Dr.Oetker )
(&) Unsere Suppen-Vielfalt

Professional FUr ein tolles Suppen-Angebot

Mit dem Dr. Oetker Professional Suppensortiment kénnen Sie im wahrsten Sinne des Wortes
aus dem Vollen schopfen: Klar oder cremig, mit oder ohne Einlage, kaltquellend, Instant oder
Granulat - wir bieten Ihnen alles, was Sie zur Zufriedenheit Ihrer Gaste brauchen!

Serviervorschlag



Serviervorschlag

W

Unser Suppensortiment ist allseits beliebt und auch effizi-
ent: Denn die leckeren Loffelgerichte sollen ja nicht nUr gut

schmecken, sondern auch fUr Sie und lhre Kiche ergiebigund

anwenderfreundlich sein. Daher haben wir unser Angebot in
zwei Kategorien eingeteilt: Classic und Royal.

Classic-Suppen

© schnelle und einfache Basissuppen, die direkt serviert
oder individuell verfeinert werden konnen

© bestechen durch ein gutes Preis-Leistungs-Verhaltnis

© erfullen vollstandig die taglichen Anforderungen
(z. B. kaltestabil) -

© hervorragend geeignet fur den Care- und B&I-Bereich

Royal-Suppen

© mit stuckiger Einlage (z. B. gefriergetrocknetes Gemuse)

© praktisch servierfertig

© preislich etwas hoher positioniert, fur die gehobenere
Kuche

© bestens geeignet fur den anspruchsvolleren Gastronomie-
und B&l-Bereich




*

Dr. Oetker Professional ist Ihr
Profipartner, wenn es um Wert-
schopfung geht. Mit den bewahrten
Qualitatsprodukten servieren Sie
beste Kreationen und profitieren von
attraktiven Preisspannen. Hier ein
paar Tipps fur Sie:

+ Schopfen Sie aus dem Vollen

+ Auslobung sorgt fir Attraktivitat
schmackhafte Beschreibung mit Nennung der Besonderheiten
(Einlage, Zutaten, Bestandteile, Garnitur)

+ Ansprechende Optik durch raffiniertes Anrichtgeschirr
z. B. Reagenzglas, ausgehohlter Brotteig und Cappuccinotasse wirken
authentisch, emotional und ansprechend

+ Das Auge isst mit
dekorative Akzente durch Farben und Formen (Gemuse, Krauter, GewUrze,
Minigebackvarianten und Molkereiprodukte)

+ Gaste bevorzugen Empfehlungen
Empfehlungen vom Service oder Kuchenchef bewirken wahre Verkaufswunder
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J 0 Vorteile

© besondere Cremigkeit

gleichbleibende Bindung

© cinheitliche Dosierung bei Classic Creme-
suppen 80g/| (einfaches Handling)

© viele Produkte ohne laktose- und/oder
glutenhaltige Zutaten®

© viele Produkte ohne allergenhaltige
Zutaten™
* Ohne kennzeichnungspflichtige laktose- und/oder glutenhaltige

Zutaten gem. VO EU Nr. 1169/2011 (LMIV). Technologisch unver-
meidbare Spuren kénnen nicht ausgeschlossen werden.

**0hne kennzeichnungspflichtige Allergene gem. VO EU Nr. 1169/2011

(LMIV). Technologisch unvermeidbare Spuren kdnnen nicht ausge-
schlossen werden.




Classic
Cremesuppen

Produktbezelchnung Art.-Nr. Beschrelbung

Tomatencremesuppe 1-39-205754 Crem|ge Suppe m|t aromat|sch frucht|gem Tomatenge—
schmack.

Tomatencremesuppe, hefefrei 1-39-255026 Cremige Suppe mit aromatisch fruchtigem Tomatengeschmack.
Die Suppe ist hefefrel und ohne Spe|sewurze aufgebaut

Spargelcremesuppe 1-39-205752 Suppe mit einer femen cremigen Kon5|stenz und dem typi-
schen Geschmack von Spargel.

Spargelcremesuppe, hefefrei 1-39-255027 Suppe mit einer femen cremlgen Kon5|stenz und dem
typischen Geschmack von Spargel. Die Suppe ist hefefrei
Und ohne Spelsevvurze aufgebaut

Champignoncremesuppe 1-39-259033 Femcremlge Suppe mlt typisch aromatlschem
Chammgnongeschmack

Blumenkohlcremesuppe 1-39-205753 Femcremlge Suppe mlt dem typ|sch herzhaften Geschmack
von Blumenkohl.

GeflUgelcremesuppe N 1-39-259032 Suppe mit angenehm abgerundetem Geﬂugelgeschmack
Und fe|ncrem|ger Kon5|stenz

KUrbiscremesuppe 1-39-205786 Femcremlge Suppe mlt ausgepragtem Kurblscharakter und
femer Petersilie.

Sellemecremesuppe W‘l"—39—20576;”““‘ Herzhafte Cremesuppe mit schmackhaftem Seller|e ‘

'Kalbﬂe|schcremesuppe 1 -39- 205760 Helle Cremesuppe m|t mildem Kalbﬂe|schcharakter ‘

'Ochsenschwanzsuppe 1 -39- 259038 Kraft|g wurzige Suppe mit typlschem Ochsenschwanz—
Charakter.

