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Unsere Produkte sind frisch gekocht,

einfach in der Zuéerefﬁw&g, Umsetz ung und

Planbarkeit - und 445 ée[y/efcéé/e/éena/e/ﬂ

Qualitat mit vollem Geschmack!

Fiir die Gastronomde, Syj
Hotelketton, Freizeitparks, Catoring und Filalon
in der Lebensmittelbranche.

astronomie,

So jeké smart convenience foo/ heute!

ohne deklarationspflichtige
Zusatzstoffe

Verpackungseinheit
Standbodenbeutel

Eimer

Modified Athmosphere Packaging
Schale

Vakuumverpackung

Offen in E2 Kiste

/7

I:b 300 kg ChargengroBe
nach Kundenwunsch.

Zusatzstoff-Verzeichnis
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mit Farbstoff

mit StiRungsmittel

mit Stabilisator

mit Konservierungsstoff
mit Antioxidationsmittel

M Rind
™ Kalb
¥ Schwein

¥ Gefliigel

H Lamm

o wid

@ Vegetarisch

e Vegan

Tiefgekiihlt
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EINE GUTE GRUNDLAGE
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BURGER & CO. SOUS-VIDE
GEGARTE
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SUPPEN
SCHMACKHAFTE SUPPEN -
NICHT NUR FUR KALTE TAGE.

Unsere Suppen sorgen fiir ein frisches Geschmackserlebnis, ohne dass Sie miihevolle
Vorarbeit verrichten miissen. Die Auswahl hochwertiger Zutaten, Gemiise putzen,

Fleisch zubereiten, kochen, all das erledigen wir fiir Sie.
ERT
ACHT

T\
GARAN
Wir kochen, Sie verfeinern und bieten im Handumdrehen eine bunte Auswahl an \—\ANDGEM

traditionell gekochten Suppenvariationen vegan oder mit Fleisch.




SUPPEN

0955457

0955554

0955552

0955553

0955556

0955468

0955549

0959002

Rinderbriihe
Eine aus Rindfleisch und Gemise gekochte Brihe,
mit Salz und Gewdirzen.

Tomatencremesuppe
Fruchtige Suppe aus Tomaten,
mit Sahne und Gewdrzen.

Kartoffelcremesuppe
Cremige Kartoffelrahmsuppe,
mit stlickiger Gemuseeinlage und Sahne.

Ungarische Gulaschsuppe
Suppe mit Rindfleisch, Gemusepaprika
und Kartoffeln, kraftig abgeschmeckt.

SiiBkartoffel-Kokos-Suppe
Cremige Suppe aus SuRkartoffeln,
mit Kokosmilch und etwas Limettensaft.

Spargelcremesuppe (April - Juni)
Aromatische Spargelcremesuppe
mit Sahne und Zitronensaft.

Kiirbiscremesuppe (September - Dezember)
Fruchtig-sahnige Suppe aus Hokkaido-Kdurbis,
orientalisch gewdurzt.

Schwarzwurzelcremesuppe (September - Mdrz)
Aromatische Suppe, aus Schwarzwurzel,
mit Sahne und Zironensaft.

EINTOPFE

Sellerie

Milch

Milch

Milch

Milch

Milch

o0.d.Z.

o0.d.Z.

o.d.Z.

o0.d.Z.

o.d.Z.

o0.d.Z.

o.d.Z.

o.d.Z.

8 Portionen
aca.250 ml

8 Portionen
aca.250 ml

8 Portionen

aca.250 ml

8 Portionen
aca.250 ml

8 Portionen
aca.250 ml

8 Portionen
aca.250 ml

8 Portionen
aca.250 ml

8 Portionen
aca.250 ml

SBB €
21

SBB e
21

SBB €
21

SBB €
21

SBB €
21

SBB €
21

SBB e
21

SBB €
21
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0955444

0955443

0955540

0955445

Gaisburger Marsch*

Schwabisches Traditionsgericht mit Spatzle,
Kartoffelwurfel, Rindfleisch und Gemtse in
einer klassischen Rinderbrihe.
*Vorbestellartikel.

Produktion auf Kundenwunsch ab 300 kg

Chili con Carne
Pikanter Eintopf aus Rinderhackfleisch,
Tomaten, Mais und Kidneybohnen.

Chili sin Carne*

Pikanter Eintopf aus Griinkern,

Tomaten, Mais und Kidneybohnen.
*Vorbestellartikel.

