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Bonfrais Bongel frigemo SA und Berger SA
sind zwei Handelsgesellschaften der
frigemo-Gruppe, die ihrerseits zur Genos-
senschaft fenaco gehort.

Nun biindeln wir unsere Krafte, um gestark-
ter in die Zukunft zu gehen. Neu treten
wir gemeinsamen unter dem neuen Namen
Bonfrais Bongel & Berger auf und werden
unsere Geschaftstdtigkeit am Sitz in
Ecublens (Kanton Waadt) stetig aushauen.

Bonfrais Bongel & Berger sind Partner, die
seit vielen Jahren in ihrer Region gut
etabliert sind. Sie sind in der Lage, profes-
sionell und bedarfsorientiert auf Ihre
Bediirfnisse zu reagieren. Das bedeutet,
dass Sie von einer noch grofReren Auswahl
an Artikeln, einer noch héheren Pro-
duktqualitat und einem noch zuverldssige-
ren Service profitieren werden.

- Friichte & Gemiise

- Produkte auf Kartoffelbasis

- Teigwaren und Fertiggerichte
- Milchprodukte

- Fleisch, Gefliigel, Fisch

- Backwaren

- Desserats und Eiscreme

- Economat

Bonfrais Bongel & Berger hat 40 qualifi-
zierte Mitarbeitende, die sich auf fiinf
Abteilungen verteilen: Einkauf, Verkaufs-
aussendienst, Telefonverkauf, Logistik
und Verwaltung.

Unsere Verkaufsberaterinnen und -berater
im Innen- und Aussendienst freuen

sich darauf, Ihre Fragen zu beantworten.
Wir danken Ihnen fiir Thre Treue und

das Vertrauen, das Sie uns entgegenbringen
und freuen uns auf die weitere Zusam-
menarbeit

Bonfrais Bongel frigemo SA et Berger SA sont
a présent deux sociétés commerciales du
groupe frigemo, lui-méme appartenant a la
société coopérative fenaco.

Aujourd'hui, nous unissons nos forces pour
aller plus loin dans le futur. Nous continue-
rons notre développement conjointement
sous le nouveau nom de Bonfrais Bongel &
Berger, a Ecublens dans le canton de Vaud.

Bonfrais Bongel & Berger sont des parte-
naires bien implanté depuis de nombreuses
années dans leur région. Ils seront capables
de réagir de maniere professionnelle et
orienté selon vos besoins. Cela signifiera que
vous bénéficierez d'une gamme d’articles
encore plus vaste, d'une qualité de produits
et d’un service toujours aussi fiable.

- Fruits & légumes

- Produits a base de pommes de terre
- Pates et plats pré cuisinés

- Produits laitiers

- Viande, volaille, poisson

- Boulangerie, viennoiserie

- Desserts et glaces

- Economat

Bonfrais Bongel & Berger compte 40 collabo-
rateurs qualifié repartis entre cinq départe-
ments: Les achats, la vente externe, la télé-
vente, la logistique et l'administration.

Nos conseillers (éres) de vente interne et
externe se feront un plaisir de répondre a
toutes vos questions. Nous vous remercions,
de votre fidélité et de la confiance que

vous nous témoignez et nous réjouissons

de notre collaboration future.



Die frigemo-Gruppe in der Schweiz
Le Groupe frigemo en Suisse
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Unser Verkaufsteam

Notre équipe commerciale a votre écoute
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Daniel Berger

Verkaufsdirektor
Directeur de vente

Bruno Boccali
Geschaftsfiihrer
Directeur

Nicolas Pous
Verkaufsaussendienst
Conseiller de vente

Verkaufsinnendienst

7h30-12h00 13h30-17h00
7h30-12h00 13h30-16h00
geschlossen

Montag - Donnerstag
Freitag
Samstag und Sonntag

Tel. : 058 433 83 00
Fax : 058 43383 01

E-Mail: bonfraisbongelvente @fenaco.com
Homepage: www.bonfraisbongel.ch

Daniel Gongalves
Verkaufsaussendienst
Conseiller de vente

Jorg Eggimann
Verkaufsaussendienst
Conseiller de vente

La vente interne

7h30-12h00 13h30-17h00
7h30-12h00 13h30-16h00
fermé

Du lundi au jeudi
Vendredi
Samedi et dimanche

Tél.: 058 433 83 00
Fax : 058 433 83 01

Email: bonfraisbongelvente@fenaco.com
Site internet: www.bonfraisbongel.ch



Unsere Kunden werden mit modernen Fahrzeugen mit
2 Kiihlzonen beliefert, die sowohl frische als auch
tiefgekiihlte Produkte liefern kdnnen. So profitieren
sie von einer einzigen Lieferung pro Tag, die zeit-
sparend und umweltfreundlich ist.

Die verschiedenen Fahrzeugmodelle ermoglichen uns
eine effiziente Lieferung gemdss Ihren Bediirfnissen
in unserem Verkaufsgebiet.

Nos clients sont livrés par des véhicules modernes a

2 zones de froid qui peuvent livrer aussi bien des produits
frais que des produits surgelés. Ils profitent ainsi d'une
seule livraison par jour qui est économe en temps et
écologique.

Les différents modeéles de véhicules nous permettent de
livrer de fagon efficace sur tous les terrains et pour toutes
les quantités et tous les produits.

Stadt Freiburg und Umgebung, Region Diidingen, Murten, Riviera, Yverdon,
Estavayer, Payerne, Moudon, La Cdte, Lausanne, Genf

Ville Fribourg et environs, Région Guin, Morat, Riviera, Yverdon,
Estavayer, Payerne, Moudon, La Cote, Lausanne, Genéve

Stadt Freiburg, Region Courtepin, Murten, Nidau, Sugiez, Salavaux,
Glance-Bezirk, Gruyeére, Lausanne, Yverdon, Grandson, Riviera, La Cote, Genf

Ville Fribourg, Région Courtepin, Morat, Nidau, Sugiez, Salavaux, District de la
Glane, Gruyere, Lausanne, Yverdon, Grandson, Riviera, La Cote, Genéve

Stadt Freiburg und Umgebung, Heitenried, Tafers, Diidingen, Payerne
und Broye-Bezirk, Estavayer, Giffers, St. Silvester, Le Mouret, Charmey,
La Cote, Lausanne, Genf, Riviera

Ville Fribourg et environs, Heitenried, Tavel, Guin, Payerne et district de
la Broye, Estavayer, Chevrilles, St-Silvestre, Le Mouret, Charmey, La Cote,

Lausanne, Genéve, Riviera

Stadt Freiburg, Region Plaffeien, Schwarzsee, Alterswil, Tafers, Region Le Bry,
Bulle, Broc, La Roche, Estavayer, Broye-Bezirk, Riviera, Grandson, La Cote,
Lausanne, Genf, Vallée de Joux

Ville Fribourg, Région Planfayon, Lac-Noir, Alterswil, Tavel, Région Le Bry, Bulle,
Broc, La Roche, Estavayer, District de la Broye, Riviera, Grandson, La Cote,
Lausanne, Geneve, Vallée de Joux

Stadt Freiburg und Umgebung, Glane-Bezirk, Diidingen, Murten, Biel, Estavayer,
Payerne, Moudon, La Céte, Lausanne, Genf, Riviera

Ville Fribourg et environs, District de la Glane, Guin, Morat, Bienne,

Estavayer, Payerne, Moudon, La Cote, Lausanne, Genéve, Riviera




Unsere Partner des Vertrauens
Nos partenaires de confiance

Bei der Zusammenstellung unseres Sortiments verfol-
gen wir ein iibergeordnetes Ziel: qualitativ hochwertige
Produkte zu interessanten Preisen. Hierfiir arbeiten wir
eng mit langjdhrigen Partnern zusammen - von be-
kannten nationalen Marken bis zu regionalen Produ-
zenten - und pflegen mit ihnen einen intensiven und
personlichen Austausch, um unser Angebot noch besser
auf Ihre Bediirfnisse abzustimmen.
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Lors de la constitution de notre gamme de produits, nous
poursuivons un objectif primordial: des produits de haute
qualité a des prix compétitifs. Pour cela, nous travaillons
en étroite collaboration avec des partenaires a long terme
- de marques nationales connues aux producteurs locaux.
Nous entretenons avec eux des échanges personnels et
réguliers afin de pouvoir adapter au mieux notre offre a
vos besoins.
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n Produkte, die das Zeichen SUISSE GARANTIE tragen, miissen aus der Schweiz stammen und

SUISSE in der Schweiz hergestellt worden sein. SUISSE GARANTIE-Produzenten beteiligen sich am

GARANTIE okologischen Leistungsnachweis, arbeiten ohne den Einsatz von gentechnisch verdnderten
Organismen und werden von unabhangigen Stellen kontrolliert.

Suisse Garantie-Zertifikat

Les produits qui portent la marque SUISSE GARANTIE doivent étre de provenance suisse et étre
élaborés en Suisse. Les producteurs SUISSE GARANTIE participent aux prestations écologiques
requises, travaillent sans recourir aux organismes génétiquement modifiés et sont contrdlés par
des organismes indépendants.

Certificat Suisse Garantie

@6 bio.inspecta und g.inspecta unterstiitzen landwirtschaftliche Betriebe und Unternehmen
BIOSUISSE der Lebensmittelbranche bei der nachhaltigen Entwicklung und helfen ihnen, ihre Position
auf dem Markt zu stdrken.
Bio Inspecta Bonfrais Bongel

bio.inspecta et g.inspecta soutiennent les exploitations agricoles et les entreprises de la branche
alimentaire en matiére de développement durable et les aident a renforcer leur position sur le
marché.

Bio Inspecta Bonfrais Bongel

ascC
Vom Aquaculture Stewardship Council vergebenes Label fiir Fische aus nachhaltiger

Fischzucht. Achten Sie auf die Produktbeschreibung, ASC-C-00495.

AL ea0 ASC-Zertifikat
Label délivré par 'Aquaculture Stewardship Council les poissons issus d'une pisciculture
durable. Attention a la description des produits, ASC-C-00495.
Certificat ASC
W Label der Organisation Marine Stewardship Council (MSC) fiir Fisch und Meeresfriichte
MSC-C-52511 aus nachhaltiger Fischerei. Achten Sie auf die Produktbeschreibung, MSC-C-52511.

MSC-Zertifikat

Label de l'organisation Marine Stewardship Council (MSC) pour les poissons et fruits de mer
issus d'une péche durable. Attention a la description des produits, MSC-C-52511.
Certificat MSC

Als Partner von Pro Specie Rara liegt es uns besonders am Herzen, Lebensmittel vor
dem Vergessen zu bewahren, die von der Schweizer Speisekarte zu verschwinden drohen.
Fragen Sie Ihren Berater nach dem aktuellen Angebot.

En tant que partenaire de Pro Specie Rara, nous avons particuliérement a coeur de sauver de
Uoubli des produits alimentaires qui menacent de disparaitre de la carte des menus suisses.
Demandez l'offre actuelle a votre conseiller.
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Regional & Saisonal

EnAW CO.-Zertifikat | EnAW CO.-Certificat

Fiir ihre grossten Bereiche (rund 90% der CO.-Emissionen) hat die fenaco mit der EnAW
(Energie-Agentur der Wirtschaft) und dem Bund eine freiwillige CO.-Zielvereinbarung abge-
schlossen. Die betroffenen Standorte haben ihre C0.-Emissionen gemdss den Klimazielen
des Kyoto-Protokolls begrenzt und miissen jahrlich konkrete Reduktionsmassnahmen ergrei-
fen und diese belegen. Bei frigemo sind die Standorte Cressier, Mellingen sowie das Logis-
tikzentrum in Weinfelden von der Vereinbarung betroffen.

Pour ses plus grands domaines (environ 90% des émissions de COz), fenaco a conclu une con-
vention d’objectifs C02 volontaire avec UAEnEC (Agence de 'énergie pour 'économie) et la Con-
fédération. Les sites concernés ont limité leurs émissions de CO2 conformément aux objectifs en
matiére de climat du protocole de Kyoto et doivent entreprendre des mesures de réduction
concrétes chaque année et les justifier. Chez frigemo, les sites de Cressier, de Mellingen ainsi
que le centre de logistique de Weinfelden sont visés par la convention.

Regional & Saisonal | Regional & Saisonnier

Mit unserem Label «Regional & Saisonal» fordern wir Lebensmittel, die uns die Natur in
unserer Region zur Verfiigung stellt. Damit unterstiitzen wir regionale Produzenten und
konnen durch kurze Transportwege einen Beitrag zum Umweltschutz leisten.

Avec notre label « Régional & Saisonnier », nous promouvons des produits alimentaires que la
nature met a notre disposition dans notre région. Nous soutenons ainsi des producteurs régio-
naux et nous pouvons contribuer a la protection de l'environnement grace aux courts trajets.
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Regionale Rohstoffe aus
einem Umkreis von 45km

Der Produktionsbetrieb «Cressier» - gross-
ter Kartoffelverarbeiter in der Schweiz
- befindet sich mitten im Hauptanbauge-
biet von Kartoffeln, im fruchtbaren See-
land rund um den Neuenburger-, Bieler-
und Murtensee. 90% des Rohstoffbedarfs
stammt aus einem Umkreis von 45km
um den- Produktionsstandort.. Die Trans-
portwege der Kartoffeln sind aus diesem
Grund.sehr kurz.

Schweizer Kartoffeln und
100% Schweizer Rapsol

Als Teil der Wertschopfungskette sind wir
daran .interessiert, Schweizer Kartoffeln
zu verarbeiten und somit die Schweizer
Landwirtschaft zu. starken. Zum Vorfrit-
tieren unserer Produkte setzen wir seit

- 2013 nur noch Schweizer Rapsol ein und

verzichten auf den Einsatz von Palmol.

Unser Frittierdl erfiillt folgende Kriterien:

»100% Schweizer Rapsol Suisse Garantie
(SGA)

» keine Fetthdrtung

» keine Zusatzstoffe

» keine Palmfett-Anteile

» Minimierung gesattigter Fettsauren
(< 7%)

» Optimierung einfach und mehrfach
ungesadttigter Fettsdauren

« Transfett unter 1,0%

==

' "2"..f-j-:'"'ﬁbef 50 Jahre Erfahrung im

Bereich Pommes frites

Seit 1966 stellen wir unter der Marke «gol-
den frites» tief- sowie gekiihlte Pommes
frites her. Unsere-langjahrige Erfahrung
setzen wir tdglich ein, um die hohen Qua-
lititsanforderungen zu garantieren. Dies
ist-auch.dank den modernen Anlagen-in
unserem Betrieb in Cressier moglich. Bis
heute konnten  wir unser Sortiment -an
golden frites stetig nach den Bediirfnissen
unserer Kunden ausbauen.

Matiere premiére régionale
dans un rayon de 45 km

L'unité de production «Cressier» est le plus
grand centre de transformation de pommes
de terre en Suisse. Il est situé dans la ré-
gion fertile du Seeland, autour des lacs de
Neuchatel, Bienne et Morat, région prin-
cipale de la culture des pommes de terre
en Suisse. 90% de la matiére premiére pro-
vient d'un rayon de 45 km autour de la po-
sition de lusine. Grace a cette situation,
les distances de transport des pommes.de
terre sont réduites.

Pommes de terre suisse et
100% huile de colza suisse

En tant quacteur dans la chaine de la valeur
ajoutée, nous avons pour intérét de trans-
former des pommes de terre suisses et ainsi
renforcer lagriculture suisse. Pour préfrite
nos produits, nous nous engageons depuis
2013 a n'utiliser que de l'huile de colza
suisse et renoncer a lutilisation de Lhuile
de palme. Notre huile remplit les critéres
suivants:
* 100% d’huile de colzaSuisse-Garantie
(SGA)
- aucune graisse hydrogénée
«-aucun additif
« aucune trace d’huile de palme
« minimisation des acides gras saturés
(< 7%)
- optimisation des acides gras mono-
et polyinsaturés
« acides gras trans inférieurs a 1,0%

Plus de 50 ans d’expérience dans
la domaine des pommes frites

Depuis 1966, nous produisons sous la marque
«golden frites» des frites surgelées et réfri-
gérées. Chaque jour, nous recourons a notre
expérience.de longue date pour remplir des
exigences de qualités trés strictes. Ceci est
également possible grace a la technique
avancée des installations de notre exploi-
tation a Cressier. Jusqua aujourd’hui, nous
avons continuellement développé notre as-
sortiment de golden frites selon les besoins
de notre clientéle.



Pommes frites

Normalschnitt 200005 Express 204303
Coupe normale
4x2,5kg 4x2,5kg
8,5x8,5mm 7x7mm

Zubereitung in nur 90 Sek.
Préparation en 90 sec.

=" % B *6E

Feinschnitt 200007 Jumbo Style 206004
Coupe fine
4x2,5kg 4x2,5kg
6,5x6,5mm 13x13mm

*E *E

Allumettes 201710 Wellenschnitt 200009
Coupe ondulée
2x2,5kg 4x2,5kg
4,5%4,5mm 10x 10 mm
- o i
- - .

' *E 3 *E

Super Crisp Normalschnitt 203460 Artisanales 204313
Super Crisp coupe normale
4x2,5kg 4x2,5kg
8,5x8,5mm

unregelmdssiger Schnitt |
mit Knuspermantel | coupe irréguliere

enrobage croustillant

%8 ' %

Super Crisp Feinschnitt 203461 Texas 203970
Super Crisp coupe fine

4 4x2,5kg 2x2,5kg

,-v ;‘} 7>'<7mm 1_=%x13m"m
o mit Knuspermantel | mit Gewiirzmantel |
hose — enrobage croustillant enrobées d‘épices
¥ - -
- . 4
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201479

2x2,5kg
13,5x13,5mm

mit Schale | avec pelure

%6

204100

4x2,5kg
8,5x8,5mm

mit Schale | avec pelure

%6

30002

4x2,5kg
7,5x7,5mm

=5

frigemo=

205857

4x2,5kg
8,5x8,5mm

v
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* tiefgekiihlt | surgelé % Combi Steamer % Fritteuse | Friteuse 11

Kartoffelprodukte

Produits a base de

pommes de terre
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Weitere Informationen
finden Sie unter: |

| ! |
Pour dautres informations
| consultez le site:

Www. regmfntes c,'h < Ay
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 Boden und typische klimatische Bedmgunge i Le charme mdemable de chaque région . su1sse _

machen den unverwechselbaren Charme | '\ est caractérisé par des paysages, des sols et

~ jeder einzelnen SchWeizer'Region aus. Aﬁﬁé- 1 " des conditions el1mat1ques dlStlnCtlfS Cultl-- "
baut, geerntet und verkauft in acht ver- 1! o i vées, récoltées et vendues dans huit régions .~ |
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Original Schweizer regiofrites die V1elfal,ﬁ el '. reﬂetent la diversité de notre pays dans
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hochwertiges, regionales Produkt fiir die | tat est un produit régional de haute qualité
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ORIGINAL SCHWEIZER

_LES AUTHENTIQUES |

régions
regiofrites .

Avec l'offre de huit regiofrites différen-

tes, nous contribuons de maniére | . -
significative a la promotion de l'agricul-

ture suisse et la préservation de la

diversité suisse. Maintenant c’est a vous

de continuer cet engagement en
créant des plats au charme régional.
Différenciez-vous et choyez vos
invités avec des produits authentiques !
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Bernoises
PE LIS e sl
Freiburger | ik
Fribourgeoises

204403

22225
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(d A { Mit dem Angebot von acht verschiede-
i | 'nen regiofrites tragen wir mass-
A geblich zur Forderung der Schweizer
. Landwirtschaft und zum Erhalt der

! ' i W4 schweizerischen Vielfalt bei. Nun liegt
es an Thnen, dieses Engagement

T 3 3 . weiterzufithren und daraus Gerichte |
PN fla 'l ) mit regionalem Charme zu kreieren.
\ | Differenzieren Sie sich und ver-
SUISSE i aV «' wohnen Sie Ihre Gaste mit regional

GARANTIE

hergestellten Produkten!
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Kartoffelspezialitaten

Spécialités de pommes de terre

frigemo=

Country Cuts

201473

2x2,5kg

Kartoffelschnitze mit
Schale

Quartiers de pommes de
terre avec pelure

#2680

Pommes Croquettes

200045

2x2,5kg

ca. 12g/ Stiick | env.
12g/ piéce

®8

Country Cuts Siciliana

203604

2x2,5kg

Kartoffelschnitze mit
Schale, Gewiirzmantel

Quartiers de pommes de
terre avec pelure, enrobés
d'épices

*=H8

Pommes Croquettes paniert

Pommes Croquettes panées

204366

2x2,5kg

ca. 21g/ Stiick | env.
21g/piéce

*8

Pommes Carrées 200024 Pommes Poissons 204019
4x2,5kg 2x2,5kg
15x15x15mm ca. 17 g/ Stiick | env.
17 g/ piéce
ﬂ =5
‘!* = T
l ¥
Pommes Carrées 200025 Pommes Duchesse 200049
2x2,5kg 2x2,5kg
15x15x15mm ca. 189/ Stiick | env.
18g/ piéce
Y
h
¥

*8c
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Kartoffelprodukte

Produits a base de

pommes de terre

18

206006

2x2,5kg

ca. 18 g/ Stiick, Spinat,
Randen, Karotten

env. 18 g/ piéce, epinards,
betteraves, carottes

®=

204415

2x2,5kg

ca. 50g/ Stiick | env.
509/ piéce

%=

200672

2x2,5kg

ca. 9,5g/ Stiick | env.
9,59/ piéce

%6

201702

2x2,5kg

ca. 32g/ Stiick | env.
329/ piéce

%6

201489

5x1kg
ca. | env. 100x50g

HS

200048

2x2,5kg

ca. 18/ Stiick | env.
18g/ piéce

*6E

200038

2x2,5kg

*6E

200037

2x2,5kg

#6800

200039

2x2,5kg

*=TS



Kartoffelspezialitaten f "gemﬂ
Spécialités de pommes de terre

Kartoffelgratin Portionen 203882 Gratin Dauphinois 204278
Gratin de pommes de terre en portion

4x1,2kg 3x4,4kg
ca. | env. 40x120g

*= H =

Gratin Dauphinois 204277 Kartoffelgratin lose 203677
Gratin de pommes de terre

3x1,7kg 2x2,5kg
lose, einfach portionierbar

surgelé individuellement,
facilement divisible en
.. portions

Kartoffelspezialitaten gekiihlt
Spécialités de pommes de terres réfrigérées

Kartoffelscheiben 36117 Patatine media 33625
Rondelles de pommes de terre

5x2kg 2x2,5kg

Sterilisiert, im Alubeutel, Vorgekocht, leicht

fiir Salat, Gratin, Bratkar- gesalzen, pasteurisiert
I toffelscheiben Précuites, légérement

el Stérilisées en sachet alu, salées, pasteurisées
_— . pour salade, gratin,
. pommes de terre sautées
- e .
!g\. & P % -
é - L Y]

* tiefgekiihlt | surgelé . gekiihlt | réfrigéré % Combi Steamer @ Fritteuse | Friteuse 6 Bratpfanne | Poéle 19



Rosti

200035

2x2,5kg

Spéne, lose | en copeaux

LIS

Rosti rund
Rosti rond

200318

1x5kg
ca. | env.30x167g
¢ 111 mm

#8c

Rosti gekiihlt
Rosti réfrigéré

33864

2x2,5kg

Spédne, lose, gewiirzt, past-

eurisiert

En copeaux, épicé,
pasteurisé

(1]

Rosti rund
Rosti rond

200536

1x5kg
ca. | env. 20x 2509
¢ 133 mm

*#8c

Rosti im Alubeutel
Rosti en sachet d'alu

30219

2x2,5kg
fixfertig, sterilisiert

prét a Uemploi, stérilisé

S

Rosti Halbmond
Rosti demi-lune

200539

1x5kg
ca. | env.30x167g

#8c

Rosti Sticks

20

203877

2x2,5kg

vorfrittiert, ca.
15g/ Stiick

préfrit, env. 15g/ piéce

Rosti Halbmond vorfrittiert
Rosti demi-lune préfrit

203753

1x5kg
ca. | env. 35x 1459




Rosti

frigemo=

Mini Rosti nature

201491

2x2,5kg
ca.|env. 75x67g
@70 mm

vorfrittiert | préfrit

*=68c

Rosti Croquettes
Croquettes de rosti

200441

2x2,5kg

ca. 26/ Stiick | env.
269/ piéce

*E

Mini Rosti mit Gemiise
Mini Rosti aux légumes

201493

2x2,5kg
ca.|env. 75x67g
@70 mm

vorfrittiert | préfrit

*=68c

Rosti Croquettes vorfrittiert

Croquettes de rosti préfrits

206005

2x2,5kg

ca. 22/ Stiick | env.
229/ piéce

*=

Mini Rosti Hausmacherart

Mini Rosti maison

203106

2x2,5kg
ca. | env. 100x50g
91 mm

vorfrittiert | préfrit

#=8c

Rosti Pick Krauterquark

Rosti Pick au séré aux herbes

201658

4x1kg
ca. | env. 60x67g

vorfrittiert | préfrit

#=68c

Rosti Toast

204414

2x2,5kg
ca. | env. 8x8cm
100x50¢

- vorfrittiert | préfrit

Rosti Pick Champignons

201108

4x1kg
ca. | env. 60x67g

vorfrittiert | préfrit

#=68c

Rosti Pick Kase
Rosti Pick fromage

201109

4x1kg
ca. | env. 60x67g

vorfrittiert | préfrit

#=68c

£
* tiefgekiihlt | surgelé ‘ gekiihlt | réfrigéré % Combi Steamer @ Fritteuse | Friteuse 6 Bratpfanne | Poéle E Backofen | Four () Toaster | Grille-pain 21




Kartoffelprodukte
Produits & base de
pommes de terre

ey

200

FOODSERVICE
SOLUTIONS



Pommes frites

> |[FOODSERVICE
@ SOLUTIONS

McCain Stay Crisp 203825

4x2,5kg
9x9mm

mit Knuspermantel |

enrobage croustillant

w4 ol
_ :

"

%6

McCain Sweet Potato Fries 204373

4x2,5kg

Pommes frites aus
Siisskartoffeln mit einem
Knuspermantel

Pommes frites a base de
patate douce, enrobage
croustillant

. #H0

McCain Fry'n'Dip 204253

4x2,5kg

U-férmig geschnittene
Pommes frites

Pommes frites coupées en
forme unique d'U

%6

Kartoffelspezialititen | Spécialités de pommes de terre

McCain Spicy Wedges 203020

4x2,5kg
Kartoffelschnitze mit
Schale, Gewiirzmantel

Quartiers de pommes de
terre avec pelure, enrobés
d'épices

*=8

. ur Ohef Solutigp

McCain Crispers 204374

4x2,5kg

V-férmige Kartoffelschnit-
ze mit Schale und
Knuspermantel

Quartiers de pommes de
terre avec pelure en form
de V, enrobage croustillant

::,." .
b ﬁ

=8
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Gemiise | Legumes

frigemo=

Blattspinat
Epinards en branches

SUISSE
GARANTIE

201947

2x2,5kg
in Wiirfeln | en cubes

*

Bohnen mittelfein
Haricots mi-fins

SUISSE
GARANTIE

200073

2x2,5kg
?7,0-9,0mm

*

Blattspinat extra
Epinards en branches extra

SUISSE
GARANTIE

203456

2x2,5kg
in Wiirfeln | en cubes

*

Bohnen fein
Haricots fins

SUISSE
GARANTIE

200072

2x2,5kg
?6,5-7,5mm

*

Rahmspinat gehackt
Epinards hachés a la créme

SUISSE
GARANTIE

201839

2x2,5kg
in Wiirfeln | en cubes

*

Bohnen sehr fein
Haricots trés fins

SUISSE
GARANTIE

200071

2x2,5kg
?6,5-7,5mm

*

Spinat gehackt
Epinards hachés

SUISSE
GARANTIE

203642

2x2,5kg
in Wiirfeln | en cubes

*

Bohnen extra fein
Haricots extra fins

SUISSE
GARANTIE

200070

2x2,5kg
@ 6,5mm

Bohnen geschnitten
Haricots coupés

SUISSE
GARANTIE

200551

2x2,5kg
?7,0-9,0mm

Flach- / Coco-Bohnen geschnitten

Haricots plats/ coco coupés

SUISSE
GARANTIE

SUISSE soweit verfiigbar | selon disponibilité

BasaRTie

205852

2x2,5kg

*

* tiefgekiihlt | surgele 25



Gemiise | Legumes

Butterbohnen 203133 Gartenerbsen mittelfein 200079
Haricots jaunes Petits-pois jardiniére mi-fins

2x2,5kg 2x2,5kg

9 7,0-9,0mm 9 9,0-10,0mm
& A\ % B %
Rosenkohl 200099 Gartenerbsen fein 200078
Choux de Bruxelles Petits-pois jardiniére fins

2x2,5kg 2x2,5kg

¢ 20-30mm ¢ 7,0-9,0mm

* SUISSE
GARANTIE

%

Rosenkohl extra 200098 Knackerbsen 200652

Choux de Bruxelles extra Pois croquants

2x2,5kg 2x2,5kg
¢ 18-24mm

%

Broccoli-Réschen 203532 Kefen 200254

Rosettes de brocoli Pois mange-tout

2x2,5kg 2x2,5kg
@ 35-60mm

%

Broccoli-Réschen extra 201984 Federkohl 204225
Rosettes de brocoli extra Chou plume
2x2,5kg 4x1,25kg
2 30-35mm lose | surg. indiv.
sehr gleichmassige
Kalibrierung

calibrage trés régulier

26



Gemiise | Legumes

frigemo=

Flageolets 200439

2x2,5kg

Saubohnen
Féves

203973

5x1kg
geschdlt | pelées

*

Romanesco-Réschen 203453
Rosettes de romanesco

4x1,25kg
@ 30-50mm

lose | surg. indiv.

