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Vorwort Heiko Antoniewicz
Alles rund um das Schnitzel
Einfach echter Genuss

Unsere Neuheiten
Inszenierung und Rezeptideen
Fleischkunde

Unser Schnitzelsortiment
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Heiko Antoniewicz ist
mehrfach  prémierter
Koch, gefeierter Koch-
buchautor und als Vi-
sionar bekannt fir
seine kreativen Inter-
pretationen auf dem
Teller. Uber seine Ko-
operation mit FVZ und
seine ganz personliche

,Schnitzelliehe”

erzdhlt er hier:

,Schnitzelliebe” - ein Sortiment mit so einem vielverspre-
chenden Namen? Da war ich natirlich neugierig. Zumal ich ja
ein Fan vom Schnitzelessen bin! Allein deshalb wollte ich diese
Produkte naher kennenlernen. Tatsachlich war ich Giberrascht,
als ich mir vor Ort die Produktion von FVZ ansehen durfte,
wie viel Handarbeit da immer noch drinsteckt - trotz der
groBen Mengen. Die Qualitat der Produkte hat mich dber-
zeugt: Die Basisprodukte sind wirklich gut und das schmeckt
man auch bei der Verkostung. Jetzt war es nur noch an der
Zeit, dem Thema Schnitzel eine neue Interpretation, neue
Impulse und Ideen zu geben - da war ich gern mit dabei!

Neue Wege mit altbelannten Rezepturen

Schnitzel muss heute nicht mehr genauso schmecken wie
vor 20 Jahren - und dennoch kann man sich nach meiner
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Spielart z.B. auch an die klassische ,Wiener Garnitur” mit
Zitrone, Kapern und Sardelle anlehnen. Mit solchen Inspira-
tionen mochte ich kochen und Kochinnen neue Wege zeigen,
mit altbekannten Rezepturen zu arbeiten - und auf die Pré-
sentation zu achten.

Die Priisentation ist entscheidend.

Ich bin ja kein Freund von vollen Tellern! Ich richte lie-
ber einen schonen Teller mit einer Portion und optischen
Akzenten dsthetisch an und gebe den Rest als sogenannte
Satelliten in einer separaten Schale dazu. So liefert man auf
elegante Weise sowohl Qualitat als auch Quantitat - etwas
fiirs Auge und fiir den Hunger.

Mehraufwand ist das nicht, aber man hat die Gaste fiir sich
gewonnen. Denn fir die zahlt der erste Eindruck: ,Ist es
heiR? Riecht es qut? Geféllt es mir?“ Ihre Gaste sehen und
wertschatzen, dass da wirklich etwas mit ,Schnitzelliebe”
umgesetzt wurde. Dafir - also fiirs wirkliche Kochen - haben
Sie als Koch und Kochin mehr Zeit, wenn Sie Convenience-
Produkte sinnvoll einsetzen. Der Zeitdruck ist ohnehin schon
grol - warum also nicht die Vor- und Zubereitung einiger Zu-
taten anderen iberlassen, die es wirklich auch gut konnen?

Viel lereatice Interpretationsfreude wiinscht,
Heilo Antoniewicz
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Schnitzel - eine Liebe,
jede Speisekarte - schlieBli

Umso wi ";'; er ist
Bester Schnitzelge

fiir alle Gaste und jede Zubereitungsform das pe
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ISST, HAT ES NICHT MIT EINEM
KLASSISCHEN SCHNITZEL ZU TUN,
SONDERN MIT PANIERTEM
KUHEUTER.

IN DEUTSCHLAND WERDEN JEDES JAHR
IM FOODSERVICE-MARKT IN ETWA

141 MILLIONEN SCHNITZEL

VERKAUFT. DAS SIND 5 MAL SO VIELE
SCHNITZEL WIE ES IN DEUTSCHLAND
GARTENZWERGE GIBT.

SCHNIPO

WIRD AUCH LIEBEVOLL . SCHNITZEL
' MIT POMMES” GENANNT.
MIT KETCHUP UND MAYO DAZU £
WIRD ES ZU ,SCHNIPO ROT-WEISS" § 2 —— Pt
— UND WEITERGEDACHT SOGAR ZU !

