeer

Art.Nr. 99.813
20x 60 g Portions-
beutel

Portion a210g (60 g

fir 150 ml Wasser)

KALT
zubereiten

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 500
Kilokalorien 119
EiweiRR 49¢g
Kohlenhydrate ~ 15,5g
Fett 37¢g
GFS 248
Ballaststoffe 19g

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, Sahnepulver
17 %, Maltodextrin, modifizierte
Starke, Stabilisator Cellulose, Inulin,
Mineralstoffe (Kaliumcitrate, Mag-
nesiumcitrat, Eisenpyrophosphat
(ummantelt mit Starke, Emulgator
Lecithine), Zinksulfat), Aromen,
Erdbeeren, rote Bete, Verdickungs-
mittel Carrageen, Vitamine (Vita-
min D, Vitamin E, Vitamin C, Thia-
min, Folsdure), Sduerungsmittel
Citronensaure, Trennmittel Silici-
umdioxid.

Merkmale

Zubereitung: Die Fliissigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Trinkgefal
portionieren. Nach der Zubereitung
wird ein sofortiger Verzehr
empfohlen.

[AF] [aLF] [DF] [FS] [HF] [HK]
U | [oe] [ozel (V] [vm]

e
Vitamine &
Mineralstoffe

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver in das kalte
Wasser einriihren und umriihren.
Nach der Zubereitung wird ein so-
fortiger Verzehr empfohlen.

LF] [F] [FS]
(oe] ozdl [V]

ohne

Merkmale

B8
S
>

Deklarations
frei

K’ :

Zubereitung: Das Pulver in das kalte
Wasser einrithren und umriihren.
Nach der Zubereitung wird ein so-
fortiger Verzehr empfohlen.

ALF] [DF ] [FST

- ﬂ
ohne

Deklarations
frei

’ :

Merkmale

Zubereitung: Die Fliisssigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Dessert-
schalchen portionieren. Nach der
Zubereitung wird ein sofortiger
Verzehr empfohlen.

Allergene: Milch

[Fs] [GLA [HF]
k] [16 | [V
dl 7 ’ 4
N~
13 \I\ ?I | .!'-‘J
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten Ballaststoffquelle deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige
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Sahne-Dessert Karamell

20x 60 g Portions-

Art.Nr. 99.814

1,62 kg Faltschachtel

Portion a210g (60 g
fiir 150 ml Wasser)

Sahne-Dessert Vanille

£ Art.Nr. 99.816
1,62 kg Faltschachtel

27 Portionen a 210

g (60 g fiir 150 ml
Wasser)
¥
n._- .
Creme-Dessert Waldbeere

1,62 kg Faltschachtel
27 Portionen a 210

g (60 g fiir 150 ml
Wasser)

Bei diesem Dessert wurde auf Ballaststoffe und Protein verzichtet, damit ist es
frei von deklarationspflichtigen Allergenen und vegan.

3« |
cura’plus Bueikst

KALT
zubereiten

b

INSTANT

KALT
zubereiten

-

INSTANT

KALT
zubereiten

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 503
Kilokalorien 120
Eiweil 50¢g
Kohlenhydrate 155¢g
Fett 38g
GFS 24g
Ballaststoffe 19¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 502
Kilokalorien 120
EiweiR 51g
Kohlenhydrate 152¢g
Fett 38¢g
GFS 24g
Ballaststoffe 19¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 511
Kilokalorien 121
Eiweil 00g
Kohlenhydrate ~ 20,5g
Fett 34¢
GFS 03g
Ballaststoffe 1,9mg

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, Sahnepulver
17,5%, modifizierte Stirke, Malto-
dextrin, Stabilisator Cellulose, Inu-
lin, Mineralstoffe (Kaliumcitrate,
Magnesiumcitrat, Eisenpyrophos-
phat (ummantelt mit Starke, Emul-
gator Lecithine), Zinksulfat), Kara-
mellzucker, Aromen, Verdickungs-
mittel Carrageen, Vitamine (Vita-
min D, Vitamin E, Vitamin C, Thia-
min, Folsdure).

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, Sahnepulver
17,5 %, modifizierte Stéarke, Malto-
dextrin, Stabilisator Cellulose, Inu-
lin, Mineralstoffe (Kaliumcitrate,
Magnesiumcitrat, Eisenpyrophos-
phat (ummantelt mit Starke, Emul-
gator Lecithine), Zinksulfat), Aro-
men, Verdickungsmittel Carrageen,
Vitamine (Vitamin D, Vitamin E,
Vitamin C, Thiamin, Folsiure).

Zutaten

Zucker, modifizierte Stirke, Malto-
dextrin, Sonnenblumenél, Mineral-
stoffe (Calciumlactatgluconat, Kali-
umcitrate, Magnesiumcitrat, Eisen-
pyrophosphat, Zinksulfat), Gluko-
sesirup, Inulin, Stabilisator Cellulo-
se, Sduerungsmittel Citronensdure,
Aromen, rote Bete, Holunderkon-
zentrat (Maltodextrin, Holunder-
konzentrat, Sduerungsmittel Citro-
nensdure, Karamellzuckersirup),
Vitamine (Vitamin D, Vitamin E,
Vitamin C, Thiamin, Folsiure).

Hochkalorisches fiir den Start in den Tag oder fiir zwischendurch. Die Breikost von CuraPlus ist
angereichert mit wertvollen Vitaminen und Mineralstoffen.

Friihstiicksbrei Hafer-Erdbeer

-y ATENT 99.819

1,62 kg Faltschachtel
27 Portionen a 210

g (60 g fiir 150 ml
Wasser)

Hoher Proteingehalt

%

HEISS
zubereiten

KALT
2ubereiten

R

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 507
Kilokalorien 121
EiweiRR 60g
Kohlenhydrate 13,6 ¢
Fett 41g
GFS 25¢g
Ballaststoffe 18¢g

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, 20% Voll-
kornhaferflocken, Sah 1\

Merkmale

Zubereitung: Die Fliisssigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Dessert-
schalchen portionieren. Nach der
Zubereitung wird ein sofortiger
Verzehr empfohlen.