*

Blumenkohl-Réschen
Rosettes de chou-fleur

200069

2x2,5kg
@ 6,5mm

lose | surg. indiv.

*

Lauch geschnitten 200089
Poireaux coupés

2x2,5kg

ca. | env. 13-17 mm
blanchiert | blanchis

SUISSE
GARANTIE

*

Zucchetti-Scheiben
Courgettes en rondelles

200108

2x2,5kg
ca. | env. 6-8mm

*

Blattmangold 203561
Bettes a tondre

2x2,5kg

in Wiirfeln | en cubes

SUISSE
GARANTIE

*

Lattich Streifen

Laitues romaines coupées

SUISSE
GARANTIE

SUISSE soweit verfiigbar | selon disponibilité

BaraRTIE

200994

2x2,5kg
in Wiirfeln | en cubes

*

* tiefgekiihlt | surgele 27



Gemiise | Legumes

Baby-Karotten 200081 Pastinaken-Wiirfel 204020
Carottes baby Panais en dés

2x2,5kg 2x2,5kg
ca. | env. 10x10mm

% - %

Karotten-Stabchen 200084 Kiirbis-Wiirfel 201972
Carottes en batonnets Courges en dés

2x2,5kg 2x2,5kg
ca. | env. 10x 10 mm

SUISSE
GARANTIE

*

Karotten-Scheiben 200082 Schwarzwurzeln 200100
Carottes en rondelles Salsifis

2x2,5kg 2x2,5kg
ca. | env. 4mm

SUISSE
GARANTIE

% %

Karotten-Scheiben Rainbow 203902 Rotkraut fixfertig 203881
Carottes en rondelles Rainbow Chou rouge prét a 'emploi
2x2,5kg 2x2,5kg
ca. | env. 4mm gewiirzt, in Wiirfeln |

assaisonné, en cubes

GARANTIE

% %

Tomates concassées 200106 Siisskartoffeln geschnitten 204299
Patates douces coupées

2x2,5kg 2x2,5kg
ca. | env. 10x 10mm ca. | env. 15-25mm

geschdlt | pelées

28



Gemiise | Légumes f rigemﬂ

Maiskorner 200090 Weisse Spargeln 203868
Grains de mais Asperges blanches
2x2,5kg 5x1kg
? 16-22mm
- . "
§ T
by 1 W
L] -y
ot &
‘ e o ¥
B ?'r_.' r \ _—
: : r{
o & Droooe
Maiskolben 200091 Griine Spargeln 203450
épis de mais Asperges vertes
2x2,5kg 5x1kg
ca. 250q/ Stk. 916-22mm

env. 2509/ piéce

% %

Kohlraben-Stdabchen 200085 Krautstiele 200086
Chou-rave en batonnets Cotes de bettes

2x2,5kg 2x2,5kg

R
- F

E % %
Silberzwiebeln 200409 Artischockenherzen geviertelt 204418
Oignons blancs Ceeurs d’artichauts en quartiers

5x1kg 2x2,5kg

% %

Fenchel-Wiirfel 203865 Artischockenbdéden 200410
Fenouil en dés Fonds d’artichauts

2x2,5kg 2x2,5kg

ca. | env. 12x12mm # 3 kalibriert | calibrés

o .

SUSSE soweit verfiigbar | selon disponibilité * tiefgekiihlt | surgele 29
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Gemiise | Legumes

Peperoni-Julienne
Julienne de poivrons

200095

2x2,5kg
Dreifarbig / tricolor

*

Bohnen im Speckmantel
Fagots de haricots lardés

203822

1x1,94kg
lose, 45 Stiick a 43¢
Herkunft Fleisch: Belgien

surg. indiv., 45 piéces a
43g t Provenance de la
viande: Belgique

%

Brunoise-Gemiise 201134 Gemiise assortiert 4x1,25kg *
Sortenrein Brunoise de légumes légumes assortis
201086 Rote Karotten 4x1,25kg *
Carottes rouges
203259 Gelbe Karotten 4x1,25kg *
Carottes jaunes
201087 Sellerie 4x1,25kg *
Céleri
ﬂ 201088 Lauch 4x1,25kg *
e Poireaux
Julienne-Gemiise assortiert 201202 Russischer Salat 204266
Julienne de légumes assortis Salade russe
4x1,25kg 2x2,5kg
gelbe und rote Karotten, Karotten, Bohnen, Erbsen
Sellerie, Lauch und Kartoffel

SUISSE -
SaRANTIE

30 @ Saisonspezialititen: Anderungen vorbehalten | Spécialités de saison: Sous réserve de modifications

carottes jaunes et rouges,

~ céleri, poireaux

o2

o«

Carotte haricot petit pois
pomme de terre

*



Gemiisemischungen | Mélanges de légumes

frigemo=

Gemiisemischung Herbst / Winter 203861
Mélange de légumes automne / hiver

Gemiisemischung Friihling / Sommer 203616
Mélange de légumes printemps / été

2x2,5kg

Broccoli, Rosenkohl,
Pariser-Karotten,
Schwarzwurzeln (verfiighar
September bis Februar)

Brocoli, choux de Bruxelles,
carottes parisiennes,
salsifis (disponible de
septembre a février)

*

2x2,5kg

Spargeln griin, Babykarot-
ten, Kohlrabi (verfiighar
Mérz bis August)

Asperges vertes, carottes
baby, chou-rave (dispo-
nible de mars a aodt)

Gemiisemischung Wok
Mélange de légumes Wok

204274

2x2,5kg

Lotuswurzeln, Kefen, Spargeln, Wasser-Kastanien, Shiitake-Pilze, Mu-Err-Pilze, Maiskélbchen, Mungobohnen-

keimlinge

Racine de lotus, pois mange-tout, asperges vertes, chataigne d’eau, champignons Shiitake, champignons chinois,
minis épis de mais, pousses de haricots mungo

*

Oriental-Mix Gemiise
Légumes Oriental-Mix

200527

2x2,5kg

Karotten, Mungobohnen-
keimlinge, Bambus, Kefen,
Mu-Err-Pilze, Edamame
(Sojabohnen)

Carottes, pousses de haricots
mungo, bambou, pois
mange-tout, champignons
Mu-Err, edamame (soja)

*

Gemiisemischung fiir Kiirbissuppe
Mélange de légumes pour soupe a

la courge

ar,

|+ [
SUISSE
CARANTIE

204407

2x2,5kg

Kiirbis, Kartoffeln,
Karotten, Zwiebeln

Courges, pommes de terre,
carottes, oignons

*

3-Roschen-Mischung
Mélange de 3 rosettes

203891

2x2,5kg

Blumenkohl, Broccoli,
Romanesco

Chou-fleur, brocoli,
romanesco

Erbsen und Baby-Karotten
Petits pois et carottes baby

200246

2x2,5kg

Mischgemiise
Bouquet de légumes

200092

2x2,5kg

Blumenkohl, Karotten,
Sellerie, Gartenerbsen

Chou-fleur, carottes, céleri,
petits pois

*

Mischgemiise Schonkost

Bouquet de légumes alimentation légére

SUISSE
GARANTIE

RNTIE

Les garnitures sont composées de légumes et de glucides en un produit

201203

2x2,5kg

Zucchetti, gelbe und rote
Karotten, Sellerie

Courgettes, carottes,
carottes jaunes, céleri

*

Die Kombi-Beilagen setzen sich aus Gemiise und Starkebeilage in einem Produkt zusammen SUSSE soweit verfiigbar | selon disponibilité * tiefgekiihlt | surgele 31




Gemiisemischungen | Mélanges de légumes

Gemiisemischung mit Champignons
Mélange de légumes avec champignons

o D%

203166

2x2,5kg

Griine und gelbe Bohnen,
gelbe und rote Karotten,
Champignons

Haricots verts, haricots
jaunes, carottes, carottes
jaunes, champignons de
Paris

*

Gemiisemischung mit Spinat lose
Mélange de légumes avec épinards en vrac

206020

2x2,5kg

Spinat lose (Herkunft:
Schweiz), Mais, Edamame
(Sojabohnen), getrockne-
te Tomaten

Epinards en vrac (Origine:
Suisse), mais, edamame
(soja), tomates séchées

*

Sommergemiise
Bouquet de légumes d'été

200093

2x2,5kg

Blumenkohl, Karotten,
Bohnen, Gartenerbsen

Chou-fleur, carottes,
haricots, petits pois

*

Gemiisemischung gegrillt

Mélange de légumes grillés

203678

2x2,5kg

Zucchetti, rote und gelbe
Peperoni, Auberginen,
Zwiebeln, Cherry Tomaten

Courgettes, poivrons
rouges et jaunes, aubergi-
nes, oignons, tomates
cherry

*

Suppengemiise
Légumes pour potage

200105

2x2,5kg

Gartenerbsen, Bohnen,
Karotten, Sellerie,
Blumenkohl, Lauch,
Kartoffeln, Zwiebeln

Petits pois, haricots verts,
carottes, céleri, chou-fleur,
poireaux, pommes de terre,
oignons

*

Gemiisemischung gegrillt Country Style
Mélange de légumes grillés Country Style

204143

2x2,5kg

Zucchetti, rote Peperoni,
Auberginen, Artischocken,
Champignons

Courgettes, poivrons
rouges, aubergines,
artichauts, champignons
de Paris

*

Ratatouille

200097

2x2,5kg

Tomaten, Zucchetti,
Peperoni, Auberginen,
Zwiebeln

Tomates, courgettes,
poivrons, aubergines,
oignons

*

Gemiisemischung Mediterran
Mélange de légumes méditerranéens

203641

2x2,5kg

Kartoffeln, Zucchetti,
Peperoni dreifarbig,
Bohnen, Oliven, Zwiebeln

Pommes de terre, cour-
gettes, poivrons multicol-
ores, haricots, olives,
oignons

*

Gemiisemischung Couscous
Mélange de légumes Couscous

32

203744

2x2,5kg

Kichererbsen, Karotten,
Zucchetti, Peperoni
dreifarbig, Stangensellerie

Pois chiches, carottes,
courgettes, poivrons
multicolores, céleri en
branches

Gemiisemischung Texmex

Mélange de légumes Texmex

203743

2x2,5kg

Kidneybohnen, Maiskor-
ner, Peperoni dreifarbig,
Bohnen griin, Erbsen,
Karotten

Haricots rouges, grains de
mais, poivrons multicol-
ores, haricots, petits pois,
carottes

*



Bio Gemiise | Legumes bio f rigemﬂ"

Bohnen Bio 201440 Gemiisemischung Bio 205824
Haricots verts Bio Mélange de légumes Bio
2x2,5kg 2x2,5kg
9.6,5-8mm Bohnen, Karotten, Pfilzer,
Kohlraben

Haricots, carottes, carottes
jaunes, chou-rave

o . o

*

BIOSUISSE BIOSUISSE
Erbsen Bio 201887 Lattich geschnitten Bio 201639
Petits pois Bio Laitue romaine coupée Bio
2x2,5kg 2x2,5kg
2 7-10mm in Wiirfeln | en cubes

O . O .

BIOSUISSE BIOSUISSE

Karotten-Scheiben «Rustico» Bio 205853
Carottes en rondelles «Rustico» Bio

2x2,5kg
ca. 4,5-5,5mm

@6

BIOSUISSE

SUSSE soweit verfiigbar | selon disponibilité * tiefgekiihlt | surgele 33
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@ Die Kombi-Beilagen setzen sich aus Gemiise und Stérkebeilage in einem Produkt zusammen
Les garnitures sont composées de légumes et de glucides en un produit



Diverses Gemiise
Divers légumes

Edamame 200297 Karotten-Purée 206714

Purée carottes

4x2,5kg 2kg
mit Schale | avec coquilles

% %

Edamame geschilt 202608 Erbsen-Purée 206715
Edamame pelés Purée petits pois

10kg 2kg

% %

Artischockenknospen mit Stiel 200303 Sellerie-Purée 206716
Boutons d'artichauds avec tige Purée céleri

5x1kg 2kg

Broccoli-Purée 206717
TK Purée brocolis

2kg

34



Krauter & Gewiirze
Herbes & épices

Knoblauch gehackt 204795 Zwiebel-Scheiben 201096 i
Ail haché Oignons en rondelles rigemo

10x250¢g 2x2,5kg

|+ $.¥

Basilikum gehackt 204799 Zwiebeln gehackt 201097 i
Basilic haché Oignons hachés rlgemn

8x2509 2x2,5kg
ca. | env. 6,5x6,5mm

o -] = [

Schnittlauch gehackt 204800
Ciboulette hachée

8x250¢g

*

Eschalotten in Stiicken 204115
Echalottes en morceaux

10x250q

*

Peterli gehackt 204798
Persil haché

8x250¢g

........



Pilze | Champignons frigemﬂ

Champignons de Paris 200256 Eierschwdamme 203196
Chanterelles
5x1kg 5x1kg
geschnitten | émincés blanchiert | blanchies

b

N . A "
v p-

¥ ll i
il j

B

Champignons im Backteig 203929 Morcheln 203609
Champignons en pate a frire Morilles

5x1kg 2x1kg
ganze Champignons im
Backteig, vorgebacken
Champignons de Paris
entiers en pate a frire,
précuits

Pilzmischung «Standard» 204312
Mélange de champignons «Standard»

5x1kg

Austernseitlinge, Cham-
pignons, Namekotake,
Shiitake, Krduterseitlinge

Pleurotes ostreatus,
champignons de Paris,
pholiotes, Shiitake,
pleurotes du panicaut

%

Steinpilze ganz 203459
Bolets entiers

5x1kg

*

Steinpilz-Wiirfel 203267
Bolets en dés

5x1kg
ca. | env. 20x20mm

36



Pilze | Champignons

Steinpilze halbe 200224 Pilzmischung «Gourmet» 206560
Bolets moitiés Mélange de champignons «Gourmet»

5x1kg 5x1kg

Champignons, Namekota-
ke, Austernseitlinge,
Shiitake

Champignons de Paris,

namekotake, pleurotes
ostreatus, shiitake

% %

Steinpilze Scheiben 200223 Pilzmischung «Berger/4you» 206556
Bolets lamelles Mélange de champignons «Berger/4you»

5x1kg 5x1kg

Champignons, Austernseit-
linge, Shiitake, Namekota-
ke, Butterpilze, Steinpilze,
Morcheln

Champignons de Paris,
pleurotes ostreatus, shiitake,
namekotake, bolets beurrés,
bolets, morriles

*

*

Morcheln 206559 Eierschwimme mittel 206558
Morilles Chanterelles moyennes
2x1kg 5x1kg
China | Chine

Champignons mini ganz 204267
Champignons de Paris miniatures

5x1kg
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Fruchte
Fruits




Friichte | Fruits

Erdbeeren 200119

Fraises

2x2,5kg

Apfelschnitze

Pommes coupées en quartiers

200252

2x2,5kg
geschalt | pelés

N

Himbeeren 200122

Framboises

2x2,5kg

Apfel geraffelt
Pommes rapées

204095

2x2,5kg
geschalt | pelés

P

Brombeeren 200118

Mires

2x2,5kg

*

Apfelwiirfel
Pommes en dés

204120

2x2,5kg
ca. | env. 10x 10 mm

geschalt | pelés

*

Heidelbeeren 200121
Myrtilles

2x2,5kg

*

Johannisbeeren 200123
Groseilles rouges

2x2,5kg

Preiselbeeren
Airelles rouges

200429

2x2,5kg

e ¥

* tiefgekiihlt | surgele 39




Friichte | Fruits

Aprikosen 200117 Waldbeeren-Mischung 200493
Abricots Mélange de baies des bois
2x2,5kg 2x2,5kg
halbiert | moitiés Waldbrombeeren, Himbee-
' ren, rote Johannisbeeren,
Heidelbeeren, Walderd-
beeren

Mares des bois, framboises,
groseilles rouges, myrtilles,
fraises des bois

P —
W
¢

- .

*

Zwetschgen 200414 Beeren-Mischung 204417
Pruneaux Mélange de baies
2x2,5kg 2x2,5kg
halbiert | moitiés Himbeeren, Brombeeren,
Johannisbeeren

Framboises, mres,
groseilles rouges

*

Kirschen schwarz 200124 Birchermiiesli-Mischung 200494
Cerises noires Mélange pour bircher
2x2,5kg 2x2,5kg
entsteint | dénoyautées Kpfel, rote Johannishee-

ren, Himbeeren, Wald-
brombeeren, Heidelbeeren
Walderdbeeren

Pommes, groseilles rouges,
framboises, mires des bois,
myrtilles, fraises des bois

% %

SUISSE
GARANTIE

Rhabarber 200127 Exotische Fruchtmischung 201838
Rhubarbe Mélange de fruits exotiques
2x2,5kg 5x1kg
geschnitten | coupées Ananas, Pfirsich, Trauben,

griine und orange Melonen,
Orangen, Passionsfriichte-
saft, Mandarinen, Mango
Ananas, péches, raisins, melons
verts, melons oranges,
oranges, jus de fruits de la
passion, mandarines, mangues

*

SUISSE
GARANTIE

Ananas 203769 Mango 204142

Mangues

5x1kg 5x1kg
17-25mm

geschnitten | coupées

geschnitten | coupées
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Diverse Friichte
Fruits divers

Marroni-Produkte
Produits a base de marrons

Sauerkirschen 202606

Cerises acidulées

5kg
entsteint | dénoyautées

Marroni ganz
Marrons entiers

A
W« s
= ai&’

e

-'.-.

200205

2x2,5kg
geschalt | pelés

Avocadowiirfel 200315
Avocat en cubes

12x500¢g
- 15mm

Marroni-Purée nature
Purée de marrons nature

200203

5x1kg
in Blocken | en cubes

*

Avocadoscheiben 202607
Avocat en tranches

12x500¢g
8mm

Marroni-Purée nature
Purée de marrons nature

206388

6x1kg
in Rollen | en rouleaux

*

Marroni-Purée mit Kirsch

Purée de min})ns au kirsch

L
o

203452

6x1kg
in Rollen, alkoholhaltig

en rouleaux, contient de
l'alcool
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Fruchtmark
Puréee de fruits




Fruchtmark | Purée de fuits

les vergers &
boironk’

4o

Erdbeermark gezuckert
Purée fraise sucré

203997

1kg

86% Erdbeer, 14%
Invertzucker, 18% Brix
86% fraise, 14% sirop de
sucre inverti, 18% brix

*

Kirschenmark 100%
Purée cerise 100%

200341

1kg
100% Kirschen, 21% Brix
100% cerise, 21% brix

*

Himbeermark gezuckert
Purée framboise sucré

203998

1kg

88% Himbeer, 12%
Invertzucker, 20% Brix

88% framboise, 12% sirop
de sucre inverti, 20% brix

*

Feigenmark 100%
Purée figue 100%

203558

1kg
100% Feigen, 21% Brix
100% figue, 21% brix

*

Aprikosenmark 100%
Purée abricot 100%

203996

1kg
100% Aprikosen, 13% Brix
100% abricot, 13% brix

*

Mangomark 100%
Purée mangue 100%

200347

1kg
100% Mango, 18% Brix
100% mangue, 18% brix

*

Mandarinenmark 100%
Purée mandarine 100%

203999

1kg

100% Mandarinen,
20% Brix

100% mandarine, 20% brix

*

Passionsfruchtmark 100%
Purée passion 100%

200350

1kg
100% Passion, 13% Brix
100% passion, 13% brix

*

Limettenmark 100%
Purée citron vert 100%

200463

1kg
100% Limes, 9% Brix
100% limes, 9% brix

Kokosmark gezuckert
Purée noix de coco sucré

203547

1kg
88% Kokos, 12% Invertzu-
cker, Brix 20%

88% noix de coco, 12%
sirop de sucre inverti, 20%
brix

*
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Gemiise & Friichte
Légumes & fruits

Art.-Nr.

203537

207083
200328
203566

200330
200333
203562

200468
200331
200332
206549
200451
207090
200403
200335
207085
203542

200404
200370
203796
203543
200367
203546
200462
207086
200368
207084
203567
203550
200348
207087
203581
200467
200356
203552
203571

203568
200453
205367
200366
207088
200358
203541
200371
203563
205368
200360

Deutsch

Ananasmark 100%
Apfelmark ohne Zucker
Bananenmark 100%
Bergamottenmark 100%
Birnenmark 100%
Bitterorangenmark 100%
Blutorangenmark 100%
Blutpfirsichmark 100%
Brombeermark 100%
Cassismark 100%
Clementinenmark 100%
Granatapfelmark 100%
Cranb.-Sauerkirschenmark 100%
Erdbeermark 100%
Grapefruitmark rosé 100%
Guavenmark 100%
Heidelbeermark 100%
Himbeermark 100%
Ingwermischung gezuckert
Johannisbeermark 100%
Kalamansimark 100%
Karibik-Cocktail gezuckert
Kiwimark 100%
Kiirbismark 100%
Litchimark 100%

Mango gewiirzt gezuckert
Mara des Bois 100%
Marronipuree mit Vanille gezuckert
Melonenmark 100%
Mirabellenmark 100%
Mark Papaya 100%
Peperonimark rot 100%
Pfirsichmark weiss 100%
Quittenmark 100%
Rhabarbermark 100%

Rote Friichte 100%
Sanddornmark 100%
Sauerkirschenmark 100%
Sonnenfriichte 100%
Tropisches Friichtemark 100%
Walderdbeermark 100%
Wassermelonenmark 100%
Yuzumark 100%
Zitronengrasmischung 100%
Zitronenmark 100%
Zitrus-Cocktail gezuckert

Zwetschgenmark 100%

Francais

Purée ananas 100%

Purée pomme sans sucrée
Purée banane 100%

Purée bergamote 100%
Purée poire 100%

Purée orange amere 100%
Purée orange sanguine 100%
Purée péche sanguine 100%
Purée mire 100%

Purée cassis 100%

Purée clémentine 100%

Purée grenade 100%

Purée cranb.-griotte sucré 100%

Purée fraise 100%

Purée pamplemousse rose 100%

Purée goyave 100%

Purée myrtille 100%

Purée framboise 100%
Purée gingembre sucré
Purée groseille 100%

Purée kalamansi 100%
Purée cocktail caraibes sucré
Purée kiwi 100%

Purée potiron 100%

Purée litchi 100%

Purée mangue épicée sucré
Mara des Bois 100%

Purée marron vanille sucré
Purée melon 100%

Purée mirabelle 100%

Purée papaye 100%

Purée poivron rouge 100%
Purée péche blanche 100%
Purée coings 100%

Purée rhubarbe 100%

Purée fruits rouges 100%
Purée argousier 100%

Purée griotte 100%

Purée fruits du soleil 100%
Purée fruits tropicaux 100%
Purée fraises des bois 100%
Purée pastéque 100%

Purée yuzu 100%

Purée citronnelle 100%
Purée citron 100%

Purée cocktail agrumes sucré

Purée quetsche 100%

Inhalt

1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg
1kg



Fruchtcoulis | Coulis

gs vergers &g

OiIronkk

4o

Aprikosen-Coulis
Coulis apricot

203572

500¢g

80% Aprikosen, 20%
Invertzucker, 20% Brix

80% apricot, 20% sucre
inverti, 20% brix

*

Himbeer-Coulis
Coulis framboise

203569

5009

81% Himbeeren, 19%
Invertzucker, 23% Brix

80% framboise, 19% sirop
de sucre inverti, 23% brix

*

Cassis-Coulis
Coulis cassis

203575

500¢g

67% Cassis, 33%
Invertzucker, 26% Brix

67% cassis, 33% sirop de
sucre inverti, 26% brix

*

Mango / Passion-Coulis
Coulis mangue passion

200388

5009

87% Frucht, 13% Invertzu-
cker, Brix 24%

87% fruit, 13% sirop de
sucre inverti, 24% brix

*

Erdbeer-Coulis
Coulis fraise

203570

500¢g

84% Exdbeeren, 16%
Invertzucker, 22% Brix

84% fraise, 16% sirop de
sucre inverti, 22% brix

*

Rotes Friichtecoulis
Coulis fruits rouges

203574

5009

83% Frucht, 17% Invertzu-
cker, 24% Brix

83% fruit, 17% sucre
inverti, 24% brix

*

Blutorangen-Saft konzentriert
Jus orange sanguine concentrée

200390

500¢g

11kg Blutorangen = 1kg
Konzentrat, 50% Brix

11kg oranges sanguine =
1kg concentré, 50% brix

*

Mandarinen-Saft konzentriert

Jus mandarine concentrée

203548

5009

13kg Mandarinen = 1kg
Konzentrat, 63% Brix

13 kg mandarines = 1 kg
concentré, 63% brix

*

Orangen-Saft konzentriert

Jus orange concentrée

203551

500¢g

16kg Orangen = 1kg
Konzentrat, 58% Brix
16 kg oranges = 1 kg
concentré, 58% brix

Zitronen-Saft konzentriert

Jus citron concentrée

203554

5009

13kg Zitronen = 1kg
Konzentrat, 37% Brix

13 kg citrons = 1kg
concentré, 37% brix
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205903
Tortelli di ricotta