Produktion auf Kundenwunsch ab 300 kg

Rotes Linsencurry
Orientalischer Eintopf mit roten Linsen,
Kokosmilch und Tomaten.

Sellerie,
Ei, Gluten,
Milch

Gluten

o0.d.Z.

o.d.Z.

o0.d.Z.

o0.d.Z.

5 Portionen
aca.400g

5 Portionen
aca.400g

5 Portionen
aca.400 ml

5 Portionen
aca.400g

SBB e
2 kg

SBB €
2 kg

SBB €
21

SBB €
2 kg

L S



SAUCEN
TRADITIONELLE SAUCEN
HANDWERKLICH GEKOCHT.

Kostliche Saucen sind das Geheimnis in jeder Kiiche. Unsere Saucen sind die perfekte
Basis fiir viele Kreationen, ob klassisch, fruchtig, pikant oder mild. Alternativ kdnnen
Sie auch lhren Bratansatz mit unseren braunen Saucen verlangern.

Unsere Saucen sind:

-sofort einsetzbar
-individuell abwandelbar (die Kunst der Verfeinerung)
-intensiv im Geschmack

KLASSISCHE SAUCEN

0955560 Bratenjus o0.d.Z. 20 Portionen SBB € ”
Braune Basissauce, leicht abgebunden. aca. 100 ml 21

0955557 Braune Bratensauce Sellerie o.d.Z. 20 Portionen SBB € n
Klassischer Rostansatz aus Kalbs-und aca. 100 ml 21 ”
Schweineknochen, leicht abgebunden. N

0955558 Demi Glace/Grundsauce Sulfite 1 20 Portionen  SBB € ”
Dunkle, aromatische Sauce mit Rotwein, aca. 100 ml 21
leicht abgebunden. ”

0955561 Velouté Milch o.d.Z 20 Portionen  SBB € @
Helle Grundsauce aus Sahne, Milch und Gewdrzen. aca. 100 ml 21

0955562 WeiRe Grundsauce vegan Soja, Gluten o.d.Z. 20 Portionen SBB € g ?:%5
Die Basis fur ihre veganen Saucen und Suppen. aca. 100 ml 21

0955559 Braune Grundsauce vegan Senf, Sel- o.d.Z 20 Portionen SBB € g ;%EE
Die Basis fir ihre veganen brauen Saucen. lerie aca. 100 ml 21

SAUCEN

0950831 Currywurstsauce 2 20 Portionen  SBB € 9
Klassisch gekochte, fruchtige Currywurstsauce. aca. 100 ml 21
Idealer Begleiter zu lhrer Grillwurst.

0955754 Gelbe Thaicurrysauce Soja 0.d.Z. 20 Portionen SBB € g
Fein wirzige, leicht scharfe, gelbe Thaicurrysauce. aca. 100 ml 21

0955225 Pfefferrahmsauce Milch o.d.Z. 20 Portionen  SBB € @
Demiglace mit Sahne und griinen Pfefferkérnern aca. 100 ml 21
leicht gebunden.

0955555 ErdnuB-Kokos-Sauce Soja, Erdnisse  o.d.Z. 20 Portionen  SBB € 9
Scharfe ErnuRsauce mit Kokosmilch und Chili. aca. 100 ml 21

0950823 Champignonrahmsauce Milch o.d.Z. 20 Portionen  SBB € @
Herzhafte Rahmsauce mit Champignonscheiben. aca. 100 ml 21



PASTASAUCEN
MIT UNSEREN PASTASAUCEN
SCHMECKT'S WIE IN ITALIEN!

Frische Zutaten, aromatische Gewiirze und voller Geschmack.
Der Garant fiir ein mediterranes Geschmackserlebnis!

PASTASAUCEN / PESTO

ART.-NR. BEZEICHNUNG / BESCHREIBUNG ALLERGENE ZUSATZSTOFFE PORTIONEN VPE ATTRIBUTE
0955529 Tomatensauce o.d.Z. 8 Portionen SBB € g
Fruchtige Sauce aus Tomaten, Zwiebeln, aca.250 ml 21

Krautern und Gewdlrzen.

0950827 Bolognese o.d.Z. 8 Portionen SBB € H
Sauce aus Rinderhackfleisch, fruchtigen Tomaten, aca.250 ml 21
Krdautern und Gewdurzen.