Allergene: Milch

[ar] [6s] [F] [FS]
(K] [ic ] [ [oE]

e
Vitamine &
Mineralstoffe

Merkmale

EE
[

L

(4
@

4
Ballaststoff-
quelle

Zubereitung: Die Fliisssigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Dessert-
schalchen portionieren. Nach der
Zubereitung wird ein sofortiger Ver-
zehr empfohlen.

Allergene: Milch

[ar] [Bs] [oF] [FS] [GIH]
(K] (i ] [ [oE]
I

Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

g
LB

£
@

"

Zubereitung: Die Fliisssigkeit in einen
Shaker fiillen, Pulver dazugeben,
kurz shaken und in ein Dessert-
schalchen portionieren. Nach der
Zubereitung wird ein sofortiger
Verzehr empfohlen.

[F] [atF] [Bs] [DF] [FS] [HF]
[tK] (16 ] [o] [oze] (] [vm]
_7

Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

"

’s

Merkmale

Zubereitung: Die kalte oder heie

Mineralstoffe (Kaliumcitrate, Mag-
nesiumcitrat, Eisenpyrophosphat
(ummantelt mit Starke, Emulgator
Lecithine), Zinksulfat), Stabilisator
Cellulose, Inulin, Maltodextrin,
Verdickungsmittel (Xanthan, Johan-
nisbrotkernmehl), Aromen, Rote
Bete, Vitamine (Vitamin D, Vitamin
E, Vitamin C, Thiamin, Folsaure).

Fliissigkeit in ein GefaR geben und
mit der entsprechenden Menge
Pulver gut verrithren. Nach der Zu-
bereitung wird ein sofortiger Ver-
zehr empfohlen.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Hafer), Milch

[AF] [Bs] [DF] [¥S] [HE] [HK]

Ui | [ [oE] [ozR) [vi]
B2 Srv=?
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T \ 2l
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

alkoholfrei m ohne allergenhaltige Zutaten Ballaststoffquelle deklarationsfrei - fertig gesiiRt - ohne glutenhaltige

Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt IEI hochkalorisch @ intensiver Geschmack - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige
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curcb'blus_gww
Zusatz-Erndhrung

Frithstiicksbrei Hafer-Vanille

A

Griessbrei Vanille

e il

(

-

Art.Nr. 99.820
1,62 kg Faltschachtel

27 Portionen a 210
g (60 g fiir 150 ml
Wasser)

Hoher Proteingehalt

Art.Nr. 99.822

20 x 60 g Portions-

Art.Nr. 99.821

1,62 kg Faltschachtel

Portion a 210 g Brei (60
g fir 150 ml Wasser)

Hoher Proteingehalt

curcb'blus,guppm

Zusatz-Erndhrung

5§

HEISS
zubereiten

KALT
zubereiten

i
e

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

KALT
zubereiten

4
INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 506
Kilokalorien 121
Eiweil 59¢
Kohlenhydrate 13,7g
Fett 41¢g
GFS 24g
Ballaststoffe 18¢g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 499
Kilokalorien 119
Eiweil 59¢
Kohlenhydrate 139g
Fett 40g
GFS 25¢g
Ballaststoffe 18¢g

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, Vollkornha-

Merkmale

Zubereitung: Die kalte oder heiRe

ferflocken 20 %, Sahnep :
Mineralstoffe (Kaliumcitrate, Mag-
nesiumcitrat, Eisenpyrophosphat
(ummantelt mit Starke, Emulgator
Lecithine), Zinksulfat), Stabilisator
Cellulose, Inulin, Verdickungsmittel
(Xanthan, Johannisbrotkernmehl),
Maltodextrin, natirliches Aroma,
Vitamine (Vitamin D, Vitamin E,
Vitamin C, Thiamin, Folsiure).

Zutaten

Zucker, Milcheiweiss, Sahnepul-
ver, Hartweizengriess 15 %, modi-
fizierte Stérke, Stabilisator Cellulo-
se, Mineralstoffe (Kaliumcitrate,
Magnesiumcitrat, Eisenpyrophos-
phat (ummantelt mit Starke, Emul-
gator Lecithine), Zinksulfat), Inulin,
Maltodextrin, Aromen, Verdi-
ckungsmittel Johannisbrotkern-
mehl, Vitamine (Vitamin D, Vitamin
E, Vitamin C, Thiamin, Folsaure).

Leckere Cremesuppen fiir den herzhaften Appetit. Da macht das Essen wieder Freude, zumal auf
bldhende Gemiisebestandteile verzichtet wurde.

Champignoncremesuppe

Karottencremesuppe

Art.Nr. 99.847

1,62 kg Faltschachtel
Hoher Proteingehalt
27 Portionen a 200

ml (60 g fiir 150 ml
Wasser)

Art.Nr. 99.849

1,62 kg Faltschachtel

27 Portionen a 200
ml (60 g fir 150 ml
Wasser)

8

HEISS
zubereiten

KALT
zubereiten

bis
N4
INSTANT

%

HEISS
zubereiten

KALT
2ubereiten

R

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 531
Kilokalorien 126
Eiweil 64g
Kohlenhydrate 131g
Fett 46g
GFS 17¢g
Ballaststoffe 20g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 535
Kilokalorien 127
Eiweil 63g
Kohlenhydrate ~ 134¢g
Fett 46¢g
GFS 16¢g
Ballaststoffe 20g

Zutaten

Maltodextrin, Milcheiweiss, Sah-
nepulver, Sonnenblumenél, Stabili-
sator Cellulose, Mineralstoffe (Kali-
umcitrate, Calciumlactatgluconat,
Magnesiumcitrat, Eisenpyrophos-
phat (ummantelt mit Starke, Emul-
gator Lecithine), Zinksulfat), Gluko-
sesirup, Aromen, Salz, Inulin, modi-
fizierte Starke, Champignonsaft-
konzentrat 0,8 %, Verdickungsmit-
tel Xanthan, Zwiebelsaftkonzentrat,
Sauerungsmittel Citronensdure,
Gewiirz, Knoblauch, Vitamine (Vit-
amin D, Vitamin E, Vitamin C, Thia-
min, Folsdure), Karamellzuckersi-
rup.

