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Wir sind nicht kompliziert und unsere
Produkte sind es auch nicht. Mit uns
und unseren Produkten ist es einfach
echten Genuss zu schaffen.

Wir sind echt und unsere Produkte

. sind es auch. Mit einer ehrlichen und
offenen Zusammenarbeit und vollstandiger
Transparenz des Wertschdpfungsprozesses
iberzeugen wir unsere Kunden.

~fiir Ihre Géste - das ist unser gemein-
- sames Ziel. Daran arbeiten wir jeden Tag -
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WIR SIND NICHT KOMPLIZIERT... ...UND UNSERE PRODUKTE AUCH NICHT.

-

Der Kichenalltag ist schon kompliziert genug. Deswe-  Genau wie lhre Mitarbeiter missen unsere Produkte

gen machen wir es lhnen so leicht wie mdglich. auch ihre tdgliche Leistung im Geschaft bringen.

v/ 0ft kommt es anders als geplant - wir sind v/ 0b roh, vorgebraten oder gebraten - unsere
flexibel und passen uns an die taglichen Produkte funktionieren zuverldssig in lhrem
Herausforderungen an. Kichenablauf.

v/ Im Kiichenalltag kommt es auf Schnelligkeit an. " Auch in StoRzeiten und bei groRen Mengen bleibt
Aus diesem Grund erarbeiten wir individuelle die Top-Qualitdt unserer Produkte erhalten und
Losungen einfach und schnell. iberzeugt Ihre Gdste.

v Wir sind taglich, wenn es darauf ankommt, v/ Tiefkihlfrisch sind sie jederzeit verfigbar und
in den Kiichen zur Stelle. dabei schnell und unkompliziert zuzubereiten.

FVZCONVENIENCE
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WIR SIND ECHT... ...UND UNSERE PRODUKTE SIND ES AUCH.

VIO

Mit offener und ehrlicher Zusammenarbeit iberzeugen Sie konnen sicher sein: Wir schaffen ehrliche, unver-
wir unsere Kunden. Wir kennen den Markt und die falschte Produkte in Top-Qualitat. Handwerkliche

echten Bedurfnisse Ihrer Gdste. Tradition, Bodenstandigkeit und Innovationsgeist

v/ it unseren Produktentwicklern und eigener sind dafir die Basis.
Herstellung arbeiten wir unermadlich an der " Unsere Produkte sind die echten Originale,
Qualitdt unserer Produkte. 2.B. das gegarte Schnitzel und der Haxer.

v Uber unsere Produktkompetenz hinaus stehen wir v Unsere gesamte Wertschdpfungskette ist durch
fur eine unkomplizierte und verstandliche Beratung. Vion fir unsere Kunden véllig transparent.

/ Dabei bleiben wir bodenstandig und pflegen eine v Nachhaltigkeit und Tierwohl sind das Fundament
partnerschaftliche Zusammenarbeit. unserer taglichen Arbeit.

FVZCONVENIENCE
S EINFACH ECHTER GENUSS!
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= | Unsere attraktiven Produkte mit Wohlfiihicharakter in Top-Qualitat - Echter Mehrwert fiir Sie und
~ Ihre Gaste.

et
o

v Unsere einzigartige Sortimentsbreite verfigt dber das richtige Produkt fir jeden individuellen Geschmack.

: /Uberzeugen Sie mit den beliebten Klassikern der deutschen Kiiche wie dem Original Haxer - hergestellt
in handwerklicher Tradition.

VCFir Ihre Gaste geht es um mehr als nur Verpflequng: Genuss und Good Mood Food zahlen.

Deswegen liefern wir Tag fiir Tag einfach echten Genuss!

FVZCONVENIENCE
S EINFACH ECHTER GENUSS!
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0b Schnifzel, Haxer oder Roulade: Mit ein paar
wenigen Handgriffen und einer Auswahl kreativer
Beilagen lassen sich unsere qualitativ hochwertigen

Produkte schnell als aufwendiges Tellergericht inszenieren =

ganz den Anspriichen eines Profikochs entsprechend.