0955632 Gemiisebolognese Sellerie o.d.Z. 8 Portionen SBB €
Stickige Tomatensauce mit aca.250 ml 21
mediterranem Gemiuse und Krautern.

0955125 Kéase-Sahne-Sauce Milch 3,4 8 Portionen SBB €
Helle Kdase-Sahne-Sauce aus Sahne, Milch, aca.250 ml 21
zweierlei Kdsesorten und Putenschinken.

O « 0O

0959003 Basilikum-Pesto Milch & o.d.Z. 12 Portionen SBB €
Aus Basilikum, Pinienkernen, Mandeln, Parmigiano Schalen- aca.20 ml 250 ml
Reggiano, Knoblauch und nativem Olivendl. frichte

PASTASAUCEN 7



- Unsere ManufakWr—Mau/éawa \

| > Hoker Floischantei! K
l 5> Maximale Qualitat |

nur aus besten und frischen Zutaten,
bevorzugt aus der Region |

‘{ s Absolute Frische
|

Fleischbrat wird taglich frisch

|
im eigenen Betrieb hergestelltj

SCHWABISCHE KLASSIKER

FCHTE SCHWABISCHE HANDARBEIT
TRADITIONELL ZUBEREITET.

Klassisches, schwabisches Essen ist oft aufwandig in der Herstellung und kostet Sie
Zeit. Aus diesem Grund hat MENUPLAN das perfekte Konzept: Wir bereiten
frische Menilikomponenten fiir Sie zu, die mit Geschmack und Qualitét liberzeugen,
Sie haben mehr Zeit und einen geringen Personalaufwand.




SCHWABISCHE KLASSIKER

ART.-NR.

0950448

0950454

0960564

0950714

0955462

0955524

0955525

0950812

BEZEICHNUNG / BESCHREIBUNG

Schwibische Maultaschen
Feiner Nudelteig gefullt mit einem klassischen Brat

aus Fleisch, Brot, Ei, Spinat, Zwiebeln und Gewdlrzen.

Fleischanteil der Fillung: ca. 50 %

Schwibische Maultaschen (gerollt)
Feiner Nudelteig gefillt mit einem klassischen Brat

aus Fleisch, Brot, Ei, Spinat, Zwiebeln und Gewdrzen.

Fleischanteil der Flillung: ca. 50 %

Schwibische Gemiisemaultaschen
Feiner Nudelteig mit einer Fillung aus Brot,
Gemouse, Frischkése, Krautern und Gewdrzen.

Frikadellen (100 g)

Fein gewolftes Rind- und Schweinefleisch, klassisch
zubereitet mit WeiRRbrot, Vollei, Milch, Zwiebeln,
Petersilie, Gewdrzen, fertig gebraten,
anschliefend Schockgefrostet.

Kalbsfirkadellen (80 g)

Fein gewolftes Kalbsfleisch mit WeilRbrot, Vollei, Milch,

Zwiebeln, Petersilie, Gewlirzen, fertig gebraten.
AnschlieRend Schockgefrostet

Linsen Schwibische Art
Pardina Linsen mit Gemuse und Essig
herzhaft abgeschmeckt.

Rotkraut (September - April)
Mildes Rotkraut, mit Preiselbeeren
und Apfelwurfeln.

Sauerkraut mit Kasslerwiirfeln
Herzhaftes Sauerkraut, mit Zwiebeln
und Kasslerwdrfeln.

Waurstsalat mariniert (April - Oktober)
Aus Lyoner-und Schinkenwurststreifen
mit Gurkenschnitzeln fertig abgeschmeckt.

ALLERGENE

Gluten, Ei

Gluten, Ei

Gluten, Ei,
Milch,
Sellerie

Gluten, Ei,
Senf,
Milch

Gluten, Ei,

Senf,

Milch

Milch

Sulfite

ZUSATZSTOFFE

o.d.Z.

o.d.Z.

o.d.Z.

o.d.Z.

o.d.Z.

2,3

2,3,5

PORTIONEN

6 Portionen
a 2 Stuck

5 Portionen
a 2 Stick

4 Portionen
a 3 Stlck

5 Portionen
a 2 Stuck

5 Portionen
a 2 Stick

5 Portionen
aca.400g

10 Portionen
aca.200g

10 Portionen
aca.200g

15 Portionen
aca.300g

ATTRIBUTE

MAP
12 St.
ca. 1 kg

MAP
10 St.
ca.1,0
kg
MAP

12 st.
ca.0,6 kg

VAK
10 St. H
ca.1kg n ﬁ?é

o 11 13

MAP
10 st. W;‘;‘é

ca.0,8 kg

SBB €

o ©
SBB €

S >~

sBBe  qEp

2 kg

VAK H
ca.4,5 kg
-

SCHWABISCHE KLASSIKER



HAUPTGERICHTE

DER WICHTIGSTE BESTANDTEIL
AUF DEM TELLER IHRER GASTE.