.SCHNIPO SCHRANKE".
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Einfach echter Genuss

Jeder Gast hat sein eigenes, ganz personliches Lieblingsgericht.
Er kennt es von friher und will es auch in Zukunft. Damit das

so bleibt, interpretieren wir diese Lieblingsgerichte immer wieder
neu und machen Sie kontinuierlich besser.
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. . = unsere Leidenschaft und Mission!
S I ﬂ d | h fe p e fS O ﬂ | | C h e ﬂ ' Auch fiir Sie: Wir machen lhnen die Zubereitung noch einfacher.

y . d A
Und wir stehen mit hochster Produktqualitat und bestem Service , Unsere Schnitzel sind echte Genuss-Klassiker! Roh, vorgebraten

Weiterdenker : E i s an Ihrer Seite. Damit unsere Produkte fiir Sie vor allem eines sind: #" G ELlIRRE i]berz.eugen PSR, .soqffllerenden
) die 5 o=  Panaden und handwerklichem Aussehen. Damit Sie Ihren

o i . . EINFACH ECHTER GENUSS. Gasten in jeder Verzehrssituation immer die beste Schnitzel-
QM(‘”“(‘ e&w‘d u : : L= qualitat bieten konnen - unabhangig von der Zubereitung.
) ; " ' FVC Convenience macht Ihnen den Erfolg einfach: Sie sind bei allen
ve : - Y, Trends und Klassikern immer vorne dabei - weil wir fiir Sie weiter- Y — SR -
Wmc&lop -y denken. Sie gewinnen mit echten Vorteilen - weil wir lhnen - S
: personlich Qualitat, Wertschopfung und Nachhaltigkeit garan-

nd nachhaltip ni - Y188 m et
MODERNEN i
KLASSIKERN
der Tellermitte
GLUCKLICH MACHEN.




UM((MSSCM(:&(, roh oder vorgelraten | | Schweineschnitzel aus der Oberschale, roh

Schon soufflierend, richtig handwerklich, echter Genuss - das ist Noch saftiger, noch handwerklicher, noch bessere Panade -
unser neues Lieblingsschnitzel. In roh oder vorgebraten und in unser neues Oberschalenschnitzel - besser geht’s nicht.
vielen Grammaturen ab 80 g erhaltlich. In vielen Grammaturen ab 140 g erhéltlich.

Mein O -Schnitzel
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SCHNITZELROLLCHEN:

3 VERSCHIEDENE FULLUNGEN

VON HAND GEROLLT, MIT EINER
KNUSPRIGEN PANADE UMHULLT

FERTIG GEBRATEN -UND SCHNELL
IUBEREITET

R Jltda: O squtapiicen B “‘* Slnitzhilen
Obazda” " Kriiuter der Provence” Tomate"

= Knuspriges Schnitzel, gerollt, mit einer Fillung aus herzhaftem Knuspriges Schnitzel, gerollt, mit einer Fillung aus Frischkase Knuspriges Schnitzel, gerollt, mit einer Fillung aus Tomaten-Frisch-
loenhaif original Alpenhain Obazda und einer knusprigen Brezelpanade mit Krautern der Provence und einer goldgelben Panade kése, mit leichter Scharfe und einer goldgelben Panade verfeinert.
B verfeinert. Fertig gebraten, 70 g. verfeinert. Fertig gebraten, 70 g. Fertig gebraten, 70 g.
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i Zutaten
ORANGENKOMPOTT:

1 Pomelo
1 fermentierte Zitrone
| 2 Orangen

30 g Gelierzucker 1/3
1 Chilischote

1 Stiick Zitronengras

GARNITUR:

Eingelegte Sardinen
Kapernblatter in feine
Streifen geschnitten

Zubereituny
ORANGENKOMPOTT:

Die Pomelo filetieren, die Filets mit einer Blow Torch abflammen
und zuschneiden. Die Abschnitte zur Seite stellen. Die fermen-
tierte Zitrone in Spalten schneiden und warm stellen. Die
Abschnitte fein wirfeln. Die Orangen filetieren und den Saft
auffangen. Die Filets mit der Pomelo und Zitrone vermengen. Den
Gelierzucker dazugeben und etwas stehen lassen. Das Zitronen-
gras anklopfen und die Chili [dngs einschneiden. Den Fruchtsaft
einmal mit den Gewirzen aufkochen, etwas abkiihlen lassen und
die Fruchtfilets darin auskhlen lassen. Die Gewiirze entnehmen
und abschmecken.

GARNITUR:

Das Kompott verteilen und das FVZ-Lieblingsschnitzel darauf
platzieren. Die Pomelo anlegen und die Zitrone arrangieren.
Die Sardine auflegen und die Kapernblatter verteilen.
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Zutaten

SELLERIE:

1 Sellerieknolle
40 g Butter

1 Stick Macis

40 m| Wasser
Etwas Zitronensaft

40 ml Ketjap Manis

20 ml R&ucher-Olivendl
4 ml Chiliol

10 ml Limettendl

ROHKOST:

2 Stangen Staudensellerie
1 geschalte kleine Karotte
30 ml Holunderblitenvinaigrette
1/8 Bund gezupfter Kerbel

GARNITUR:

Rapssaat
Passionsfruchtmayonnaise

SELLERIE:

Aus der Sellerieknolle 12 Stifte schneiden und die
Abschnitte klein schneiden. Die Stifte in Salzwasser
blanchieren und auf einem Blech ausgebreitet aus-
kihlen lassen. Die Abschnitte mit der Butter, Macis
und Wasser vakuumieren. Bei 85°C im Wasserbad
60 Minuten garen und noch warm zu einem Piiree
mixen. Die Stifte mit den weiteren Zutaten vaku-

umieren und 2 Tage im Kihlschrank reifen lassen.