Zutaten

Maltodextrin, Milcheiweiss, Karot-
tenpulver 10 %, Butterpulver, Son-
nenblumenél, Zucker, Mineralstoffe
(Kaliumcitrate, Calciumlactatgluco-
nat, Magnesiumcitrat, Eisenpyro-
phosphat (ummantelt mit Starke,
Emulgator Lecithine), Zinksulfat),
Glukosesirup, Magermilchpulver,
Salz, Stabilisator Cellulose, modifi-
zierte Stéarke, Aromen, Inulin, Verdi-
ckungsmittel Xanthan, Vitamine
(Vitamin D, Vitamin E, Vitamin C,
Thiamin, Folsiure).

Fliissigkeit in ein Gef4R geben und
mit der entsprechenden Menge
Pulver gut verrithren. Nach der Zu-
bereitung wird ein sofortiger Ver-
zehr empfohlen.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Hafer), Milch

[F] [Bs] [F] [FS] [HF] [HK]
(e ] [ [oE] [ozR) [vm]

% _7 S""""

={ [\ =@
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

Zubereitung: Die kalte oder heisse
Fliissigkeit in ein Gefass geben und
mit der entsprechenden Menge
Pulver gut verrithren. Nach der Zu-
bereitung wird ein sofortiger Ver-
zehr empfohlen.

Allergene: Glutenhaltiges Getreide
(Weizen), Milch

[r] [Bs] [DF] [¥S] [HF] [HK]
(e ] [ [oE] [ozR [vm]

d
K _7 S""""
=, @ e
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver in ein GefaR geben,
mit heiRem Wasser aufgiefen und gut
verriihren. Alternativ: Pulver in ein GefaR
geben, mit kaltem Wasser aufgieRen, gut
verrithren und die Suppe dann in der Mik-
rowelle bei 600 Watt ca. 90 Sekunden
erhitzen.

Allergene: Milch

[aF] [Bs] [F] [GLF [HK] [16 ]
[V [oE] [ozF] [vm]

& _7 y
@ we
{1 i
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver in ein GefaR geben,
mit heiRem Wasser aufgie@en und gut
verriihren.Alternativ: Pulver in ein GefdR
geben, mit kaltem Wasser aufgieRen, gut
verrithren und die Suppe dann in der Mik-
rowelle bei 600 Watt ca. 90 Sekunden
erhitzen.

Allergene: Milch

[AF] [Bs] [DF] [GLF] [HK] [iG]
(] [oE] [oze] [vm]

N

s N

W‘

= \ S
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

7

alkoholfrei Ballaststoffquelle deklarationsfrei - fertig gestiRt - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt
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Kartoffelcremsuppe
Art.Nr. 99.850

= 1,62 kg Faltschachtel

27 Portionen a 200
ml (60 g fiir 150 ml
i Wasser)

Spargelcremesuppe
— Art.Nr. 99.852

20x 60 g Portions-

—

Art.Nr. 99.851
1,62 kg Faltschachtel

Portion a 200 ml
Suppe (60 g fir 150 ml
Wasser)

Hoher Proteingehalt
g,

Tomatencremesuppe

Art.Nr. 99.854
20x 60 g Portions-

S At.Nr. 99.853

1,62 kg Faltschachtel
Portion a 200 ml
Suppe (60 g fiir 150 ml
Wasser).

Hoher Proteingehalt

5§

HEISS.
zubereiten

KALT
zubereiten

w

INSTANT

5§

HEISS.
zubereiten

KALT
zubereiten

il
e

INSTANT

5§

HEISS
zubereiten

KALT
2ubereiten

“

INSTANT

Y’ .
curdplus Baicnipdukle

Die Basisprodukte von CuraPlus werden einfach in breiige Speisen oder Getrdnke eingeriihrt und
verbessern die Versorgung mit Ballaststoffen, Kohlenhydraten und Proteinen.

Basisanreicherung 3-in-1

Art.Nr. 99.855
0,56 kg Dose

hoher Eiweilgehalt

3 leicht gehaufte
Dosierléffel (blau) ent-
sprechen ca. 28 g Basis-
produkt. Packungsin-
halt ausreichend fiir: 20
Portionen a 28 g.

Pulver zum Zubereiten ballaststoffhaltiger, eiweireicher Speisen und Getrénke
mit erhdhtem Kohlenhydratanteil.

%

HEISS
zubereiten

KALT
2ubereiten

R

INSTANT

Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 529
Kilokalorien 126
Eiweil 648
Kohlenhydrate 115g
Fett 52¢g
GFS 20g
Ballaststoffe 28g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 524
Kilokalorien 125
Eiweil 63g
Kohlenhydrate 124¢g
Fett 49¢g
GFS 15¢
Ballaststoffe 24g
Nahrwerte

pro 100 g verzehrfertig:
Brennwert

Kilojoule 527
Kilokalorien 126
Eiweil 64g
Kohlenhydrate  123¢g
Fett 50¢g
GFS 31lg
Ballaststoffe 20g

Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1567
Kilokalorien 370
Eiweil 185¢g
Kohlenhydrate ~ 67,0g
Fett 19g
GFS 0,7¢g
Ballaststoffe 57g

Zutaten

Maltodextrin, Milcheiweiss, Sah-
nepulver, modifizierte Stirke, Son-
nenblumenél, Stabilisator Cellulo-
se, Mineralstoffe (Kaliumcitrate,
Calciumlactatgluconat, Magnesi-
umcitrat, Eisenpyrophosphat (um-
mantelt mit Starke, Emulgator Leci-
thine), Zinksulfat), Aromen, Inulin,
Glukosesirup, Salz, Kartoffelflocken
2%, Gemiisesaftkonzentrat (Karot-
te, Zwiebel), Gewiirze, Karamellzu-
ckersirup, Verdickungsmittel Xan-
than, Vitamine (Vitamin D, Vitamin
E, Vitamin C, Thiamin, Folsiure).