Frisches Fleisch bildet das Herzstlick eines Menlis. Damit diese Eigenschaften bei der
Zubereitung nicht verloren gehen, werden unsere Fleischkomponenten schonend fiir
Sie zubereitet. Natiirlich haben wir auch vegetarische Hauptgerichte im Angebot.

Lassen Sie sich gerne zu verschiedenen Mdéglichkeiten beraten!

INID)

ART.-NR. BEZEICHNUNG / BESCHREIBUNG ALLERGENE

0950514 Rinderrouladen in Sauce Senf,
Rinderrouladen gefiillt mit Schweinespeck, Essiggurke,  sellerie
Senf und Zwiebeln, gegart und in einer herzhaften,
kraftigen Sauce.
Fleischeinwaage: 6 Stiick a ca. 160 g gegart/240 g roh

0955515 Rindersaftgulasch
Zartes Rindfleisch mit Zwiebeln und Gewdirzen,
gegart in Sauce.
Fleischeinwaage: ca. 80 % Roheinwaage/ca. 40 % gegart

0955564 Rinderragout in Rotweinsauce’ (September - Médrz) Sulfite
Zartes, geschmortes Rindfleisch in einer
Rotweinsauce mit Perlzwiebeln und Gewdrzen.
Fleischeinwaage: ca. 80 % Roheinwaage/ca. 40 % gegart
*Vorbestellartikel.
Produktion auf Kundenwunsch ab 300 kg

HAUPTGERICHTE

ZUSATZSTOFFE PORTIONEN

2,3,5 6 Portionen
a 1 Roulade

o0.d.Z. 6 Portionen
aca.300g

o0.d.Z. 6 Portionen
aca.300g

VPE

SSB
ca. 2,0 kg

SBB €
2 kg

SBB e
2 kg

ATTRIBUTE

-~
-

.|

13



GEFLUGEL

0950829

0950826

KALB

Putengeschnetzeltes ,,Ziiricher Art“ Milch o.d.Z.

Gewdlrzte, gegarte Putenbruststreifen
in Champignonrahmsauce.
Fleischeinwaage: ca. 45 % Roheinwaage/ca. 30 % gegart

H&ahnchengeschnetzeltes in Thaicurrysauce Soja o.d.Z.

Gewdirzte und gegarte Hahnchenbruststreifen
in gelber Thaicurrysauce.
Fleischeinwaage: ca. 45 % Roheinwaage/ca. 30 % gegart

6 Portionen
aca.300g

6 Portionen
aca.300g

SBB € y

2 kg

SBB e y

2 kg

0950825

0955825

0955463

Kalbsgeschnetzeltes ,, Ziiricher Art“ Milch o.d.Z.

Gewdlrztes, gegartes Kalbfleisch aus der Hifte
in Champignonrahmsauce.
Fleischeinwaage: ca. 45 % Roheinwaage/ca. 30 % gegart

Kalbsrahmgulasch Sulfite, o.d.Z.

Zart gegartes Kalbfleisch in Rahmsauce Milch
mit Weillwein und Gewdirzen.
Fleischeinwaage: ca. 80 % Roheinwaage/ca. 40 % gegart

Kalbsfrikassee® Sulfite, o.d.Z.

Zart gegartes Kalbfleisch in Velouté. Milch
Fleischeinwaage: ca. 80 % Roheinwaage/ca. 40 % gegart
*Vorbestellartikel.

Produktion auf Kundenwunsch ab 300 kg

SCHWEIN

6 Portionen
aca.300g

6 Portionen
aca.300g

6 Portionen
aca.300g

SBB € [M‘

2 kg

SBB e [N

2 kg

SBB e ”

2 kg

0950824

0955568

WILD

Schweinegeschnetzeltes ,,Zliricher Art* Milch o0.d.Z.

Gewdlrztes, gegartes Schweinefleisch
in Champignonrahmsauce.
Fleischeinwaage: ca. 45 % Roheinwaage/ca. 30 % gegart

Braumeistergulasch Gluten o.d.Z.