ROHKOST:

Den Sellerie dinn hobeln und den Kerbel fein
hacken. Die Karotte in feine Wiirfel schneiden
und alle Zutaten vermengen. Mit Salz abschmecken.

GARNITUR:

Die Stifte in etwas Butter mit dem Sud glasieren
und mit etwas Abstand zueinander anrichten.
Dazwischen den Salat anrichten und das Piree
aufspritzen. Die Passionsfruchtmayonnaise
dressieren und die Rapssaat aufstreuen. Das FVZ-
Lieblingsschnitzel auflegen.




GEROSTETER SALAT:

2 kleine Romanasalate

40 g Butter

30 g gerostete ganze Haselnisse
10 ml Haselnussol

KNOBLAUCH:

8 Stiick chinesischer Knoblauch
40 g Butter

MALZMAYONNAISE:

300 ml Malzbier

5 g Malzpulver

10 ml Balsamessig
4 ml Sojasauce
1,5 g Agar Agar

SAUCE:

200 ml reduzierte Schweinejus
40 ml Craftbier
2 g Ahornsirup

GARNITUR:

Getrocknete Salatblatter

Zubereituny

GEROSTETER SALAT:

Die Butter aufschdumen und den halbierten Salat darin auf der Schnittflache
einlegen. So lange braten bis der Salat hellbraun ist. Leicht salzen und einmal
wenden. Die Haselniisse dazugeben und das 0l eingieRen. Immer wieder
ibergieRen und warm stellen.

KNOBLAUCH:

Den Knoblauch in Salzwasser weich kochen und im Anschluss in der Butter
glasieren. Mit einer Blow Torch kurz abflammen.

MALZMAYONNAISE:

Das Malzbier auf 100 ml einkochen lassen und die weiteren Zutaten dazugeben.
Einmal aufkochen lassen, in eine Schiissel geben und erkalten lassen. Im Mixer
fein mixen bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. In einen Spritzbeutel fillen

und kalt stellen.

SAUCE:

Die Jus etwas starker mit Speisestarke binden und das Bier eingiefen.
Nicht mehr kochen lassen, den Ahornsirup einriihren und stehen lassen.
Mit Salz abschmecken. Zusammen mit dem
FVZ-Oberschalenschnitzel anrichten.

Zutaten

TOMATENSALAT:

1 Ochsenherztomate
40 ml helle Vinaigrette
Fein gehackte Anissaat

OLIVENCREME:

100 g schwarze Oliven mit Sud
30 ml Olivendl
1 Zweig Zitronenthymian

GLASIERTER LAUCH

MIT ASCHE:

12 Stangen Friihlingslauch
40 g Butter

Etwas Aktivkohle

20 g Malto

Haselnussol

GARNITUR:

Griine Tomatensalsa
Olivendl

Zubereituny

TOMATENSALAT:

Die Tomate in hauchdiinne Scheiben hobeln und mit der Vinaigrette
marinieren. Mit Anis bestreuen.

OLIVENCREME:

Die Oliven mit einem Teil vom Sud und dem Thymian fein pirieren
und mit Olivendl montieren. Leicht salzen.

GLASIERTER LAUCH MIT ASCHE:

Den Lauch putzen und kurz blanchieren. In der Butter glasieren und salzen.
Das Malto mit der Kohle mischen und etwas Ol einriihren bis Streusel entstehen.

GARNITUR:

Die Salsa aufstreichen und das FVZ-Schnitzelrélichen , Tomate” darauf platzieren.
Den Salat anrichten und Olivencreme auftupfen. Mit der Vinaigrette betréufeln und
den Lauch auflegen. Mit der Asche bestreuen.
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GEMUSE:

1 Butternut Kirbis
1 Spitzpaprika

30 g Butter

20 ml Apfelessig W

WEITERE ZUTATEN:

200 g Kirbisnudeln
500 ml Schweinefond
2 g Kurkuma

GARNITUR:

Gerdstete und geschnittene
Krbiskerne
Sojabohnenpaste mit Kirbispiree

Zubereituny

GEMUSE:

Den Kirbis und die Spitzpaprika in feine Wirfel schnei-
den. Die Kurbiswrfel in Butter anschwitzen, salzen und v
mit Essig abloschen. Bissfest dinsten und die Paprika- el
wirfel unterschwenken.