Gulaschsuppe, ungarisch 139205769 Deftige Cremesuppe mit Tomaten, Paprika und Zwiebeln.



e Vorteile

© besondere Cremigkeit

© ceringe Gefahr des Uberkochens und
somit hohe Zubereitungssicherheit

© optimale Cook & Chill-Eignung/
KUhlstabilitat

© hohe Bain-Marie-Sicherheit durch
gleichbleibende Bindung

suppen 100g/I (einfaches Handling)

© viele Produkte ohne laktose- und/oder
glutenhaltige Zutaten®

© viele Produkte ohne allergenhaltige
Zutaten™

* Ohne kennzeichnungspflichtige laktose- und/oder glutenhaltige
Zutaten gem. VO EU Nr. 1169/2011 (LMIV). Technologisch unver-
meidbare Spuren kénnen nicht ausgeschlossen werden.

**0hne kennzeichnungspflichtige Allergene gem. VO EU Nr. 1169/2011
(LMIV). Technologisch unvermeidbare Spuren kdnnen nicht ausge-
schlossen werden.

Servjer'vorsEhIaé.



Royal
Cremesuppen

Produktbezeichnung Art.-Nr. Beschreibung

Erbsencremesuppe mit Schwarz- 1-39-205758 Cremige Erbsensuppe, fein abgerundet mit

walder Raucherspeck, Royal Schwarzwalder Raucherspeck.

Brokkolicremesuppe, Royal 1-39-205771 Schmackhafte Cremesuppe mit feinen Brokkolistuckchen.

Spargelcremesuppe, Royal 1-39-205776 Feincremige Suppe mit delikaten weiBen Spargelstucken.

Tomatencremesuppe, Royal 1-39-205778 Cremesuppe mit vollfruchtigem Tomatengeschmack, verfei-
nert mit typisch italienischen Krautern und aromatischen
Tomatenstuckchen.

Karottencremesuppe, Royal 1-39-205773 Fruchtige Cremesuppe mit schmackhaften Karottenstucken
und feiner Petersilie.

Champignoncremesuppe, Royal 1-39-205784 Cremesuppe mit intensiver Champignonnote, leckeren
Champignonstuckchen und feiner Petersilie.

Zucchinicremesuppe, Royal 1-39-205779 Cremesuppe mit feinem Zucchinicharakter und
fruchtigen Zucchiniwurfeln.

Maiscremesuppe, Royal 1-39-205775 Cremige Suppe mit ganzen Maiskornern und feiner Petersilie.

Waldpilzcremesuppe, Royal 1-39-205780 Feincremige Suppe mit typischen Waldpilzen wie Butterpilze,
Taublinge und Steinpilze sowie Champignons.

Spinatcremesuppe, Royal 1-39-205777 Cremige Suppe mit kraftigem Spinatcharakter und Blattspinat-

stuckchen.






Royal

Cremesuppen

Produktbezeichnung Art.-Nr. Beschreibung

Barlauchcremesuppe, Royal 1-39-205770 Feincremige Suppe mit wurzigem Barlauch und raffinierter
Lauch-Zwiebel-Note.

Lauchcremesuppe, Royal 1-39-205783 Helle, feincremige Suppe mit kraftigem Lauchcharakter
und Lauchstuckchen.

Frohlingszwiebelcremesuppe, Royal 1-39-205772 WUrzige, gebundene Suppe mit dem unverwechselbaren
Charakter junger Fruhlingszwiebeln.

Grunkerncremesuppe mit feinem 1-39-205782 Schmackhafte, helle Suppe mit ausgepragtem Grunkernge-

GemuUse, Royal schmack, Karotten und Sellerieblattern.

Krautercremesuppe, Royal 1-39-205761 Helle Cremesuppe mit wlrzigen Gartenkrautern wie Petersilie,
Schnittlauch, Kerbel, Sellerie, Barlauch und Bohnenkraut.

Steinpilzcremesuppe, Royal 1-39-205788 Feincremige Suppe mit aromatischer Steinpilznote und
delikaten Steinpilzstuckchen.

GeflUgelcremesuppe, Royal 1-39-205785 Feincremige Suppe mit angenehmer Geflugelnote und
zartem Huhnerfleisch.

Kartoffelcremesuppe mit Gemuse  1-39-205714 Reichhaltige Kartoffelsuppe mit herzhaftem Schwarzwalder

und Raucherspeck, Royal

Raucherspeck, Gemusestreifen und Zwiebeln.