Zart gegartes Schweinefleisch mit Speck und
Perlzwiebeln in einer Sauce mit Bier und Kimmel.
Fleischeinwaage: ca. 80 % Roheinwaage/ca. 40 % gegart

6 Portionen
aca.300g

6 Portionen
aca.300g

SBBE

2 kg

ssee

2 kg

0955626

0955627

Rehragout Sellerie, o0.d.Z.

(Oktober - Februar) Sulfite
zart geschmort in einer Sauce mit Rotwein,

Preiselbeeren und Gewdirzen.

Fleischeinwaage: ca. 80 % Roheinwaage/ca. 40 % gegart

Hirschgulasch Sellerie, o0.d.Z.
(Oktober - Februar) Sulfite,
geschmort in Wacholderrahmsauce Milch

Fleischeinwaage: ca. 80 % Roheinwaage/ca. 40 % gegart

6 Portionen
aca.300g

6 Portionen
aca.300g

SBB e
2 kg

SBB €
2 kg



GEBRATENES FLEISCH
HOCHSTE QUALITAT ALS
GRUNDLAGE FUR IHR
HAUPTGERICHT.

Unser Fleischsortiment bietet die perfekte Grundlage fiir Ihre Angebotsvielfalt. Mit
vielen Variations- und Kombinationsméglichkeiten ergénzt durch unsere MENUPLAN
Saucen und Beilagen.

ART.-NR.  BEZEICHNUNG / BESCHREIBUNG ALLERGENE ZUSATZSTOFFE PORTIONEN
0950567 Schweinegeschnetzeltes o.d.Z. MAP n
ca.1kg ;'%2
0950603 Kalbsgeschnetzeltes o.d.Z. MAP N
ca.1kg ™ z%
0950606 Putenbruststreifen o.d.Z. MAP
ca.1kg y 3'%2
0960850 Rindergeschnetzeltes o.d.Z. MAP ”
ca.1kg ﬁ?;
0960851 Hahnchengeschnetzeltes 0.d.Z. MAP y ﬁg;
ca. 1kg

DRESSING & DIPS

ART.-NR.  BEZEICHNUNG / BESCHREIBUNG ALLERGENE ZUSATZSTOFFE PORTIONEN VPE ATTRIBUTE
0955301 Caesar Dressing ohne Sardellen Senf, Ei, o.d.Z. SBB € @
mit Rapsol, geriebenen Kase und Knoblauch. Milch 21
0955124 Cremiger Balsamicodressing hell Senf 0.d.Z. SBB € @
Klassiker aus Essig und OL. 21

GEBRATENES FLEISCH 12



BURGER & CO.
UNSER BEITRAG ZUM STREETFOOD
TREND: FRISCHE UND QUALITAT.

Unsere MENUPLAN-Komponenten werden in sorgfiltiger Handarbeit hergestellt.

Denn frische Zutaten sind fiir uns unverzichtbar - in jedem Gericht! Mit uns

bekommen Sie die Mdglichkeit, schnell und unkompliziert tolle Snacks zu zaubern,
ohne auf Qualitat und vollen Geschmack verzichten zu miissen.

BURGER & CO.

0950819

0950543

0950544

0950855

0950517

0955748

Burgerpatty (120 g)
Ausgesuchtes, fein gewolftes Rindfleisch mit Salz
und Pfeffer, geformt sowie schockgefrostet.

Burgerpatty (180 g)
Ausgesuchtes, fein gewolftes Rindfleisch mit Salz
und Pfeffer, geformt sowie schockgefrostet.

Burgerpatty Premium ,,Chuck Roll“ (180 g)

Fein gewolftes Rindfleisch vom Farsenhals mit Salz
und Pfeffer, geformt sowie schockgefrostet.

100 % deutsche Farse.

Burgerpatty Premium ,,Prime Rib* (180 g)

Fein gewolftes Rindfleisch von der Hochrippe mit Salz
und Pfeffer, geformt sowie schockgefrostet.

100 % deutsche Farse.

Pulled Pork
Schweineschulter gepokelt, gewdrzt,
geraucht und Sous-vide gegart.

Currywurst in Sauce
geschnittene und gebratene Bratwurst,
in fruchtig-scharfer Currywurstsauce.

o.d.Z.

o0.d.Z.

o.d.Z.

o.d.Z.

o0.d.Z.