WEITERE ZUTATEN: :_

Den Sud aufkochen und den Kurkuma darin montieren.
Die Nudeln in dem Sud kurz erhitzen und den Sud ab-
gieBen. Leicht salzen und die Nudeln sofort anrichten.

GARNITUR:

Das Gemise anrichten und die FVZ-Schnitzelr6llchen
,Krauter der Provence” darauf platzieren.

Mit den Nudeln flankieren und die Sojabohnen
anrichten. Die Kiirbiskerne aufstreuen. —

e Y. )

{
Viel SpaR macht mir die Idee das innovativ gefillte §

als Maki darzustellen. In drei Teile geschnitten, aufgerei
Zutaten asiatisch angerichtet - fertig ist das ,Sch

“mit exotischen

rl{zelrollchen 8
Sushi“!

Heiko Antoniewicz
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Zutaten

RETTICHSALAT:

Zubem'tung

1 Rettich

30 ml Apfelessig
50 ml Rapsol

30 ml Apfelsaft

SENF:

50 g gemischte Senfkorner
200 ml Apfelsaft

20 ml Apfelessig

Salz

WASABICREME:

100 ml Sahne

50 ml Saure Sahne
EDIENE

Etwas WeiRweinessig
Salz

GARNITUR:

Radieschenstifte
Krause Petersilie
Rettichgriin
Krauterdl

RETTICHSALAT: s W0

Den Rettich schalen und mit dem Schalmesser in feine Streifen
schneiden. Mit den weiteren Zutaten marinieren und salzen.

SENF:

Die Senfkorner mit den weiteren Zutaten verkochen lassen,
bis die Flissigkeit verdunstet ist. Den Senf in ein Drahtbiigel-
glas fillen und 5 Tage bei 38°C reifen lassen. Leicht nach-
salzen.

WASABICREME:

Die Zutaten miteinander glatt rihren und abschmecken.

GARNITUR:

Den Rettich mit einigen Senfkdrnern vermengen und
anrichten. Mit den Radieschen garnieren und die Petersilie
auflegen. Die Creme angieRen und Senfkarner verteilen.
Mit dem Rettichgriin garnieren und Krauterdl verteilen.
Die FVZ-Schnitzelrollchen, Obazda“ auflegen und nach
Belieben mit etwas Petersilie erganzen.




; ' -  ARTIKEL-  EAN PALETTENFAKTOR
GEWICHT VE / KARTON NUMMER  4001902... LAGEN / KTN.
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dﬂs rtdl & S | B . | : . : i - Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 80 g/St. 45 St./Karton 90337-00 903372 8-80

y F ! geschnitten, gewirzt, nicht gesteakt, herge- 100 g/St. 40 St./Karton 93338-00 933805 8-80
: E { 1 : . stellt nach traditioneller Art mit Vollei 120 g/St. 35 St./Karton 93339-00 933393 8-80

Unser komp|ettes SChn|tZE|Sort|me|ﬂ ) e [&] cher 14 1) 1 ! o . = und einer soufflierenden Panade, natrliche, 140 g/St. 30 St./Karton 93340-00 933409 8-80
- -1 ¥ - - E . . ¢ Zan vl hausgemachte Optik. Bratfertig. 160 g/St. 25 St./Karton 93341-00 933416 8-80

180 g/St. 20 St./Karton 93342-00 933423 8-80
200 g/St. 20 St./Karton 93343-00 933430 8-80
300 g/St. 10 St./Karton 93344-00 933447 8-80

mittlere Hitze/ -y 170°C/
. 4 Min. je Seite  1===0 ca. 4 Min.

m

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 60 g/St. 80 St./Karton 92252-00 922526 9-54
geschnitten, gewdrzt, geplattet, nicht gesteakt, 80 g/St. 80 St./Karton 92221-00 922212 9-54
goldgelb paniert. Bratfertig. 100 g/St. 70 St./Karton 92078-20 920713 9-54
120 g/St. 60 St./Karton 92085-02 920867 9-54
140 g/St. 50 St./Karton 92139-00 921390 9-54
160 g/St. 40 St/Karton  92283-00 922830 9-54
180 g/St. 40 St./Karton 92290-00 922908 9-54
200 g/St. 40 St./Karton 92276-00 922762 9-54
220g/St.  40St/Karton  92016-00 920164 9-54
250 g/St. 36 St./Karton 92108-00 921086 9-54

mittlere Hitze/ e 170°¢/
3. 4 Min. je Seite =20 . 3,5 Min.