BETRIEBSVERPFLEGUNG

Stozeiten, groke Mengen und Schnelligkeit - trotz
dieser Herausforderungen liefern unsere Produkte
eine Top-Qualitat.

Unsere tiefkiihlfrischen Produkte sind ein optimales’

fiir die verschiedenen Bereiche
der AuBer-Haus-Verpflegung.

v Beliebte Rezepturen, die die Gaste begeistern -
von herzhaft-deftig bis schonend-vital.

v Ales in Top-Qualitat, hervorragend in Geschmack
und Aussehen, dabei vollkommen unkompliziert
und wirtschaftlich in der Anwendung.

'MENSEN & KITAS

j Erndhrung, Budget, Genuss - wir sorgen daftr, dass sich
die Gaste aller Altersgruppen gesund und mit Genuss
b erndhren konnen.

Ein spezielles bedarfsgerechtes Produktangebot fir eine
schonende und gesunde Erndhrung mit viel Geschmack

~ Unsere Produkte sind die und Abwechslung.

7 Basis fir leckere Rezepte
und vielfaltige Einsatzmaglichkeiten.

Bringen Sie mit geringem Zeit- und
Arbeitsaufwand Kreativitat in lhre Kiiche. sz CO N V E N I E N C E
[=] Wir helfen Ihnen gerne dabei und stellen M
Anregungen und Rezeptideen zur Verfiigung. b T
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| GEFLUGEL

. Von der Chicken Haxe bis hin zum

Hahnchenknusperschnitzel: Ein attrak-

tives Gefligel-Angebot fur Ihre Gaste,

die es sowohl leicht als auch herzhaft
lieben - mit traditionellen sowie aus-

. gefallenen Rezepturen. Ab Seite 40

RUSTIKAL
&a DEFTIG

Von unserem Original Haxer bis hin zu
anderen Klassikern wie Spare Ribs oder
Rouladen: Wir bieten eine leckere Aus-
wahl an rustikalen & deftigen Produkten.
Ab Seite 34

|

d HACKFI.EISCH

Eﬁ

Traditionell in Geschmack und Aus-
sehen und trotzdem vielfdltig: Unser
Produktangebot reicht von Frikadellen
iber Cevapcici bis hin zu Hacksteaks.
Ab Seite 26

Die Basis fiir Ihren Erfolg sind beste
Ausgangsprodukte. Beliebte Genuss-

Klassiker, wie ihre 0riiinaI-VorbiIder

aber in der Anwendung fiir den heutigen

Kiichenalltag weiterentwickelt. VITAI_
= & LECKER

Unser Angebot fir besonders erndh-
Schnitzelliebe! rungsbewusste Géste, die trotzdem
Ab Seite 16 den Genuss lieben. Ob gefillte
Paprika oder Zucchini - mit Fleisch
oder vegetarisch. Ab Seite 46

SCHNITZEL
& STEAKS

Von Schnitzel Gber Cordon Bleu bis hin zu
Schweinesteak - eine einzigartige Auswahl
dieser beliebten Genussklassiker bieten wir
in unterschiedlichen Convenience-Stufen.
ADb Seite 20
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New!
Liehlingsschnitzel SES

 rolt

Schon soufflierend, richtig
handwerklich, echter Genuss -
egal ob Pfanne oder Fritteuse -
so muss ein klassisches

h | | . . I of ! : : : .:. - __.". -_ = 4 : ' .
ISnc vli]cletlzeen ?ier:ar:nmaturen ). = ¥ » Ak SChW@l'wSChthﬂ/

ab 80 g erhdltlich. : £ -
Mein 8 -Schnitzel, £ 4 ?2‘2( M 0&” SChﬂ/e

roh.