Zutaten

Maltodextrin, Milcheiweiss, Son-
nenblumenél, Sahnepulver, Stabili-
sator Cellulose, Mineralstoffe (Kali-
umcitrate, Calciumlactatgluconat,
Magnesiumcitrat, Eisenpyrophos-
phat (ummantelt mit Starke, Emul-
gator Lecithine), Zinksulfat), Spar-
gelpulver 4,1 %, Glukosesirup, Aro-
men, Salz, Inulin, modifizierte Star-
ke, Verdickungsmittel Xanthan,
Sauerungsmittel Citronensdure,
Gewiirz, Vitamine ( Vitamin D, Vita-
min E, Vitamin C, Thiamin, Folsdu-
re).

Zutaten

Tomatenpulver 24 %, Sahnepulver,
Milcheiweiss, Maltodextrin, Zu-
cker, Mineralstoffe (Kaliumcitrate,
Calciumlactatgluconat, Magnesi-
umcitrat, Eisenpyrophosphat (um-
mantelt mit Starke, Emulgator Leci-
thine), Zinksulfat), Stabilisator
Cellulose, Salz, Inulin, naturliche
Aromen, Gewlirz, Saureregulator
Natriumacetate, Krauter, Sdue-
rungsmittel Citronensaure, Verdi-
ckungsmittel Xanthan, rote Bete,
Vitamine (Vitamin D, Vitamin E,
Vitamin C, Thiamin, Folsiure).

Zutaten

Maltodextrin, MilcheiweiR, Inulin,
Sonnenblumendl.

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver in ein GefaR geben,
mit heiRem Wasser aufgieRen und gut
verrihren.Alternativ: Pulver in ein Gefal
geben, mit kaltem Wasser aufgieRen, gut
verrihren und die Suppe dann in der Mik-
rowelle bei 600 Watt ca. 90 Sekunden
erhitzen.

Allergene: Milch

[AF] [Bs] [DF] [GLF] [HF] [HK]
(e ] [ [oE] [ozR) [vm]

_7 v

)
mm, e e
Vitamine & Ballaststoff-

Mineralstoffe quelle

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver in ein GefaR geben,
mit heiRem Wasser aufgiefen und gut
verrihren.  Alternativ: Pulver in ein Ge-
faR geben, mit kaltem Wasser aufgieRen,
gut verrithren und die Suppe dann in der
Mikrowelle bei 600 Watt ca. 90 Sekun-
den erhitzen. Nach der Zubereitung wird
ein sofortiger Verzehr empfohlen.
Allergene: Milch

[F] [Bs] [F] [GLF] [HF] [HK]
(e ] [ [oE] [ozR) [vm]

d
K _7 S""‘"’
]
Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

Zubereitung: Das Pulver in ein GefaR geben,
mit heiRem Wasser aufgiefen und gut
verriihren.Alternativ: Pulver in ein GefdR
geben, mit kaltem Wasser aufgieRen, gut
verrihren und die Suppe dann in der Mik-
rowelle bei 600 Watt ca. 90 Sekunden
erhitzen. Nach der Zubereitung wird ein
sofortiger Verzehr empfohlen.

Allergene: Milch

[F] [Bs] [DF] [GLF] [HF] [HK]
(e ] [ [oE] [ozR) [vm]

i \\l\‘ CO]

Vitamine & Ballaststoff-
Mineralstoffe quelle

Merkmale

Zubereitung: Zur Anreicherung das
Basisprodukt direkt in die heiRen
oder kalten Lebensmittel einriih-
ren. Bei kalten Fliissigkeiten wird
aufgrund der Loslichkeit empfoh-
len einen Shaker zu nutzen.
Allergene: Milch

[F] [Bs] [F] [GLF] [HF] [HK]

alkoholfrei Ballaststoffquelle deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten IEl frei von Hefe-Extrakt E hochkalorisch

intensiver Geschmack - laktovegetabil ohne Einlage/ohne stiickige Bestandteile - ohne Zutat Palmfett mit Vitaminen und

Mineralstoffen
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curdplus

Zusatz-Erndhrung

Instant-Binder

"\-\.\____

~Bagigprodukle

Art.Nr. 99.873
0,45 kg Dose

1 Dosierloffel (gelb)
entspricht ca. 4 g Ins-
tant-Binder. Packungs-
inhalt ausreichend

ftr: 112 Portionen a 4
g oder 225 Portionen
a2g.

Modifizierte Stérke zum Andicken von Speisen und Getranken.

Instant-Binder GroBgebinde

"\-\.\____

Art.Nr. 99.858
2,0 kg Eimer

1 Dosierloffel (gelb)
entspricht ca. 4 g Ins-
tant-Binder. Packungs-
inhalt ausreichend fiir:
500 Portionena4g
oder 1000 Portionen
a2g.

Modifizierte Stirke zum Andicken von Speisen und Getranken.

Maltodextrin

Pulver zur Zubereitung kohlenhydratreicher Speisen.

Protein 92

EiweiRpulver zum Zubereiten eiweiRreicher Speisen.