Pasta Tradition | Pates Tradition

frigemo=

Tortelloni Antonio

)
i-‘“/i
. T

VEGGIE

200394

2x2kg

Ricotta-Spinat-Fiillung,
Stiick ca. 11g

Farce aux épinards et a la
ricotta, piéce env. 11g

®TO

Tortellini verdura

; VEGAN

205803

2x2kg

Gemiisefiillung (Spinat,
Blumenkohl, Peperoni,
Karotten, Sellerie,
Zwiebeln) Stiick ca. 59

Farce aux légumes (épi-
nards, chou-fleurs,
poivrons, carottes, céleri,
oignons) piéce env. 5g

®=TO

Tortelloni tricolori

206002

2x2kg

Rindfleischfiillung,
Stiick ca. 12g
Herkunft Fleisch: Schweiz

Farce a la viande de beeuf,
piéce env. 12g
Provenance de la viande:
Suisse

®TO

Rondino mit Alpenkrduter
Rondino aux herbes alpines

-‘* VEGGIE

205950

2x2kg

Kdse-/Rahmfiillung,
Alpenkrauter, Stiick ca.
15¢g

Farce au fromage et a la
créme avec des herbes
alpines, piéce env. 15g

*=TO

Tortelloni Pesto Rosso

VEGGIE

205998

2x2kg

Ricotta-Tomaten-Basili-
kum-Fiillung, Stiick ca.
11g

Farce a la ricotta, aux
tomates et basilic, piéce
env. 11g

®TO

Ravioli al pesto

204307

2x2kg

Fiillung aus Kase, Basili-
kum, Pinienkernen und
Spinat, Stiick ca. 6g

Farce au fromage, basilic,
pignons et aux épinards,
piéce env. 69

®=TO

Tortellini 4 formaggi

)y

-‘* VEGGIE

‘51,

205807

2x2kg
Késefiillung, Stiick ca. 5g

Farce au fromage, piéce
env. 59

*=O

Ravioli Casalinga

200156

2x2kg
Rindfleisch-Spinat-Fiil-
lung, Stiick ca. 7g
Herkunft Fleisch: Schweiz
Farce a la viande de beeuf
et aux épinards, piéce env.
74, Provenance de la
viande: Suisse

*=TO

Tortellini Don Carlo

205818

2x2kg
Rindfleischfiillung, Stiick
ca. 5g, Herkunft Fleisch:
Schweiz

Farce a la viande de beeuf,
piéceenv. 59

Provenance de la viande:
Suisse

*=O

Raviolini Ratatouille

VEGAN

204420

2x2kg

Gemiisefiillung (Zucchini,
Auberginen, Peperoni,
Zwiebeln), Stiick ca.4g

Farce aux légumes (cour-
gettes, aubergines,
poivrons, oignons) piéce
env.4g

*=O

=~
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Pasta Sélection | Pates Sélection

frigemo=

Ravioloni Cantadou a la provencale

-‘* VEGGIE

205954

4x1kg

Frischkdsefiillung
Cantadou mit Krauter
Provencale, Stiick ca. 23 g
Farce au fromage frais
Cantadou aux herbes
provencales, piéce env.
23g

%TO

Tortelli di ricotta

. q ¥

y

f VEGGIE

T

205903

"ta

4x1kg

Ricotta-Spinat-Fiillung,
Stiick ca. 199

Farce a la ricotta et aux
épinards, piéce env. 19g

*TO

Ravioloni al salmone

205839

4x1kg

Lachsfiillung, Stiick ca.
25¢g

Farce au saumon, piéce
env. 25¢

HREO

Agnolotti Pomodoro-Mozzarella

L 1

y

f VEGGIE

n'\_ 3* Vs

- e
R [ o %
-

205957

2x2kg

Tomaten-Mozzarella-Fiil-
lung, Stiick ca. 199

Farce aux tomates et a la
mozzarella, piéce env. 19g

*TO

Ravioloni Gemiise
Ravioloni aux légumes

¥ VEGAN

206444

4x1kg

Gemiisefiillung (Karotten,
Bohnen, Spinat, Sellerie,
Broccoli), Stiick ca. 25¢

Farce aux légumes
(carottes, haricots,
épinards, céleri, brocoli),
piéce, env. 259

%TO

Agnolotti verdi Teresa

y

f VEGGIE

205955

2x2kg

Kdse-Ricotta-Fiillung,
Stiick ca. 199

Farce au fromage et a la
ricotta, piéce env. 19g

*TO

Ravioloni ai funghi

’

-‘* VEGGIE

205956

4x1kg
Champignons-Stein-
pilz-Fiillung, Stiick ca. 259

Farce aux champignons et
bolets, piéce env. 25¢

*=O

Cuori all’italiana

y

f VEGGIE

205838

2x2kg

Gemiisefiillung (Tomaten,
Zucchetti, Auberginen,
Peperoni, getrocknete
Tomaten, Oliven), Stk. 7g

Farce aux légumes (toma-

~ tes, courgettes, aubergi-

nes, poivrons, tomates
sechées, olives), pce. 7g

®TO

Sacchettini al prosciutto crudo

&i -

204295

2x2kg
Rohschinkenfiillung mit
Grana Padano, Stiick ca.
69, Herkunft Fleisch:
Schweiz

Farce au jambon cru et au
Grana Padano, piéce env.
69, Provenance de la
viande: Suisse

*EO

Sacchettini al tartufo

VEGGIE

48 @ Saisonspezialititen: Anderungen vorbehalten | Spécialités de saison: Sous réserve de modifications * solange Vorrat | Jusqu'a épuisement du stock

204296

2x2kg

Triiffel-Ricotta-Fiillung,
Stiick ca. 6g

Farce aux truffes et a la
ricotta, piéce env. 6g

*=O



Pasta Sélection | Pates Sélection

frigemo=

Fiorelli Birlauch
Fiorelli a l'ail d’ours

o9«

205968

4x1kg

Barlauch-Ricotta-Fiillung,
Stiick ca. 11 g (verfiighar
Mérz bis Mai)

Farce a l'ail des ours et a la
ricotta, piéce env. 11g
(disponible de mars a mai)

®TO

Tortelli Kiirbis
Tortelli a la courge

205848

4x1kg

Kiirbis-Ricotta-Fiillung,
Stiick ca. 129

(verfiighar September bis
November)

Farce a la courge et a la
ricotta, piéce env. 12g
(disponible de septembre
a novembre)

#=TO

Agnolotti Asparago

206111

4x1kg

Griine Spargel-Ricotta-
Fiillung, Stiick ca. 19g
(verfiighar Mdrz bis Mai)

Farce aux asperges vertes et
alaricotta, piéce env. 199
(disponible de mars a mai)

®TO

Rondino Wild
Rondino Chasseur

Gluten- und laktosefreie Teigwaren
Pates sans gluten ni lactose

205941

4x1kg

Hirschfleischfiillung,
Stiick ca. 16 g, Herkunft
Fleisch: EU (verfiigbar
September bis November)

Farce a la viande de cerf,
piéce env. 16 g, Provenance
de la viande: UE (disponi-
ble de sept. a nov.)

HRETO

Fiori Ricotta Spinat
Fiori ricotta et épinards

VEGGIE

202720 @

3x1kg

Aus Reismehl, Maismehl,
gefiillt mit Spinat und
Ricotta, Stiick ca. 12g

De farine de riz et mas,
epinards et ricotta, piece
env. 12g

*ETORA®

Fiori Tomaten Mozzarella
Fiori tomates et mozzarella

VEGGIE

204582 @

3x1kg

Aus Reismehl, Maismehl,
Mozzarella, getrockneten
Tomaten, Stiick ca. 12g

De farine de riz et mas,
mozzarella et tomates
séchées, piece env. 12g

*ETOA®

Fiori Rindfleisch
Fiori viande de beeuf

204583 @

3x1kg

Aus Reismehl, Maismehl,
Rindfleisch (CH), Toma-
ten, Ricotta, Stiick ca. 12g
De farine de riz et mais,
viande de boeuf (CH),
tomates, ricotta, piéce
env. 12g

#EORQ®

=
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Pasta und Fertiggerichte
Pates et plats précuisinés

Lasagne verdi Alfredo

10x360g

Rindfleisch-Tomaten-Fiil-
lung, Béchamelsauce,
Herkunft Fleisch: Schweiz

Farce a la viande de beeuf
et aux tomates, sauce
béchamel, Provenance de
la viande: Suisse

=0

Alpler Magronen
Macaroni montagnards

VEGGIE

2x2kg
mit Kartoffeln, Kdsesauce

avec pommes de terre,
sauce au fromage

®=FO

4x2kg

Rindfleisch-Tomaten-Fiil-
lung, Béchamelsauce,
Herkunft Fleisch: Schweiz

Farce a la viande de beeuf
et aux tomates, sauce
béchamel, Provenance de
la viande: Suisse

H#=O

Original Capuns

200309 pa pasteria’

40x50g

Mit Mangold, Mostbrockli,
Rohschinken und Salsiz

Pates a la bette, mostbro-
ckli, jambon cru et salsiz

*TEBS

Lasagne verdura

VEGGIE

10x360g

stiickige Gemiisefiillung
(Zucchetti, Auberginen,
Zwiebeln, Peperoni,
Tomaten)

Farce aux légumes coupés
(courgettes, aubergines,
oignons, poivrons,
tomates)

H#EO

Gemiise Capuns
Capuns aux légumes

VEGGIE

203535 La pasteria’

40x50g

Mit feinster Gemiisemi-
schung - Karotten Lauch,
Sellerie und Mangold

Pates a la bette a carde et
des mélanges de légumes
- carottes poireaux, céleri
et blettes

*=TEBCS

Cannelloni San Marco

-
®, .

3x2kg

Rindfleisch-Gemiise-Fiil-
lung, Stiick ca. 45¢,
Herkunft Fleisch: Schweiz

Farce a la viande de boeuf
et aux légumes, piéce env.
454, Provenance de la
viande: Suisse

%56

Cannelloni Padrone

VEGGIE

)

.‘r‘.‘

®

3x2kg

Broccoli-Spinat-Ricotta-
Fiillung, Stiick ca. 459
Farce aux brocolis, aux
épinards et a la ricotta,
piéce env. 459

%o

Cannelloni Mozzarella Pomodoro
Cannelloni Tomate-Mozarella

206893

3x2kg
ca./env. 45g

Tomaten- und
Mozzarella-Fiillung

farcies de tomates et
mozzarella

%oe



Beilagen f rigemﬂ

Garnitures

Spatzli 201267 Knépfli 200155

2x2kg 2x2kg

VEGGIE — kSO vgg'mg = Ty o

Schupfnudeln 203798 Pizokel 203249

Lo
~e .,

Gnocchi 201535 Kartoffelgnocchi 204294

Gnocchi a la pomme de terre

2x2kg 2x2kg

%o 0O

VEGGIE

<
m
o
2
m

2x2kg 2x2kg

VEGGIE VEGGIE

*O
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Crépes & Tortillas

Crépes nature, 509

VEGGIE

201822 .
NG

50x50g

Im Ofen 2-4 Minuten bei
200°C erwdrmen

Temps de cuisson: env. 2-4
minutes a 200°C

*B=e

Spinat-Mozzarella Crépes, 80g
Crépes aux épinards et mozzarella, 80g

VEGGIE

202817 %

30x80g

Crépes/Palatschinken mit
Spinat-Mozzarella-Fiillung

Crépes farcies aux épinards
et a la mozzarella

*B=e

Crépes, 70g

fﬁk

0

VEGGIE

200891 ks

7
v

40x70g
@ 24cm

*B=e

Zucchini-Krduter-Crépes, 70g
Crépes aux courgettes et aux fines

herbes, 70g

205712 %

30x70g

Crépes/Palatschinken mit
Zucchini-Krauter-Fiillung

Crépes aux courgettes et
fines herbes

*B=e

Weizen-Tortillas 16cm
Tortillas de blé 16cm

-
- 2] i '!'
' ,.n‘

200316

144 x16.cm

Mikrowelle oder Pfanne:
Einzelne Tortilla
ca. 10-15 Sek. erhitzen.

Micro-ondes ou poéle : faire
cuire chaque tortilla chauffer
pendant env. 10-15 sec.

*BS

Weizen-Tortillas 20cm
Tortillas de blé 20cm

. B
- . g ]
sl
L ] I'- -

200317

144%x20cm

Mikrowelle oder Pfanne:
Einzelne Tortilla
ca. 10-15 Sek. erhitzen.

Micro-ondes ou poéle : faire
cuire chaque tortilla chauffer
pendant env. 10-15 sec.

*BS

Weizen-Tortillas 30cm
Tortillas de blé 30cm

206873 i,

120x92g | ¢ 30 cm

Mikrowelle oder Pfanne:
Einzelne Tortilla
ca. 10-15 Sek. erhitzen.

Micro-ondes ou poéle : faire
cuire chaque tortilla chauffer
pendant env. 10-15 sec.

*BS

Kése-Lauch-Speck Crépes, 70g
Crépes aux fromage, poireaux et lard, 70g

200888 .ts

30x70g

Crépes/Palatschinken mit
Kése-Lauch-Speck-Fiillung

Crépes farcies aux épinards
et a la mozzarella

*B=e



Fertiggerichte | Plats précuisinés

Findus Pldtzli Spinat, 60g 206720
Findus Délices épinards, 60g

8x8x60g

Gemiisestrudel roh
Strudel aux légumes cru

200230

4x1,5kg

Strudel gefiillt mit
9 Gemiisesorten und
Mozzarella, Backen:

© 35-40 Min. bei 200°C

Strudel avec 9 sortes de
légumes et de la mozzarella,
cuisson: 35-40 min. a

8 200°Cminutes a 200°C

#O

Findus Pldtzli Bolognese, 60g 206721
Findus Délices bolognese, 60g

8x8x60g

Gemiisestrudel Schnitten, 160g

Strudel aux légumes, 160g

200238

20x160g

Schnitten mit Gemiise und
Mozzarella gefiillt,
Backzeit (Umluftofen): ca.

~ 25 Minuten bei 180°C

Tranches de strudel aux
légumes et mozzarella, cuites,
Four (a air pulsé): 180°C

4 pendant environ 25 min

#O

Findus Platzli Kise, 60g 206718
Findus Délices fromage, 60g

8x8x60g

Maultaschen Gemiise
Raviolis souabes légumes

200307 gerirrerry

4x1,25kg

Original Schwébisch, in
Deutschland hergestellt

Souabe d'origine, fabriqué
en Allemagne

*

Findus Pldtzli Champignons, 60g 206719
Findus Délices champignons, 60g

8x8x60g

P
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Serviettenknddel, 50g
Quenelles, 509

VEGGIE

200877 ks

100x50g

Serviettenknddel
geschnitten

Quenelles tranchées

*

Omelette nature, 135¢g

207069

40x135g

Garzeit: 15 Minuten im
Backofen bei 120°C

Temps de cuisson: 15 minu-
tes au four a 120°C

*=8d




Fingerfood




Specials

Friihlingsrollen mit Gemiise, 50g 204365

Rouleaux de printemps aux légumes, 50g
1x1,8kg
Gemiise (Weisskohl, Karotten, Lauch, Mungosprossen, Knoblauch, Zwiebeln), Weizenmehl, ca. 509/ Stiick,
vorfrittiert

Légumes (chou, carottes, pousses de soja, ail, oignons), farine de blé, env. 50 g/ piéce, préfrits

=6

Mini Friihlingsrollen mit Gemiise, 20g 203756
Mini rouleaux de printemps aux légumes,
20g

- .

1x2kg

Gemiise (Weisskohl, Karotten, Lauch, Mungosprossen, Knoblauch, Zwiebeln), Weizenmehl, ca. 20 g/ Stiick,

vorfrittiert

Légumes (chou blanc, carottes, poireaux, pousses d’haricots mungo, ail, oignons), farine de blé, env. 20 g/ piéce,

préfrits

=6

T

Teigtaschen mit Gemiisefiil-
lung (Zwiebeln, Karotten,
Schlangenbohnen), ca.

17 g/ Stiick, vorfrittiert

Beignet farci aux [égumes
(oignons, carottes,
haricots kilométre)

env. 17 g/ piéce, préfrits

#5868

Indian Onion Bahjis

204140

3x1kg

Zwiebelzubereitung, ca.
15 g/ Stiick, vorfrittiert

Préparation a base
d'oignons, env. 15g/ piéce,

- préfrits

#8568

5 q . . . = . e q .
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VEGGIE

Sriracha BBQ Jackfruit Balls 206001 Green Curry Rice Balls 204141
3x1kg i 3x1kg
. Jackfruitzubereitung mit 4 ‘_'.:l'!‘ = Reiszubereitung mit griiner
] Sriracha Chili und BBQ s, Currypaste, umhiillt von
Sauce, ca. 20g /Stiick, a ¢ Kokosnussraspeln, ca.
vorfrittiert W £ 189/ Stiick, vorfrittiert
Préparation a base de — Préparation a base de riz,
jackfruit avec sriracha chili avec pate de curry vert,
i et BBQ sauce, env. enrobée de noix de coco
20g / piéce, préfrits rapée, env. 18 /piéce, préf.
%08 #0868
Samosa mit Gemiise 204139 Hemp Bites 205999
Samosa aux légumes
3x1kg 4x1kg

Kartoffelspezialitat mit
Hanfsamen und Hanfol,
ca. 10g/ Stiick, vorfrittiert

Spécialité de pommes de

. terre aux graines de

chanvre et a U'huile de
chanvre, env. 109/ piéce,
préfrits

e Jmles]
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Potato und Vegetable Pickers
Potato et Vegetable Pickers

FOODSERVICE

-
@ SOLUTIONS

McCain Onion Rings preformed

203717

10x1kg
gleich grosse Ringe aus

McCain Pepper Rings

203917

6x1kg (15g/ Stk | piéce)
gleich gross geformte Ringe

Zwiebelstiicken geformt, ar ‘ ' aus gelben, roten und
Knusperpanade, ca. B t’ e griinen Peperonistiickchen,
16 g/ Stiick, vorfrittiert N 14 Knusperpanade, vorfrittiert
PURTIN —al i) T DU
rondelles réguliéres 1? e rondelles réguliéres de
d’oignons, panure croustil- w 4 poivrons jaunes, rouges et
lante, env. 16 g/ piéce, ﬁ.ﬂ verts, panure croustillante,
préfrits préfrits
& = &3
5B =S
McCain Classic Beer Battered Onion 203718 McCain Fry'n'Dip 204253
Rings Thin Cut
6x1kg 4x2,5kg
fein geschnittene, grosse U-formig geschnittene
Zwiebelringe im Bierteig, Pommes frites
- - o e
I ca. 17 g/ Stiick, vorfrittiert Pommes frites coupées en
E grandes rondelles forme unique d'U
- d’oignons, coupe fine,

VEGGIE

enrobées d’une pate a la
biére, env. 17 g / piéce,
préfrits

=6

*6E

McCain Premium Beer Battered
Onion Rings Thick Cut

&
*ﬂ‘..‘:w
9

VEGGIE

203719

6x1kg

breit geschnittene, extra
grosse Zwiebelringe im
Bierteig, ca. 24 g/ Stiick,
vorfrittiert

extra grandes rondelles
d’oignons, coupe large,
enrobées d’'une pate a la
biére, env. 24g / pce., préf.

McCain Spicy Onion Rings

ey

I

VEGGIE

204419

6x1kg

fein geschnittene, grosse
Zwiebelringe mit pikanter
Knusperpanade, ca.

17 g/ Stiick, vorfrittiert

grandes rondelles d’oignons,
coupe fine, enrobées d'une
panade croustillante et
épicée, env. 17g/pce., préf.

o ) o ) . B . = .
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McCain Crispers

204374

4x2,5kg

V-formige Kartoffeln-
schnitze mit Schale und
Knuspermantel

Quartiers de pommes de
terre avec pelure en forme
de V, enrobage croustillant

=]
£8
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Cheese Pickers

McCain Cream Cheese Jalapeiio Peppers

VEGGIE

203708

6x1kg

Griine Jalapefio-Chili-
Schoten mit Kasefiillung,
in knuspriger Panade, ca.
33¢g/ Stiick

Piment vert Jalapefio, farci
au fromage, panure
croustillante, env.
33g/piéce

% &

McCain Cheese Pillows Cream Cheese &

Herbs

VEGGIE

204297

6x1kg

Késetaschen im Knusper-
teigmantel mit Frischka-
se-Krduterfiillung, ca.
209/ Stk.

| Beignets au fromage, enrobés

d’une pate croustillante et
d’une farce au fromage frais
et herbes, env. 20/ piéce

*6E

McCain Red Hot Chili Peppers

\

VEGGIE

203709

6x1kg

Rote scharfe Jala-
pefio-Chili-Schoten mit
Késefiillung, in knuspriger
Panade, ca. 33g/ Stiick

Piment rouge Jalapefio,
farci au fromage, panure
croustillante, env.
33g/piéce

%6

McCain Beer Battered Mozzarella Sticks

k'

VEGGIE

204093

6x1kg

Schmelzender Mozzarella
umbhiillt von einem goldbrau-
nen und knusprigen Bierteig,
ca. 25g/ Stiick, vorfrittiert

Mozzarella fondante, enrobée
d’une pate dorée et croustil-
lante a la biére, env.

259/ piéce, préfrits

*6E

McCain Chili & Cheese Nuggets

VEGGIE

203713

6x1kg

Kdsemischung mit
pikanten Chilistiicken im
Knusperteigmantel, ca.
20/ Stiick, vorfrittiert

Mélange de fromage avec
morceaux de piments,
panure croustillante, env.
20g/ piéce, préfrits

%6

McCain Breaded Mozzarella Sticks

I

VEGGIE

203710

6x1kg

Mozzarella Kdsestangen
(8cm) in wiirzig mediter-
raner Panade, ca.

30g/ Stiick, vorfrittiert

Sticks de mozzarella
(8cm), panure aux herbes
aromatiques, env.

30g/ piéce, préfrits

*=8

McCain Camembert Bites

VEGGIE

204228

6x1kg

Camembert Kdsesnacks in
einer knusprigen Panade,
0 4,5cm, ca. 209/ Stiick

Petit snack au camembert
avec panure croustillante,
® 4,5cm, env. 20g/ piéce

=6

McCain Nacho Cheese Triangles

VEGGIE

204375

6x1kg

Nacho-Kdsesnack mit Jala-
pefiostiickchen, in knuspr.
Tortilla-Chips-Panade, ca.
21/ Stiick, vorfrittiert

Nachos farcis au fromage et
jalapefo, enrobés chapelure
croust. a chips de mais, env.

.. 21g/piéce, préfrits

*6E



Meat Pickers

s\ |FOODSERVICE
@ SOLUTIONS

McCain Crispy Chicken Fillets

206461

2x2,5kg

Pouletfiletstiicke in
knuspriger Panade,
vorfrittiert, vorgegart,
ca. 55g/ Stiick

Filets de poulet croustillants
enrobés d’une panure
épicée, précuits, préfrits
env. 559/ piéce

=6

McCain Spicy BBQ Wings

203702

5x1kg

Pouletfliigel, geteilt,
pikant-wiirzige Barbe-
cue-Marinade, vorgegart,
ca. 33g/ Stiick

Ailerons de poulet, coupés
en deux, marinade sauce
barbecue relevée, précuits,
env. 33g/piéce

=8

McCain Roast Sliced Chicken

203878

5x1kg

Gebratene Hahnchenbrust-
stiicke, nach dem Auftauen
kalt servieren oder in

Mikrowelle leicht erwdrmen

Tranches de poitrine de poulet
grillée, aprés décongélation
servir froid ou chauffer

- légérement au micro-ondes

Edmle]=)

McCain Guacamole

=~
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205883

12x500g
Piirierte Avocaods (86%),
raffiniert gewiirzt,
auftauen und servierfertig
Avocats Hass en purée
(86%), délicatement
épicés, dégeler et servir

%6

McCain Crispy Chicken Wings

204094

-]

ﬁw;

T e

5x1kg

Saftige und zarte Poulet-
fliigel geteilt, in extra
knusprigen Panade, vor-
gegar, ca. 46 g/ Stiick

Tendres et juteux ailerons de
poulet coupés en deux, dans
une panure extra croust.
précuits, env. 46 g/ piéce

=8
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Apeéro &
Snacks

206665
Mini Bagels



Apérogeback | Apéro et snack

Mini Flammkuchen, 30g 202644 {, f - Mini Pizzetten assortiert, 20g 202666
Mini-tartes flambées, 30g delico’ Mini pizzettes assorties, 20g
30x30g 72x20g
e s Flammkuchen, Speck, Backzeit: im vorgeheizten
- ¥ -7 Zwiebeln, Backzeit: im Ofen ca. 10 Minuten bei
3 l-ﬁ “ P i ;
L 200°C,Belag: Zucchetti,

h > g . vorgeheizten Ofen ca. 4-5
E . o« Minuten bei 250°C Champignons, Peperoni

- Tartes flambées a la créeme, Four: préchauffer, temps de
r o bacon et oignons. Four cuisson: env. 10 minutes a
a T - préchauffé env. 4-5 E.i 200°C, garniture de: cour-
= - 5.4

minutes a 250°C gettes, champignons, poivrons

Petits Fours salzig, ca. 20g 204558 Mini Bagels, ca. 16 g 206665
Petits fours salés, env. 20g
48xca./env. 23g 60xca./env. 169
Servierbereit, nur 3h Ty " Mit Schinken und Emmen-
auftauen lassen e . m taler, Poulet Curry oder
o L. ' Raucherlachs gefiillt
Prét a servir, seulement 3 h ) we ! 9
laisser décongeler - \.ﬁ i Fourrés au jambon et a
; 4 lemmental; au poulet et
———

curry ou au saumon fumé

% %

Mini Burger Classic, 20g 205534 delico®

48x20g

Softbrotchen, Schweizer Rindshackfleisch gebraten
Backzeit: Im vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober- und Unterhitze 3 Minuten backen

Soft petits bun, viande hachée de beeuf suisse rotie
Durée de cuisson: Faire cuire pendant 3 minutes dans un four préchauffé a 200°C sur le haut et le bas du four

*

205533 delico®

48x22g

Softbrotchen, Schmelzkase, Schweizer Rindshackfleisch gebraten
Backzeit: Im vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober- und Unterhitze 3 Minuten backen

Soft petits bun, fromage, viande hachée de beeuf suisse rotie
Durée de cuisson: Faire cuire pendant 3 minutes dans un four préchauffé a 200°C sur le haut et le bas du four

*

2t6789 delico®

48x20g

Weizenbrotchen, Kichererbsenburger
Backzeit: Im vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober- und Unterhitze 3 Minuten backen

Burger de pois chiches avec pain au froment
Durée de cuisson: Faire cuire pendant 3 minutes dans un four préchauffé a 200°C sur le haut et le bas du four
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Apérogeback | Patisseries apéritives

b

VEGGIE

Mini Chds-Chiiechli, 16g
Mini-ramequin, 16g

202667

96x16g

Backzeit: im vorgeheizten
Ofen ca. 10 Minuten bei
200°C

Four: préchauffer, temps de
cuisson: env. 10 minutes a
200°C

1’ - 41—

*

Gruyére AOC Chdschiiechli, 24¢g
Ramequin au Gruyére AOC, 24g

ﬂaggﬁ

-

&

VEGGIE

L'%_
A
1

202689

63x24g

Backzeit: im vorgeheizten
Ofen ca. 12 Minuten bei
180°C

Four: préchauffer, temps de
cuisson: env. 12 minutes a
180°C

*

Mini Party-Chiiechli, ca. 16g
Amuse-bouches assortis, env. 16 g

202680

96xca./env. 16 g

Fiillung: Kdse, Lauch mit Speck, Tomaten, Broccoli-Kdse
Backzeit: im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten bei 180°C,
Farce: fromage, poireau avec lard, tomate, brocoli-fromage
Four: préchauffer, temps de cuisson: env. 10 minutes a 180°C

- 42— e
Apéro Mix 201054
2008 g

62

4x 26 Stiick: 24 x Carré Lauch-Chiiechli mit Speck 25 g, 32 x Chds-Chiiechli 16,25 g, 24 x Mini Pizzetten Peperoni

204, 24 x Mini Schinkengipfeli 17 g

Backzeit: im vorgeheizten Ofen ca. 12-14 Minuten bei 190°C Softbrétchen, Schweizer Rindshackfleisch gebraten

4x 26 piéces, 24 x Carré Quiches poireau au lard 25 g, 32 x Mini Ramequins au gruyére 16,25 g, 24 x Mini Pizzettes
aux poivrons 20 g, 24 x Mini Croissants au jambon 17 g
temps de cuisson: 12-14 minutes a 190°C




Apérogeback | Patisseries apéritives

Mini Schinkengipfeli, 32g
Mini-croissant au jambon, 32¢g

202668

50x32g

Backzeit: im vorgeheizten
Ofen ca. 30 Minuten bei
200°C, bereits mit Ei
bestrichen

Four: préchauffer, temps de
cuisson: env. 30 minutes a

200°C, déja badigeonné au
jaune d'ceuf

*

Schinkengipfel, 70g
Croissant au jambon cru,70g

4??(
<%

202690

35x70g

Backzeit: im vorgeheizten
Ofen ca. 30 Minuten bei
180°C, bereits mit Ei
bestrichen

Four: préchauffer, temps de
cuisson: env. 30 minutes a

180°C, déja badigeonné au
jaune d’ceuf

*

Apéro-Schinkengipfel, 20g
Party croissant au jambon, 20g

p
e
A D‘

-+ i —m

202701

72x20g

Backzeit: im vorgeheizten
Ofen ca. 25 Minuten bei
180°C

Four: préchauffer a 180°C.
Cuire les croissants pendant
25 minutes sur la partie
inféieure du four.