< L : S TN Noch saftiger, noch handwerk-
i T p licher, noch bessere Panade -
unser neues Oberschalen-
schnitzel - besser geht’s nicht.
. In vielen Grammaturen
¢ ab 140 g erhaltlich.

 New! OO
.':‘; Vorﬂa&rﬂm e N coarndl Y e g b o

-

SR 5chon soufflierend, richtig = ¥ -. ""::r"" < gﬁw SCMW( (7 ([7ANY iSt

handwerklich, echter Genuss -

aus dem Kombiofen in groBen  § | 4_ Sl Jr' “_ 'i_ { unsere MMS 6t M MiSSion.’

Mengen einfach maglich. S — Y e : _
In vielen Grammaturen LAy Sk . : S R - - i 2 s Y Unsere Schnitzel sind echte Genuss-Klassiker! Roh, vorgebraten oder gebraten -
ab 80 g erhaltlich. SR AT e : boat R N S ’ > g :

_ . ; sie iberzeugen mit knusprigen, soufflierenden Panaden und handwerklichem Aussehen.
Mein 80 -Schnitzel, Damit Sie Ihren Gasten in ieder Verzehrssituation i die beste Schnitzel-Qualitat
worgebraten. ?ml ie Ihren Gasten in jg er Verzehrssi ua.J ion immer die beste Schnitzel-Qualita

bieten kdnnen - unabhangig von der Zubereitung.

{ Inspirationen?

-

- Sie suchen vielféltige Ideen fiir Ihre Schnitzelkarte?
- Lassen Sie sich von unseren kreativen Rezeptideen inspirieren.

FVZCONVENIENCE
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R Schnitzelrillchen
R | Krauterider:
Provence’
fertiglgebraten

Knuspriges Schnitzel, gerollt,

mit einer Fiillung aus Frischkase |

mit Krdutern der Provence und
einer goldgelben Panade
verfeinert.

Fertig gebraten, 70 g

Neu! ©)
Schnitzelrillchen
Obazdht

Gertiglgeraten

Knuspriges Schnitzel, gerollt,
mit einer Fillung aus herz-
haftem Alpenhain Obazda
und einer knusprigen Panade
verfeinert.

Fertig gebraten, 70 g

Schnitzelrollchen - da kommt was ins Rollen!

Knuspriges Schnitzel mit einer cremigen Fiillung gerollt. Das sieht nicht nur
handwerklich aus, sondern ist auch besonders lecker.

-> 3 verschiedene Fiillungen

-> Von Hand gerollt, mit einer knusprigen Panade umhiillt
-> Fertig gebraten und schnell zubereitet

e —— e
- ~

AG)
Schnitzelrollchen
Tomate:
fertiggeluaten

Knuspriges Schnitzel, gerollt,
mit einer Fillung aus Tomaten-
Frischkdse, mit leichter Scharfe
und einer goldgelben Panade
verfeinert.

Fertig gebraten, 70 g

. : Artikel- EAN Palettenfaktor
Produktbeschreibung Gewicht VE /Karton nummer 4001902... Lagen/ Ktn.

Schnitzelrillchen ,0bazda”, fertig gebraten | e Aﬁlkneu.tneenmm.gke,w

Kleine Rollchen aus Schweinefleisch, 70 g/St. 40 St./Karton 93355-00 933553 11-132
mit Flussigwarzung, geftllt mit original

Alpenhain Obazda, paniert.

Fertig gebraten.

S‘chmtzdro((chm JKriiuter der Provence”, ffertig gebraten B e

; Kleine Rollchen aus Schweinefleisch, mit 70 g/St. =~ 40 St./Karton 93353-00 933539 11-132
: Flussigwirzung, gefillt mit einer Frisch-

N : kasezubereitung mit Oliven und Krautern
M .9 der Provence, paniert. Fertig gebraten.

-a.»\;_q

Schmta(ro((chm , Tomate", fertig gebraten e FeIKT

Kleine Rollchen aus Schweinefleisch, 70 g/St. 40 St./Karton 93352-00 933522 11132
mit Flussigwirzung, gefullt mit einer

Frischkdsezubereitung mit Jalapefio

und aromatisierten Tomaten, paniert.