Art.Nr. 99.859
0,65 kg Dose

Art.Nr. 99.860

4,0 kg Eimer

1 Dosierloffel
entspricht ca. 12,5 ¢
Maltodextrin = 50 kcal.
Ca. 52 Portionen a 12,5
g oder ca. 26 Portionen
a2sg.

Art.Nr. 99.861
0,4 kg Dose

1 Dosierléffel (blau)
entsprichtca.7g=6g
EiweiR.

Ca. 57 Portionena7 g.

Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1567
Kilokalorien 369
Eiweil 01lg
Kohlenhydrate  92,0g
Fett Olg
GFS 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1567
Kilokalorien 369
Eiweil 0lg
Kohlenhydrate  92,0g
Fett 01lg
GFS 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1615
Kilokalorien 380
Eiweil 00g
Kohlenhydrate ~ 950g
Fett 00g
GFS 00g
Nahrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 1541
Kilokalorien 363
Eiweil 862¢g
Kohlenhydrate 25¢g
Fett 09¢g
GFS 03g

Zutaten

Modifizierte Stérke (Kartoffel).

Zutaten

Modifizierte Starke.

Zutaten

Maltodextrin.

Zutaten

Molkeneiweisskonzentrat, Emul-
gator Lecithine (Soja).

Merkmale

Zubereitung: Einfach unter Rithren in
fliissige oder breiige Speisen geben
und quellen lassen.

Deklarations
frei

Merkmale

Zubereitung: Einfach unter Rithren in
fliissige oder breiige Speisen geben
und quellen lassen.

ALF] [OF] [HF] [ozf] [V]

-
4
—

Deklarations
frei

Merkmale
Zubereitung: Einfach in flissige oder
breiige Speisen oder Getranke ein-

riithren.Nach Bedarf 1-4 Dosierl6f-
fel (blau).

[aLr] [oF] [HE] [HK] [ozR (V]

ohne

Merkmale

Zubereitung: Unter standigem Riih-
ren (am besten mit einer Gabel)
den Getranken, fliissigen oder
breiigen Speisen zugeben.
Allergene: Milch, Soja

(oF] [6iA [F] [v] [oz¢)

Ui

ne
glutenhaltige
Zutaten

Deklarations
frei

m ohne allergenhaltige Zutaten deklarationsfrei - ohne glutenhaltige Zutaten El frei von Hefe-Extrakt E hochkalorisch
222 - laktovegetabil - ohne Zutat Palmfett vegan



Stichwortregister —
CuraPlus Zusatzerndhrung

CuraPlus-Getrinke (AF) (] [0 ) ) ) S ) ) [ i ) ”e) S O[O 972 ) ) [V o EIE SRR .
Nachttrunk Honig-Geschmack

mit Hopfen | | | n H E N u | u H n u 216
Sahne-Shake Banane | | | N | | | | H B N ] | u L NN | u 216
Sahne-Shake Erdbeer | | H E | | | NN BN | | | | L | | 216
Sahne-Shake Heidelbeer-Joghurt | | BN | ] | L B BN | ] ] n L | | 216
Sahne-Shake Karamell | H E | | | NN BN | | | | L N | | 216
Sahne-Shake Pfirsich-Maracuja | | | N | | | | H RN | | | L | || 217
Sahne-Shake Schoko-Malz mit

Hopfen | | B | | | BN BN | | | u | | NN | | | 217
Sahne-Shake Schokolade | | | | | | H B N | | | | n u 217
Sahne-Shake Vanille | | H E || | | NN BN | | | | N | | 217
Shake Aprikose | B | | | L N BN | | | L BN BN | u 217
Shake Himbeer | BN | | | H R N | | L BN BN | | | 218
Kirsch-Getrank | B | | | | | | | | | | n 218
Mango-Getrank | B | | | | | | | | | | | | 218
CuraPlus-Desserts [AFY[ALF) [ ST T ) N S G G e v e S e ) o€ fouv) [ ) N V)l 7 ) & [ T@ e ) ST B,
Sahne-Dessert Erdbeer | | H E | | | H E N | | | L | | 218
Sahne-Dessert Karamell | | N | | | | L N BN | ] ] | NN | | 219
Sahne-Dessert Vanille | | | NN | | | | H RN | | | L | | | 219
Creme-Dessert Waldbeere | N | | B | | | BN BN | | | | | BN BN | | | 219
CoraPlus-Breikost () ([ 5 o) ) S S GE ) Y f) cr) F)CAF 6 o o o2 ) | & | & | @ S Do
Friihstiicksbrei Hafer-Erdbeer | | H E | | | NN BN | | | | H BN | 219
Frihstiicksbrei Hafer-Vanille | | N | | | | BN BN | ] ] | L NN BN | | 220
Griessbrei Vanille | | | N | | H R N | | | | H B N | | 220
CuraPluss-Suppen [AF] [ALF) (i (B} FOFY | FA) RFE) ESH (G IR ) ke [k v 1 k) e o€ o] o (1) A | & | & | @S [ S | <D e
Champignoncremesuppe | | | NN | | | | N | | | | | H BN || 220
Karottencremesuppe n | B | n | N | ] | | | H B N u 220
Kartoffelcremsuppe | | | N | | | H B N | | | | L N B | | | 221
Spargelcremesuppe | | | N | | | L N BN | | ] | H RN u 221
Tomatencremesuppe | | | NN | | | H B N | | | | H E N | 221
CuraPlus-Basisprodukte [AF]|[ALF]|[B10] |[8S ] |[OF | [FAT | [FE | FESH |76 1[Gl | [GT | [HE] | [RK] |16 ] | [KR1| L] | [CAF] | v @88 o] [0ZP] (R ||L||VMHﬁ E”@H@Hﬂ‘ ggm quﬁh
Basisanreicherung 3-in-1 | | | B | | | | N | | | | H n u 221
Instant-Binder | | | | | | 222
Instant-Binder GroBgebinde u n | | 222
Maltodextrin | | | NN | u | | 222
Protein 92 | | | | | | | 222
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Non Food

Kochen ist mehr als das Zubereiten von Mahlzeiten.
Kochen ist Leidenschaft. Doch bevor es richtig losgehen
kann, miissen einige Rahmenbedingungen erfiillt sein.
Neben der Auswahl von hochwertigen Zutaten ist eine
gute Kiichenausstattung essenziell — denn sie erleichtert
das Kochen.