INKEN

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 120 g/St. 60 St./Karton 92085-20 920874 9-54
geschnitten, gewdrzt, geplattet, nicht 140 g/St. 50 St./Karton 92139-20 921307 9-54
- gesteakt, mit einer Panade aus Vollei und 160 g/St. 40 St./Karton 92283-20 922809 9-54
£ original osterreichischen Semmelbroseln 180 g/St. 40 St./Karton 92290-20 922915 9-54
D umhllt. Bratfertig. 200 g/St. 40 St./Karton 92276-20 922779 9-54

S

mittlere Hitze/ g 170°C/
@. 4 Min. je Seite  1222R ca. 4 Min.

m

ExtragroBes Schnitzel, aus dem frischen 220 g/St. 30 St./Karton 92016-21 920157 9-54
Schweinelachs geschnitten (Schmetterlings- 250 g/St. 30 St./Karton 92108-20 921000 9-54
schnitt), gewdrzt, gepldttet, paniert.
Bratfertig.
[ t " 1
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 ARTIKEL-  EAN PALETTENFAKTOR
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ARTIKEL- EAN - PALETTENFAKTOR . ; ;
GEWICHT VE / KARTON NUMMER 4001902... LAGEN / KTN.

NUMMER 4001902... LAGEN / KTN.

o A AR

[ il e/ ¥ SCHWEINELACHS CIPOLLA, ROH

Schnitzel, aus der frischen Kalbsoberschale 100 g/St. 30 St./Karton 90574-01 905741 14-98 o f » gy Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 140 g/St. 50 St./Karton 92450-00 924520 9-54
geschnitten, gewdrzt, gepldttet, paniert mit 120 g/St. 25 St./Karton 92047-07 920416 14-98 g e T geschnitten, mit einem herzhaften Rost- 160 g/St. 40 St./Karton 92450-01 924506 9-54
Vollei und original dsterreichischen Semmel- 140 g/St. 20 St./Karton 92047-04 920447 14-98 h"ﬂh % P "#: z7wiebelbackteig umhllt. Bratfertig.
bréseln. Bratfertig. 160 g/St. 20 St./Karton 92047-05 920430 14-98 S T

180 g/St. 18 St./Karton 92047-06 920454 14-98

200 g/St. 15 St./Karton 90736-01 907363 14-98

250 g/St.  10St/Karton 9204720 320476 14-98

E mittlere Hitze/ ey 170°C/
J

E mittlere Hitze/ e 170°C/
. 4 Min. je Seite B2 ca. 4 Min. H 3. 4 Min. je Seite =l ca. 4 Min.

Schnitzel, aus der frischen Schweineoberschale 140 g/St. 30 St./Karton 90996-10 909930 8-80 " e - o Ein feines Schnitzel aus frischen Schweine- 60 g/St. 40 St./Karton 93462-00 934628 12-132
geschnitten, gewdrzt, nicht gesteakt, mit Vollei 160 g/St. 30 St./Karton 91442-30 912008 8-80 = oy - e 3 lachsen geschnitten, mit einer herzhaft 160 g/St. 30 St./Karton 93300-00 933003 9-63
und einer soufflierenden Panade. Bratfertig. 180 g/St. 25 St./Karton 91441-10 912015 8-80 Es '-:'h..::' ) krossen Kartoffel-Zwiebel-Panade. Bratfertig. 180 g/St. 20 St./Karton 93301-00 933010

200 g/St. 20 St./Karton 92061-20 920621 8-80 —
220 g/St. 20 St./Karton 93345-00 933454 8-80

mittlere Hitze/
3. 5 Min. je Seite

. 10 Min L
Kotelett, aus frischen Stielkoteletts 130 g/St. 50 St./Karton 92795-00 927958
geschnitten, gewdrzt, goldgelb paniert. 160 g/St. 40 St./Karton 92757-00 927576 9-54
Bratfertig. 180 g/St. 40 St./Karton 92570-00 925701 9-54

200 g/st. 40 St./Karton 92580-00 925800 9-54

Steak, aus dem frischen Schweinelachs 160 g/St. 40 St./Karton 92313-21 923158 9-54
geschnitten, naturbelassene Form,
leicht gewirzt. Bratfertig.

E mittlere Hitze/ ey 160°C/ m] 200°C/
=; ca. 8 Min. je Seite 12220 ca. 8 Min. y @. 12-13 Min.