2,3

Unsere Burje"’fﬂ%’”

Hackfleisch taglich frisch

gewolf

t im eigenen Betrieb

durch Schockfrosten direkt
nach Fertigstellung

durch bewédhrte Rezeptur

und ei

8 Patties
al120g

8 Patties
a180g

8 Patties
a180g

8 Patties
al180g

8 Portionen
aca.120g

8 Portionen
aca.250g

VAK
8 St.
@12 cm

VAK
8 St.
@12 cm

VAK
8 St.
@12 cm

VAK
8 St.
@12 cm

VAK
ca. 1,2 kg

SBB €
2 kg

nfacher Wiirzung

L S
L S
L S

g S



SOUS-VIDE GEGARTE
HAUPTGERICHTE
UNFASSBAR ZART

Ubersetzt aus dem Franzdsischen bedeutet Sous-vide ,,unter Vakuum®.

Die von MENUPLAN schonend und professionell vorgegarten Sous-vide
Hauptgerichte bieten die perfekte und zeitsparende Grundlage der Profikiiche.
Vakuumiert und vorgegart sind die Gerichte in kiirzester Zeit einsatzbereit

und durch das eigene Finishing im Handumdrehen perfekt und schmackhaft

in Szene gesetzt.

SOUS-VIDE GEGARTE HAUPTGERICHTE

ART.-NR.

0958011

0950763

0958012

0958013

0950569

0950722

BEZEICHNUNG / BESCHREIBUNG ALLERGENE

Schweinenacken
am Stlck

Schweinebauch/Crispy Piggy Belly
am Stuck

Schweinehaxe/Crunchy Pork Knuckle

Schinkenhaxe

10 ganze Kalbsbacken in Demi Glace (September-April) Sulfite
Fleischeinwaage: ca. 2 kg Roheinwaage

4 ganze Ochsenbacken in Demi Glace Sulfite
Fleischeinwaage: ca. 2 kg Roheinwaage

SOUS-VIDE GEGARTE HAUPTGERICHTE

ZUSATZSTOFFE

o0.d.Z.

o0.d.Z.

o.d.Z.

PORTIONEN

10 Portionen
aca.180g

10 Portionen
aca.120g

1-2 Portionen

2-3 Portionen

10 Portionen
aca.200g

12 Portionen
aca.160g

VAK
ca.2,5 kg

VAK
ca.1,2 kg

VAK
ca.1kg

VAK
ca. 1,5 kg

VAK
ca.2,6 kg

VAK
ca. 2,6 kg

ATTRIBUTE

131111

.|

14



SOUS-VIDE GEGART

NUR AUF VORBESTELLUNG

RIND — SOUS-VIDE GEGART

0960764

0960801

0968003 Ochsenbacke (September - April)

Rinderbugblatt KICHE
Fleischeinwaage: ca. 1,3 kg gegart \/m,
Rindertafelspitz

Fleischeinwaage: ca. 0,7 kg gegart

Fleischeinwaage: ca. 0,36 kg gegart

KALB = SOUS-VIDE GEGART

Soja

Soja

Soja

o.d.Z.

o.d.Z.

10 Portionen VAK ”
aca.120g ca. 1,8 kg ﬁé
6 Portionen VAK H
aca.120g ca.1kg ;‘%2

3 Portionen VAK ”
aca.120g ca.0,5 kg ;%2

0960809

0960810

Kalbsrosenstiick
Fleischeinwaage: ca. 0,56 kg gegart

Kalbstafelspitz
Fleischeinwaage: ca. 0,7 kg gegart

GEFLUGEL - SOUS-VIDE GEGART

Soja

Soja

o.d.Z.

4 Portionen VAK ”
aca.140g ca.0,8kg " ;‘3?;

6 Portionen VAK [m
aca.120g ca.1kg " ;%E

0960756

0960757

0960758

0960816

0960759

Maispoulardenbrust

Barbarie-Entenbrust

Barbarie-Entenkeule (Oktober - Dezember)

Géansebrust (Oktober - Dezember) KiICHE
Gansekeule (Oktober - Dezember)

o.d.Z.

o0.d.Z.

o0.d.Z.

o0.d.Z.

o0.d.Z.

o2y W
caviokg W
caosig Y
oy Y
a0k Y



KREATIVE KOPFE
FINZIGARTIGE ERGEBNISSE

Fiir die Kreation neuer Geschmackserlebnisse ist viel Experimentierfreude
und sorgfaltige Handarbeit n6tig. Wahrend der Entwicklung konnte
Helmut B. Schulz seine Vorliebe fiir frische und regionale Produkte in den
Vordergrund stellen.