*

Schinken-Kadse-Strudel, 140g
Chausson au jambon fromage, 14049

200718

40x140g

Auftauzeit: 60 Minuten,
Backzeit: wahrend 30-35
Minuten bei 180-200°C

Décongélation: 60 minutes,

temps de cuisson: 30-35
minutes a 180-200°C

*

Mini-Schinkengipfel, ca. 22¢g
Mini-croissant au jambon, env. 22g

203126

115x22g

Auftauzeit: 30 Minuten,
Backzeit: wahrend 22-24
Minuten bei 180-200°C

Décongélation: 30 minutes,
temps de cuisson: 22-24
minutes a 180-200°C

*

Broccoli-Strudel, 140g
Strudel au brocoli, 140g

VEGGIE

203174

40x140g

Auftauzeit: 60 Minuten,
Backzeit: wahrend 30-35
Minuten bei 180-200°C

Décongélation: 60 minutes,
temps de cuisson: 30-35
minutes a 180-200°C

*

Schinkengipfel, 90g
Croissant au jambon, 90g

203173

50x90g

Auftauzeit: 60 Minuten,
Backzeit: wahrend 30-35
Minuten bei 180-200°C

Décongélation: 60 minutes,

temps de cuisson: 30-35
minutes a 180-200°C

*

Schinkengipfel, 80g
Croissant au jambon, 80g

200509 @,

50x809g

Backen: mit Dampf
wahrend 22-25 Minuten
bei ca. 185°C

Cuisson: avec de vapeur
pendant 22-25 minutes a
env. 185°C

*

Lauch-Strudel mit Speck, 140g
Strudel aux poireaux, contient du lard, 1409

200717

40x140g

Auftauzeit: 60 Minuten,
Backzeit: wahrend 30-35
Minuten bei 180-200°C

Décongélation: 60 minutes,
temps de cuisson: 30-35
minutes a 180-200°C

*
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Snacks

Wienerli im Butterteig, 120g
Saucisse de Vienne en pate feuilletée
au beurre, 120g

200508 @,
w

50x120g

Backzeit: Mit viel Dampf
wahrend 18-20 Minuten bei
185°C

Temps de cuisson: Avec
beaucoup de vapeur 18-20
minutes a 185°C

*

Wurstweggen, 130g

Chausson a la viande, 130g

200510 @

50x130g

Backzeit: mit Dampf
wahrend 20-25 Minuten
bei 185°C

Temps de cuisson: avec de
vapeur 20-25 minutes a
185°C

*

Chas-Chiiechli, 80g
Ramequin, 80g

, = ey

VEGGIE

202673 24x80g *

202681 56x80g *

Backzeit: im vor-
geheizten Ofen

ca. 12 Minuten bei
210°C

Temps de cuisson: env.
12 minutes a 210°C

Ratatouille-Wahe, 200g
Tarte au Ratatouille, 200g

VEGGIE

202687

18x200g

Backzeit: im vorgeheizten

Ofen 15 Minuten bei 180°C
Four: préchauffer, temps de

cuisson: 15 minutes a
180°C

*

Kase-Wdhe, 190g
Tarte au fromage, 190g

i} 120 -

9

VEGGIE

202686

96x16g

Backzeit: im vorgeheizten
Ofen 15-20 Minuten bei
180-190°C

Four: préchauffer, temps de
cuisson: 15-20 minutes a
180-190°C

*

Lauch-Chiiechli mit Speck, 80g
Quiche Poireau avec lard, 80g

202674

24x80g

Backzeit: im vorgeheizten
Ofen ca. 12 Minuten bei
180°C

Four: préchauffer, temps de
cuisson: 12 minutes a
180°C

*

Chas-Chiiechli, 140g
Grand ramequin au fromage, 14049

VEGGIE

64

200746

22x140g

Backzeit: Gefroren 10-12
Min bei 200°C backen

Temps de cuisson: Cuire
directement les produits
surgelés pendant env. 10-12
minutes dans le four
préchauffé a env. 200°C

*

Quiche Lorraine, 131g

206805

MZIELLIE B AVKITAT

32x131g
26cm

Wahe mit 9% Kdse und 5%
Speckwiirfel

Quiche avec 9% fromag et
5% cubes de lard

*



Snacks

Mini Pizza Champignon & Peperoni, 60g
Mini Pizza champignon & poivron, 60g

VEGGIE

Knoblauch-Krduterbrot, 140g
Pain a l'ail et aux fines herbes, 140g

202665

20x60g
Vorgebacken | précuit

*

202683

23x140g

Backzeit: im vorgeheizten
Ofen ca. 10-12 Minuten bei
200°C

Temps de cuisson: env.
10-12 minutes a 200°C

*

Holzfillerbrot, 220g
Sandwich biicheron, 200g

201856 Tessinerli Chnoblibrot, 1409
Pain a l'ail tessinois, 140g

12x220g

Dunkles Brot, Speck,

Zwiebeln, Schnittlauch,

Kase, Knoblauch, Backzeit:
ca. 9 Minuten bei 240°C

Pain foncé, poitrine de porc,
fromage, oignons, cibou-
lette, ail, Cuisson: env. 9
minutes a env. 240°C

= I

VEGGIE

204929

23x140g
24cm

*

Ciabatta Capricciosa, 200g

Croque Monsieur, 110g

204562

12x200g

Tomatensauce, Kése, Schin-
ken, Oregano, Paprika
Backzeit: ca. 8 Minuten bei
ca. 240°C

Sauce tomate, fromage,
jambon, le paprika
Cuisson: ca. 8 minutes a
env. 240°C

*

200552 @
e

32x110g

Vorderschinken, Backzeit:
ohne Dampf wahrend ca.
12 Minuten bei 210°C

Jambon d'épaule devant,
temps de cuisson: sans
vapeur pendant env. 12
minutes @ 210°C

*

Ciabatta Diavolo, 200g

204887 Chicken Sandwich Nature, 200 g

12x200g

Tomaten, Kése, Salami,
Paprika

Backzeit: ca. 8 Minuten bei
ca. 240°C

Sauce tomate, fromage,
salami, proivrons
Cuisson: ca. 8 minutes a
env. 240°C

*

Ciabatta Tomate-Mozzarella, 180g

I

VEGGIE

204563

12x180g

Tomaten, Kése, Basilikum
Backzeit: ca. 8 Minuten bei
ca. 240°C

Sauce tomate, fromage
Cuisson: env. 8 minutes a
env. 240°C

*
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204930

10x200g
15cm
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Pizza

Kinder Pizza Margherita, 330g

VEGGIE

204527

10x330g
20cm

Tomaten, Kdse, Oregano
Backzeit: ca. 10-13
Minuten bei 240°C

* Tomates, fromage, origan

Temps de cuisson: env.
10-13 min 240°C

*

Pizza Prosciutto, 580¢g

201852

10x580¢g
30cm

.+ Tomatensauce, Kase,

Schinken, Backzeit: ca.
10-13 min Minuten bei ca.

. 240°C
- Sauce a la tomate, fromage,

jambon, temps de cuisson:
env. 10-13 min a env. 240°C

*

Kinder Pizza Prosciutto, 350¢g

204528

10x350¢g
20cm

Tomaten, Kase,
Schinken, Oregano
Backzeit: ca. 10-13 min
Minuten bei ca. 240°C

Tomates, fromage, jambon,
origan, temps de cuisson:
env. 10-13 min a env. 240°C

*

Pizza Hawaii, 580¢g

204525

10x5804g, 30cm

Tomaten, Kése, Schinken,
Ananas, Oregano
Backzeit: ca. 10-13
Minuten bei ca. 240°C

Tomates, fromage, jambon,
ananas, origan, temps de
cuisson: env. 10-13
minutes a env. 240°C

*

Pizza Margherita, 5009

VEGGIE

201851

10x5009
30cm

Tomaten, Kdse, Oregano
Backzeit: ca. 10-13
Minuten bei 240°C
Tomates, fromage, origan

Temps de cuisson: env.
10-13 min 240°C

*

Pizza Salami, 580¢g

204519

10x580g
30cm

Tomatensauce, Kdse, Salami
Backzeit: ca. 10-13 min
Minuten bei ca. 240°C

Sauce a la tomate, fromage,
salami, temps de cuisson:
env. 10-13 min a env.
240°C

*

Pizza Mozzarella, 580 g

\

VEGGIE

204520

10x580¢g
30cm

Tomatensauce, Kdse, Oliven,
Paprika, Backzeit: ca.
10-13 Minuten bei 240°C

Sauce tomate, fromage,
olives, poivrons Temps de
cuisson: env. 10-13 min
240°C

*

Pizza Tuna, 580¢g

205097

10x5804g, 30cm

7 Tomaten, Kdse, Thunfisch,

Zwiebeln, Oregano
Backzeit: ca. 10-13

Minuten bei ca. 240°C

Tomates, fromage, thon,
oignons, origan, temps de
cuisson: env. 10-13
minutes a env. 240°C

*



Pizza

Pizza Chicken-Style, 580¢g

204526

10x5804g, 30cm

Tomaten, Kdse, Pou-

letfleisch, Paprika, Zwie-
beln, Oregano, Backzeit:
ca. 10-13 Min. bei 240°C

Tomates, fromage, viande
de poulet, poivrons,
oignons, origan, cuisson:
env. 10-13 min & 240°C

*

Pizza Margherita, 360g

\

VEGGIE

200568 @

10x360g
28cm

Tomatensauce, Mozzarella
Backzeit: ca. 7-9 Minuten
bei ca. 200-220°C

Sauce tomate, mozzarella
Temps de cuisson : env.
7-9 min a env. 200-220°C

*

Pizza Diavola (scharf), 580g

204518

10x580¢g
30cm

Tomatensauce, Kase,
Salami, Peperoncini
Backzeit: ca. 10-13 min
Minuten bei ca. 240°C

Sauce a la tomate, fromage,
salami, temps de cuisson:
env. 10-13 min a env. 240°C

*

Pizza Margherita, 300g

VEGGIE

200773

18x300g

- Tomatensauce, Mozzarella

Backzeit: ca. 11-13

»
~ Minuten bei ca. 180-200°C

Sauce tomate, mozzarella
Temps de cuisson : env.

“ 11-13 minutes a env.
- 180-200°C

*

Pizza Speciale, 580¢g

201853

10x580g, 30cm

Tomatensauce, Kdse, Schin-
ken, Salami, Champignons,

Paprika, Backzeit: ca. 10-13
Minuten bei ca. 240°C

Sauce tomate, fromage,

. jambon, salami, champignons,

poivrons, temps de cuisson:
env. 10-13 min a env. 240°C

*

Pizza Bauer, 580g

204893

10x5804g, 30cm

Tomaten, Kdse, Speck,
Lauch, Knoblauch, Cham-
pignons, Oregano, Back-
zeit: 10-13 Min. bei 240°C

Tomates, fromage, lard,
poireau, ail, champignons,
origan, cuisson: 10-13 min.
a 240°C

*

Pizzaboden mit Rand, 310g
Disque de pate a pizza avec rebord, 310g

201829

25x310g
30cm
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Flammkuchen | Tarte flambée

Flammkuchen trad. Speck & Zwiebeln 3409 204530 Flammkuchenboden Brauer Art, 160g 201748
Tarte flambée trad. lard & oignons 340g Tarte flambée brasseur, 160g

10x340q
28x38cm

Form: oval

5x10x160g
- 25x32cm

Form: eckig

Forme: ovale Forme: carré

*

Flammkuchen trad. Kidse & Lauch, 340g 203517 Flammkuchenboden trad. Weizen, 120g 201749
Tarte flambée trad. fromage & poireau, 340g Fond de tarte flambée trad. blé, 120g

10x340g
28x38cm

Form: oval

5x10x120g
28x38cm

Form: oval

Forme: ovale Forme: ovale

*

Flammkuchen trad. Basic 2409 205590 Flammkuchenboden Weizen, 120g 201751
Tarte flambée trad. basic 240g Fond de tarte flambée au blé, 120g

20x240g
Form: oval
Forme: ovale

5x10x120g
@ 30cm

Form: rund
Forme: ronde

Flammkuchen-Créme, 1kg 204574 Flammkuchenboden trad. Weizen Bio, 204895
Créme tarte flambée, 1kg 125¢g

6x1kg 5x10x125¢

- 27x37cm
Form: oval

Forme: ovale

Fond de tarte flambée trad. blé Bio 125¢g
2 '
~ oy

*
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Flammkuchen |Tarte flambée

Flammkuchen Elsdsser, 300g
Tarte flambée l'alsacien, 300g

204522

10x300g
29x35cm

Speck, Zwiebeln
Backzeit: ca. 5 Minuten bei
ca. 240°C

Le lard, oignons
Cuisson: env. 5 minutes a
env. 240°C

*

Flammkuchenboden roh, 100g
Fond de tarte flambée cru, 100g

St .
‘v..':_"l-\_.‘_\_‘_.b e i
e SR i, R

200849 jolicor

8x8x100g
? 25 cm

Form: rund

Forme: rond

Backzeit: 8-11 Minuten bei
250°C

Cuisson: 8-11 minutes a
250°C

Flammkuchen mit Créme, 230g
Tarte flambée avec créme, 230g

204135

15x230g
29x35cm

Vorgebacken, zum Belegen
Précuit, a garnir

*

Flammkuchenboden roh, 120g
Fond de tarte flambée cru, 120g

2 .
06850 delico®

7x8x120g
31.5x26.5cm

Form: oval

Forme: ovale

Backzeit: 8-11 Minuten bei
250°C

Cuisson: 8-11 minutes a
250°C

Flammkuchen Vegan, 3509

Tarte flambée vegan, 350¢g

VEGAN

206109

10x350g
29x35cm

Vorgebacken, mit 7
Gemiisesorten

Précuit, avec 7 sortes
de légumes

*

Flammkuchen Griechischer Art, 300g
Tarte flambée Grecque, 300g

204548

10x300g
29x35cm

Hirtenkdse, Peperoni
Backzeit: ca. 5 Minuten bei
ca. 240°C

Garnie de fromage de brebis
et de peperoni

Temps de cuisson: env. 5
minutes a env. 240°C

*

Flammkuchen Apfel-Zimt, 300g
Tarte flambée pomme cannelle, 300g

204892

10x300g
29x35cm

Apfel, Rosinen und Zimt-
Zucker, Backzeit: ca. 6-7
Minuten bei ca. 240°C

Avec dés de pommes, des rai-
sins secs et du sucre a la can-
nelle, temps de cuisson: env.
6-7 minutes a env. 240°C

*

Original Elsdsser Flammkuchen, 260g
Tarte flambée alsacienne originale, 260g
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2 1 .
0685 delico’

10x260g | ¢ 25 cm
Form: rund | Forme: rond

Créme fraiche, Quark,
Zwiebeln und Speck
Backzeit: 8-12 Minuten bei

= 250°C

Creme fraiche, fromage blanc,
oignons et lard, Cuisson:
8-12 minutes a 250°C




Gipfel
Croissants

200828
Croissant au beurre
francais, 60g



Gipfel | Croissants

Buttergipfel Premium, 65g
Croissant au beurre Premium, 65g

200522 g’

100x659g

Vorgegart, Backen: mit
geniigend Dampf 18-20
Minuten bei ca. 190°C

Préfermenté, cuisson: avec
assez de la vapeur 18-20
minutes a env. 190°C

*

Buttergipfel, 41g
Croissant au beurre, 41g

200732

40x41g
Vorgebacken, bei ca.
200°C, ca.1-2 Min.
aufbacken

Précuit, mettre au four a
env. 200°C pendant env.
1-2 min

*

Buttergipfel de Luxe «Jet», 50¢g
Croissant au beurre de luxe «Jet», 50g

203134

200x509g

Vorgegart, Backen: 20 min
auftauen. Mit Dampf ca. 18
min bei ca. 200°C backen.

Préfermenté, temps de
cuisson: Laisser décongeler
sur une tole env. 20 min.
Cuire a la vapeur env.
18min. a env. 200°C

*

Midi Buttergipfel, 30g
Croissant au beurre midi, 30g

202866 @

40x30g

Vorgebacken

Backen: 1-2 Minuten bei
ca. 190°C

Précuit

temps de cuisson:

1-2 minutes a env. 190°C

*

202844 Buttergipfel vorgegart 100x509g
Croissant au beurre préfermenté
200489 Buttergipfel vorgegart 300x50g

Croissant au beurre préfermenté

Backen: mit gentigend Dampf 18-20 Minuten bei ca. 190°C

Cuisson: avec assez de la vapeur 18-20 minutes a env. 190° C

W o %

Buttergipfeli, 42¢g
Croissant au beurre, 429

202846 1@'

50x42g

Vorgebacken, Backen:
2-3 Minuten bei ca. 185°C,
Tipp: kurz antauen lassen

Précuit, temps de cuisson:
2-3 minutes a env. 185°C,
conseil: laisser décongeler
briévement

*

Rustico Buttergipfeli, 52¢g
Croissant rustique, 52¢g

202847 @

100x52g

Vorgegart, Backen: mit
geniigend Dampf 18-20
Minuten bei ca. 190°C

Préfermenté, cuisson: avec
assez de la vapeur 18-20
minutes a env. 190°C

*

Laugenbuttergipfeli, 40g
Croissant au beurre a la saumure, 40g

202856 @

30x40g

Vorgebacken

Backen: 2-3 Minuten bei
ca. 185°C, Tipp: kurz
antauen lassen

Précuit

Cuisson: 2-3 minutes a
env. 185°C, Conseil: laisser
décongeler briévement

*

Vital Rustico-Buttergipfel, 45¢g
Croissant beurre rustique vital, 45¢g

200516 @,

50x 459

Vorgebacken, Backzeit
2-3 Minuten bei 185°C

Précuit, temps de cuisson:
2-3 minutes a 185°C
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Gipfel | Croissants

Laugenbuttergipfeli, 50g
Croissant au beurre a la saumure, 50g

202857 @

100x50g

Vorgegart, Backen: mit
gentigend Dampf 18-20
Minuten bei ca. 190°C

Préfermenté, cuisson: avec
assez de la vapeur 18-20
minutes a env. 190°C

*

Jumbo Laugen-Buttergipfel, 80g
Croissant au beurre a la saumure jumbo,
80g

200523 @

80x80g

Vorgegart, Backen: mit
geniigend Dampf 20-22
Minuten bei ca. 190°C

Préfermenté, cuisson: avec
assez de la vapeur 20-22
minutes a env. 190°C

*

Buttercroissant Héritage, 70g
Croissant au beurre Héritage, 70g

206637

60x70g

Backfertig, Backzeit ca.
19-22 min. mit wenig
Dampf bei ca. 165-185°C

Prét a cuire, temps de
cuisson env. 18-20 min.
avec peu de vapeur a
165-185°C

*

Buttergipfel «Le Classique» 24% 55¢g
Croissant pur beurre «Le Classique» 24%
55¢g

206636

80x55¢g

Backfertig, Backzeit ca.
19-22 min. mit wenig
Dampf bei ca. 165-185°C

Prét a cuire, temps de
cuisson env. 18-20 min.
avec peu de vapeur a
165-185°C

%

Croissant francais, 65¢g

200599 @,
=

68x65g

Vorgegart, Backen: mit
geniigend Dampf 18-20
Minuten bei ca. 190°C

Préfermenté, cuisson: avec
assez de la vapeur 18-20
minutes a env. 190°C

*

Mini Buttercroissant Héritage, 30g
Mini Croissant au beurre Héritage, 30g

206638

180x30g

Backfertig, Backzeit ca.
15-18 min. mit wenig
Dampf bei ca. 165-185°C

Prét a cuire, temps de
cuisson env. 15-18 min.
avec peu de vapeur a
165-185°C

%

Croissant francais, 65¢g

200580 @
=

100x65¢g

Vorgegdrt

Backen: mit geniigend
Dampf 18-20 Minuten bei
ca. 190°C

Préfermenté

Cuisson: avec assez de
vapeur 18-20 minutes a
env. 190°C

*

Mini-Croissant francais, 25¢g
Mini croissant au beurre, 25¢g

200838 u

225x25¢

Vorgegart, Backen: 20
Minuten auftauen lassen,
12 Minuten bei ca. 180°C

Préfermenté, 20 minutes
de décongélation puis env.
12 minutes dans un four
préchauffé a 180°C

%

Croissant au beurre francais, 60g

72

200828 u

70x60g

Vorgegdrt, 25 Minuten
auftauen lassen, 17
Minuten bei ca. 190°C

Préfermenté, provenance:
FR, 25 min. de décongélati-
on puis env. 17 min. a 190°C
dans un four préchauffé

*

Mini Croissant francais, 25¢
Mini croissant francais, 25¢g

200540 @
y

16025

Vorgegart, Backen: mit
geniigend Dampf, 15
Minuten bei ca. 180°C

Préfermenté, temps de
cuisson: avec assez de
vapeur, 15 minutes a env.
180°C

%

* tiefgekiihlt | surgelé






Kleinbrote
Petits pains




Kleinbrote | Petits pains

Weggli 57g

Petit pain au lait pur beurre, 57g

200715

48x57 g

Servierbereit: nur
auftauen lassen

Laisser dégeler seulement

*

Sternenbrotli, 62g
Petit pain d'étoile, 629

203145

60x62g
Backen:
2-4 Minuten bei 200°C

Cuisson:
Env. 2-4 minutes a env.
200°C

*

Weggli, 60g
Pain au lait, 60g

200502 @

50x60g

Nur auftauen lassen oder
3-5 Minuten bei 190°C
backen

Laisser dégeler seulement
ou cuire pendant 3-5
minutes a 190°C

*

Knusperli, 100g

Petit pain croquant, clair, 100g

I

VEGAN

200589 @

50x100g
Vorgebacken | précuit

Backen: 5 Minuten bei ca.
190°C

Cuisson: 5 minutes a env.
190°C

*

Mini Weggli, 40g
Petit pain au lait, 40g

200557 @

50x 404
Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

*

Biirli, 4er-Schild ca. 360g
«Biirli» rustique, 4 piéces env. 360g

9

VEGAN

200506 @

60x90g
Vorgebacken | précuit

Backen: 15 Minuten bei
ca. 190°C

Cuisson: 15 minutes a env.
190°C

*

Semmeli, 60g
Ballon, 60g

)

VEGAN

200526 1@

50x60g
Vorgebacken | précuit

Backen: 5 Minuten bei ca.
190°C

Cuisson: 5 minutes a env.
190°C

*

Doppelbiirli, 180g

Petit pain double, 180g

I

VEGAN

202774 E@,

30x180g
Vorgebacken | précuit

Backen: 15 Minuten bei
ca. 190°C

Cuisson: 15 minutes a env.
190°C

*

Semmeli, 80g
Ballon, 80g

VEGAN

200511 @

50x80g
Vorgebacken | précuit

Backen: 5 Minuten bei ca.
190°C

Cuisson: 5 minutes a env.
190°C

%

Konig-Biirli, 180g
Le roi des petits pains, 180g

203135

12x180g
Vorgebacken | précuit

Backen:
4-6 Minuten bei 200°C

Cuisson:
4-6 minutes & 200°C

*
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Kleinbrote | Petits pains

Kiirbiskernbrotchen, 80 g
Petit pain aux graines de courge, 80g

I

VEGAN

200512 @

50x80g
Vorgebacken | précuit

Backen: 5 Minuten bei ca.
190°C

Cuisson: 5 minutes a env.
190°C

*

Dinkelbrotli, 70g
Petit pain a l'épeautre précuit, 70g

9

VEGAN

204361 @,

50x70g
Vorgebacken | précuit

Nur auftauen lassen oder 5
Minuten bei 190°C backen

Laisser dégeler seulement
ou cuire pendant 5 minutes
a190°C

*

Protein-Brotli, 70g
Petit pain aux protéines, 70g

I

VEGAN

204378 @

50x70g
Vorgebacken | précuit

Backen: 5 Minuten bei ca.
190°C

Cuisson: 5 minutes a env.
190°C

*

Fruchtbrétli, 100g
Petit pain aux fruits précuit, 100g

200524 @

50x100g
Vorgebacken | précuit

Backen: 5 Minuten bei ca.
190°C

Cuisson: 5 minutes a env.
190°C

*

Gourmetbrotli dunkel, 60g
Petit pain gourmet foncé, 60g

205704 @,

50x60g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

*

Pausenbrotli mit Sultaninen, 80g
Petit pain aux raisins, 80g

202767 @

50x80g

Nur auftauen lassen oder 5
Minuten bei 180°C backen
Laisser dégeler seulement

ou cuire pendant 5 minutes
a180°C

*

Gourmetbrotli hell, 60g
Petit pain gorumet clair, 60g

205699 ;@

50x60g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

*

Happy Day-Brétli, 100g
Petit pain Happy Day, 100g

76

200753

18x100g
Vorgebacken | précuit

Backen:
2-4 Minuten bei 200°C

Cuisson:
2-4 minutes a 200°C

%

Pausenbrotli mit Chocodrops, 80g
Petit pain avec chocodrops, 80g

200570 J@,

50x80g
Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement




Kleinbrote |Petits pains

Butter-Zopfli, 60g
Petite tresse au beurre, 60g

202843 g’

50x60g

Servierbereit, nur
auftauen lassen oder 3-5
Minuten bei 190°C backen

Préte a servir, Laisser
dégeler seulement ou cuire
pendant 3-5 minutes a
190°C

*

Apero Nussbrotli, 30g
Petit pain apéro aux noix, 30g

205705 @,

60x30g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

*

Butter-Zopfli, 100g
Petite tresse beurre, 100g

200498 @

24x100g
Nur auftauen lassen oder

3-5 Minuten bei 190°C
backen

Laisser dégeler seulement

ou cuire pendant 3-5
minutes a 190°C

*

Apero Rusticobrétl, 30g
Petit pain apéro rustique, 30g

205706 j@,

60x30g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

*

Rustico Romboli, 80g
Romboli rustique, 80g

200590 @

50x80g
Vorgebacken | précuit
Backen: 5 Minuten bei ca.