R

+ einheitliche Dosierung bei klaren Suppen
mit Einlage 70g/| (einfaches Handling)
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Klare Suppen
mit Einlage

Iwicbel
;. '
B
Produktbezeichnung Art.-Nr. Beschreibung
Hochzeitssuppe 1-39-205702 Klare Suppe mit Einlage aus feinen Mark- und Fleisch-
kloBchen, Eiermuscheln und Gemuse.
Wurzelgemusesuppe 1-39-205704 Kraftige, klare Suppe mit auserlesener Gemusekomposition aus
Karotten, Sellerie, Kartoffeln, Pastinaken, Zwiebeln, Lauch und
Frohlingszwiebeln.
1-39-205789 Feine, aromatische, klare Zwiebelsuppe mit hohem Zwiebel-
anteil.
1-39-205790 Typisch italienische Suppe mit Nudeln und vielen leckeren
Gemusesorten wie Tomaten, Karotten, Erbsen, Zucchini,
Lauch und Zwiebeln.
Frohlingssuppe 1-39-205791 Feine, klare GemuUsesuppe mit einer reichhaltigen Einlage
von verschiedenem Gemuse und Eiernudeln.
Buchstabensuppe 1-39-205792 Das schmackhafte ,Suppen-ABC' - klare, herzhafte Suppe mit
hohem Anteil an Eiernudeln und Gemuse.
Eiermuschelsuppe 1-39-205793 Klare GemuUsesuppe mit einem hohen Anteil an Eiermuscheln
und einer vielfaltigen GemuUseeinlage.
HUhnersuppe mit Eiernudeln 1-39-205794 Feine Suppe mit intensivem Huhncharakter, feiner Gemuse-

einlage und Eiernudeln.

11
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+ Vorteile

+ ideal als Ba5|ssuppe emsetzbar

+ hohe Erg|eb|gKE|t




Klare Gemuse- und
klare Fleischsuppen

Produktbezeichnung Art.-Nr. Beschreibung

Gemusesuppe, klar, ETOKLAR Kraftige, klare GemuUsesuppe mit feiner Gemuseeinlage

mit Krautereinlage, und Petersilie.

traditionell 5 kg 1-39-255050

traditionell 12 kg 1-39-255048

traditionell 25 kg 1-39-255049

Gemusesuppe, klar, ETOKLAR Kraftige, klare GemuUsesuppe mit feiner Gemuseeinlage

mit Krautereinlage, und Petersilie.

4 x880¢g 1-39-250037

12 kg 1-39-250031

Gemusesuppe, klar, ETOKLAR 1-39-250032 Klare Suppe mit feinem Gemusegeschmack, die aufgrund

ohne Krautereinlage, 12 kg ihrer Kaltloslichkeit auch hervorragend zum Wurzen einge-
setzt werden kann. Die Suppe enthalt keine stuckige Krauter-
und Gemuseeinlage.

Gemusesuppe, klar, ETOKLAR, 1-39-255016 Klare GemuUsesuppe mit feiner Gemuseeinlage und Petersilie.

hefefrei, mit Krautereinlage Die Suppe ist hefefrei und ohne SpeisewuUrze aufgebaut.

Fleischsuppe, klar, Geschmacklich kraftige Fleischsuppe mit einer fein

mit Krautereinlage, e abgestimmten Krauter- und Gemuseeinlage.

traditionell 5 kg 1-39-205250

traditionell 12 kg 1-39-205300

traditionell 25 kg 1-39-205737

traditionell 30 kg 1-39-205610

Fleischsuppe, klar, mit Krautereinlage, Geschmacklich kraftige Fleischsuppe mit einer fein

4 x880¢g 1-39-250038 abgestimmten Krauter- und Gemuseeinlage.

12 kg 1-39-250033

Fleischsuppe, klar, 1-39-250034 Klare Fleischsuppe mit kraftigem Geschmack, ohne

ohne Krautereinlage, 12 kg Krauter- und Gemuseeinlage.

1-39-255015 Klare Fleischsuppe mit kraftigem Geschmack, ohne Krauter

Fleischsuppe, klar, hefefrei,
REZEPTUR
ohne Krautereinlage R~

und Gemuseeinlage. Die Suppe ist hefefrei und ohne
SpeisewUrze aufgebaut.

13
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Bruhen &
Bouillons

Produktbezeichnung Art.-Nr. Beschreibung

Rindfleischkraftbouillon 6 kg 1-39-250030 Herzhafte Bruhe mit kraftigem Rindfleischgeschmack.

HUhnerkraftbouillon, Goldhuhn Die Huhnerkraftbouillon ist kraftig im Huhngeschmack und

mit Krautereinlage, R durch ihre GewuUrze und Krauter fein abgerundet.

traditionell 5 kg 1-39-205252

traditionell 12 kg 1-39-205302

HUhnerkraftbouillon, Goldhuhn Bouillon mit kraftigem Huhngeschmack, fein abgerundet

mit Krautereinlage, durch ihre Krauter- und GemuUseeinlage.

4 x880¢g 1-39-250036 Auch ideal zum WUrzen geeignet.

12 kg 1-39-250028

Huhnerkraftbouillon, Goldhuhn 1-39-250029 Bouillon mit kraftigem Huhngeschmack ohne

ohne Krautereinlage, 12 kg Krautereinlage. Auch ideal zum WUrzen geeignet.

HUhnerkraftbouillon, Goldhuhn, 1-39-255028 Feine Bouillon mit kraftigem Huhngeschmack, fein abgerundet

hefefrei, mit Krautereinlage e durch ihre Krauter- und Gemuseeinlage. Auch ideal zum
Wurzen geeignet. Die Bouillon ist hefefrei und ohne
Speisewurze aufgebaut.