Cordon bleu aus dem frischen Schweinelachs 180 g/St. 30 St./Karton  92320-10 923219 9-63 Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs ge- 80 g/St. 45 St./Karton 93346-00 933461 8-80
(Taschenschnitt), mit einer herzhaften 200 g/St. 30 St./Karton  92924-10 929242 9-63 schnitten, gewdrzt, nicht gesteakt, 100 g/St. 40 St./Karton 93347-00 933478 8-80
Fullung aus Bergkase und luftgetrocknetem hergestellt nach traditioneller Art mit Vollei 120 g/St. 35 St./Karton 93348-00 933485 8-80
Knochenschinken, paniert mit original und einer soufflierenden Panade, natiirliche, 140 q/St. 30 St./Karton 93349-00 933492 8-80
osterreichischen Semmelbrdseln. Bratfertig. hausgemachte Optik. Vorgebraten. 160 g/St. 25 St./Karton 93350-00 933508 8-80

180 g/St. 20 St./Karton 93351-00 933515 8-80

mittlere Hitze/ s 160°C/ - o 180°C ohne Dampf/ mittlere Hitze/ e 170°C/
g ca. 8 Min. je Seite =20 ca. 8 Min. =1 ca. 12-15 Min. ==, ca. 4 Min. je Seite L2220 ca. 12-13 Min.

Cordon bleu aus dem frischen 140 g/St. 40 St./Karton 92375-00 923752 9-54 Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 110 g/St. 60 St./Karton 92832-00 928320

Schweinelachs (Taschenschnitt), 160 g/St. 40 St./Karton  92368-00 923684 9-54 geschnitten, umhdllt mit einer far den 150 g/St. 40 St./Karton 92856-00 928566 9-54
gewdirzt, mit einer herzhaften 180 g/St. 40 St./Karton 92320-00 923202 9-54 Kombidampfer geeigneten Spezialpanade. 170 g/St. 40 St./Karton 92900-00 929006 9-54
Fillung aus Kase und gekochtem 200 g/St. 40 St./Karton ~ 92337-00 923370 9-54 Vorgebraten. 180 g/St. 40 St./Karton 92887-00 928870 9-54

Hinterschinken, paniert. Bratfertig. =
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ARTIKEL- EAN PALETTENFAKTOR . ARTIKEL- EAN PALETTENFAKTOR
GEWICHT VE / KARTON NUMMER 4001902... LAGEN / KTN. GEWICHT VE / KARTON NUMMER 4001902... LAGEN / KTN.

170°C ohne Dampf/ mitlere Hize/ MR 170°C/ 1 | mitere Hize/ =] 500W/

@. 5 Min. =, 3.5 Min. je S/eite EEH e féin. . 8 Min. g €. 5 Min. je S/eite Q.4 N{in.
Ein kleines Cordon bleu, aus dem frischen 50 g/St. 70 St./Karton  92382-01 923851 12-132 o) ',— Steak, aus dem frischen Schweinelachs 80 g/St. 100 St./Karton ~ 92313-30 923189 9-54
Schweinelachs geschnitten, umhdllt mit b 2P T geschnitten, naturbelassene Form, 120 g/St. 60 St./Karton ~ 92313-45 923141 9-54

einer fir den Kombiddmpfer geeigneten
Spezialpanade, gefillt mit herzhaftem
Goudakase und gekochtem Hinterschinken. =

Vorgebraten.
)] 180°C ohne Dampf/
3. 8 Min. g

leicht gewirzt. Fertig gebraten.

mittlere Hitze/  [Mmeg 180°C/ A E mittlere Hitze/ E 170°C/.
ca. 4 Min. je Seite 1===0 ca. 8 Min. T , == 3.4 Min. je Seite L==2H ca. 4 Min.

Cordon bleu aus dem frischen Schweinelachs 140 g/St. 40 St./Karton  92917-00 929174 9-54 Aus naturgewachsenem Hahnchenbrustfilet- 160 g/St. 30 St./Karton  93307-00 933072 S

(Taschenschnitt), umhdillt mit einer fir den 160 g/St. 40 St./Karton  92955-00 929556 9-54 B Teilstick geschnitten, gewdrzt und mit 180 g/St. 20 St./Karton  93314-00 933140 9-63
Kombidémpfer geeigneten Spezialpanade, 180 g/St. 40 St./Karton  92955-60 929549 9-54 = einer osterreichischen Semmelbroselpanade 200 g/St. 20 St./Karton  93310-00 933102 9-63
gefllt mit herzhaftem Goudakdse und 200 g/St. 40 St./Karton  92955-80 929587 9-54 umhllt. Bratfertig. 220 g/St. 20 St./Karton  93311-00 933119 9-63

gekochtem Hinterschinken. Vorgebraten. -

= . A mittlere Hitze/ n 170°C/
/ ==; (3. 4-6 Min. je Seite 15220 (a. 8 Min. [

180°C ohne Dampf/ mittlere Hitze/

i 170°C/
=] ca. 10 Min. =, 3. 4 Min. je Seite m

ca. 3 Min.