190°C
Cuisson: 5 minutes a env.
190°C

VEGAN *

Apero Laugenbrétli, 30g
Petit pain apéro a la saumure, 30g

205707 @

60x30g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

*

Brotli Diamant assortiert, 55¢g
Petits pains, Mix losanges, 55¢g

201474 u

100x55¢g
Vorgebacken | précuit

Mini-Knusperli hell, 40g
Petit pain croquant mini, 40g

I

VEGAN

204617 j@

40x40g

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

*

Bankett-Kronenbrotli, 40g
Petits pains couronne pour banquet, 40g

VEGAN
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202762 @,

40x40g
Vorgebacken | précuit

Backen: 5 Minuten bei ca.
190°C

Cuisson: 5 minutes a env.
190°C

*




Kleinbrote | Petits pains

Mini Apéro-Brotli, assortiert, 25¢g
Petits pains «mini» pour apéro, assortis,
25¢g

200529 @

120x25g

Vorgebacken, 30 x hell,
30 x dunkel, 30 x rustico,
30 x belaugt, Backen: 3-5
Minuten bei 185°C

Précuit, 30 x clair,

30 x fongé, 30 x rustico,
30 x a la saumure,
cuisson: 3-5 Min. a 185°C

*

Tischbrétchen ass. glutenfrei, 75g
Petit pain de table ass. sans gluten, 75g

202869 @

20x75g
Vorgebacken | précuit

Backen: 5 Minuten in der
Folie bei ca. 170°C

Cuisson: 5 minutes dans
l'emballage a env. 170°C

FE

Bankett-Brotli deluxe assortiert, 40g
Petits pains «deluxe» banquet assortis,
40g

200581 @

40x40g

Vorgebacken, je 10x
Sonnenblumen, Rustico,
Knusperli, Nuss, Backen:
3-5 Min. bei 185°C
Précuit, 10x chacun grains
de tournesol, rustique,

croquant, noix, cuisson:
3-5 min. a 185°C

*

Héritage Brotchen assortiert, 40g
Assortiment de petits pains Héritage, 40g

206635

3x35x40g

7cm

Backfertig, Backzeit: ca.
7-9 min. bei ca. 195-210°C
Prét a cuire, temps de
cuisson: env. 7-9 min. a
195-210°C

*

Tischbrotli, gemischt, 32g
Ballons de table assortis, 32¢g

202763

4x25x32¢g

Vorgebacken, je 25x
Rustico dunkel, Semmeli,
Sternen, Korn, Backen:

2 Min. bei 200°C

Précuit, 25x chacun rustico
complet, ballons blancs,
étoile, céréales, cuisson:

2 min. a 200°C

*

Bankett-Ciabattini assortiert, 40g
Ciabattini pour banquet, assortis, 40g

VEGAN

78

202779 @

40x40g

Vorgebacken, 16 x hell,
12 xdunkel, 12 x rustico,
Backen: 3-5 Minuten bei
185°C

Précuit, 16x clair, 12x
fongé, 12x rustique,
cuisson: 3-5 Min. & 185°C

*

Tischbrotli «Sélection Royalex», 32g
Ballons de table «Sélection royale», 32g

200751

4x12x32g

Vorgebacken, je 12x Rustico
dunkel, Pirouettli, Weiss-
brotli, Brotli Mediterrané,
Backen: 2 Min. bei 200°C

Précuit, 12x chacun rustico
complet, pirouette, petit
pain blanc, méditerranée
Cuisson: 2 min. a 200°C

*



Buns

Focaccia Bun geschnitten, 75g

Focaccia Bun coupé, 75g

205761

35x75¢g

¢ 11 cm

Nur auftauen lassen oder
bei 200°C, 2-4 Min
aufbacken.

Laisser décongeler ou cuire
a200°C, 2-4 min de
cuisson.

*

Gourmet Bun Classic geschnitten, 100g

Bun gourmet coupé, 100g

204287 j@,

50x100g
@ 11lcm

Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

*

Hamburger Bun, 80g

9

VEGAN

200548 @

60x80g

2 10,5-11,0cm
Halbiert, nur auftauen
lassen

Coupés en deux, laisser
seulement dégeler

*

Gourmet Bun Golden Corn, 100g

204291 @

50x100g
@ 11lcm

Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

*

Hamburger Bun Sesam, 80g
Buns pour hamburger sésame, 80g

9

VEGAN

202765 @

60x80g

2 10,5-11,0cm
Halbiert, nur auftauen
lassen

Coupés en deux, laisser
seulement dégeler

*

Gourmet Bun Country, 100g

VEGAN

204616 @

50x100g
@ 11lcm

Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

*

Hamburger Bun, 83 g

204503

30x83¢g
¢ 1lcm

Geschnitten | coupé

*

Hamburger Bun Sesam Maxi, 100g

204505

32x100g
@ 13cm

Geschnitten | coupé

*

Hamburger Bun Sesam, 83 g

204506

30x83g
@ 13cm

Geschnitten | coupé

Maxi Bun Sesam geschnitten, 100g
Bun maxi sésame coupé, 100g

® glutenfrei | sans gluten ’ vegan | végétalien * tiefgekiihlt | surgele 79

202879 @

32x100g
@ 13cm

Nur auftauen lassen
Laisser seulement dégeler
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Kleinbrote | Petits pains

Parisettli, 83 g
Parisette, 83g

203169

36x83g

ca. | env. 20cm
Vorgebacken, geschnitten
Backen: 2-4 Minuten bei
200°C.

Précuit, coupé

Cuisson: 2-4 min. a 200°C.

*

Sandwichbrotchen weich, 80g
Petit pain pour sandwich mou, 80g

202775 @,

65x80g

Servierbereit, nur
auftauen lassen oder 3-5
Min bei 190°C

Laisser dégeler seulment

ou cuire pendent 3-5
minutes & 190°C

*

Holzer Baguetteli hell, 100g
Petite baguette biicheron claire, 100g

I

VEGAN

200555 jﬁ

50x100g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

*

Sandwich, 82g
Pain sandwich, 82¢g

200716

36x82g
20cm

Vorgebacken | précuit

*

Rustica Schraubenbrétli, 100g
Petit pain torsadé rustique, 100g

I

VEGAN

200594 @

50x100g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

*

Hot Dog Baguette weiss, 100g
Petite baguette pour Hot Dog, 100g

9

VEGAN

200534 @

65x100g

weiss gebacken | cuite &
blanc

Backen: 8-10 Minuten bei
ca. 190°C

Cuisson: 8-10 minutes a
env. 190°C

*

Schraubenbrotli hell, 100g
Petit pain torsadé clair, 100g

I

VEGAN

202764 @

50x100g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

*

Sandwich Baguette weiss, 135¢g
Baguette sandwich, 135¢g

)

VEGAN

200535 @

50x135¢g

weiss gebacken | cuite &
blanc

Backen: 10-12 Minuten
bei ca. 200°C

Cuisson: 10-12 minutes a
env. 200°C

*

Hot Dog Brotchen Duo, 2x90g
Petit pain pour Hot Dog Duo, 2x90g

VEGAN

202864 @

25x2x90g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

%

Sandwich weiss, 100g
Sandwich blanc, 100g

206834

65x100g

22cm

Backfertig; Backzeit ca.
7-9 min. bei ca. 195-210°C
Prét a cuire; temps de
cuisson env. 7-9 min. a
195-210°C

*



Kleinbrote | Petits pains

Sandwich-Ciabatta mit Oliven, 100g 200517 Sandwich Focaccia Tomaten-Oliven, 2509 202863
Ciabatta pour sandwich avec olives, 100g Focaccia pour sandwiches tomates/olives,
250¢g
30x100g 15x 2509

ca. | env. 180x 85 x40 mm
Vorgebacken | précuit
Backen: ca. 5 Minuten bei

Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

190°C

Cuisson: env. 5 minutes a

190°C
VEGAN * VEGAN *
Sandwich-Ciabatta, 100g 202768 Sandwich Foccacia, 2509 202862
Ciabatta pour sandwich, 100g Focaccia pour sandwiches, 2509

30x100g 15x 2509

ca. | env. 180x 85 x40 mm
Vorgebacken | précuit
Backen: ca. 5 Minuten bei

Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

190°C

Cuisson: env. 5 minutes a

190°C
VEGAN * VEGAN *
Pitabrot Deluxe, 100g 201484
Pain pita Deluxe, 100g

10x5x100g

@ 15cm

*

Pitabrot Cocktail, 18g 201487
Pain pita cocktail, 18g
222x18g
@ 6cm

, vegan | végétalien * tiefgekiihlt | surgele 81






Brote | Pains

Baguette weiss, 320g
Baguette blanche, 320g

9

VEGAN

Rustico Holzer-Malz-Baguette, 300g
Baguette biicheron rustique au malt,
300g

207047 @

24x320g

weiss gebacken | cuite &
blanc

Backen: 10-12 Minuten
bei ca. 185°C

Cuisson: 10-12 minutes a
env. 185°C

. 9

VEGAN

202878 @,

24x300¢g
48-52cm

Vorgebacken | précuit
Backen: 10-12 Minuten
bei 180°C

Cuisson: 10-12 minutes a
180°C

*

Flite weiss, 2909
Flate blanche, 290g

)

VEGAN

Baguette Délifrance, 225¢g

200538 @

32x290¢g

weiss gebacken | cuite &
blan

Backen: 10-12 Minuten
bei ca. 185°C

Cuisson: 10-12 minutes a
env. 185°C

*

206811

38x225¢g
58 cm

Backfertig, Backen: ca.

9-12 Minuten bei ca.
195-210°C

Prét a cuire, Cuisson: env.
9-12 minutes a 195-210°C

*

Rustico Holzer-Baguette, 300g
Baguette biicheron rustique foncée, 300g

9

VEGAN

Helles Baguette, 290g
Baguette blanche, 290g

200553 @

24x300¢g
48-52cm

Vorgebacken | précuit

Backen: 10-12 Minuten
bei 180°C

Cuisson: 10-12 minutes a
180°C

*

205775

32x290¢g
58 cm

Backfertig, Backen: ca.

9-12 Minuten bei ca.
195-210°C

Prét a cuire, Cuisson: env.
9-12 minutes a 195-210°C

*

Holzer Baguette, 300g
Baguette biicheron, 300g

)

VEGAN

Midi-Baguette, 230g
Midi-Baguette/demi-parisien, 230g

200569 1@'

24x300¢g
48-52cm

Vorgebacken | précuit

Backen: 10-12 Minuten
bei 180°C

Cuisson: 10-12 minutes a
180°C

*

Baguette, 260g

200823

38x260g

, vegan | végétalien * tiefgekiihlt | surgele 83

206813

25x230g
36cm

Backfertig, Backen: ca.

9-12 Minuten bei ca.
195-210°C

Prét a cuire, Cuisson: env.
9-12 minutes a 195-210°C

*




Brote | Pains

Schraubenbrot hell, 350g
Pain torsadé express clair, 350¢g

I

VEGAN

202851 @

203509
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Sonnenkranz, 300g
Couronne de soleil, 300g

I

VEGAN

200550 @

20x300g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Schraubenbrot dunkel, 3509
Pain torsadé, fongé, 3509

I

VEGAN

202852 ﬁ

203509
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Knusperkranz, 320g
Couronne croustillante, 320g

206190 @

18x320g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Schraubenbrot Kurkuma, 3509
Pain torsadé curcuma, 350g

I

VEGAN

205711 @

203509
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Laugenkranz, 320g

Couronne a la saumure, 320g

206189 @

183204
Vorgebacken | précuit

Nur auftauen lassen |
Laisser dégeler seulement

*

Schraubenbrot Rustico, 350¢g
Pain torsadé «rustique», 350¢g

206165 @

20x350q

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Landbrot lang, 300g
Pavé rustique, 300g

84

206814

37 cm
30x300g
Backfertig, Backen: ca.

9-12 Minuten bei ca.
195-210°C

Prét a cuire, Cuisson: env.
9-12 minutes a 195-210°C

%

Tessinerbrot, 270g
Pain tessinois, 270g

202845 @'

20x270g
Vorgebacken | précuit

Backen: 8-10 Minuten bei
185°C

Cuisson: 8-10 minutes a
185°C

*



Brote & Zopf | Pains & tresse

Milchbrot, 8509
Pain au lait, 850g

200561 @

3x850¢
Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

*

Toastbrot, 480¢g
Pain toast, 480g

(4

&

200696

15x480¢g
9x9cm

Servierbereit, geschnit-
ten, 20 Scheiben

Prét a servir, coupé,

20 tranches

*

Butterzopf, 400g
Tresse au beurre, 400g

200563 @

12x400g
Vorgebacken | précuit

Backen: 8-10 Minuten bei
185°C

Cuisson: 8-10 minutes a
185°C

*

Englischbrot, 1kg
Pain anglais, 1 kg

I

VEGAN

202773 @,

4x1kg

10x10cm

Nur auftauen lassen,
ca. 30 Scheiben

Laisser dégeler seulement,
env. 30 tranches

*

Grill- und Fonduebrot, 5009
Pain pour grill et fondue, 500¢g

200596 @

8x5009
Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

Toastbrotplatten Canapé hell, 5009
Plaques de pain toast, foncées, 500g

, vegan | végétalien * tiefgekiihlt | surgele 85

201823

10x500¢g
27 x54cm

Gebacken | cuites
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Brote | Pains

Burebrot, 400g
Pain paysan, 400g

200565 S@,
w

20x400g
Vorgebacken | précuit

Backen:
ca. 15 Minuten bei 185°C

Cuisson:
env. 15 minutes a 185°C

*

Steinofenbrot, 500g
Pain four pierre, 500g

I

VEGAN

200567 @

12x500¢g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Kartoffelbrot, 400g
Pain aux pommes, 400g

202770 @

20x400g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Holzerbrot, 400g
Pain bicheron, 400g

202850 @

20x400g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Landkornbrot, 400g

Pain céréales campagnard, 400g

I

VEGAN

202868 @

16x400g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Dinkelbrot, 400g
Pain a l'épeautre, 400 g

I

VEGAN

202859 @
=

18 x 400 g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes
a185°C

*

Mehrkornbrot Gourmet, 400g
Pain multicéréales «Gourmet», 400g

I

VEGAN

202867 @

16x400g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Malzkornbrot, 3509
Pain de malt, 350¢g

I

VEGAN

200595 @
W=

20x350g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Maggia Brot, 380g
Pain maggia, 380g

VEGAN

200530 @

16x380¢g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson : env. 15 minutes a
185°C

%

Biindner Nussbrot, 350¢g

Pain des Grisons aux noix, 350¢g

VEGAN

202769 Sﬁ,
=

20x350g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson : env. 15 minutes a
185°C

*



Brote | Pains

Gosses Pochon Lalos, 1,1kg
Pain grand Pochon Lalos, 1,1kg

Gastrobrot hell, 1,2kg
Pain gastro clair, 1,2 kg

207116 u

10x1,1kg

. I

200554 @,

8x1,2kg
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Gosses Pochon Céréalier, 1,1kg

Pain grand pochon cereale, 1,1kg

Gastrobrot dunkel, 1,2kg
Pain gastro foncé, 1,2 kg

VEGAN
207117 u

10x1,1kg

. I

VEGAN

200575 j@,

8x1,2kg
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Ruchbrot, 500g
Pain bis, 500g

9

VEGAN

Alplerbrot, 800g
Pain montagnard, 800g

202853 @

18x500¢g
Vorgebacken | précuit
Backen: ca. 15 Minuten

bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a

185°C

* VEGAN

202858 @

8x800¢g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

Schwarzbrot, 800g
Pain noir, 800g

VEGAN

Gastrobrot Black&White, 800g
Pain gastro Black & White, 800g

205708 1@'

8x800g
Vorgebacken | précuit
Backen: ca. 15 Minuten

bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a

185°C

* VEGAN

205709 j@

8x800¢g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 15 Minuten
bei 185°C

Cuisson: env. 15 minutes a
185°C

*

* tiefgekiihlt | surgele 87




Laugengeback
Pains a la saumure

. $ Laugenbrezel, 100 g
s ‘ Bretzel a la saumure, 100 g




Laugengeback | Pains a la saumure

Jumbo Laugen-Buttergipfel, 80g
Croissant au beurre a la saumure jumbo,
80g

200523 Jumbo Laugenbretzel, 1509

Bretzel a la saumure «Jumbo», 150g

80x80g

Vorgegdrt | préfermenté

Backen: mit geniigend
Dampf 20-22 Minuten bei
ca. 190°C

Cuisson: avec assez de la
vapeur 20-22 minutes a
env. 190°C

*

200491

30x150g

Nur auftauen lassen oder 5
Minuten bei 180°C backen

Laisser dégeler seulement
ou cuire pendant 5 minutes
a180°C

*

Laugenbuttergipfeli, 50g
Croissant au beurre a la saumure, 50g

202857 Laugenbrezel, 100g

Bretzel a la saumure, 100g

100x509g

Vorgegdrt | préfermenté

Backen: mit geniigend
Dampf 18-20 Minuten bei
ca. 190°C

Cuisson: avec assez de la
vapeur 18-20 minutes a
env. 190°C

*

200519

B

30x100g
Auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

*

Laugenbuttergipfeli, 40g
Croissant au beurre a la saumure, 40g

202856 P Laugenbretzel mit Butter, 70g
Jﬁ' Bretzel a la saumure, fourré au beurre,
70¢g
30x40g

Vorgebacken | précuit
Backzeit: 1-2 Minuten bei
200°C

Cuisson: 1-2 minutes a
200°C

*

202781

/g
50x709g
Einzeln verpackt, nur

auftauen lassen, servier-
bereit

Préemballé, laisser dégeler
seulement, prét a servir

*

Apero Laugenbrétli, 30g
Petit pain a la saumure pour l'apéro, 30g

£ O

205707 Laugen-Parisette, 100g

Parisette a la saumure, 100g

g2

60x30g
Vorgebacken | précuit

Backen: ca. 5 Minuten bei
190°C

Cuisson: env. 5 minutes a
190°C

*

200492

50x100g

Nur auftauen lassen oder 5
Minuten bei 180°C backen

Laisser dégeler seulement
ou cuire pendant 5 minutes
a180°C

*

Laugenkranz, 320g
Couronne a la saumure, 320g

206189 Laugenbrétli, 60g

Délice, 60g

g

183209
Vorgebacken | précuit

Nur auftauen lassen |
Laisser dégeler seulement

202849

80x60g

Nur auftauen lassen oder 5
Minuten bei 180°C backen

Laisser dégeler seulement
ou cuire pendant 5 minutes
a180°C

*

* tiefgekiihlt | surgele 89
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Siissgeback | Viennoiseries

Mandelgipfel, 120g
Croissant aux amandes, 120g

200574 g’

50x120g
Vorgegdrt | préfermenté
Backen: mit viel Dampf

18-20 Minuten bei ca.
185°C

Cuisson: beaucoup de
vapeur 18-20 minutes a
env. 185°C

*

Croissant Praliné, 95g

202848 @,

50x95¢

Backen: mit viel Dampf
18-20 Minuten bei ca.
185°C

Cuisson: beaucoup de

vapeur 18-20 minutes a
env. 185°C

*

Mandelgipfel, ungebacken, 95g

Croissant aux amandes, non cuit, 95¢g

¥ w

£

204309

28x95g

*

Choco-Nuss-Gipfel, 90g
Croissant choco-noisette, 90g

206835

48x90g

Backfertig, Backen: ca.
19-22 min. mit wenig
Dampf bei ca. 165-185°C

Prét a cuire, cuisson: env.

19-22 min. avec peu de
vapeur a 165-185°C

*

Nussgipfel, ungebacken, 95¢g
Croissant aux noisettes, non cuit, 95¢g

205182

28x95¢

*

Rosinenschnecke, 120g
Pain aux raisins, 120g

207046 5@,

46x120g

Backen: mit geniigend
Dampf ca. 18-22 Minuten
bei 180°C

Cuisson: avec assez de
vapeur env. 18-22 minutes
a180°C

*

Buttergipfel «Diplomat», 120g

Croissant au beurre «Diplomat», 120g

206191 @

18x120g

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Aprikosen-Croissant, 115g
Croissant abricot, 115¢g

200824 u

60x115¢g

Backen: 16 Minuten bei
165°C

Temps de cuisson: 16 minu-
tes a 165°C

Rosinenschnecke, 110g
Pain aux raisins, 110g

200829 u

60x110g

Backen: 20 Minuten
auftauen lassen und 20
Minuten bei 170°C backen

Cuisson: 20 minutes de
décongélations puis env.
20 minutes a 170°C dans
un four préchauffé

*

* tiefgekiihlt | surgele 91




Siissgeback | Viennoiseries

Nussstange Blatterteig, 120g
Batons aux noisettes pate feuilletée, 120g

200577 @

50x120g

Backen: mit viel Dampf
22-25min bei 185°C Tipp:
45min antauen lassen
Cuisson: beaucoup de
vapeur 22-25 min a 185°C,
conseil: Laisser dégeler
pendant 45 min

*

Vanillestange Bldtterteig, 90g
Baton a la vanille pate feuilletée, 90g

200576 @

50x90g

Backen: mit viel Dampf
22-25min bei 190°C Tipp:
30min antauen lassen
Cuisson: beaucoup de
vapeur 22-25 min a 190°C,
conseil: Laisser dégeler
pendant 30 min

*

Butter-Nussfacher, 80g
Eventail au beurre aux noisettes, 80g

206197 ﬁ,
w’ﬁ

50x809

Vorgegért | préfermenté
Backen: mit etwas Dampf
18-20 Min. bei 185°C, Tipp:
30 Min. antauen lassen
Cuisson: avec de vapeur
18-20 minutes a 185°C,
conseil: Laisser dégeler
pendant 30 minutes

*

Vanille-Himbeer-Plunder, 120g
Frivolitée Danoise a la vanille
framboises, 120g

200532 @

50x120g
Vorgegdrt | préfermenté

Backen: mit viel Dampf ca.
18 Minuten bei 185°C

Cuisson: avec beaucoup de
vapeur env. 18 minutes a
185°C

*

Apfeltasche, 105¢
Chausson aux pommes, 105¢g

92

200826

50x105¢g

Backen: 20 Min. bei 165°C

Temps de cuisson: 20 minu-
tes a 165°C

Apfel-Frivolité (Blitterteig), 105g
Frivolité aux pommes pate feuilletée, 105g

200501 @

40x105g

Backen: mit etwas Dampf
ca. 22-25 Minuten bei ca.
185°C, Tipp: ca. 45
Minuten antauen lassen

Cuisson: avec de vapeur
env. 22-25 minutes a env.
185°C, conseil: laisser
dégeler env. 45 minutes

*



Siissgeback | Viennoiseries

Franzosisches Choco-Brotli, 65g 200835 Berliner, gefiillt, 65¢g 202776

Pain au chocolat, 65¢g Boule de Berlin, fourrée, 65¢g ;
90x65¢g 72x65¢g
Backen: 20 Minuten Nur auftauen lassen
auftauen lassen, : 4
20 Minuten bei 170°C Laisser dégeler seulement
backen

Cuisson: 20 minutes de
décongélation puis env.
20 minutes dans un four
préchauffé a 170°C

*

*

Franzosisches Choco-Brotli, 80g
Pain au chocolat frangais, 80g

200542 @

60x80g
Vorgegart | préfermenté

Backen: mit viel Dampf ca.
18 Minuten bei ca. 185°C

Cuisson: avec beaucoup de
vapeur env. 18 minutes a
env. 185°C

*

Mini Berliner, 12,5¢g

202643 telico®

1,25kg

100 Stk | pce
Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Pausenbrotli mit Chocodrops, 80g
Petit pain avec chocodrops, 80g

200570 S@

50x80g
Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

*

Chocolate Chunk Cookie XL, 80g

205227

96x80g

*

Twister Schokolade, 90g
Torsade au chocolat, 90g

200827 u

70x90g

Backen: 16 Minuten bei
165°C

Temps de cuisson: 16 minu-
tes a 165°C

*

Triple Chocolate Cookie XL, 80g

205392

96x80g

*

Schokoladeweggen Héritage, 75g
Pain chocolat Héritage, 75¢g

206827

60x75¢g

Backfertig, Backen: ca.
17-21 min. mit wenig
Dampf bei ca. 160-195°C

Prét a cuire, cuisson: env.

17-21 min. avec peu de
vapeur a 160-195°C

*

Mini Amaretti, 7g

203129

ca./env. 520 x ca./env. 7¢g

* tiefgekiihlt | surgele 93




Mini Sussgeback
Mini Viennoiseries

200830 i
- Mini Jalou; |
Mini Jalouise




Mini Siissgeback | Mini Viennoiseries

Mini Jalousie Frucht, 40g
Mini Jalousie aux fruits, 40g

@
P

200830 Mini Schokobrétli, 259

Mini pain au chocolat, 25¢

100x40g

Je 25 Stiick : Mango,

Erdbeer, Kirschen, und
Apfel

25 piéces de chaque
mangue, fraise, griotte e
pomme

*

200839

250x25¢

Backen: 20 min auftauen
lassen, 15 min bei 170°C
backen

Cuisson: 20 minutes de
décongélations puis env.
15 minutes a 170°C dans
un four préchauffé

*

Mini torsadé cranberries, 289

200833 u Mini torsadé chocolat, 28g
100x28¢

Backen: ca. 12 Minuten

bei 165°C

Temps de cuisson: 12
minutes a 165°C

*

200832

100x28¢

Backen: ca. 12 Minuten
bei 165°C

Temps de cuisson: 12 minu-
tes a 165°C

*

Mini Apfeltasche, 409
Mini chausson aux pommes, 40g

200825 Mini Choco-Brétli, 30g
Mini-pain au chocolat, 30g

225x40g

Backen: ca. 18 Minuten

bei 165°C

temps de cuisson: 18
minutes a 165°C

*

206194

180x30g

Vorgegart | préfermenté

Backen: mit geniigend
Dampf ca. 15-18 Minuten
bei 175°C

Cuisson: avec assez de
vapeur env. 15-18 minutes
a175°C

*

Mini Rosinenschnecke, 30g
Mini pain aux raisins, 30g

Mini-Schokoladeweggen Héritage, 30g
Mini-Pain chocolat Héritage, 30g

200840

260x30g

Backen: 20 min auftauen
lassen, 14 min bei 170°C
backen

Cuisson: 20 minutes de
décongélations puis env.
14 minutes a 170°C dans
un four préchauffé

*

206836

180x30g

Backfertig, Backen:
15-18 min. mit wenig
Dampf bei ca. 165-185°C

Prét a cuire, cuisson: env.