Bouillon Méditerranée, 6 kg 1-39-250035 Tomatisierte, klare BrUhe mit einer Einlage aus mediterranen
Krautern und verschiedenem Gemuse, wie Tomaten, Paprika,
Karotten und Zwiebeln.

Gekornte Bruhe, 4 x 1 kg 1-39-250040 Die fein abgestimmte Gekornte Bruhe macht Suppen, SoBken,

Gekornte Bruhe, 12 kg ~ 1-39-250039 Gemuse, Fleisch- und Kartoffelspeisen wurziger und schmack-

hafter. Aufgrund ihrer Kaltloslichkeit ist sie hervorragend
zum WUrzen von kalten Gerichten (z.B. Salaten oder Dips)
geeignet.

15
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+ kaltquellende Suppen wurden speziell fur
Cook & Chill-Anwendungen (Regenerier-
kuchen) entwickelt

Serviervorschlag




Kaltquellende
Suppen

Produktbezeichnung Art.-Nr. Beschreibung

Blumenkohlcremesuppe, 1-39-255018 Helle, cremige Suppe mit dem typisch feinen Geschmack
kaltquellend 8 kg von Blumenkohl

Kartoffelcremesuppe, 1-39-255023 Herzhafte, cremige Kartoffelsuppe mit feinen GewuUrzen
kaltquellend 8 kg abgerundet

Pilzcremesuppe, 1-39-255021 Helle, cremige Suppe mit typisch aromatischem
kaltquellend 8 kg Pilzgeschmack

Spargelcremesuppe, 1-39-255022 Helle, cremige Suppe mit feinem Spargelcharakter
kaltquellend 8 kg

Spinatcremesuppe, 1-39-255020 Mit GewUrzen und aromatischem Spinat fein abgeschmeckte,
kaltquellend 8 kg cremige Suppe

Tomatencremesuppe, 1-39-255019 Feincremige Suppe mit ausgepragtem, fruchtigem Tomaten-
kaltquellend 8 kg charakter

17
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Klare Suppen

und Suppeneinlagen

Hier zeigen wir lhnen auf einen Blick, welche Suppen ideal mit welchen Suppeneinlagen harmonieren.
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Attacke - klarmachen
zum Loffeln!

Das macht Lust auf mehr: Unsere aufmerksamkeitsstarken Aktionsmaterialien sor-
gen fur die pure Loffellust. Starke Plakate setzen die Suppen in Szene, platzsparende
Tischaufsteller bringen lhre Gaste auf den richtigen Geschmack. Unsere modernen
Werbematerialien unterstutzen Sie bei Ihrer Suppen-Offensive. Sprechen Sie |hren
AuBendienstmitarbeiter von Dr. Oetker Professional an, er berat Sie gernel

S

ARtionsposter DIN A1, ’Att ac ke‘ :

3 verschiedene Motive ’3 ol xS e

Ansteck-Pins,

4 verschiedene Farben

Tischaufsteller,
4 verschiedene Motive

.-I|| r [;l[ 'Ill'tn

wAbta g

T-Shirt, Cap
und Bandana
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+ Unsere Partner

Profitieren Sie von dem umfangreichen
Sortiment unserer Getrankepartner Bionade,

ot it Selters und Schloss Johannisberg.

+ www.bionade.de

+ www.schloss-johannisberg.de




Nahrwerte je 100 g:

22

DOP-Art.-Nr. Produkt- Bestelleinheit/ Davon Davon
EAN-Nr. EAN-Code Artikel eigenschaften Ergiebigkeit Energie  Fett GFS KH Zucker EiweiB Salz Palettierung
Cremesuppen CIa55|c
1-39-205752 Sparge\cremesupoe @ (] @0 QQ 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1735kJ 160g 48g 61,0g 4,1g 43g 113g 19/Lage
4008241575222 e 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 413 kcal 76/Palette
1-39-255027 Sparge\cremesuupe hefefrel @ g @@@ @ 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1835 kJ 200g 6,2g 6208 14g 11g 11,2g 19/Lage
4006733002690 °0 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 438 kcal 76/Palette
1-39-205753 Blumenkohlcremesuppe [/} a @0@00 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1637 kJ 130g 47g 610g 4,1g 56g 114g 19/Lage
4008241575321 0 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 389 kcal 76/Palette
1-39-205754 Tomatencremesuppe [/} ‘ SO0 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1483 kJ 47g 24g 670g 2508 64g 11,3g 19/Lage
4008241575420 oo 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 351 kcal 76/Palette
1-39-255026 Tomatencremesuppe, hefefrei [/} ' @@@ @ 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1410 kJ 38g 22g 650g 340g 58g 125g 19/Lage
4006733002676 [>1¥) 37,5 I Wasser = 38 | fertige Suppe 333 keal 76/ Palette
1-39-259032 Geﬂugelcremesupoe @ a @@@@co 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1883 kJ 220g 6,2g 6108 06g 21g 958 19/Lage
4006733006407 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 449 kcal 76/Palette
1-39-259033 Champignoncremesuppe @@@@ @Qo 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1771 kJ 180g 52g 61,08 228 1,8g 11,68 19/Lage
<7 4006733006421 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 422 kcal 76/Palette
1-39-205760 Kalbﬂeischcremesuppe [/} ‘ @@@@oo 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1690 kJ 130g 28g 670g 04g 29g 100g 19/Lage
4008241576021 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 402 kcal 76/Palette
1-39-259038 Ochsenschwanzsuppe @@@QQ 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1541 kJ 84g 59g 670g 18g 44g 131g 19/Lage
4006733008920 (2} 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 365 kcal 76/Palette
1-39-205767 SeHeriecremesuDue @ g @@ GQ 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1767 kJ 16,0g 55g 6508 1,1g 1,4g 10,58 19/Lage
4008241576724 0 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 421 keal 76/Palette
1—39:205765 Gu\aschs@bbe, umgarlscﬂ ®®0°0 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1479 kJ 72g 4,57g7 62,dg 79,57g 72g 12,7é lé/Lagé
4008241576922 e 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 350 kcal 76/Palette
1-39-205786 KUrbiscremesuppe [/} ‘ @@@ ao 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1691 kJ 150g 40g 620g 83g 35g 11,3g 19/Lage
4008241578629 37,5 | Wasser = 38 | fertige Suppe 402 kcal 76/Palette
Cremesuppen, Royal
1-39-205758 Erbsencremesuppe mit Schwarz- @@@@@o 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1617 kJ 140g 66g 490g 79g 150g 10,1g 19/Lage
4008241575826 walder Raucherspeck, Royal 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 385 kcal 76/Palette
1-39-205771 Brokkolicremesuppe, Royal [/} ‘ [/ Yo Xore] @Q 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1842 kJ 210g 6,7g 540g 23g 63g 87g 19/Lage
4008241577127 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 440 kcal 76/Palette
1-39-205776 Sparge\cremesuppe, Royal @ ' @000 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1739 kJ 150g 66g 6308 87g 658 858 19/Lage
4008241577622 e 30 | Wasser = 30,5 | fertige Suppe 414 kcal 76/Palette
1-39-205778 Tomatencremesupoe, Royal @ a @@@ @o 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung fur 1616 kJ 120g 57g 580g 29,0g 81g 105g 19/Lage
4008241577820 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 384 kcal 76/Palette
1-39-205773 Karottemcremesuope, Royal @ a @@@ @o 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1757 kJ 170g 32g 63,0g 98¢g 26g 7,28 19/Lage
4008241577325 30 | Wasser = 30,5 | fertige Suppe 419 kcal 76/Palette
1-39-205784 Champignoncremesuppe, @@oao 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1697 kJ 130g 7.7g 630g 99g 7.7g 83g 19/Lage
4008241578421 Royal 0 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 403 kcal 76/Palette
1-39-205779 Zucchinicremesuppe, Royal @@@@ @o 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1811 kJ 200g 53g 580g 26g 268 93g 19/Lage
4008241577929 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 433 kcal 76/Palette
1-39-205775 Ma\'scremesuppe, Rovyal @@@@ GQ 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1781 kJ 180g 6,1g 609g 6,1g 468 89g 19/Lage
4008241577523 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 424 kcal 76/Palette
1-39-205780 ‘Waldpilzcremesuppe, Roval @ @ O O 2x3kg 3 kg Trockenmischung auf 1805 k) 20,0g 120g 5608 62¢ 44g 107g 19/Lage
4008241578025 g 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 431 kcal 76/Palette
1-39-205777 Spmatcremesuppe‘ Royal [/} ‘ @@@ ao 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1786 kJ 210g 69g 51,0g 06g 57g 11,7g 19/Lage
4008241577721 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 427 kcal 76/Palette
1-39-205770 Barlauchcremesuupe, Royal @@@@ 00 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1779 kJ 16,0g 3,1g 630g 08g 3,7g 90g 19/Lage
4008241577028 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 424 kcal 76/Palette
1-39-205783 Lauchcremesuppe, Royal @@Q@Q 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1684 kJ 120g 27g 660g 8,1g 6,1g 7.8g 19/Lage
4008241578322 e 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 400 kcal 76/Palette
1-39-205772 Fruhl'\ngszwiebelcremesupoe, @@@@ @c 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1855 kJ 190g 40g 6308 198 25g 7.8g 19/Lage
4008241577226 Royal 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 442 kcal 76/Palette
1-39-205782 Grunkerncremesuppe mit @000 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1727 kJ 160g 4,1g 610g 42g 54g 88g 19/Lage
4008241578223 feinem GemuUse, Royal eeo 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 411 kcal 76/Palette
1-39-205761 Krautercremesuppe, Royal @ ‘ @@ @o 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1882 kJ 220g 74g 550g 02g 20g 88g 19/Lage
4008241576120 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 449 kcal 76/Palette
1-39-205788 Steinp\'lzcremesuppe‘ Royal @@Q@Q 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1822 kJ 190g 100g 580g 858 6,78 83g 19/Lage
4008241578827 e 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 434 kcal 76/Palette
1-39-205785 Geﬂugelcremesupoe, Royal @ a @@Q 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1882 kJ 220g 7.4g 5508 62g 72g 90g 19/Lage
4008241578520 g 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 449 kcal 76/Palette
1-39-205714 Kartoffe\cremesuppe mit Ge- @@ao 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1574 kJ 10,0g 58g 60,0g 468 73g 9.8g 19/Lage
4008241571422 muUse und Raucherspeck, Royal 9 30 | Wasser = 31 | fertige Suppe 374 kcal 76/Palette
Klare suppen mit Elnlage
1—39:205702 Hochzeltssupoe @o 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1562 kj 12,Cé 6,27g7 46‘Org 4,§g lé,Oé 11,4@ 1§/Lagé
4008241570227 eo@e 43| Wasser = 43 | fertige Suppe 372 keal 76/Palette
1-39-205704 \Nurze\gemusesuppe YY) ° 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1403 kJ 6,8g 3,6g 560g 74g 54g 128g 19/Lage
4008241570425 0 43| Wasser = 43 | fertige Suppe 333 kcal 76/Palette
1-39-205789 Zwiebelsuppe @@ ° 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1290 kJ 57g 34g 480g 190g 59g 145g 19/Lage
4008241578926 (2} 43 | Wasser = 43 | fertige Suppe 307 kcal 76/Palette
1-39-205790 Mimestrome @@QQ 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1430 kJ 6,3g 328 590g 70g 88g 1358 19/Lage
4008241579022 ee 43 | Wasser = 43 | fertige Suppe 339 kcal 76/Palette
1-39-205791 Fruhl’mgssupue (Y- XV]~] 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1450 kJ 66g 33g 600g 52g 91g 13,8g 19/Lage
4008241579121 eeo 43| Wasser = 43 | fertige Suppe 344 kcal 76/Palette
1-39-205792 Buchstabensupoe @@00 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1460 kJ 6,6g 34g 590g 50g 100g 109g 19/Lage
4008241579220 eoo 43| Wasser = 43 | fertige Suppe 346 kcal 76/Palette
1-39-205793 Eiermuschelsuppe @@QQ 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1526 kJ 80g 4,1g 614g 54g 90g 106g 19/Lage
4008241579329 eoo 43 | Wasser = 43 | fertige Suppe 362 kcal 76/Palette
1-39-205794 Huhnersuppe mit Eiernudeln @@o 2 x 3 kg; 3 kg Trockenmischung auf 1446 kJ 53g 22g 610g 26g 110g 125g 19/Lage
4008241579428 000 43 | Wasser = 43 | fertige Suppe 342 kcal 76/ Palette