Nicht nur Helmut B. Schulz ist begeistert von den Ergebnissen,
auch unsere Kunden und Handler sind vom Erfolg der Zusammenarbeit b
tberzeugt.

\\{ /

Hefmut B. Schu/z

Der erfahrene Klichenmeister und ehemalige
Sternekoch kennt die téglichen Herausforderungen
kleiner und grofer Kiichen.

VITA:

Burg Windeck, Peter Wehlauer, Biihl/Baden
**Michelin

Restaurant Preysing Keller, Minchen
*Michelin

Restaurant Aubergine, Eckart Witzigmann, Minchen
***Michelin

Restaurant Alte Stadtmiihle, Schopfheim
Chef de cuisine, *Michelin

Restaurant Ulrichshéhe, Nurtingen
Chef de cuisine, *Michelin

Restaurant La Mer im Hotel Prem, Hamburg
Chef de cuisine, *Michelin

Selbstdndig im Landgasthof Gut Deutenhof, Bad Abbach
Chef de cuisine, Bib Gourmand - Michelin

Selbstandig Restaurant Waldhorn, Tibingen-Bebenhausen
Chef de cuisine, *Michelin

Restaurant Wielandshohe, Stuttgart-Degerloch
Chef de Cuisine, *Michelin

Restaurant Kern‘s Pastetchen, Stuttgart
Chef de Cuisine
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ZUBEREITUNG

SCHNELL UND EINFACH

FRISCH GEKOCHT!

UNSERE ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN

Bitte beachten Sie die Zubereitungsempfehlung auf dem Etikett:

ca. 20- 25 Minuten bei 95 °C mit 100 % Dampf
im Kombidampfer

ca. 35 Minuten bei 95 °C mit 100 % Dampf
im Kombidampfer

ca. 50 Minuten bei 95 °C mit 100 % Dampf
im Kombidampfer

ca. 30 Minuten bei 95 °C mit 100 % Dampf im Kombi-
dampfer bis zu einer Kerntemperatur von 75 °C.

Bei 160 °C HeiBluft (10 % Dampf) im Kombidampfer
fur 5 - 8 Minuten erhitzen.

30 Minuten bei 180 °C Heiluft im Kombidampfer
bis zu einer Kerntemperatur von 75 °C.

In siedender Briihe fiir ca. 5 Minuten ziehen lassen/
vegetarische nur 3 Minuten.

Folgende Zubereitungsarten sind selbstverstandlich auch méglich:



KALKULATION

WIR UNTERSTUTZEN
IHR TEAM UND
IHRE FINANZEN

Mit unseren Produkten legen Sie den Grundstein fiir mehr Effizienz und
wirtschaftlichen Erfolg in der Profikiiche. Unser Team aus Kéchen und
Gastronomieberatern zeigt Ihnen den optimalen Einsatz der Produkte
und eine klare Kalkulationsbasis fiir Ihre Speisekarte.

MIT MENUPLAN REDUZIEREN SIE
IHRE KNAPPEN RESSOURCEN:

—  Press
— Zet
—  Fachpersona/
~ L@erkojfe//v
— Ka/b/fa/éw/u@

MENUPLAN !




BESTELLHOTLINE HINWEIS

Gerne nehmen wir lhre Transportkosten auf Anfrage.
Bestellung zu folgenden

. A Mo-Fr:  7:00-17:30 Uhr
Zeiten personlich an:

Tel: 0711 1684 222

LIEFERGEBIET

Wir liefern bundesweit.
Unsere Lieferzeiten variieren je nach Bestellung.

,f«// N

—  MENUPLAN

\ / Py L\ \'w Franz-Wachter-Str. 20
2 70188 Stuttgart
mein-menueplan.de

f Meniplan

menueplan

MENU INSPIRATION GEFALLIG?

RUFEN SIE MICH PERSONLICH AN.

HELMUT B. SCHULZ

Leiter MENUPLAN

07111684 188

hs@mein-menueplan.de

Fotografie: Michael Gunz | michaelgunz.at Alle Abbildungen sind Serviervorschlage.

Konzept & Gestaltung: brand2business.de