15-18 min. avec peu de
vapeur a 165-185°C

*

Mini Rosinenschnecke, 35¢
Mini-pain aux raisins, 35g

Mix Mini Kostlichkeiten, 34g
Mix mini friandises, 34g

206193

180x35¢g

Vorgegdrt | préfermenté

Backen: mit geniigend
Dampf ca. 15-18 Minuten
bei 175°C

Cuisson: avec assez de
vapeur env. 15-18 minutes
a175°C

*

200855

200x34g

Backen: ca. 12 Minuten
bei 165°C

Temps de cuisson:
12 minutes a 165°C

* tiefgekiihlt | surgele 95




Tischgebdck | Gourmandises de table

Appenzeller Nussgipfel, 100g
Croissant aux noisettes Appenzellois, 100g

202803 @,
w

50x100g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*

Brownie, 70g

200496 @

28x70g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*

Nussstange, 105¢g
Baton aux noisettes, 105¢g

204514 @

24x105g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*

Zitronencake-Schnitte, 90g
Tranche de cake au citron, 90g

200486 @

40x90g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*

Hefeschnecken, 84g
Escargot aux noisettes, 84g

96

200500 @

50x84g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*

Marmorcake-Schnitte, 90g
Tranche de cake marbré, 90g

200485 @
-

40x90g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*



Tischgebdck | Gourmandises de table

Spitzbueb, 80g
Coquin, 80g

200585 @

30x80g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*

Linzerschnitte, 80g
Tranche de Linz, 80g

200584 @,

30x80g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*

Vogelnestli, 80g
Nid d’oiseau, 80g

200544 @

30x80g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*

Amaretti, 80g

200547 @

30x80g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*

Studentenschnitte, 95g
Tranche d"étudiant, 95¢g

200545 @

30x95¢g

Einzeln verpackt (neutral)
Servierbereit ca. 1 Stunde
auftauen lassen

Prét a servir, chaque piéce
préemballée (neutre)
Laisser dégeler env. 1 heure

*
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Susse Backwaren & Dessert

Patisseries sucrées & desserts




Streusel-Stangen | Gateau streusel

Erdbeer-Rhabarber-Streusel-Stange, 4409
Gateau streusel aux fraises et rhubarbe,

4409

202695

4x440g
23cm

1 Std. antauen, schneiden,
nach 1 weiteren Std.
servierbereit

Laisser décongeler 1 h,
Coupez en morceaux, aprés
1 h de plus les tranches
sont préts a servir

*

Apfel-Streusel-Schnitte, 120g

Tranche crumble aux pommes, 120g

206763

1x18x120g
9x6cm
Servierbereit, nur

auftauen lassen bei 5°C
wahrend 2-3 Std.

Prét a servir, laisser dégeler
seulement 5°C/2-3h

F®

Zwetschgen-Streusel-Stange, 420g
Gateau streusel aux pruneaux, 4209

202696

4x4209g
23cm

1 Std. antauen, schneiden,
nach 1 weiteren Std.
servierbereit

Laisser décongeler 1 h,
Coupez en morceaux, aprés
1 h de plus les tranches
sont préts a servir

*

Zwetschgen-Streusel-Schnitte, 120g
Tranche crumble aux pruneaux, 120g

206795

1x18x120g
9x6cm
Servierbereit, nur

auftauen lassen bei 5°C
wahrend 2-3 Std.

Prét a servir, laisser dégeler
seulement 5°C/2-3h

F®

Aprikosen-Streusel-Stange, 440g
Gateau streusel aux abricots, 440g

-

202694

4x 44049

23cm

1 Std. antauen, schneiden,
nach 1 weiteren Std.
servierbereit

Laisser décongeler 1 h,
Coupez en morceaux, aprés
1 h de plus les tranches
sont préts a servir

*

Kirschen-Streusel-Schnitte, 120g
Tranche crumble aux cerises, 120g

206764

1x18x120g
9x6cm
Servierbereit, nur

auftauen lassen bei 5°C
wahrend 2-3 Std.

Prét a servir, laisser dégeler
seulement 5°C/2-3h

FX®

Aprikosen-Schnittkuchen, 1kg

Gateau aux abricots, a trancher, 1kg

200559 @

3x1kg

Auftauen lassen,
servierbereit

Prét a servir, a dégeler

*

Zwetschgen-Schnittkuchen, 1kg
Gateau aux pruneaux, a trancher, 1kg

200560 @

3x1kg

Auftauen lassen,
servierbereit

Prét a servir, a dégeler

Aprikosen-Streusel-Schnitte, 130g
Tranche crumble aux abricots, 130g

Hﬁir-:}-ji- ]

F e -
. M L
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¥
- 3
—

206796

1x18x130g
9x6cm
Servierbereit, nur

auftauen lassen bei 5°C
wahrend 2-3 Std.

Prét a servir, laisser dégeler
seulement 5°C/2-3h

FX®

® laktosefrei | sans lactose * tiefgekiihlt | surgele 99
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Kuchen | Cake

Russenzopf Cake
Cake tresse russe

201065

2x1,35kg

44.cm
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Haselnuss Cake
Cake aux noisettes

202678

2x1,3kg

44.cm
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Choco Cake 202676 Tiroler Cake 202699

Cake au chocolat Cake tyrolien
2x1,3kg 2x1,3kg

Al 44 cn"l . Ad 44 cn‘1 .
Servierbereit, nur Servierbereit, nur
P B auftauen lassen — auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler . Prét a servir, laisser dégeler
seulement ] seulement

Zitronen Cake 202677 Marmor Cake 202679

Cake au citron Cake Marmor
2x1,5kg 2x1,3kg

24 44 cm 44cm

Servierbereit, nur Servierbereit, nur
auftauen lassen auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Riiebli-Cake
Cake aux carottes

200757 o - cammer

2x1,5kg

48cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Zitronen Cake
Cake au citron

200756 e o Sammer

2x1,45kg
48cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Marmor-Cake
Cake marbré

200768 e o sammer

2x1,5kg

48cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Choco Cake
Cake au chocolat

200758 e o sammer

2x1,5kg

48cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*



Kuchen | Gateaux

Cappuccino-Chueche Aprikosenkuchen Tradition 206792

Tarte aux abricots tradition

203198 o o sammer

Gateau au cappuccino

1x10x105¢g 2x8x158g
24cm 24 cm
Geschnitten, servierbe- 5°C/7-8h

reit, nur auftauen lassen

En tranches, prét a servir,
laisser dégeler seulement

*

Geschnitten, servierbe-
reit, nur auftauen lassen

En tranches, prét a servir,
laisser dégeler seulement

F®

Linzertorte ungeschnitten 200760 ;o sammer Zwetschgenkuchen Traditon 206762
Tourte de Linz, non découpée seitartd Tarte aux pruneaux tradition
1x1000g 2x8x161g
26cm 24cm
Servierbereit, nur 5°C/7-8h
auftauen lassen Geschnitten, servierbe-

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

reit, nur auftauen lassen

En tranches, prét a servir,
laisser dégeler seulement

F®

Schokoladenkuchen 200241 Apfelkuchen Tradition 202647
Gateau au chocolat Tarte aux pommes tradition
2x10x106g 2x8x172g
21cm 24cm
5°C/8h 5°C/7-8h

A

"'.
e ———
b

i

-

Geschnitten, servierbe-

reit, nur auftauen lassen
En tranches, prét a servir,
laisser dégeler seulement

*

Geschnitten, servierbe-

reit, nur auftauen lassen
En tranches, prét a servir,
laisser dégeler seulement

FX®

Riieblikuchen 204533 Friichtekuchen Tradition assortiert 206793
Gateau aux carottes Tarte aux fruits tradition assortis
2x8x115¢g 4x8x163¢g
24cm 24cm
5°C/7-8h Chriesi 159 g, Aprikose

Geschnitten, servierbe-

reit, nur auftauen lassen
En tranches, prét a servir,
laisser dégeler seulement

*

Chriesikuchen Tradition 206791
Tarte aux cerises tradition
2x8x159g
24cm
5°C/7-8h

Geschnitten, servierbereit,
nur auftauen lassen

En tranches, prét a servir,
laisser dégeler seulement

F®

1584, Apfel 172 g, Zwetsch-
ge161g

Cerise 159 g, abricot 1584,
pomme 1729, pruneau
1614

FX®

® laktosefrei | sans lactose * tiefgekiihlt | surgele 101
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Kuchen | Gateaux

Mini Schokolade Gugelhopf, 40g
Kouglof au chocolate «mini», 409

202876 @

48x40g
Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

*

Cupcake Mix, 45¢g

200289

4x4x45g

5°C/2-3h

Sunny Orange, Vanilla
Bean, Chocolate-Vanilla,
Crazy Cherry
Alkoholhaltig | contient de
l'alcool

*

Mini Vanille-Gugelhopf, 40g
Kouglof a la vanille «mini», 40g

202877 @

48x40g
Nur auftauen lassen
Laisser dégeler seulement

Riieblischnitte, 71g
Tranche aux carottes, 71g

201212

60x71g
5°C, 2-3h

Nur auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

F®

Tiroler Apfelschnitte, 133 g
Tranche aux pommes a la Tyrolienne, 133 g

200514 @

30x133¢g

Vorgebacken, vorgeschnit-
ten, Backzeit: 18-20
Minuten bei 180°C oder 2
Stunden auftauen lassen
Précuit, prédécoupé, temps
de cuisson: 18-20 minutes
a 180°C ou 2 heures pour
décongeler

*



Muffins & Donuts

Muffin Schokolade «Spezial», 125¢g
Muffin Chocolat «Spécial», 125g

200597

24x125g

Servierbereit: nur
auftauen lassen

Prét a servir: laisser
dégeler seulement

*

Mini Donuts 4 Sorten, 31g
Mini Donuts 4 sortes, 31g

206046 gjolicor

36x31g

Bei Raumtemperatur
ca. 30 bis 45 Minuten
auftauen lassen.

Laisser décongeler pendant
environ 30 a 45 minutes a
température ambiante

*

Muffin Blueberry «Spezial», 130g
Muffin Blueberry «Spécial», 130g

200598

24x130g

Servierbereit: nur
auftauen lassen

Prét a servir: laisser
dégeler seulement

*

Donut Schokolade, 55g
Donut chocolat au lait, 55¢g

204166 Smw:h_:\: .

36x55¢

Servierbereit: nur
auftauen lassen

Prét a servir: laisser
dégeler seulement

*

Heidelbeer-Muffin, vegan, 90g
Muffin aux myrtilles, vegan, 90g

202870

24x90g

Servierbereit: nur
auftauen lassen

Prét a servir: laisser
dégeler seulement

*

Donut mit Erdbeerfiillung, 76 g
Donut fourré a la fraise, 76 g

iﬂiﬁﬁfiiiidi

A

206985 #empanry

36x76g

Servierbereit: nur
auftauen lassen

Prét a servir: laisser
dégeler seulement

*

Choco-Muffin «double crunch», 100g

206195

36x100g

Servierbereit: nur
auftauen lassen

Prét a servir: laisser
dégeler seulement

*

Brownie 80g

206866

120x80g

Servierbereit: nur
auftauen lassen

Prét a servir: laisser
dégeler seulement

Donut gezuckert, 49g
Donut sucré, 49g

, vegan | végétalien * tiefgekiihlt | surgelé 103

204714 3""""{';".3..1....

72x49g

Servierbereit: nur
auftauen lassen

Prét a servir: laisser
dégeler seulement




Wahen | Tartes

Tarte normande tranchée, 75g

201743

[Peser

100x75g
@ 26cm

Frankreich | France

*

Tartelette fine aux pommes, 80g

201764 Eabis

48x80g
Frankreich | France

201745

[Peser)

100x75¢g
@ 26cm

Frankreich | France

” o

Tarte au flan tranchée, 75¢g

104

201807

Tamitrvrar

100x75¢
Frankreich | France

Tarte aux fraises prédécoupée




Wahen | Tartes

Clafoutis aux cerises

201847 Eabis

4x1kg
Frankreich | France

*

Aprikosenwdhe
Tarte aux abricots

206765

4x8 x15649
26cm

geschnitten | coupé
200°C/ 10 min

*

201850 ;. 1,:-

6x500g
Frankreich | France

Apfelwdhe
Tarte aux pommes

206766

4x8 x15649
26cm

geschnitten | coupé
200°C/ 10 min

*

Siisser Tortenboden (Alu-Form), 280g
Maxi fond sucré (moule alu), 280g

201506

16x280g
27cm

Frankreich | France
Roh, reine Butter
Cru, pur beurre

*

Zwetschgenwdhe
Tarte aux pruneaux

206790

4x8 x15649
26cm

geschnitten | coupé
200°C/ 10 min

* tiefgekiihlt | surgelé 105
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Schnitten | Tranches

Crémeschnitte, 95¢g
Mille-feuille, 95¢g

202855

27x95g

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Schoko-Crémeschnitte, 85¢g
Tranche chocolat a la créme, 859

200261

42x85¢g

5°Cca. 2-3h
Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Rahmcréme-Schnitte, 110g
Millefeuille a la creme, 110g

200250

42x110g
5°Cca. 7-8h

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Vanille-Aprikosen-Schnitte, 84¢g
Tranche vanille et abricots, 84g

200266

36x84g
5°C ca. 2-3h

Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Dessert-Schnitte «Sacher», 100g
Tranche dessert «Sacher», 100g

200583

24x100g

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Pistazien-Zitronen-Schnitte, 70g
Tranche pistache et citron, 70g

200281

36x70g

5°Cca. 2-3h
Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Dessert-Schnitte «Schweden», 100g
Tranche dessert «suédoise», 100g

200591

24x100g

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Waldbeeren-Zitronen-Schnitte, 80g
Tranche aux baies des bois et au citron,
80¢g

204762

36x80g

5°C ca. 2-3h
Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Tiramisu, 85¢g

204726

2x20x85¢g

5°C ca. 2-3h
Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Cheesecakeschnitte, 105¢g
Tranche cheesecake, 105g

206788

21x105g

5°C ca. 2-3h
Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

* tiefgekiihlt | surgelé 107



Patisserie | Patisserie

Himbeerherz, 100g
Ceeur aux framboises, 100g

200288

24x100g
5°C ca. 2-3h

Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Schokomousse-Tortchen 110g
Mousse au chocolat petits gateaux 110g

206848

Monoportion, 15x110g
5°Cca.3h

Servierbereit, nur
auftauen lassen ca. 1h bei
Raumtemperatur

Prét a servir, laisser
dégeler seulement pendant
env. 1h a température
ambiante

*

Schokomousse Toblerone Fahne, 38¢g
Drapeau chocomousse Toblerone, 38g

204342

30x38g
5°C ca. 2-3h

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Tartelette aux framboises, 110g

201760  pims

ot brrrar

18x110g
Frankreich | France

*

Mini-Schwedentorte, 95¢g
Tourte suédoise mini, 95g

204766

21x95¢
5°C ca. 2-3h

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Tartelette au citron, meringuée, 100g

201761 oaie

i trrrar

30x100g
Frankreich | France

*

200818 éifh"

60x 459

1-2 Stunden im Kiihl-
schrank zwischen 0°C und
4°C auftauen lassen

Laisser décongeler 1 a 2
heures au réfrigérateur
entre 0°C et 4°C

*

Tartelette Tatin Pommes, 120g

-
e
;

'l;..li:__._J

‘ﬁ
1&---.

36x120g
10cm

Frankreich | France

*

108 @ Saisonspezialititen: Anderungen vorbehalten | Spécialités de saison: Sous réserve de modifications

200817 G;fhw

60x45g

1-2 Stunden im Kiihl-
schrank zwischen 0°C und
4°C auftauen lassen

Laisser décongeler 1 a 2
heures au réfrigérateur
entre 0°C et 4°C

*

Tartelette tatin rondelle caramel au
poivre de Sechouan Ananas, 95¢

48x95
Frankreich | France




Saisonal | Saisonnier

Zitronen-Osterei, 70g 200291 Himbeer-Zitronen-Kreuz, 65g 200290
Euf au citron, 70g Croix a la framboise et au citron, 65¢
23x70g 29x65¢g
5°Cca. 2-3h 5°Cca. 4-5h

® -

Verfiigbar Mdrz-Ostern
Disponible Mars-Paques

Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Verfiigbar Juni-Juli
Disponible Juin-Juillet

Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Himbeer-Choco-Herz, 41g
Coeur aux framboises choco, 41g

=

204771

30x41g
5°Cca. 2-3h

Verfiigbar Februar-Mai
Disponible Février-Mai
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Winzerschnitte, 589

Tranche Vigneronne, 589

=

201497

36x58g

5°Cca. 4-5h
Verfiigbar September-
November | Disponible
Septembre-Novembre

Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Erdbeerherz, 95¢g
Ceeur aux fraises, 95¢g

200286

24x95¢g
5°Cca. 4-5h

Verfiigbar Februar-Mai
Disponible Février-Mai
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Marronischnitte, 90g
Tranche aux marrons avec créme, 90g

204770

36x90g

5°Cca. 4-5h
Verfiigbar September-
November | Disponible
Septembre-Novembre
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Erdbeerherz délice, 424
Ceeur aux fraises délice, 429

206797

30x42g
5°Cca.2-3h

Verfiigbar Februar-Mai
Disponible Février-Mai
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Zitronen-Stern, 90g
Etoile au citron, 90g

206799

24x90g
5°C ca. 4-5h
Verfiighar November-

Dezember | Disponible
Novembre-Décembre

Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

1. August Wappen Erdbeer, 80g
Blason 1ler aoiit Fraises, 80g

206692

64x80g
5°Cca. 4-5h

Verfiigbar Juni-Juli
Disponible Juin-Juillet

Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Tiramistu-Dessert Tanne, 75g
Dessert tiramisii sapin, 75¢g

206801

30x75g
5°Cca. 4-5h

Verfiighar November-
Dezember | Disponible
Novembre-Décembre

Servierbereit, nur
auftauen lassen
Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*
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Stangen | Bandes a partager

Ananas-Royal-Stange
Gateau royal a l'ananas

202669

2x5509
23cm

Mit vielen Ananasstiicken

Avec beaucoup de
morceaux d’ananas

*

Tiramisu-Stange
Tiramisu

202671

2x5009g
23cm

Einzigartig bombiert,

alkoholhaltig

Alcoolisée, la surface
ondulée est unique

*

Cheese Cake-Stange
Gateau Cheese Cake

202693

2x600g
23cm

*

Himbeer-Zitronen-Stange
Gateau aux framboises et au citron

230

202675

2x4509
23cm

Fruchtiges
Himbeerdessert

Dessert fruité de
framboise

*

Rahm-Schwarzwdlder-Stange
Forét-noire a la créeme

~—230

202670

2x4509g
23cm

Mit Rahm und naturbelas-
senen Schweizer Kirschen,
alkoholhaltig

Alcoolisée, classique a la
créme et avec les cerises
suisses, naturelles

%

Schokoladenmousse-DUO-Stange
Gateau DUO de mousse au chocolat

T

ST RS,

206211

2x6209g
23cm

*

Waldbeer-Zitronenjoghurt-Stange
Gateau aux baies des bois et au yogourt
citron

-+

23,0

202672

2x600g
23cm

Auch fiir Diabetiker
geeignet

Aussi pour les diabétiques

*

Mango-Passionsfrucht-Stange
Gateau a la mangue et aux fruits de la
passion

206210

2x5509
23cm

*

Schwedenstange
Gateau suédois

202685

2x5009g
23cm

Himbeermousse-Stange
Gateau a la framboise

206826

2x640g
ca. | env. 24cm




Stangen | Bandes a partager

Mango-Passionsfrucht-Stange
Bande Mangue-Passion

206831

4x770g
33cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
) e dégeler seulement

*

Erdbeer-Roulade
Roulé aux fraises

3x1kg|37cm

Servierbereit, gefroren in
Portionen schneiden und
ca. 1 h auftauen lassen bei
Raumtemperatur

Prét a servir, laisser dégeler
seulement. Couper des parts
et laisser décongeler env. 1h
a température ambiante

*

Caramel-Birne-Stange 206828
Bande Poire Caramel au beurre salé
4x700g
33cm
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

201846 | ESii

4x1kg
35cm

Frankreich | France

Rote Beeren-Stange 206829
Bande Dacquoise Fruits rouges
4x680¢g
33cm
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

201770 g

ot v

4x755g

Frankreich, Macaron
Biskuit, Vanillemousse mit
ganzen Himbeeren und
Kokosnuss Dekor

France, Biscuit macaron,
mousse vanille et fram-
boises entiéres, décor noix
de coco

*

Opera-Stange 206830 Tiramisu Rustica 204123

Bande Opéra fontasia nel dessert”
4x6509 9009
33cm Tiramisu in Streifen,
Servierbereit, nur enthdlt Créme Zabaione
auftauen lassen und Kaffee. Bedeckt mit

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Erdbeer-Stange 206815
Bande Fraisier
4x8209
33cm
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

.

*

Kakao, alkoholhaltig.

Tiramistl en barquette
saupoudré de café et
sabayon, contient de
l'alcool.

*

=
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Torten | Tourtes

Rahm-Schwarzwdldertorte
Tourte Forét-Noire a la creme

200680 e i sammer

10x100g
24cm

Alkoholhaltig, geschnit-
ten, servierbereit, nur
auftauen lassen

Contient de l'alcool, en
tranches, prét a servir,
laisser dégeler seulement

*

Truffestorte
Tourte truffée

200683 e sammer

10x100g
24cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Dolce-Vital-Schwarzwdldertorte
Dolce Vital gateau Forét-Noire

206804

3x740¢g
18cm | 5°C ca. 4h

913kJ

218kcal

Alkoholhaltig, zuckerre-
duziert, fettreduziert

Contient de l'alcool, pauvre
en sucre, pauvre

*

Schoggi-Baileystorte, Mirror Glaze
Tourte au chocolat Baileys, glagcage miroir

204328 oo sammer

10x130g
24cm

Alkoholhaltig, servierbe-
reit, nur auftauen lassen

Contient de l'alcool, prét
a servir, laisser dégeler
seulement

*

Weisswélder-Himbeertorte
Forét blanche a la framboise

203190 e o ommer

10x120g
24cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Erdbeertorte Mirror Glaze

Tourte a la fraise glacage miroir

200807 e o sammer

10x120g
24cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Fiirstentorte
Tourte de prince

200507 ;@
W’

10x100g

24cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Waldbeerentorte
Tourte aux baies des bois

202812 @

10x100g
24cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Saint-Honoré-Torte
Tourte Saint-Honoré

112

202861 ﬁ,
W

10x100g
24cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Ananas Royal-Torte
Tourte Ananas Royale

202813 Sﬁ'

10x100g
24cm

Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*



Torten | Tourtes

Zitronentorte
Tourte au citron

&1 iy %\f

200682 o - sammer

10x100g
24cm

Geschnitten, servierbe-

reit, nur auftauen lassen
En tranches, prét a servir,
laisser dégeler seulement

*

Cheesecake Limoncello

200609

fantasia nel dessert”

1x1,3kg

Alkoholhaltig,
Zitronenquark mit
Limoncello-Decke
Contient de l'alcool,

créme sabayon, limoncello

*

Mandarinenquarktorte
Tourte au séré mandarine

L)
-~ {

200684 Ky = Sammet”

10x120g
24cm

Geschnitten, servierbe-

reit, nur auftauen lassen
En tranches, Prét a servir,
laisser dégeler seulement

*

202704

fantasia nel dessert”

1x1kg

| Zitronentorte, bedeckt mit
| flambierten Baisers

. Tourte au citron recouverte

de meringue flambée

*

Kirschtorte
Tourte au kirsch

203188 e - sammer

1x1kg
24cm
Alkoholhaltig, ange-

schnitten, servierbereit,
nur auftauen lassen

Contient de l'alcool,
gravée, prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Torta della Nonna

202653

fantasia nel dessert”

1x1,3kg

27cm

Torte mit Zitronencréme
und Pinienkernen

Tourte grand-maman a la
créme au citron et pignons

*

Torte Sélection Royale

203201 Ky = Samimet

10x108g

Geschnitten, alkoholhaltig,
nur auftauen. Weissw.-Him-
beer, Schwarzw., Zitrone,
Truffes Mandarine.

Coupé, cont. de lalc. a,
décongeler uniquement.
Framb-blanche, forét noire,
citron, truffes, mandarine.

*

Cream Cheese Cake New York
Cheese cake crémeux New York

206833

14x139g
24cm

Servierbereit,
nur auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

Torta frutti di bosco

202655

fantasia nel dessert”
1x1,3kg
27cm
Waldfriichtetorte an
Vanillecréme

Tourte aux fruits des bois a
la créme patissiére

*
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Patisserie | Patisserie

Eclairs Fondants au chocolat, 80g

.

201771 =

[Pser

60x80g

*

Eclairs au chocolat, 45¢g

201835

i brrrar

96x45g

*

Eclairs fondants au café, 80g

=

201772 =

Tamitrvrar

60x80g

*

Choux a la créme légére vanille, 50g

200815 (;’:ﬁ"

48x50g

*

Eclairs fondants parfum vanille, 80 g

B

201773 =

Tamitrvrar

60x80g

*

Paris-Brest, 40g

200816 ﬁf"

| 36x40g

= %

Eclairs a la vanille, 45¢g

201837 =

[Peser)

96x45g

Bienenstich, 90g
Nid d'oiseau, 90g

200582 J@,

27x90g

Servierbereit: nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

Eclairs au café, 45¢g 201836 =

o brvrar

96x45g

114



Patisserie | Patisserie

Waffeln | Gaufres

Profiteroles Scuro, 1,1kg

202654

fantasia nel dessert”

1,1kg

24 Stk. | pce.
Profiteroles mit
Schokolade in Schale
Profiteroles foncées
en barquette

*

McCain Sweet Time Mini Waffles, 20g

204227 @

4x750g

? 6 cm

Weiche Mini-Waffeln mit
Zuckerstiicken

Mini gaufres moelleuses au
sucre perlé

*%ﬁ R

Coupe Profiteroles im Glas 100g
Coupe profiteroles en verre 100g

200637

fantasia nel dessert”

12x100g
Servierbereit: nur

& auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

*

McCain Liége Waffles, 90g

204226 @

24x90g

15x10cm

Weiche, original Liitticher
Waffeln mit Zuckerstiicken
Gaufres de Liege Original
moelleuses au sucre perlé

£

=

Profiteroles, 3kg

202782 é@ﬁ

3kg

240 Stk. | pce.
Servierbereit
Windbeutel mit 45%
Crémefiillung

Préts a servir

pate a choux fourrée
de 45% de créme

*

Gaufres de Liége, 115¢g

201774

50x1159

" Servierbereit, nur

auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

a4
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Mini-Patisserie
Mini-Patisserie

200295
Mini-Patisserie-Auswahl
Choix de patisseries mini




Mini Patisserie | Mini Patisserie

Mini macarons, 10g

201860 e

o trrrar

4x72x10g

Schokolade, Vanille,Pista-
zie, Kaffee, Himbeere,
Zitrone

Chocolat, vanille, pistache,
café, framboise, citron

*

Macarons assortiert, 15g
Macarons assortis, 15g

207010

72x15g

Zitrone, Café, Himbeer,
Chocolat, Orange, Vanille
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Citron, café, framboise,
chocolat, orange, vanille
Prét a servir, laisser dégeler
seulement

*

201588

24x33g
960 mm+/-5mm

Frankreich | France

*

Mini-Créme-Schnitten, 14g

202642 yoficor

96x 14g

Schnitten aus der Packung
nehmen und ca. 40 Min. bei
Zimmertemperatur auftauen
lassen.