Auch die optisch ansprechende und appetitliche Prasen-
tation der Speisen gehort dazu. Zum Beispiel lassen sich
Desserts in Glasern wunderbar vorbereiten und schnell
servieren. Hiibsch angerichtet im Weckglas, schmeckt der
Nachtisch gleich doppelt so lecker.

Besondere Produktmerkmale

» praktische Kiichenhelfer
> qualitativ hochwertige Produkte

I NON FOOD



Kiichenausstaltund

Kleine und grofie Helfer, die in keiner gut sortierten Kiiche fehlen sollten — hier finden Sie sie.

Gasbrenner Zutaten Merkmale

1 Stick Karton

Handlicher Gasbrenner zum Flambieren von Desserts.

Edelstahlbecher Tortino Zutaten Merkmale

-k 4.7

10 Stiick Karton

Edelstahl-Timbalférmchen, 75 ml., Hdhe 50 mm, ¢ 50 mm innen, 35 mm

Boden.
Schneebesen-Set Zutaten Merkmale
1 Set, 2teilig Karton
z = - ———m
= —"_'___ -
- —= -_.. — =
o

Tellerschneebesen mit Anhédngerschlaufe, 2teiliges Set, 1 x 28 cm, 1x 43 cm,
aus Edelstahl.

Parfaitform Zutaten Merkmale

1,0 Stiick Karton

# Volumen 0,75 |, Lange
30 cm, Héhe 6 cm.

Halbrunde Form fiir 750 ml Inhalt, 315 x 265 x 75 mm.<br />

Mini-Tulpe mit Deckel Zutaten Merkmale

12 Stiick Karton

Original Weck Glas, Mini Tulpe, 220 ml, mit Glasdeckel.

226



Sturzform mit Deckel

12 Stiick Karton

Original Weck Glas, Mini Sturz 160 ml, mit Glasdeckel.

Mini-Sturzform mit Deckel

12 Stiick Karton

Original Weck Glas, Mini Sturz 80 ml, mit Glasdeckel.

Weck Glaser

6,0 Stiick Karton

Original Weck Glas mit Glasdeckel, Volumen 370 ml

Messbecher 2 Liter

3 er Karton

3 Stiick a 2 | Fassungs-
vermogen

2 Liter-Messbecher im 3er-Set aus Kunststoff mit blauer Skala und offenem
Griff, stapelbar zur platzsparenden Aufbewahrung.

Messbecher 1 Liter

3 er Karton

3 Stiick a 1L Fassungs-
vermogen

1 Liter-Messbecher im 3er-Set aus Kunststoff mit blauer Skala und offenem
Griff, stapelbar zur platzsparenden Aufbewahrung.

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale
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Kiichenausstattuny

Waffelstander Acryl

1,0 Stiick Karton

Waffelstrander aus Acryl fir acht Waffelhérnchen; MaRe: 35 x 5,5 x 7 cm

Holzbox mit Gewiirzgldsern

1,0 Stiick Karton

MaRe Holzbox: 20 x 13 x 5 cm; MaRe Gewiirzglas: Hohe 8 cm

KitchenAid Classic, weill

™ 1 Stiick Karton
k -
- g W

Zubehor: Flachriihrer, Schneebesen, Knethaken, 4,28 |-Schiissel; Leistung 275
kW, 58-220 U/min.; Abmessungen: 35,3 x 22,1 x 35,8 cm Nettogewicht: 10,45
kg; Max. Teigverarbeitung: 1 kg herkémmliches Mehl oder 800 g Vollkornmehl.

KitchenAid Fleischwolf + Piirieraufsatz

N

1 Stiick Karton

Der Fleischwolf und Purieraufsatz fiir die KitchenAid zum Hacken und Zer-
kleinern.

KitchenAid Teigroller

1,0 Stiick Karton

Der Aufsatz fiir die KitchenAid zum Teigrollen.

228

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale



Santoku Messer Dick

1 Stick Karton

B R R

Santoku Messer mit Kullenschliff, geschmiedet.

iSi Gourmet Whip Plus

1 Stiick Karton

iSi-Blédser aus Edelstahl, gebirstet; 0,5 | Nutzinhalt fiir alle kalten und warmen
Anwendungen.

iSi Sahne-Einwegkapseln

50 Stiick Karton

iSi-Sahne-Einwegkapseln, 50er Packung.

iSi Hitzeschutzset

3,0 Stiick Karton

Schitzt Ihre Hande beim Anfassen des Gourmet Whip Plus bei Warmanwen-
dungen.
iSi Dekorationstiillen

3 Stiick Blister
15

iSi-Dekorationstiillen.

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale

229

NON FOOD



Kiichenausstaltund

iSi Edelstahltiillen

i

iSi Edelstahltiillen

ESGE Zauberstab G200 Gastro

i

g

Das Profi-Gerat fiir die groBen Mengen, inkl. Wandhalter, ESGE-Multifunkti-

onsmesser sowie ESGE-Schlag- und Quirlscheibe.

Saucendosierer / Fondanttrichter

:J/

= —

M
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Saucendosierer/Fondantrichter aus Edelstahl, 1,2 |, Hohe 22 cm.

Emaille Topf rot

Zum Kochen, Servieren und Aufbewahren.

Messerschleifer Vulkanus

Professional Messerschleifer aus Edelstahl.