500 W/
a. 4 Min. =8

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 80 g/St. 80 St./Karton ~ 92351-10 923516 9-54 Aus naturgewachsener Hahnchenbrust ge- 150 g/St. 30 St./Karton ~ 92610-01 926111 14-98
geschnitten, umhllt mit einer fiir den 100 g/St. 70 St./Karton  92351-20 923509 9-54 schnitten, mild gewdrzt, umhullt mit einem 200 g/St. 20 St./Karton  92610-02 926128 14-98
Kombidémpfer geeigneten Spezialpanade. 120 g/St. 50 St./Karton  92245-02 922441 9-54 Backteig mit Grana Padano. Bratfertig.
Fertig gebraten. 120 g/St. 3x10 St./Karton ~ 92160-20 921628 14-98 ‘

140 g/St. 20 St./Karton  92122-01 921239 10-80 a

140 g/5t. 50 St./Karton 9212200 921222 9-54

160 g/St. 40 St./Karton ~ 92177-00 921772 9-54

180 g/St. 40 St./Karton ~ 92245-00 922458 9-54

200 g/5t. 40 St./Karton  92184-00 921840 9-54

180°C ohne Dampf/ mittlere Hitze/

e 170°C/
=] ca. 10 Min. ==, . 4 Min. je Seite m

ca. 3 Min.

500 W/
ca. 4 Min. %

PR o mittlere Hitze/ I 160°C/
/ E ca. 8 Min. je Seite E ca. 8 Min.

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 50 g/St. 120 St./Karton ~ 93243-00 932433 9-54 Aus naturgewachsenem Héhnchenbrustfilet- 150 g/St. 30 St./Karton 93303-00 933034 9-63
geschnitten, umhillt mit einer fir den Teilstick, in Taschenform geschnitten, 180 g/St. 30 St./Karton 93304-00 933041 9-63
Kombidampfer geeigneten Spezialpanade. gewdrzt, mit Kase und Putenbrustschinken 220 g/St. 15 St./Karton 93305-00 933058 9-63

Fertig gebraten. gefillt und mit einer dsterreichischen

Semmelbroselpanade umhdllt. Bratfertig.

] 180°C/

] 180°C/ mittlere Hitze/
=] ca. 16 Min. =*

=] ca. 25 Min. E ca. 4 Min. je Seite

Steak, aus dem frischen Schweinelachs 150 g/St. 18 St./Karton  93461-00 934611 14-98 ﬁ - Aus naturgewachsener Hahnchenbrust, 150 g/St. 30 St./Karton 92597-30 925923 10-80
geschnitten, naturbelassene Form, mit ﬁﬁh i _ mild gewdrzt, mit einer fein abgestimmten

einem Topping aus Tomatenscheiben s Tk, 1- Tomaten-Kdse-Fillung, umhiillt mit einer

und Mozzarella, bestreut mit Basilikum. # “ " Spezialpanade. Vorgebraten.

Fertig gebraten. f= &



ARTIKEL- EAN PALETTENFAKTOR ARTIKEL- EAN PALETTENFAKTOR
GEWICHT VE / KARTON NUMMER 4001902... LAGEN / KTN. GEWICHT VE / KARTON NUMMER 4001902... LAGEN / KTN.