Retirer les tranches de l'em-
ballage et les laisser décon-
geler pendant environ 40 min
a température ambiante

*

Pasticceria Mignon, 16g

204516

fantasia nel dessert”

60x 164

Assortierte Mignon,
auserwahlte Produkte
italienischer Patisserie

Mignon assorti, produits

sélectionnés de patisserie
italienne

*

Mini baba au rhum, 15¢g

203840

fantasia nel dessert”

48x15¢
Ttalien, enthilt Alkohol,

auftauen lassen fiir 3 bis 4
Stunden bei +4°C

Italie, contient de l'alcool,
laissez décongeler pendant
3 a4 heures a +4°C

*

Mini-Dessert-Auswabhl, ca. 10-20g
Sélection de mini dessert, env. 10-20g

204551

160x10-20g

Feinste Schweizer Patisseriekunst in 10 feinen Sorten, Schokocake (5 Stiick); Aprikosen Tortchen (5 Stiick);
Johannisbeer Tortchen (3 Stiick); Apfel Dessert (3 Stiick); Schokochiiechli (4 Stiick); Pistazienchiiechli

(3 Stiick); Schoko Himbeerschnitte (3 Stiick); Macaron Pistazien Tortli (5 Stiick); Brownie Caramelwiirfel

(4 Stiick); Mandel Caramel Dessert (5 Stiick)

Boulangerie fins de l'art patissier suisse en 10 sortes, Cake au chocolat (5 piéces); Tourte a L'abricot (5 piéces);
Tartelette groseille (3 piéces); Dessert pomme (3 piéces); Gateau au chocolat (4 piéces); Tartelette pistache

(3 piéces); Tranche chocolat framboise (3 piéces); Macarons pistache (5 piéces); Cube brownie caramel (4 piéces);
Dessert amandes et caramel (5 piéces)

*

Mini-Patisserie-Auswahl, 21g 200295
Choix de patisseries mini, 21g

160x21g

Servierbereit, nur auftauen lassen, 8 Sorten: Mini-Berliner, Vanillecornet, Crémeschnitte, Tiramisu-Schnitte,
Himbeerschnitte, Hexagon Schoko, Helix Amarena, Himbeer-Tartelette

Prét a servir, laisser dégeler seulement, 8 variétés: boule de Berlin mini, cornet a la vanille, millefeuille, tranche
de tiramisu, tranche framboise, hexagone choco, hélice amarena, tartelette framboise
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201899
Apfelstrudel aus Bldtterteig roh
Strudel aux pommes avec pate feuilleté cru



Strudel

200235 Apfelstrudel Schnitten aus gez. Teig 48x125¢ *
Tranches de strudel aux pommes

200233 Apfelstrudel Schnitten aus gez. Teig 36x160g *
Tranches de strudel aux pommes

 Backzeit: Umluftofen: 160°C - ca. 25-30 Min., ohne Beschwadung | Mikro: bis im Kern lauwarm,
danach ein paar Minuten im heissen Ofen oder unter dem Salamander backen. ([:z?n
Hinweis: Die Zubereitungszeit kann je nach Art des Gerdts und der Menge des Produkts variieren.

Four a chaleur tournante: 160°C - env. 25-30 min. / Micro-onde: jusqu'a ce que le coeur soit tiéde, puis
quelques minutes au four chaud ou sous la salamandre.

Indication: Le temps de préparation peut varier selon le type d*appareil e selon

la quantité du produit.

Apfelstrudel Schnitten aus Bldtterteig = 203941
an

Strudel aux pommes avec pate feuilleté

Apfelstrudel aus Bldtterteig roh 201899
an

Strudel aux pommes avec pate feuilleté cru

20x110g

Backzeit: Im Umluftofen
ca. 15 Minuten bei 180°C

Au four a chaleur

. tournante: environ env.

15 minutes a 180°C

*

6x1,3kg

Backzeit: Im Umluftofen
ca. 30-35 Minuten bei
200°C

Au four a chaleur
tournante: env. 30-35 min
a200°C

*

Apfelstrudel aus gezogenem Teig roh
Strudel aux pommes avec pate tirée, cru

200229

4x1kg

Umluftofen: 200°C - ca.
30-35 Min.

Four a chaleur tournante:
200°C - env. 30-35 min.

*

Quarkstrudel Schnitten
Strudel aux fromage blanc

200234

20x160g
Backzeit: Im Umluftofen
ca. 25 Minuten bei 160°C

Au four a chaleur tournan-
te: environ env. 25 minutes
a160°C

*

Landkiiche Apfelstrudel, roh

Strudel aux pommes, cru

200231

4x1,5kg

Aus gezogenem Strudelteig,
Umluftofen/Kombisteamer:
ca. 30-40 Min. bei 200°C

De péte de strudel tirées.
Four & chaleur tournante/
four combiné: env.

30-40 min. a 200°C

*

Apfelchiiechli
Beignets aux pommes

200447

5x1kg

Backzeit: Im Umluftofen
ca. 8-9 Min. bei 200°C,
Fritteuse: ca. 2 Min. bei
180-185°C

Cuisson: Four a chaleur
tournante env. 8-9 min. a
200°C, friteuse: env. 2 min.
a180-185°C

*
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Siissspeisen | Desserts

Aprikosen-Topfenknédel, 509
Quenelles au séré fourrées aux abricots, 50g

202822 ks

4x1,5kg
Quarkknodel mit Apri-
kosen-Fiillung

Knodel au fromage blanc
farcis aux abricots

*=S

Moelleux au chocolat, 90g

201795

20x90g

Backzeit: ca. 15-20
Minuten bei 180°C,
Mikrowelle: 40-50
Sekunden bei 750 W

Cuisson: 15-20 minutes,
au micro-onde: 40-50
secondes a 750 W

*

Zwetschgen-Topfenknddel, 50g
Quenelles au séré fourrées aux pruneaux 50g

202823 il

£ gt

4x1,5kg

Quarkknodel mit
Zwetschgen-Fiillung

Knodel de fromage
blanc farcis aux prunes

*=S

204797

96x20g
Frankreich | France

Kleine Schokoladenkuchen
3cm

Petits gateaux au chocolat

s 3cm

*

Erdbeer-Topfenknéddel, 50g
Quenelles au séré fourrées aux fraises, 50g

202824 ks

4x1,5kg

Quarkknodel mit Erdbeer-
frucht-Fiillung

Knodel au fromage frais
farci a la fraise, surgelé

*=S

Soufflé al cioccolato, 100g

202705

fantasia nel dessert”

12x100g

Schokoladentdrtchen,
gefiillt mit Schokolade,
Backofen: 4 min bei 180 °C,
Mikrowelle: 1 min
Tartelettes au chocolat,

fourrée de chocolat,
Cuisson: 4 min a 180°C,

. Micro-ondes : 1min

*

Soufflierter Kaiserschmarrn

Omelette sucrée et brisée

200244

| 3x2kg

Mit Eischnee flaumig auf-
geschlagener und geba-
ckener Kaiserschmarrn mit
Rosinen, rustikal gezupft

Kaiserschmarrn, omelette
sucrée, soufflée et brisée,
montée avec la neige de blanc
d'oeuf, avec raisins, déja cuite

*=S

202657

fantasia nel dessert”

8x115g

Katalanische Créme mit Ei
und Karamelzucker, im
Keramiktopfchen

Créme catalane avec ceufs
et sucre caramélisé (coupe
céramique)

*

Pancakes American style butter, 25¢g
Pancakes American style beurre, 25g

206663 .

80x25¢
$9cm

Caramel-Kopfli
Flan au caramel

300341

9x100g

Caramelcréme mit
Caramelsauce zum
Stiirzen, fixfertig, nur
auftauen lassen

Nappé de sauce caramel a
renverser prét a servir, a
dégeler seulement




Balance & Dolce Vital

Tiramisu

202652 (bindi) Dolce-Vital-Rahmcrémeschnitte, 86g 200258

,.,..&m,p Dolce Vital millefeuilles a la créme, 869
1kg 24x869 | 5° Cca. 6h
1 S_tdobei Raumtemperatur Zucker- und Fettreduziert |
?rilléﬁﬁl:glﬁgﬁinﬁaﬁinghge pauvre en sucre, pauvre en
alkoholhaltig. ' ensEs

Décongeler 1 heure a
température ambiante a 4°C.
Se conserve env. 3 jours au
réfrigérateur, contient de
Lalcool.

*

774k3J, 185 keal

3,29 Eiweiss | protéines
17,19 Kohlenhydrate |
glucides

11,6 g Fett | lipides

%

Tiramisu

300342

1000 ml

Mehrschichtiges Tiramisii
mit Biscuit und mit
Kakaopulver bestdubt

Dessert, de plusieurs
couches avec biscuit,
décoration avec poudre de
cacao

Dolce-Vital-Tiramisii, 64g

200262

54x64g | 5°C ca. 4h

Zucker- und Fettreduziert |
pauvre en sucre, pauvre en
graisses

696 kJ, 166 kcal

3,9 g Eiweiss | protéines
15,4 g Kohlenhydrate |
glucides

8,86 g Fett | lipides

*

Mousse au chocolat

300343

1500 ml

Dolce-Vital-Schwarzwadldertorte
Dolce Vital gateau Forét-Noire

206804

3x740q | 5°C ca. 4h

18cm

Zucker- und Fettreduziert |
pauvre en sucre, pauvre en
graisses

913kJ, 218 kcal

Alkoholhaltig | Contient
de l'alcool

*

Erdbeer-Sahne-Schnitte, 171g
Tranches fraise a la créme, 171g

200774  yymrsmer

48x171g

Gluten- und lactosefrei |
sans lactose/sans gluten
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

FRO®

Schoko-Sahne-Schnitte, 108g
Tranches chocolate a la créme, 108g

200775  yary@Sammet

48x108¢

Gluten- und lactosefrei |
sans lactose/sans gluten
Servierbereit, nur
auftauen lassen

Prét a servir, laisser
dégeler seulement

FRO®

P
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Vegetarische Produkte

Produits végétariens



Schnitzel | Escalopes

Green Cuisine Vegi Schnitzel
Green Cuisine Escalope panée végane

9

VEGAN

206787

1x2kg

Paniertes veganes
Schnitzel: 100% Chicken
Free, reich an Protein und
ohne Soja

Escalope panée végane:
100% sans poulet, riche en
protéines, sans soja

*

Vegi-Schnitzel mit Schnittlauch ca. 130g
Escalope végétarienne a la ciboulette,
env.130g

VEGGIE

200101 NATURE
GOUl

RMET

2x1,3kg

Auf Basis von Soja- und
Weizenproteinen, durch-
gegart, paniert, gefiillt

A base de protéines de soja
et de blé, bien cuit, pané

Produktionsland | Pays de
production: CH

Cr mlefss]

Vegan NoSchnitzel, 90g

206825

1x1,8kg

Vegetarisches paniertes
Schnitzel auf Pflanzen-
protein-Basis

Escalope panée végétarien-
ne a base de protéines
végétales

*

Vegi-Schnitzel mit Frischkdse und
Tomaten, ca.100g
Escalope végétarienne avec du fromage
frais & tomates, ca.100g

~ ]

VEGGIE

200120
5x1kg

Auf Basis von Soja- und
Weizenproteinen, durch-
gegart

A base de protéines de soja
et de froment, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

*

Vegi-Schnitzel Wiener Art, ca.100g
Escalope «viennoise» végétalien

env. 100g

202992

NATURE
GOURMET
5x1kg

Auf Basis von Soja- und
Weizenproteinen, paniert,
vorfrittiert, durchgegart

A base de protéines de soja
et de blé, pané, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

=B

Vegi-Schnitzel mit Frischkdse & Spinat,
ca.120g

Escalope végétarienne fromage frais &
epinards, env. 120

VEGGIE

202978
5x1kg

Auf Basis von Soja- und
Weizenproteinen, durch-
gegart, paniert, gefiillt

~ A base de protéines de soja

et de blé, bien cuit, pané

Produktionsland | Pays de
production: CH

E e ulefes]

Quorn™ Schnitzel Nature, ca.55¢g
Escalope de Quorn™ nature, env. 55¢g

VEGGIE

202974

5x1kg

Auf Basis von Quorn
(Pilzprodukt), durchge-
gart, gewiirzt

Abase de Quorn (produit de
champignons), bien cuit
Produktionsland | Pays de
production: GB

*=S

Tofu-Krduterpiccata, ca.55¢g
Tofu Piccata aux herbes végétariennes,
env.55¢

VEGGIE

5x1kg
Auf Basis von Tofu,
durchgegart

A base de tofu, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

*TFOS

Quorn™ Schnitzel paniert ca.75¢g
Quorn™ esclope panée env.75g

VEGGIE ‘

==
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202973

5x1kg

Auf Basis von Quorn™
(Pilzprodukt), durchge-
gart

A base de Quorn (produit
de champignons), bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: GB

#TcHB

Vegi-Schnitzel mit Gemiise ca.112g
Galettes végétariennes aux légumes,
env.112g

VEGGIE

200107

NATURE
GOURMET
4x1kg

Auf Basis von Soja- und
Weizenproteinen, durch-
gegart, paniert

A base de protéines de soja
et de blé, bien cuit, pané

Produktionsland | Pays de
production: CH

C Y mlefss]




Schnitzel | Escalopes

Burger

Vegi-Cordon-bleu Zucchini, ca.80g
Vegi-Cordon-bleu de courgettes env.80g

204280

2x3,9kg

Gefiillt mit Frischkdse,
paniert in Sesampanade,
vorgebacken

Au créme fraiche, panée
sésame, précuite, surgelée
Produktionsland | Pays de
production: AT

VE(zE

%068

Vegi-Burger Randen, ca.100g
Vegi-Burger betterave, env. 100g

200149

6x1kg

vorfrittiert | pré-frit
Kichererbsenzubereitung
Préparation de pois chiches

*FBoR

Vegi-Schnitzel Randen, ca.120g
Vegi-escalope betterave, env.120g

200154

5x1,2kg
Kichererbsenzubereitung
Préparation de pois chiches

*FRoR

Vegi-Burger Quinoa-Randen-Mais,

ca.100g

Vegi-Burger quinoa-betterave-mais,

env. 100g

203673

6x1kg
Quinoazubereitung
Préparation de Quinoa

*FBoR

ca.150g

env.150¢g

VEGGIE

Vegi-Medaillon Blumenkohl-Kise,

Vegi-Médaillon au fromage et chou-fleur,

2x2,5kg

Auf Basis von Blumenkohl
und Kartoffeln, durchge-
gart, gewiirzt

A base de chou-fl eur et de
pommes de terre, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

S ulele]

Gemiiseburger, ca.100g

Burger mix-légumes, env. 100g

200147

6x1kg

vorfrittiert | pré-frit
Kichererbsenzubereitung
Préparation de pois chiches

*FBoR

Gemiisemedaillon, ca.80g
Médaillon aux légumes, env.80g

I

VEGAN

4x1,25kg

Auf Basis von Gemiise,
durchgegart, gewiirzt

A base de légumes, bien
cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

*TFOS

Karotten Buchweizen-Pldtzchen Bio,

ca.60g

Escalope aux carottes et sarrasin Bio,

env. 60g

VEGGIE BIO

124

202982 NATURE

GOURMET

5x1kg

Auf Basis von Buchweizen,
vorfrittiert, durchgegart

A base de sarrasin, bien
cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

#TcB

Falafelburger, ca.100g
Burger Falafel, env. 100g

200146

6x1kg

vorfrittiert | pré-frit
Kichererbsenzubereitung
Préparation de pois chiches

*FBoR



Burger

Vegi-Burger mit Grillstreifen, ca.100g 202993 Burger, 113g 206855
Burger végétalien avec les marques du
gril, env.100g

5x1kg 4x1,13kg

9

VEGAN

Auf Basis von Soja- und
Weizenproteinen, durch-
gegart, gewtiirzt

A base de protéines de soja
et de blé, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

¥=FOCS

Pflanzenbasierter Burger,
ohne Soja, Zubereitung
und Geschmack wie
herkommliches Fleisch.

Burger a base de plantes,
sans soja, préparation et
godt identiques a ceux de la
viande traditionnelle.

*

Green Cuisine Plant Burger, ca. 100g

206781

20x100g

Saftiger Burger 100%
Pflanzenpower, reich an
Protein und ohne Soja

Burger végan: 100% base
végétale, riche en pro-
téines, sans soja

*

Burger, ca.120g
Burger, env.120g

I

VEGAN

206852

2x1,44kg

Veganer Burger auf Basis
von Erbsenprotein und
Kokosfett

Burger Végétalien a base
de protéines de pois et de
graisse de coco
Produktionsland | Pays de
production: CH

*

Vegetarian Burger, ca. 80g

9

VEGGIE

206820

30x80g

Vegetarisches Burgerpatty
auf Soja-Basis als Alterna-
tive zu Beef Burger

Alternative végétarienne
d‘un hamburger a base de
soja

*

Vegan Crispy Chickeriki Burger, 90 g

207027

20x90g

Veganes paniertes
Burgerpatty auf Pflanzen-
protein-Basis

Galette de burger végétali-
enne panée a base de
protéines végétales

*

Vegan Raw Burger, 113g

VEGAN

==
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206824

20x113g

Veganer Burgerpatty auf
Pflanzenprotein-Basis mit
Vitamin B12 und Eisen.

Galette de burger végéta-
lien a base de protéines
végétales, avec vitamine
B12 et fer.

*

Gemiiseburger Bio, ca. 100g
Burger aux légumes bio, env. 100g

“‘h %g; ;

VEGGIE BIO

202981 NATURE

GOURMET

5x1kg
Auf Basis von Kartoffeln,
durchgegart, paniert

A base de pommes de terre
avec une panure croustil-
lante, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

C e ulefes]

Vegi-Burger Edlamame Quinoa, ca.95¢g
Edamame quinoa burger végétalien, env.
95¢g

204587

5x1kg

Auf Basis von Edamame
(Sojabohnen) und Quinoa,
durchgegart

A base de edamame (graines
de soja)et de quinoa, bien cuit
Produktionsland | Pays de
production: CH

*




Fleischalternativen | Alternatives a la viande

Mince

206860

8x454g

Das Gehackte, ohne Soja,
fiir alle fleischigen,
pflanzenbasierten

- Lieblingsgerichte.

Le haché, sans soja, pour

. tous vos plats préférés a

base de viande et de
plantes.

*

Meatballs, 25¢g

206858

3kg

Leckere Ballchen, die mit
Pasta, auf einem Sandwich
oder einfach pur zu
geniessen sind.

De délicieuses boulettes a
déguster avec des pates,
dans un sandwich ou tout
simplement nature.

*

206837

1x2kg

Veganes Gehacktes auf
Soja-Basis

Haché végétalien a
base de soja

*

Vegi-Hackbdllchen, ca.20g
Boulettes végétalien, env. 20g

I

VEGAN

202988

5x1kg

Auf Basis von Soja- und
Weizenproteinen, durch-
gegart, gewiirzt

A base de protéines de soja
et de blé, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

#TFOS

Vegan NoMince

206819

1x2kg

Veganes Gehacktes auf
Soja-Basis

Haché végétalien a base
de soja

%

Vegetarian Minced Balls

206821

1x2kg

Vegetarische Hackballchen
auf Soja-Basis

Alternative végétarienne
de boulettes a base de soja

*

VEGAN VEGGIE
Vegi-Gehacktes 200116 Pulled Nature 206301
Hachis végétalien

5x1kg 4x2kg

I

Auf Basis von Sojaprotei-
nen, roh, zum gekocht
essen

A base de protéines de
soja, cru, a consommer cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

*S

I

Pflanzliches Pulled Pork
aus 100% natiirlichen
Zutaten.

Effiloché de porc d'origine
végétale composé d'ingré-
dients 100% naturels.
Produktionsland | Pays de
production: CH

*

VEGAN VEGAN
Quorn™ Gehacktes 202976 Pulled BBQ 206398
Quorn™ haché
5x1kg 4x2kg
Auf Basis von Quorn™ Pflanzliches Pulled Pork aus

VEGGIE

126

(Pilzprodukt), durchge-
gart, gewiirzt

A base de Quorn™ (produit
de champignons), bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: GB

*=TS

VEGAN

100% nattirlichen Zutaten
mit BBQ-Marinade.
Effiloché de porc d'origine
végétale composé d'ingré-
dients 100 % naturels avec
une marinade BBQ.

Produktionsland | Pays de
production: CH

*



Fleischalternativen | Alternatives a la viande

Vegi-Bratwurst, ca. 80g, 200130 Sausage, 100g 206857
Saucisse a rotir végétalienne, env. 80g 206876
5x1kg
3x1kg Pflanzenbasierte Bratwurst,
ohne Soja, bereit fiir den
Grill.

Le Saucisse a griller a base
de plantes, sans soja, préte
pour le barbecue.

VE(zE * 6 *

Bratwurstalternative, ca.115g 206853
Alternative a la saucisse blanche, env.115g

Bratwurstalternative rot, ca.80g 206854
Alternative a la saucisse rouge, env.80g

3x1,15kg

Veganes Erzeugnis auf Basis
von Rapsdl, Krauterseitlingen
und Erbsenprotein

Produit végétalien a base
d’huile de colza, de pleurotes,
de panicaut et de protéines de
pois

Produktionsland | Pays de
production: CH

VEGAN *

2x1,6kg

Veganes Erzeugnis auf
Basis von Rapsol und
Erbsenprotein, gerduchert
Produit végétalien a base
d'huile de colza et de
protéines de pois, fumé
Produktionsland | Pays de
production: CH

*

Vegi-Cipollata, ca.25¢g 200131 Vegi-Volkswurst, ca. 80g, 200114
Chipolata végétalien, env.25¢g Saucisse populaire végétalienne, env. 80g 206875

3x1kg

Auf Basis von Tofu & 5x1kg
Weizenproteinen, durch-
gegart

A base de tofu et de blé,
bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

VEGAN ' 3*5 S vstze 3*2 S

Vegi-Cevapcici, ca.35¢g 202980 Vegetarian NoBratwurst, 80g 206823
Cevapcici végétalien, env.35g

3x1kg

Auf Basis von Soja- &
Weizenproteinen, durch-
gegart

A base de protéines de soja
et de blé, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

VEGAN * % B8 6 @ VEGGIE *

1x2,16kg

Vegetarische Bratwurst
auf Soja-Basis

Saucisse a rotir végétarien-
ne a base de soja

Vegi-Wiirstchen, ca. 50g 200132
Saucisses végétaliennes, env.50g

3x1kg

Auf Basis von Weizen- &
Erbsenprotein, durchge-
gart, gewiirzt

A base de protéines de
blé& de pois, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

VEgN kS

=~
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Nuggets

Geschnetzeltes

| Emincé

Green Cuisine Chickenless Fingers

206783

1x2kg

Vegane Fingers 100%
Chicken Free, reich an
Protein und ohne Soja,
gewiirzt, leicht scharf

Sticks végans, 100% sans
poulet, riche en protéines,
sans soja, épicé, légere-
ment piquant

*

Vegan Chickeriki Chunks

206817

1x1,75kg

Veganes Geschnetzeltes
auf Soja-Basis als Alterna-
tive zu Gefliigel-Geschnet-
zeltem

Alternative végétalienne
d’un émincé de poulet a
base de soja

*

Green Cuisine Vegi Fingers, ca 27-29¢g

I

VEGAN

206786

1x5Kkg

ca./env. 27-29g

Gemiise in Sticks: Veggie
Fingers 100% Veggie Power
Sticks de légumes:

100% végétarien

*

Chicken Nature

)

VEGAN

205564

4x2kg

Pflanzliches Poulet aus
100% natiirlichen Zutaten.
Poulet d'origine végétale
élaboré a partir d'ingré-
dients 100% naturels.

Produktionsland | Pays de
production: CH

*

Green Cuisine Vegi Nuggets

I

VEGAN

206782

1x2kg

Vegane Nuggets 100%
Chicken Free, reich an
Protein und ohne Soja

Nuggets végan, 100% sans
poulet, riche en protéines,
sans soja

*

Quorn™ Geschnetzeltes
Quorn™ émincé

I

VEGGIE

202975

5x1kg

Auf Basis von Quorn™
(Pilzprodukt), durchge-
gart, gewiirzt

A base de Quorn™ (produit
de champignons), bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: GB

*=S

Vegi-Golden Nuggets, ca. 25g
Nuggets végétalien, env. 25g

202977

5x1kg

Auf Basis von Soja- und
Weizenproteinen, durch-
gegart, paniert

A base de protéines de soja
et de blé, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

T alolei

Vegan Chickeriki Nuggets

128

206818

1x1,75kg

Vegane Nuggets auf
Soja-Basis als Alternative
zu Chicken Nuggets

Alternative végétalienne

de pépites de poulet a base
de soja

*

Vegi-Geschnetzeltes
Emincé végétalien

VEGAN

202987

5x1kg

Auf Basis von Soja- und
Weizenproteinen, durch-
gegart, gewiirzt

A base de protéines de soja
et de blé, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

*=S



Falafel & Co.