230

Zutaten
3 Stiick Blister

Zutaten
1 Stiick Karton

Zutaten
1 Stiick Karton

Zutaten
4,0 Stiick Karton
Fassungsvermégen 0,5
|, Durchmesser 12 cm.

Zutaten

1 Stiick Karton

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale



Thermobox Professional ,,KANGABOX*

x330 mm.
Transportwagen GN
R
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Z
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L
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Transportwagen fiir GN-Behalter, -Bleche und -Tabletts. 385 x 550 x 1890 mm

Schieferplatten

GroRartige Produktprasentation mit rutschfesten Fiien. Zum Anrichten und
Servieren.

Dressing Dispenser

-

>

. N

1/1 GN-Thermobox Professional, mit glatter Innenflache, Farbe rot, 600 x 400

1 Stiick Karton

10,0 Stiick Karton

PlattengroRe 26,5 x
20,5x0,7cm

1,0 kg Karton

Individuelle Dosierung, einfache Handhabung und perfekte Hygiene.

Etiketten Dispenser
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Alle Sortensticker auf einem Bogen.

1,0 Stiick Einzelver-
packung

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale
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Kiichenausstaltund

Latexhandschuhe Gr. S

Puderfrei.

Latexhandschuhe Gr. M

Puderfrei

Latexhandschuhe Gr. L

Puderfrei

Latexhandschuhe Gr. XL

Puderfrei

Aluminium Schalen Gr. 1/1 GN

F,

<
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Zutaten
10 Dispenser Karton
1 Dispenser a 100 Stiick

Zutaten
10 Dispenser Karton
1 Dispenser a 100 Stiick

Zutaten
10 Dispenser Karton
1 Dispenser a 100 Stiick

Zutaten
10 Dispenser Karton
1 Dispenser a 100 Stiick

Zutaten

3 Stiick Karton

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale



Aluminium Schalen Gr. 1/2 GN

10 Stiick Karton

e

Fleischkralle

1 Stiick Karton

Fir das Auseinanderzupfen und Herausnehmen des Fleisches.

Aroma Injector

1 Stiick Karton

o '1:'*’

Zum Injizieren von flussig angeriihrten Marinaden oder Wiirzmischungen fir
das Grillgut.

Saucenpinsel
.-.\ 1 Stiick Karton
Zum Bestreichen, nicht nur fiir den BBQ-Gebrauch.
Holzkiste Steins Best
1 Stiick Karton

Zur Aufbewahrung und Présentation der Stein’s BEST Saucen.

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale
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Kiichenausstaltund

CuraPlus Kundenordner Zutaten

l — — 1 Stiick Karton

4
§ _ﬂi:-ﬁ‘j

Ordner mit umfangreichen Informationen zum CuraPlus-Ernéhrugskonzept.

CuraPlus Messloffel Zutaten

1 Stiick Karton

30 ml-Messloffel zur Dosierung der CuraPlus-Spezialprodukte.

CuraPlus Shaker Zutaten

1 Stiick Karton
\f

Shaker zur einfachen Zubereitung der CuraPlus-Spezialprodukte.

CuraPlus Thermobecher ,,Vital“ Zutaten

v

1 Stiick Karton

Seniorengerechter Trinkbecher mit konischer Innenform zur erleichterten Flis-
sigkeitsaufnahme — 200 ml Volumen.

CuraPlus Thermobecher Zutaten

1 Stiick Karton

i

Thermobecher mit groBem, ergonomisch geformten Henkel. Mit 320 ml Volu-
men geeignet fiir die CuraPlus-Shakes.
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Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale



CuraPlus Deckel

Deckel geeignet fiir beide CuraPlus-Thermobecher.

CuraPlus Trinkaufsatz fiir Becher

Deckel geeignet fiir beide CuraPlus-Thermobecher.

CuraPlus Wasserkocher

g
= "

Philips HD4646/00 Basic Wasserkocher.

CuraPlus Stabmixer

A

BRAUN Multiquick MQ 300 Stabmixer.

1 Stick Karton

1 Stiick Karton

1 Stiick Karton

1 Stiick Karton

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Merkmale

Merkmale

Merkmale

Merkmale
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iicl tonial

Man kann sie zwar nicht essen, doch keiner will sie missen: wichtige Verbrauchsmaterialien zum

Backen, Braten, Kochen, Garen und noch fiir vieles mehr.

Trennspray

0,5 L Dose

Universelles Trennmittel zum Einfetten von Formen und Blechen.

Aluminiumfolie
5,72 kg Karton
2 Rollen a 150 Ifd.
Meter (45 cm breit,
extra stark)
Ay Fobe

Besonders starke Aluminiumfolie fiir den strapaziésen Einsatz in der GroRkii-
che. Extra breit.

PE Frischhaltefolie
2,91 kg Karton
2 Rollen a 300 lfd.
Meter (45 cm breit,
selbsthaftend)
Friscisbhalie. Fegie

Selbsthaftende Frischhaltefolie zum Abdecken und Schiitzen. Extra breit.

Einwegspritzbeutel

d 1 Karton

100 Stiick

Einwegspritzbeutel aus reiBfestem und flexiblem PE. 100 Stiick hygienisch in
transparenten Beuteln verpackt. GroRe: obere Breite 28 cm, Lange 55 cm. HAC-
CP- und LMHV-gerecht.
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Nihrwerte

pro 100 g Produkt:
Brennwert

Kilojoule 3635
Kilokalorien 884
Fett 982¢g
GFS 75¢g
Kohlenhydrate 0lg
Zucker 00g
Eiweil 00g
Salz 00g

Zutaten

Pflanzliche Ole, Verdickungsmittel
Carnaubawachs, Emulgator Lecithi-
ne, Treibmittel (Propan, Butan,
Isobutan).