180°C ttlere Hit ' . - | 180°C mitlere Hitze/ MR 170°C
1 Q. ZS/Min. g gl. AQI{/\ein.ljéeS/eite | a. 10/Min. g . 4 Min. je S/eite D @.4 M/ln c. 4 Min.
R D Aus naturgewachsener Hahnchenbrust, 150g/st.  30St/Karton 9259720 925930 10-80 = Y} Schnltze!, aus naturgewachsenem 120 g/St. 3600 g/Karton ~ 92962-01 929655 14-98
. fein gewirzt, mit einer Krauterfrischkase- - e Putenfleisch geschnitten, mild ge- ca. 30 St.
T a ‘f‘;,‘.;':"'.”l._..~-F g fallung, umhallt mit einer Spezialpanade. P i wirzt, umhallt mit einer Spezial- 140 g/St. 4200 g/Karton ~ 88707-10 887177 14-98
: i L 7 4. Vorgebraten. e panade. Fertig gebraten. €. 30 St.
J_J._ ! u-l-:wgr :m’ — 160g/st. 4000 g/Karton  92962-00 929624 14-98
a7 g L | @. 25 St.
T A 180 g/St. 4500 g/Karton ~ 88707-00 887078 14-98
L.:p-&rh-i ca. 25 St.
e Y m] 180°C mittlere Hitze i A mittlere Hitze - 170°C
I ’ ca,18/Min, g ca. 4 Min. je S/eite = , . 8 Min. g €. 3 Min. je S/eite HH ca.4féin.
I i | .-_ | - -
- . - Aus naturgewachsener Hahnchenbrust, 150 g/St. 30 St./Karton  92720-10 927200 10-80 = A F‘ Aus naturgewachsener Hahnchenbrust ge- 100 g/St. 4500 g/Karton  92729-20 927286 14-98
' ;’ﬂf"f;ﬂ;.*-,_ .~ = inTaschenform geschnitten, fein gewdrzt, 180 g/St. 30 St./Karton  92720-20 927224 10-80 " 4. . . schnitten, mild gewdrzt, mit einer wirzig- €a. 45 St.
dug o v v gefullt mit Goudakdse und Putenkoch- it -.'-“-_';.'. " knusprigen, mit Grana Padano verfeinerten 125 g/St. 3750 g/Karton  92729-30 927279 14-98
: ' SN SRR schinken, umhllt mit einer Spezialpanade. et o e Panade umhillt. Fertig gebraten. ca. 30 St.
f L Vorgebraten. 150 g/St. 4500 g/Karton ~ 92729-10 927293 14-98
: : ca. 30 St
- i) 180 mittlere Hitze/ [ 170°C 600 W
- .8 Idm g €. 4 Min. je S/eite =22 .3 l\éin. @.3 N{in.
P . 5 &
e @ H_Ei;, Schnitzel, aus naturgewachsener Hahnchen- 80 g/St. 5600 g/Karton ~ 91089-00 910899 9-54 e Aus naturgewachsener Hahnchenbrust 160 g/St. 20 St./Karton  88382-00 38 3827 14-98
A &3“ : brust geschnitten, mild gewirzt, umhdllt ca. 70 St. A geschnitten, mild gewdrzt, mit einem
ﬁ‘ I R, N mit einer knusprigen Cornflakes-Panade. 110 g/St. 3300 g/Karton ~ 91443-10 614438 14-98 ‘ R Sl ety Topping aus Frischkasezubereitung mit
o En W “-..-.u,-f", " Fertig gebraten. ca. 30 St. . 1 iy milder Paprika und feinem Butterkase.
el GOt T Vo 130.g/St. 2340 g/Karton  91443-00 914439 12132 : Fertig gebraten.
¥ L J e T, 3. 18 St. ‘
160 g/St. 4000 g/Karton  91443-11 614414 14-98
. 25 St.

% Tyl 180°C ittlere Hit —y170°C 500 W .
HAHNCHENSCHNITZEL PANlERT, FERTIG GEBRATEN ca.15/Min. g [cgl 4e1\r/ﬁn.ljeles/eite tH el 4ré|n. ca.4N\/in‘ BasicLine: Umfasst kichenfertige rohe Produkte, die fur eine CombilLine: Alle Produkte sind fir Ihren Bedarf kichenfertig
T : schnelle Zubereitung optimal vorbereitet sind. Neben dem zugeschnitten, gewdrzt, vorgebraten bzw. fertig gebraten
,||‘. icLine \ CombiLine

Vo - Schnitzel, aus naturgewachsener Hahnchen- 100 g/st. 4500 g/Karton ~ 86016-01 860163 14-98 - Convenience-Klassiker , Schnitzel” in zahlreichen Variationen d und anschlieBend schockgefroren. TOE Convenience for den
vl f'_J = T brust geschnitten, mild gewdrzt, paniert mit (3. 45 St. m bieten wir auch Gefligel, Rouladen und FleischspieRe an. Kombidampfer vom Erfinder des Backofenschnitzels.
. %H 4 einer Spezialpanade. Fertig gebraten. 160 g/St. 4000 g/Karton ~ 92672-10 926739 14-98 J
' e \ X ca. 25 St.
“Jﬁ‘_i - induktionsgeeignet Geschmacksverstarkern,

130°c/
3. 15 Min.

Kombidampfer % Pfanne @‘ = iee @ SpieR &J, Cook & Chill-Produkte, / Frei von Konservierungsstoffe
A mittlere Hitze/ =AY B — — : : Farbstoffen und Aromen
HAHNCHENBRUST NATUR, FERTIG GEBRATEN B G e e By, Failing Loy R e Pogiemt

Naturgewachsene Hahnchenbrust, 120 g/St. 4200 g/Karton  93145-00 931450 14-98
mild gewdirzt. Fertig gebraten. ca. 35 St. == Alle Produkte sind tiefgefroren. Zubereitungsangaben kannen je nach Art der Zubereitung FVZCONVENIENCE

160 g/St. 4000 g/Karton ~ 92796-01 927965 14-98 ! und des Gerdtetyps leicht abweichen. Produktabbildungen sind Serviervorschlage. BB EiNFACH ECHTER GENUSS! |
. 25 St. lk._,_ SN—
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