Nahrwerte je 100 g:

DOP-Art.-Nr. Produkt- Bestelleinheit/ Davon Davon
EAN-Nr. EAN-Code Artikel eigenschaften Ergiebigkeit Energie Fett GFS KH Zucker EiweiB Salz Palettierung
Klare Gemuse- und klare Fleischsuppen
=9 1-39-255050 Gemusesuppe, klar, ETOKLAR YY) @o 1 x 5 kg Eimer; 5 kg Trockenmischung auf 698 kJ 1,7g 02g 300g 180g 59g 551g 12/Lage
4006733007909 mit Krautereinlage, trad. 5kg 4 250 | Wasser = 252 | fertige Suppe 165 kcal 72 /Palette
1-39-255048 Gemusesuppe, klar, ETOKLAR @@@ 00 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 698 kJ 17g 02g 300g 180g 59g 551g 8/Lage
&1| 4006733007886 mit Krautereinlage, trad. 12 kg 4 auf 600 | Wasser = 605 | fertige Suppe 165 keal 32/Palette
1-39-255049 Gemusesuppe, klar, ETOKLAR @@@ @c 1 x 25 kg Eimer; 25 kg Trockenmischung 698 kJ 17g 0,2g 300g 180g 59g 551g 6/Lage
2 4006733007893 mit Krautereinlage, trad. 25 kg 4 auf 1250 | Wasser = 1260 | fertige Suppe 165 kcal 18/Palette
1-39-250037 Gemusesuppe, klar, ETOKLAR @@@@ @o 4 x 0,88 kg; 880 g Trockenmischung auf 769 kJ 20g 0,2g 37,0g 290g 34g 531g 11/Lage
4008241100783 mit Krautereinlage, 4 x 880 g 44 | Wasser = 44 | fertige Suppe 182 keal 77/ Palette
1-39-250031 Gemusesuppe, klar, ETOKLAR oYY Yore] @o 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 769 kJ 20g 072g 353g 290g 34g 531g 8/Lage
4008241100707 mit Krautereinlage, 12 kg auf 600 | Wasser = 605 | fertige Suppe 182 kcal 32/Palette
1-39-250032 Gemusesuppe, klar, ETOKLAR @' @@@ B 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 782 kJ 16g 02g 390g 280g 29g 53,1g 8/Lage
4008241100714 ohne Krautereinlage, 12 kg oo auf 600 | Wasser = 605 | fertige Suppe 185 kcal 32/Palette
=Y 1-39-255016 Gemusesuppe, klar, ETOKLAR, @@@@ @c 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 871 kJ 22g 02g 450g 310g 06g 485g 8/Lage
7 4006733001075 hefefrei, mit Krautereinlage auf 600 | Wasser = 605 | fertige Suppe 206 kcal 32/Palette
=1 1-39-205250 Fleischsuppe, klar, mit Krau- a @@@@o 1 x 5 kg Eimer; 5 kg Trockenmischung auf 1078 kJ 14,0g 9,3g 220g 6,68 98g 4768 12/Lage
(7 4008241525029 tereinlage, trad. 5 kg 4 227 | Wasser = 229 | fertige Suppe 258 kcal 72/Palette
=1 1-39-205300 Fleischsuppe, klar, mit Krau- ‘ @@@@o 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 1078 kJ 14,0g 93g 220g 668 98g 476g 8/Lage
81 4008241530023 tereinlage, trad. 12 kg 4 auf 545 | Wasser = 550 | fertige Suppe 258 kcal 32/Palette
T 1-39-205737 Fleischsuppe, klar, mit Krau- . @@@@o 1 x 25 kg Eimer; 25 kg Trockenmischung 1078 kJ 14,0g 9,3g 220g 6,68 98g 476g 6/Lage
{41 4008241573723 tereinlage, trad. 25 kg 4 auf 1136 | Wasser = 1145 | fertige Suppe 258 kcal 18/Palette
e 1-39-205610 Fleischsuppe, klar, mit Krau- ' @@@ac 1 x 30 kg Fass; 30 kg Trockenmischung 1078 kJ 140g 93g 220g 668 98g 4768 5/Lage
L8 4008241561027 tereinlage, trad. 30 kg 4 auf 1363 | Wasser = 1375 | fertige Suppe 258 kcal 10/Palette
1-39-250038 Fleischsuppe, klar, mit Krau- @‘3 @@@@c 4 x 0,88 kg; 880 g Trockenmischung auf 882 kJ 24g 03g 40,0g 130g 6,7g 460g 11/Lage
4008241100806 tereinlage, 4 x 880 g 40 | Wasser = 40 | fertige Suppe 208 kcal 77 /Palette
1-39-250033 Fleischsuppe, klar, mit Krau- @a @@@@o 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 882 kJ 24g 03g 40,0g 130g 6,7g 460g 8/Lage
4008241100721 tereinlage, 12 kg auf 545 | Wasser = 550 | fertige Suppe 208 kcal 32/Palette
1-39-250034 Fleischsuppe, klar, ohne ) | @@@@oo 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 887 kJ 23g 03g 40,0g 120g 6,5g 460g 8/Lage
4008241100738 Krautereinlage, 12 kg auf 545 | Wasser = 550 | fertige Suppe 209 kcal 32/Palette
| 1-39-255015 Fleischsuppe, klar, hefefrei, @‘ @@@@00 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 961 kJ 3,1g 05g 470g 280g 24g 433g 8/Lage
{497 4006733001044 ohne Krautereinlage auf 600 | Wasser = 605 | fertige Suppe 227 kcal 32/Palette