Fertig gebraten.

S



Unsere Schnitzel-Vielfalt ist im AuBer-Haus-Markt in Qualitit und Geschmack eine
Klasse fiir sich. |

'* WIR GARANTIEREN BESTE QUALITAT FUR JEDEN VERZEHRANLASS.
"~/ Durch die vollstandige Transparenz unserer gesamten Wertschopfungskette im Vion-System wissen
wir, wo unsere Ware herkommt.

v/ b roh, vorgegart oder gebraten - ideal fir den flexiblen Einsatz und fir sichere, problemlose
Kichenabldufe. '

v Optimale Zubereitungsalternativen fir kleine und grofe Mengen: Im Konvektomaten, Fritteuse
oder Pfanne.

v Egal, ob als Tellergericht oder Belag, ob Mini oder XXL - wir bieten Auswahl.

Unsere Schnitzel sind echte
Genuss-Klassiker

Sie begeistern Ihre Gdste mit bester
Fleisch-Qualitdt, einzigartig qutem
Geschmack, herrlich knusprigen
Panaden und einem appetitlichen
handwerklichem Aussehen.

FVZCONVENIENCE
S EINFACH ECHTER GENUSS!
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Artikel- EAN Palettenfaktor . 1 Artikel- EAN Palettenfaktor
Produktbeschreibung Gewicht VE / Karton nummer 4001902...  Lagen/ Ktn.

E mittlere Hitze/ iy 170°C/
= S ca- 4 Min-je'Seite 1228 Nca. 4'\Min.

Produktbeschreibung Gewicht VE_/ Karton nummer 4001902...  Lagen/ Ktn.
mittlere Hitze/ -y 170°C/

=, 3. 2-3 Min. je Seite L222R ca. 3-4 Min.

Schnltzel aus dem frischen Schweinelachs 80 g/St. 45 St./Karton  90337-00 903372 8-80 Schnitzel, aus der frischen Schwemeoberschale 140 g/St. 30 St./Karton 90996-10 909930 8-80
geschmtten gewdrzt, nicht gesteakt, 100 g/St. 40 St./Karton ~ 93338-00 933805 8-80 geschnltten gewdrzt, nicht gesteakt, mit Vollei 160 g/St. - 30 St./Karton 91442-30 912008 8-80
hergestellt nach traditioneller Art mit 120 g/St. 35 St./Karton  93339-00 933393 8-80 und einer soufflierenden Panade. Bratfertig. 180 g/St. 25 St./Karton 9144110 912015 8-80
Vollei und einer soufflierenden Panade, 140 ¢/St. 30 St./Karton ~ 93340-00 933409 8-80 200 g/St. 20 St./Karton 92061-20 920621 8-80
natirliche, hausgemachte Optik. Bratfertig. 160 g/St. 25 St./Karton ~ 93341-00 933416 8-80 220 g/St. 20 St./Karton 93345-00 933454 8-80

180 g/St. 20 St./Karton ~ 93342-00 933423 8-80

200 g/st. 20 St./Karton ~ 93343-00 933430 8-80

300 g/St. 10 St./Karton  93344-00 933447 8-80

mittlere Hitze/ I .
= 3. 5 Min. je Seite ca. 10 Min.

Steak aus dem frischen Schweinelachs 160 g/St. 40 St./Karton 9231321 923158 9-54
geschmtten naturbelassene Form,

E mittlere Hitze/ g 170°C/
J

. 4 Min. je Seite 12220 ca. 4 Min.