Falafel Original, ca.12g
Falafel Tradition, env.12g

200142

6x1kg
vorfrittiert | pré-frit

*Fmo®

Gemiiseball, ca.20g
Boulettes aux légumes, env. 20g

9

VEGGIE

200111

5x1kg

Auf Basis von Kartoffeln,
durchgegart, gewiirzt

A base de pommes de terre,
bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

®=FS

Falafel Gemiise, ca. 12g

Falafel mix-légumes, env. 12g

200143

6x1kg
vorfrittiert | pré-frit

*Fmo®

Linsen Quinoa Billchen mit
Joghurtfiillung, ca.25¢g

Boulettes de lentilles et quinoa avec
farce de yogurt, env. 25¢g

9

VEGGIE

205726

5x1kg

Auf Basis von Linsen und
Quinoa, durchgegart,
gewlirzt, gefiillt

A base de lentilles et
quinoa, bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

®=FO

Falafel Spinat ca.12g
Falafel épinard env.12g

200144

6x1kg
vorfrittiert | pré-frit

*Fmo®

Okara Béllchen Bio, ca.20g
Boulettes d'okara végétalien, env.20g

VEGAN

BIO

202979 NATURE
GOURMET

3x1kg

Auf Basis von Tofu &

Okara, vorfrittiert,

durchgegart

A base de tofu & Okara,

bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

#=TO

Green Cuisine Vegi Falafel, ca. 14-16g

9

206784

1x2kg

ca./env. 14-16g
Kichererbsen: Falafel
100% Veggie Power
Pois chiches: Falafel
100% végétarien

*

Hummus natur
Houmous Natur

I

o

£

g ®

5

e g

200168

12x5004

FX

VEGAN VEGAN
Falafel ca. 15g 203511 .y Falafel Masse 203592
Falafel env. 15g WD’PW Masse falafel tradition
2x2,5kg 3x2kg
Auf Basis von Kichererb- roh | cru

VEGAN

® glutenfrei | sans gluten ’ vegan | végétalien

sen, durchgegart, gewiirzt

A base de pois chiches,
bien cuit

Produktionsland | Pays de
production: CH

*=S

==
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201874

5kg
ca./env. 1509

Norwegen | Norvége

*

206618 H,,:\\-‘_\‘_HQR E

50009

' 40x125g

ohne Haut | sans peau

Norwegen, Aquakultur
norvége, aquaculture

*

206704

iy 2880 g

24x120g

# Nordostatlantik-

Norwegische See

Atlantique nord-est,
mer de Norvége

ES

203510

5kg
140-160g
Island | Islande

*

201904

1kg

| 140-180 g

Dicke | d’épaisseur 1cm

China / Vietnam
Chine / Vietnam

ES

206620 pavsH@RE

50009
140-160g

10% Glasur | glagage
FAO 27,

China | Chine

*

206700

5000 g
40x125¢

*

201963

: 5x1kg

*

206628

50009
150-170g

10% Glasur | glagage
FAO 47

Namibien | Namibie

*

206624

50004
160-180g

10% Glasur | glagage
047

Namibien | Namibie

* tiefgekiihlt | surgele 131

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille



Fisch, Fleisch
& Gefliigel
& volaille

Poisson, viande

132

205285

5kg

80-120 g

IQF

Tiirkei | Turquie

*

201875

5kg

115-1754g
Neuseeland
Nouvelle Zélande

*

205286

5kg
150-180 g
IQF Vietnam

*

201967

5x1kg
IQF

~ China | Chine
| 120-160 g

201965

5x1kg
Tiirkei | Turquie
80-100 g

201937

. 1kg

15-409g
Vietnam

*

201871

5kg

100-200g
Neuseeland/ China
Nouvelle Zélande / Chine

*

206687

50009
ca. 60-110¢g

FAO 47, Siidafrika
Blockgefroren

FAO 47, afrique du sud
congelé en bloc

*

201872

5kg
Niederlande | Pays-Bas
80-120 g

%

201968

5x1kg

China / Neuseeland
Chine / Nouvelle Zélande
Glasur, glacage
140-160 g

MSC

*



Wir unterstiitzen das MSC- und ASC-Programm

Fier de soutenir le MSC et ASC

%

MSC-C-52511 ASC-C-00495

Fisch mit diesem Zeichen stammt aus einer Fisch mit diesem Zeichen stammt aus einer
MSC-zertifizierten nachhaltigen Fischerei. ASC-zertifizierten verantwortungsvollen
www.msc.org/de Aquakultur. www.asc-aqua.org

Les produits de la mer suivis de ce signe Les produits de la mer suivis de ce signe
proviennent d'une péche durable selon le proviennent d'un élevage responsable selon

référentiel MSC. www.msc.org/fr

ASC-AQUA.ORG
™

le référentiel ASC. www.asc-aqua.org

206629

50004
100-150g
10% Glasur | glagage

Tiirkei, Aquakultur
Turquie, aquaculture

*

206701

5000 g
25x200 g
Deutschland | Allemagne

206622

50004
140-160g
10% Glasur | glagage

Indonesien, Aquakultur-
Indonesie, aquaculture

*

206654

50004
ca. 120-170g
10% Glasur | glagage

Vietnam, Aquakultur
Vietnam, aquaculture

*

202445

5x1kg
30-50g
Irland | Irlande

*

206702

5000 g
40x125 g

Vietnam, aufzucht im
Mekong Delta

Vietnam, élevage dans le
delta du Mékong

*

* tiefgekiihlt | surgele 133

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille



Fisch, Fleisch

& Gefliigel
Poisson, viande

& volaille

134

205576 BAYSH@RE

Deluxe
50009, 20-40g
10% Glasur | glacage

Russland, Estland,
Kasachstan, Binnen-

| gewdsser

Russie, estonie, Kazakh-
stan, eaux intérieures

*

201869

201959

201962

206703

5000 g
166x30 g

Russland, Estland,
Kasachstan,
Binnengewdsser
Russie, Estonie,
Kazakhstan, eaux
intérieures

*

206626 [J,,-'.,\-‘,L;_HQR E

50004
40-70g
10% Glasur | glacage

Russland, Kasachstan,
Binnengewdsser

Russie, Kazakhstan, eaux
intérieures

*

206666

5000 g
50x100 g

Russland, Estland,
Kasachstan,
Unterfangebiet

Russie, Estonie,
Kazakhstan, sous-zone

*

206625 BAYSHE@RE

50004
20-40g
10% Glasur | glacage

Russland, Binnengewdsser
Russie, eaux intérieures

*

5kg

10-20g

I0F o
Russland | Russie

5kg

10-20¢

I0F B3
Russland | Russie

5kg

20-40g

10F %
Russland | Russie

206623

50009

20-40g

10% Glasur | glacage
Polen, Binnengewdser

{ Pologne, eaux intérieures

*

206577 15,-\\-'}-;}{GR E

500049
70-120g

IQF

10% Glasur | glagage

Russland, Kasachstan,
Binnengewdsser

Russie, Kazakhstan, eaux
intérieures

*

201866

5kg
70-120g

Russland / Kasachstan
Russie / Kazakhstan



Wir unterstiitzen das MSC- und ASC-Programm

q 3 206712
Fier de soutenir le MSC et ASC
6000 g
dasC 200304
ASCAGUACRE Nordostatlantik, Nor-
™ o dost-Arktis und Norwe-
gische See, Island,
MSC-C-52511 ASC-C-00495 Origine Farer | Atlantique
Nord-Est, Arctique Nord-Est
Fisch mit diesem Zeichen stammt aus einer Fisch mit diesem Zeichen stammt aus einer et Mer Norvégienne, Islande,
MSC-zertifizierten nachhaltigen Fischerei. ASC-zertifizierten verantwortungsvollen Iles Féroé
www.msc.org/de Aquakultur. www.asc-aqua.org
Les produits de la mer suivis de ce signe Les produits de la mer suivis de ce signe
proviennent d'une péche durable selon le proviennent d'un élevage responsable selon 3*2
référentiel MSC. www.msc.org/fr le référentiel ASC. www.asc-aqua.org
203482 206586
. 5kg 6000 g
30g 200x30g
Deutschland | Allemagne Nordostpazifik, Beringsee,
vorfrittiert | préfrits Alaska, Kanada

*

Pacifique nord-est, mer de
Béring, Alaska, Canada

*

201981 206588
5x1kg 4,25kg
70-100 g
Neuseeland | Nouvelle
Zélande

T

-

* tiefgekiihlt | surgele 135

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille



Fisch, Fleisch
& Gefliigel
& volaille

Poisson, viande

136

204945

1x3kg
140g
Frankreich | France

*

204943

50x 1509

MSC, IFS, IQF

paniert | pané
Deutschland | Allemagne

202444

6 kg

1509

paniert, roh | pané, cru
Deutschland | Allemagne

204946

1x5kg
120¢g
Frankreich | France

*

201988

5kg

1509

QSA, IQF

Malaysia | Malaisie

*

201987

3,4kg|170g

Backzeit: nicht aufgetaut
20-25 Minuten im
Backofen bei 220 °C
backen.

Temps de cuisson: Sans
décongelation cuire 20-25
minutes au four a 220 °C.

Malaysia | Malaisie

*

206587

6000 g
40x150 g

Golf von Alaska
Beringmeer



206711

5000 g
5x1000 g

Binnengewdsser,
Zentralrussland

Eaux intérieures,
Russie centrale

*

206657

50009

50-70g

FAQ 27,

vorgebacken | précuits

Deutschland | Allemagne

*

201921

5kg

20-30 ¢
vorfrittiert | prefrits
Estland | Estonie

*

204944

6kg

30-40¢
vorfrittiert | préfrits
Frankreich | France

*

201924

5x1kg
25-35g
vorfrittiert | préfrits

Neuseeland | Nouvelle
Zélande

206713

5000 g
250%20 g

Golf von Alaska,
Beringmeer

Origine Golfe d'Alaska,
Mer de Béring

*

201922

5kg

20-40 g
vorfrittiert | prefrits
Estland | Estonie

*

205005

4.5kg

20g

vorfrittiert | préfrites
Frankreich | France

*

203850

1x3kg
ca. env. 18g
vorfrittiert | prefrit

Deutschland | Allemagne

* tiefgekiihlt | surgele 137

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille



Fisch, Fleisch

& Gefliigel
Poisson, viande

& volaille

138

204336

36x140g

Blatterteigpastete aus
Lachs, Sauerampfer und
Gemiise

Paté en crodte de saumon,
d'oseille et de léegumes

Frankreich | France

*

201957

| 1kg

geschnitten | tranché
Norwegen | Norvége

*

206655

4350g
30x145¢
FAO 67/61

Alaska-Seelachs mit
Gemiisefiillung

Colin d'alaska avec farce
de légumes

Deutschland | Allemagne

*

206656

40004
40%x90-110g

mit Rauchlachsfiillung
FAQ 27

farce de saumon fumé
FAQ 27

Danemark | Danemark

*

201980

35x160g
Neuseeland | Nouvelle

" Zélande

vorfrittiert | préfrits

201979

30x200g

Mit Tomaten-Mozzarella
Avec Tomates-Mozzarella

Deutschland | Allemagne

%

201978

30x200g
Mit Brokkoli | Avec Brokkoli
Deutschland | Allemagne

%

201977

30x200g
Deutschland | Allemagne

206731

5120 g
32x160 g

Nordatlantik,
Barentsmeer, Spitzbergen,
Bareinsel

Origine Atlantique nord,
mer de Barents, Spitzberg,
ile aux ours

%









Wir unterstiitzen das MSC- und ASC-Programm
Fier de soutenir le MSC et ASC

> &

ASC-AQUA.ORG

™

MSC-C-52511 ASC-C-00495
Fisch mit diesem Zeichen stammt aus einer Fisch mit diesem Zeichen stammt aus einer
MSC-zertifizierten nachhaltigen Fischerei. ASC-zertifizierten verantwortungsvollen
www.msc.org/de Aquakultur. www.asc-aqua.org
Les produits de la mer suivis de ce signe Les produits de la mer suivis de ce signe
proviennent d'une péche durable selon le proviennent d'un élevage responsable selon
référentiel MSC. www.msc.org/fr le référentiel ASC. www.asc-aqua.org

201919

10x 1kg

16 /20

* Vietnam

*

201939

1kg
16 / 20
Vietnam

*

203509

1kg
21/25
Indien | Inde

201950

1kg
16/ 20
Indien | Inde

206582

5x1000g
31/40
P&D

ohne Schale, entdarmt
20% Glasur

décortiquées, déveinées
20% glacace

Vietnam | Aquakultur

*

206583

5x1000g
16/20
P&D

ohne Schale, entdarmt
20% Glasur

décortiquées, déveinées
20% glacace

Vietnam | Aquakultur

*

206580

5x1000g
8/12
P&D

ohne Schale, entdarmt
20% Glasur

décortiquées, déveinées
20% glacace

Vietnam | Aquakultur

*

206581

5x1000g
8/12
HLSO | Easy Peel

ohne Kopf, mit Schale
20% Glasur

sans téte, avec carapace
20% glacage

Vietnam | Aquakultur

*

141

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille



Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille

206619 H"WHHGR E 201942

4x2500g b 5kg
200-300 50x100g
10% Glasur | glagage Vietnam
FAO 21

Kanada

*

206734 201911
5000 g + 1kg
10x500 g " 21/25
Kanada, Neufundland- Asien | Asie
Labrador

Canada, Terre-
Neuve-et-Labrador

201877 205284

5x 1kg | 200-300 1kg

Kanda | Canada 4/6
Vietnam

\ 202453

5x1kg | 100-150
Kanda | Canada




204004

1kg

10 / 20

clearwater

ohne Schale | sans corail
USA

*

204003

. 1kg

gekocht, geschdlt

cuites décortiquées
Spanien | Espagne

*

204186

10kg

Ringe & Tentakel vom
Tintenfisch,Venusmu-
scheln, Miesmuscheln,
Cocktailgarnelen

anneaux et tentacules de
calamar, vongoles, moules,
| crevettes cocktail

Thailand | Thailande

*

206686

10x1000g
Aquakultur
Vietnam/Chile

201876

6x 1kg
Spanien | Espagne

*

206709

4000 g (4% 1000 g)
Spanien
Espagne

*

206688

8x1000g

vorgebacken | précuits
FAQ 41

Spanien | Espagne

*

201946

6x1kg

- Spanien | Espagne

201974

1kg
IQF
Indonesien | Indonésie

* tiefgekiihlt | surgelée 143

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
& volaille

Poisson, viande



Fleisch
Viande



202129 202130

4x200g
ca./env. 200g
| Filetstiicke, Filet pieces

Neuseeland | Nouvelle
| Zélande

| ca./env. 1,5kg
Australien / Neuseeland
Australie / Nouvelle Zélande

%

203427

202049

ca./env. 10kg
Deutschland | Allemagne

ca./env. 5kg
ca./env. 160-200g

Australien / Neuseeland
Australie /Nouvelle Zélande

%

2024389 202139

2x8 Stk. 50x120g
Neuseeland | Nouvelle Neuseeland | Nouvelle
Zélande Zélande

%

202118

2xca./env. 500-600 g

Neuseeland | Nouvelle
Zélande

* tiefgekiihlt | surgele 145

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille



202464

50x110g
110g
Schweiz | Suisse

* 0

202068

. 4.5kg

6x6x125¢g
Schweiz | Suisse

*

204947

2,7kg
15xca/env. 180g

202131

25x200g
ca./env. 200g
Schweiz | Suisse

* 0

204193

2x1kg
ca./env. 40g
Schweiz | Suisse

* 0

202052

50x120g
Schweiz | Suisse

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille

Schweinefleisch, Kdse
Raclette, roher Speck

porc, fromage a raclette,
lard cru

Schweiz | Suisse

* * 0

202138

50x120g
Schweiz | Suisse

* 0

206608

2000 g
ungewiirzt, rein, in
Wiirfeln

non assaisonnée, pure,
en cube




202081

. 6x1kg
ca./env. 250g
Ungarn | Hongrie

* =

202166

50x75g
Ungarn | Hongrie

e

205819

5x1kg
ca./env.30g
Ungarn | Hongrie

Gemadss Schweizer
Haltungsnorm-Familienhaltung

Issu d'un mode d’élevage conforme
aux normes suisses du bien étre
animal-élevage en famille

206669

15xca. 400g
Rabbit Relax
Ungarn | Hongrie

& =

206668

6000g
80x75¢

Rabbit Relax
Ungarn | Hongrie

& =

206607

4xca.1250¢g
15-25¢g

Schenkel, ohne Knochen

cuisse, sans 0s
Rabbit Relax
Ungarn | Hongrie

147

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
& volaille

Poisson, viande



Fisch, Fleisch
& Gefliigel
& volaille

Poisson, viande

148

202127

ca./env. 1,5kg
Schweiz | Suisse

* 0

206612

20x75¢
Schweiz | Suisse

*

203855

50x120g
Schweiz | Suisse

*

206614

40x120g
@ 12cm

Schweiz | Suisse

*

206609

10x3x120g | @ 10-11cm
Schweiz | Suisse

206611

9x4x90g | #9-10cm
Schweiz | Suisse

* 0

202126

50x100g
Schweiz | Suisse

* 0

202160

. 5kg

ca./ env. 25-30g
Schweiz | Suisse

Reines Rindfleisch
viande de beeuf pur

* K

202137

50x120g
Schweiz | Suisse

C ol +

202053

} 50x120g
b Schweiz | Suisse

207033

40x120g
Schweiz | Suisse

C ol +

204949 rrepac

et f-sintn

2x2,5kg
ca./env. 140g
Schweiz | Suisse

* 0









202205 - rrepac

ot vl ing

5x1kg
ca./env. 130g
Schweiz | Suisse

* 0

202188 FREDAG

ok fne-wintine

4x2.5 kg
ca./env. 1509
Brasilien | Brésil

*

202293

ca./env. 5kg
ca./env. 140-200g
Frankreich | France

o )

202191

2x2.5kg
ca./env. 130-150g
Schweiz | Suisse

*

206595

4x2500¢g
150-170g
Schweiz | Suisse

C

206566

4x2500g

1509

mit Salzlake | saumuré
Polen | Pologne

¥ —

206568

4x2500g

170g

mit Salzlake | saumuré
Polen | Pologne

* tiefgekiihlt | surgele 151

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille



Fisch, Fleisch
& Gefliigel
& volaille

Poisson, viande

152

206592

10x1000g
Schweiz | Suisse

* 0

202196

4x2.5kg
ca./env. 250-280g

In wiederverschliessharem

Beutel
en sachet refermable
Schweiz | Suisse

*

202511

4x2,5kg
ca./env. 110g
Schweiz | Suisse

*

206596

5x1000g
180-200g
Schweiz | Suisse

*

202269

5kg
ca./env. 180-220g
Frankreich | France

* 11

206593

10x1100g
Schweiz | Suisse

* 0

202192

12x800¢g
Schweiz | Suisse

202193

10x 1kg
Schweiz | Suisse

* 0

206602

4x2500g
2509+

Schweiz | Suisse

C ol +

206603

4x2500g
70-150g
Schweiz | Suisse

ol +

206673

50009
200-220g

Ohne Knochen, mit Haut

sans os, avec peau
Frankreich | France

F 10



206600

2x2500¢g
40g+
Schweiz | Suisse

* 0

206599

4x2500g
450+
Schweiz | Suisse

*

203536

4x2.5kg
Schweiz | Suisse

%

202190

4x2.5kg
ca./env. 120-140g

In wiederverschliessharem
Beutel

en sachet refermable
Schweiz | Suisse

*

202173

5kg
Frankreich | France

10

206016

4x2500g
709+
Schweiz | Suisse

C

206616

4x2500¢g
ca. 180g

ohne Knochen, mit Haut
sans 0s, avec peau

Schweiz | Suisse

% 0

206676

4x25009
110-130g
I0F

Ohne Knochen, mit Haut
sans o0s, avec peau

Ungarn | Hongrie

* =

206601

4x2500g
90-220g
I0F

Ohne Knochen, mit Haut
sans 0s, avec peau

Schweiz | Suisse

% O

* tiefgekiihlt | surgelé Mikrowelle | Micro-ondes 153

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille



Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande

& volaille

154

202224

5x1kg

gewiirzt, lose
épicé, en vrac

Schweiz | Suisse

* 0

202251

2x2kg
Frankreich | France

#1011

206617

10x1000g
Schweiz | Suisse

*

202207

5x1000g

zubereitet, gebraten
préparé, roti
Thailand | Thailande

o =

206569

10x1000g

Innenfilet mit Salzlake
filet mignon saumuré

Polen | Pologne

202175

4x2.5kg
IQF

Argentinien / Brasilien
Argentine / Brésil

&al

202325

2x2,5kg
Frankreich | France

F 10

206597

2x2500¢g

in Streifen geschnitten
coupé en laniéres

Schweiz | Suisse

C ol +

206579

5x1000g

zubereitet, gekocht
préparé, cuit
Thailand | Thailande

o =

206675

6x1000g
Ungarn | Hongrie



206679

3x2000g
ca. 150g
Ungarn | Hongrie

e

202273

5kg
Schweiz | Suisse

Edt

206605

5x1000g
Schweiz | Suisse

| *

202234 FREDAG
et fus-vin s

5x1kg

ca./env. 200g

roh, mit Spinatfiillung

| crus, farcis aux épinards

Schweiz | Suisse

C o+

202247

30x160g

Roh mit Haut, Fiillung
ohne Schweinefleisch

Cru avec peau, farce
sans porc

Frankreich | France

F 11

202246

4x1kg

Gekocht, leicht gewiirzt
Mikrowellengeeignet

Cuit, peu épicé
Micro-ondable

Frankreich | France

"~
=
=

206574

2000 g

ungewiirzt, rein, in
Wiirfeln

non assaisonnée, pure,
en cube

155

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille



Fisch, Fleisch

& Gefliigel
Poisson, viande

& volaille

156

202435 FREDAG

ot i ing

3x2kg

ca./env. 100g
durchgegart | bien cuit
Schweiz | Suisse

* 0

202218 FREDAG
ey

3x2kg

ca./env. 100g

durchgegart | bien cuit

Brasilien | Brésil

* =2

202429 FREDAG

2x2.5kg
ca./env. 130g
vorfrittiert | préfrit

\ Brasilien | Brésil

* =2

202315

5kg
Frankreich | France
ca./env. 150g

* 11

202213 FREDAG

ot vl g

1x5kg
ca./env.70g

paniert & vorfrittiert
pané & préfrit

Schweiz | Suisse

* 0

202278 FREDAG

o i

1x5kg
ca./env.70g

paniert & vorfrittiert
pané & préfrit

Schweiz | Suisse

* 0

206615

5x2000g
ca.125¢g

100% ohne
Schweinefleisch

100% sans porc
Schweiz | Suisse

* 0



202434 rrepac
1x5kg

roh, gewiirzt, paniert,
2-teilig geschnitten

cru, épicé, pané,
découpées en deux
Schweiz | Suisse

* 0

202433 rrevac

5x1kg

ca./env. 25¢
Durchgegart | bien cuit
Brasilien | Brésil

* =2

202235 FREDAG

5x1kg
20-30g

paniert & vorfrittiert
pané & préfrit

Schweiz | Suisse

*

202427

5x1kg
16-36g

paniert & vorfrittiert
pané & préfrit

| Deutschland | Allemagne

202309

5x1kg
20-30g
vorfrittiert | préfrit
Frankreich | France

F 11

food

4x1kg
ca./env. 509
Brasilien | Brésil

% =2

206575

4x1000g
Schweiz | Suisse

o+

202326

1x5kg
IQF
Frankreich | France

F 11

202438

5x1kg
ca./env. 259

paniert & vorfrittiert
pané & préfrit
Schweiz | Suisse

* O

202292

12x800g
25¢g
Schweiz | Suisse

C o+

* tiefgekiihlt | surgele 157

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
& volaille

Poisson, viande



Fisch, Fleisch
& Gefliigel
& volaille

Poisson, viande

158

202298

5kg
280-360g
Ungarn | Hongrie

e

202299

5x1kg
Ungarn | Hongrie

e

202271

| 5.4 kg
| 180-220¢

Frankreich | France

* 10

202297

5kg
Ungarn | Hongrie

202318

5x1kg
ca./env.50g
Frankreich | France

F 10

202317

5kg
10x550g
Frankreich | France

F 10

202316

10kg
20x500¢g
Frankreich | France

F 10

206671

5x1000g
Frankreich | France



202313

4x2.5kg
IQF
Frankreich | France

F 11

206670

50004
1409
Frankreich | France

F 11

203860

1.5kg
ca./env.50g
Brasilien | Brésil

O

206557

5x1000g
50¢g
vorfritiert,

Frankreich, in der Schweiz

hergestellt
préfrit

France, fabriqué en Suisse

o )

206674

100004
1.2 kg+
Ungarn | Hongrie

* =

202294

5kg

ca./env. 130g

IQF

Frankreich | France

F 10

202311

3x2kg
Frankreich | France

o )

202172

ca./env. 2.5kg

i Deutschland / Ungarn

Allemagne /Hongrie

.'. $-

202314

5kg
ca./env.80g
Frankreich | France

o )

* tiefgekiihlt | surgele 159

Fisch, Fleisch
& Gefliigel
Poisson, viande
& volaille



Fisch, Fleisch
& Gefliigel
& volaille

Poisson, viande

160

202113

5kg

Kasewiirfel, Bratkigeli,
blanchierte Pilze separat
gefroren.

cubes de fromage,
quenelles de viande,
champignons blanchis et
surgelés séparément.

*

202272

ca./env. 8kg
ca./env. 160-200g
48 Stiick / piece
Frankreich | France

* 11

204191

1kg

30-40g

IQF

Indonesien | Indonésie

;*g-

201945

] 1.2kg

100 Stiick | 100 piéces
Schweiz | Suisse

* 0

* tiefgekiihlt | surgelé






Glace Impuls




Magnum

Magnum Classic 300860 Magnum Vanilla Caramel No added Sugar = 300744
20x120ml 24x90ml
Magnum White 300870 Magnum Double Gold Caramel 300984
Billionaire
20x120ml 20x85 ml
/)
Magnum Almond 300859 Magnum White Chocolate & Cookies 300609
20x 120 ml 20x90ml
Magnum Vegan Almond 300738 Magnum Double Raspberry 300061
20x90ml 20x88ml
VEGAN ®
Magnum Almond Remix 301342 Magnum White Chocolate and Berry 301341
Remix
20x85ml 20x85ml

® glutenfrei | sans gluten 163



Magnum & Cornetto Cornetto Royal &
Disney Cornet

Magnum Ruby 300734 - Cornetto Soft Cookie and Chocolate 301335 0‘.’“6,((0
20x90ml 24x140ml

Magnum Sandwich Almond 300079 - Cornetto Royal Vanille 300854
20x 140ml f"#,'s_t“"‘ 24 x145ml

e

Magnum Bomboniera 300069 - Cornetto Royal Chocolat 300863
28x70ml 24x145ml

Cornetto King Cone Vanilla 301064 0‘.’“@((0 Cornetto Royal Fraise 300875
16 x 260 ml 24 x145ml

Cornetto King Cone Schokolade 300179 0‘.’“@((0 Disney Snowflake Cornet 301327
16 x 260 ml 28x73ml

T
) 3iT Sre
A A

3

.
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Extréme Cornets

Extréme Lemon Lime 301104 Extréme Erdbeer 301117
Extréme Fraise
16 x 145 ml 16 x 145 ml
Extréme Bananasplit 301105 Extréme Stracciatella 301123
16 x145ml 16 x 145 ml
Extréme Chocolat 301113 Extréme Vanille 301125
16 x 145 ml 16 x 145 ml
Extréme Cookie Cone Caramel 301115 Smarties Fun Cone 301128
16x110ml 24x70ml
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Lusso @

LUSSO®

Lusso Twister 300858 Buzz Lightyear Popping Rocket 301324

35x80ml 24x55ml

7 ®

Lusso Twister Peek-a-Blue Stick 300983 Flutschfinger 301325

36x70ml B 35x64ml

I

VEGAN
Lusso Calippo Lime 300