Bruhen und Bouillons
1-39-250030 Rindfleischkraftbouillon, 6 kg [/} ‘ @@@@oo 1 x 6 kg Eimer; 6 kg Trockenmischung 956 kJ 45g 06g 360g 1608 97g 435g 12/Lage
4008241100691 auf 300 | Wasser = 240 | fertige BrUhe 226 kcal 60/Palette
T 1-39-205252 Huhnerkraftbouillon, Goldhuhn ‘ @@@ 1 x 5 kg Eimer; 5 kg Trockenmischung 929 kJ 478 158 3708 058 69g 447g 12/Lage
(44 4008241525227 mit Krautereinlage, trad. 5 kg 02 auf 227 | Wasser = 229 | fertige Suppe 220 kcal 72/Palette
Z 1—395053@2 1| [l VHuhnerkrrarftrboulllon, Cé\ﬁhuhn a @@@ 7 7 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 9729 kJV 47g 15g 3%,0& 0,§g 69g 44,7@ 8/7Lager
& 4008241530221 mit Krautereinlage, trad. 12 kg 0 4 auf 545 | Wasser = 550 | fertige Suppe 220 kcal 32/Palette
1-39-250036 Huhnerkraftbouillon, Goldhuhn [/} ‘ @@@@Q 4 x 0,88 kg; 880 g Trockenmischung 961 kJ 53g 1,7g 40,0g 220g 44g 453g 11/Lage
4008241100752 mit Krautereinlage, 4 x 880 g auf 40 | Wasser = 40 | fertige Suppe 228 kcal 77 /Palette
1-39-250028 Huhnerkraftbouillon, Goldhuhn @' @@@00 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 961 kJ 53g 1,7g 40,0g 220g 4,4g 453g 8/Lage
4008241100677 mit Krautereinlage, 12 kg auf 545 | Wasser = 550 | fertige Suppe 228 kcal 32/Palette
1-39-250029 Huhnerkraftbouillon, Goldhuhn @' @@@@00 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 964 kJ 53g 1,7g 410g 22,0g 4,3g 453g 8/Lage
4008241100684 ohne Krautereinlage, 12 kg auf 545 | Wasser = 550 | fertige Suppe 228 kcal 32/Palette
e 1-39-255028 Huhnerkraftbouillon, Goldhuhn, @ a @@@@c 20 g Trockenmischung auf 1 | Wasser 984 kJ 458 158 43,0g 200g 4,7g 440g 8/Lage
8 4006733002706 hefefrei, mit Krautereinlage 233 keal 32/Palette
1-39-250035 Bouillon Méditerranée, 6 kg @@@@ @o 1 x 6 kg Eimer; 6 kg Trockenmischung 810 kJ 15g 04g 370g 180g 58g 489g 12/Lage
4008241100745 auf 300 | Wasser = 302 | fertige Suppe 191 kcal 60/Palette
T 1-39-250040 Gekornte Bruhe, 4 x 1 kg @‘ QOO 4 x 1 kg; 1 kg Trockenmischung 641 kJ 1,1g 01g 332g 55g 18g 61,3g 11/Lage
] 4008241100837 o0 auf 62,5 | Wasser = 62,5 | fertige Brohe 151 kcal 77/Palette
= 1-39-250039 Gekornte Bruhe, 12 kg @‘ @@@ 9 1 x 12 kg Eimer; 12 kg Trockenmischung 641 kJ 1,1g 01g 332g 558 18g 61,3g 8/Lage
"4 4008241100813 (1) auf 750 | Wasser = 755 | fertige Brihe 151 keal 32/Palette
Kaltquellende Suppen
1-39-255018 Blumenkohlcremesuppe, [/} ‘ @0000 1 x 8 kg Eimer; 8 kg Trockenmischung 1728 kJ 170g 9,4g 530g 19,0g 10,0g 10,0g 8/Lage
4006733002331 kaltquellend [0} auf 80 | Wasser = 86 | fertige Suppe 412 kcal 24 /Palette
1-39-255023 Kartoffelcremesuppe, @s @QQQQ 1 x 8 kg Eimer; 8 kg Trockenmischung 1705 kJ 160g 9,0g 580g 958 738 99g 8/Lage
4006733002409 kaltquellend e auf 80 | Wasser = 84 | fertige Suppe 406 kcal 24 /Palette
1—39;275507271 m Il VPHZcreméSVUVDDe, @@@GQQ 7 7 1 x 8 kg Eimer; 8 kg Trockenmischung 17771 kJ 18,Cé 10,bé 5%,0& i7,dg 73g lb,dg 8/7Lager
400673302362 kaltquellend g auf 80 | Wasser = 86 | fertige Suppe 422 keal 24 /Palette
1-39-255022 Spargelcremesuppe, [/} ‘ @oooo 1 x 8 kg Eimer; 8 kg Trockenmischung 1753 kJ 170g 96g 560g 180g 93g 104g 8/Lage
4006733002393 kaltquellend auf 80 | Wasser = 86 | fertige Suppe 417 keal 24 /Palette
1-39-255020 Spinatcremesuppe, @' @0000 1 x 8 kg Eimer; 8 kg Trockenmischung 1692 kJ 150g 85g 540g 19,0g 11,0g 10,0g 8/Lage
4006733002355 kaltquellend (o) auf 80 | Wasser = 86 | fertige Suppe 403 kcal 32/Palette
1-39-255019 Tomatencremesuppe, [/} ' @@@ 0 1 x 8 kg Eimer; 8 kg Trockenmischung 1356 kJ 1,3g 02g 630g 390g 89g 99g 8/Lage
4006733002348 kaltquellend oo auf 80 | Wasser = 84 | fertige Suppe 322 kcal 32/Palette
@ Ohne kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe* 0 Vegetarisch (ovo-lakto-vegetabil) 1 mit Farbstoff Kennzeichnungspflichtige Allergene
@ Ohne allergenhaltige Zutaten™ Vegan 4  mit Geschmacksverstarker gem. VO EU Nr. 1169/2011 (LMIV)