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 60 g/St. 80 St./Karton 92252-00 922526 9-54 ' 3 leicht gewirzt. Bratfertig.
geschnitten, gewdrzt, geplattet, nicht 80 g/St. 80 St./Karton 92221-00 922212 9-54 %<
¥ gesteakt, goldgelb paniert. Bratfertig. 100 g/St. 70 St./Karton 92078-20 920713 9-54 #
120 g/St. 60 St./Karton 92085-02 920867 9-54
140 g/St. 50 St./Karton 92139-00 921390 9-54 . ~ "
160 g/St. 40 St./Karton 92283-00 922830 9-54 N
180 g/St. 40 St./Karton 92290-00 922908 9-54 X . "
200 /st 40St/Katon  92276-00 922762 9-54 e e 1 0
220 g/St. 40 St./Karton 92016-00 920164 9-54 b ]
250 g/St. 36 St./Karton 92108-00 921086 9-54 Cordon Bleu aus dem frischen Schweinelachs 180 g/St. 30 St./Karton 92320-10 923219 963
(Taschenschnitt), mit einer herzhaften 200 g/St. 30 St./Karton 92924-10 929242 9-63

Fillung aus Bergkase und luftgetrocknetem
Knochenschinken, paniert mit original

E mittlere Hitze/ g 170°C/ osterreichischen Semmelbrdseln. Bratfertig.

;3. 4 Min. je Seite |0 3,5 Min.

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 120 g/St. 60 St./Karton 92085-20 920874 9-54
geschnitten, gewdrzt, geplattet, nicht 140 g/St. 50 St./Karton 92139-20 921307 9-54
gesteakt, mit einer Panade aus Vollei und 160 g/St. 40 St./Karton 92283-20 922809 9-54 mittlere Hitze/ n 160°C/
original osterreichischen Semmelbroseln 180 g/St. 40 St./Karton 92290-20 922915 9-54 == R SR 12 S
umhallt. Bratfertig. 200 g/St. 40 St./Karton 92276-20 922779 9-54 Cordon Bleu aus dem frischen 140 g/St. 40 St./Karton 92375-00 923752 9-54
Schweinelachs (Taschenschnitt), 160 g/St. 40 St./Karton 92368-00 923684 9-54
gewdrzt, mit einer herzhaften 180 g/St. 40 St./Karton 92320-00 923202 9-54
' . Fillung aus Kase und gekochtem 200 g/St. 40 St./Karton 92337-00 923370 9-54
mittlere Hitze/ ~ [BMg 170°C/. Hinterschinken, paniert. Bratfertig.
3. 4 Min. je Seite L===R ca. 4 Min.
Extra groBes Schnitzel, aus dem frischen 220 g/St. 30 St./Karton 92016-21 920157 9-54
Schweinelachs geschnltten (Schmetterlings- 250 g/St. 30 St./Karton 92108-20 921000 9-54
schnitt), gewarzt, geplattet, paniert. E mittlere Hitze/ = 170°C/
Bratfertig. = |"ca. 5 Min. je Seite ™ 12228 “ca-'5 Min.

. ._ e’ Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 140 g/St. 50 St./Karton 92450-00 924520 9-54
o R s, geschnitten, mit einem herzhaften Rost- 160 g/St. 40 St./Karton 92450-01 924506 9-54
o b zwiebelbackteig umhillt. Bratfertig.

E mittlere Hitze/ Bt !
=, (3. 4 Min. je Seite .

30 St./Karton 90574-01 905741 14-98

Schnitzel, aus der frischen Kalbsoberschale 100 g/St.

geschnitten, gewdirzt, gepléttet, paniert mit 120 g/St. 25 St./Karton 92047-07 920416 14-98

Vollei und original dsterreichischen Semmel- 140 g/St. 20 St./Karton 92047-04 920447 14-98 - - E T T

broseln. Bratfertig. 160 g/St. 20 St./Karton 92047-05 920430 14-98 y . e deite 222 .
180 ¢/St.  18St/Karton  92047-06 920454 14-98 e — ‘ ‘ , Sl U R
200 g/St. 15 St./Karton 90736-01 907363 14-98 Ein feines Schnitzel aus frischen Schweine- 60 g/St. 40 St./Karton 93462-00 934628 173137
250 g/St. 10 St./Karton 92047-20 320476 14-98 lachsen geschnitten, mit einer herzhaft 160 g/St. 30 St./Karton 93300-00 933003 9-63

krossen Kartoffel-Zwiebel-Panade. Bratfertig. 180 g/St. 20 St./Karton 93301-00 933010 9-63