Zutaten

Zutaten

Zutaten

Merkmale

Zubereitung: Verarbeitungshilfsstoff.
Dose vor Anwendung schiitteln.
Nach Bedarf gleichmaRig auftragen.
Spriihentfernung ca. 20 - 30 cm.

s
Merkmale

Merkmale

Merkmale



Non Food

STEIN’S
BEST 22

Mit dem richtigen Zubehér
geht’s einfach besser.

Daher haben wir die Erfahrungen, die wir mit
unserem BBQ Konzept machen konnten, auch
in unser Non Food Sortiment einfliefSen lassen.
Alle Artikel haben sich in der Praxis bewdhrt
und konnen auch Ihnen die Arbeit erleichtern.

Mehr zu den BBQ Non Food Artikeln finden
Sie auf den Seiten 232-233.
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ALKOHOLFREI

Produkte ohne Alkohol oder mit max. o,5 Vol. %;
zusatzlich haben diese Produkte auch keinen
alkoholischen Geschmack.

OHNE ALLERGENHALTIGE ZUTATEN

Ohne rezeptorischen Zusatz von Allergenen (inkl.
Gluten/Lactose) gem. EU: VO (EU) 1169/2011 und
CH: LIV, Art.1o und Anhang 6, die bei Abgabe in
Gemeinschaftsverpflegung auf Speisekarten oder
sonstigen Angebotslisten kenntlich gemacht wer-
den mussen. Technologisch unvermeidbare Spuren
kénnen nicht ausgeschlossen werden.

BALLASTSTOFFQUELLE
Diese Produkte enthalten mindestens 3 g Ballast-
stoffe/100 g fertige Speise oder 1,5 g/100 kcal.

DEKLARATIONSFREI

Diese Produkte enthalten keine Zusatzstoffe, die in
Deutschland auf Speisekarten kenntlich gemacht
werden miissen (gem. § 9 ZZulV).

FETTARM

Diese Produkte enthalten maximal

3 g Fett/100 g feste Speise oder maximal
1,5 g Fett/100 ml fliissige Speise.

FETTFREI
Diese Produkte enthalten maximal
0,5 g Fett/100 mlbzw. 100 g.

FERTIG GESUSST
Fir diese Produkte ist bei der Zubereitung kein
Zucker- oder StiBstoffzusatz notwendig.

OHNE GLUTENHALTIGE ZUTATEN

Ohne rezeptorischen Zusatz von Stoffen mit
Gluten gem. EU: VO (EU) 1169/2011 und CH: LIV,
Art. 10 und Anhang 6, die bei Abgabe in Gemein-
schaftsverpflegung auf Speisekarten oder sons-
tigen Angebotslisten kenntlich gemacht werden
missen. Technologisch unvermeidbare Spuren
kénnen nicht ausgeschlossen werden.

GEFRIER-/TAUSTABIL
Das Produkt kann ohne Qualitatsverlust eingefro-
ren und wieder aufgetaut werden.

FREI VON HEFEEXTRAKT
Diese Produkte sind ohne rezeptorischen Zusatz
von Hefeextrakt.

HOCHKALORISCH

Diese Produkte zeichnen sich durch einen beson-
ders hohen Brennwert bzw. eine besonders hohe
Energiedichte aus. Sie haben einen Kaloriengehalt
von mindestens 250 kcal je Portion.
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INTENSIVER GESCHMACK
Die Produkte sind deutlich geschmacksintensiver
gestaltet als herkommliche Produkte.

KALORIENREDUZIERT
Diese Produkte enthalten mindestens 30%
weniger Energie als vergleichbare Produkte.

OHNE LACTOSEHALTIGE ZUTATEN

Ohne rezeptorischen Zusatz von Stoffen mit Lacto-
se gem. EU: VO (EU) 1169/2011 und CH: LIV, Art. 10
und Anhang 6, die bei Abgabe in Gemeinschafts-
verpflegung auf Speisekarten oder sonstigen
Angebotslisten kenntlich gemacht werden miissen.
Technologisch unvermeidbare Spuren kdnnen nicht
ausgeschlossen werden.

LACTOVEGETABIL

Fiir eine vegetarische Kostform geeignet, bei der
auf Fleisch, Fisch und Ei verzichtet wird, aber
Milchprodukte verwendet werden.

OHNE BLAHENDE BESTANDTEILE

Diese Produkte sind fiir eine Kostform geeignet,
bei der auf Lebensmittel mit bldhenden Gemiise-
bestandteilen, z. B. Hiilsenfriichte, Kohl, Zwiebeln
etc., verzichtet wird.

OHNE EINLAGE/

OHNE STUCKIGE BESTANDTEILE
Diese Produkte enthalten keine stiickigen
Bestandteile.

OVO-LACTO-VEGETABIL

Fiir eine vegetarische Kostform geeignet, bei der
auf Fisch und Fleisch verzichtet wird, aber Ei und
Milchprodukte verwendet werden.

OHNE ZUTAT PALMFETT
Diese Produkte werden ohne rezeptorischen Zu-
satz von Palmfett hergestellt.

ENERGIEARM

Die Produkte enthalten bei festen Lebensmitteln
maximal 40 kcal (170 kJ)/100 g bzw. maximal

20 kcal (80 kJ)/100 ml bei flissigen Lebensmitteln.

VEGAN

Diese Produkte sind fiir eine Kostform geeignet,
bei der auf alle tierischen Erzeugnisse, z. B. auch
Honig, verzichtet wird.

MIT VITAMINEN UND MINERALSTOFFEN
Diese Produkte sind mit ausgewdhlten Vitaminen
und Mineralstoffen angereichert.
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Gemeinsam ik

Vogeley und Supro ergdnzen sich perfekt in ihren Sortimenten. Vogeley, die starke Unternehmensmarke, die fiir alle stifsen Produkte steht,
und Supro, die Schweizer Traditionsmarke fiir wiirzige Kompetenz. Zusammen bilden sie das Duo fiir Ihren Genuss.
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