@ Ohne glutenhaltige Zutaten™* ‘ Leichte Vollkost GFS Gesattigte Fettsauren e \utenhaltiges Getreide®**
@ Ohne laktosehaltige Zutaten™* 0 Passierte Kost KH Kohlenhydrate G ;er 8

& cookachill geeignet © weiche Kost © wilch (einchlieslich Laktose)
G Regenerierfertig 0 Sellerie

*gem. § 9 ZZulVv.
**0Ohne Kennzeichnungspflichtige Allergene gem. VO EU Nr. 1169/2011 (LMIV). Technologisch unvermeidbare Spuren kénnen nicht ausgeschlossen werden.
***0hne kennzeichnungspflichtige laktose- und glutenhaltige Zutaten gem. VO EU Nr. 1169/2011 (LMIV). Technologisch unvermeidbare Spuren kénnen nicht ausgeschlossen werden.
****FUr nahere Informationen zu den im Produkt enthaltenen Allergenen ,Glutenhaltiges Getreide" siehe Dr. Oetker Professional Katalog ,Unser GroRverbrauchersortiment”.
Hinweis: Die hier dargestellten Barcodes dienen der internen Erfassung durch Dr. Oetker Professional.
Alle Informationen in diesem Folder beziehen sich auf den Zeitpunkt der Erstellung im Juni 2017. Anderungen sind moglich.
Alle Produkte werden in 76275 Ettlingen hergestellt.
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