E mittlere Hitze/
==; (3.5 Min. je Seite
Kotelett, aus frischen Stielkoteletts 130 g/St. 50 St./Karton 92795-00 927958 9-54
geschmtten gewdrzt, goldgelb paniert. 160 g/St. 40 St./Karton 92757-00 927576 9-54

Bratfertig. 180 g/St. 40 St./Karton 92570-00 925701 9-54
200 g/St. 40 St./Karton 92580-00 925800 9-54

23
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f Produktbeschreibung

Gewicht

e,
A4

VE]Karton

Artikel-
nummer

EAN
4001902...

Palettenfaktor

Lagen / Ktn.

ca. 12-13 Min.

| - P (

Palettenfaktor
Lagen / Ktn.

hS
Artikel- EAN

Produktbeschreibung Gewicht VE/Karton nummer 4001902...

Schnltzel aus dem frischen Schweinelachs
geschmtten gewdrzt, nicht gesteakt,
hergestellt nach traditioneller Art mit Vollei

Schnltzel aus dem frischen Schweinelachs
geschmtten umhallt mit einer fur den
Kombidampfer geeigneten Spezialpanade.
Vorgebraten.

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs
geschnitten, umhillt mit einer fiir den
Kombidampfer geeigneten Spezialpanade.
Fertig gebraten.

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs
geschmtten umhllt mit einer fir den
Kombidampfer geeigneten Spezialpanade.
Fertig gebraten.

Ein kleines Cordon Bleu, aus dem frischen
Schweinelachs geschnitten, umhdllt mit
einer fir den Kombidampfer geeigneten
Spezialpanade, gefillt mit herzhaftem
Goudakase und gekochtem Hinterschinken.

- :ﬂ Vorgebraten.

(Taschenschnitt), umhdllt mit einer fur den
Kombidampfer geeigneten Spezialpanade,
gefillt mit herzhaftem Goudakase und
gekochtem Hinterschinken. Vorgebraten.

und einer soufflierenden Panade, natrliche,

Cordon Bleu aus dem frischen Schweinelachs

80 g/st.
100 g/St.
120 g/st.
140 g/st.
160 g/st.
180 g/St.

110 g/st.
150 g/st.
170 g/st.
180 g/st.

45 St./Karton
40 St./Karton
35 St./Karton
30 St./Karton
25 St./Karton
20 St./Karton

ml  180°C ohne Dampf/
€. 12-15 Min.

60 St./Karton
40 St./Karton
40 St./Karton
40 St./Karton

93346-00
93347-00
93348-00
93349-00
93350-00
93351-00

92832-00
92856-00
92900-00
92887-00

180°C ohne Dampf/ E mittlere Hitze/

ca. 10 Min.

80 g/st.
100 g/st.
120 g/st.
120 g/st.
140 g/st.
140 g/t.
160 g/st.
180 g/st.
200 g/St.

ca. 4 Min. je Seite it

80 St./Karton
70 St./Karton
50 St./Karton
3x10 St./Karton
20 St./Karton
50 St./Karton
40 St./Karton
40 St./Karton
40 St./Karton

9235110
92351-20
92245-02
92160-20
92122-01
92122-00
92177-00
92245-00
92184-00

180°C ohne Dampf/ mittlere Hitze/
= 3. 4 Min. je Seite 1222

ca. 10 Min.
50 g/St.

50 g/st.

140 g/st.
160 g/st.
180 g/st.
200 g/St.

120 St./Karton

0°( ohne Dampf/

. i 5 Min.

70 St./Karton

Z?.OQCM?E.HE Dampf/ g

40 St./Karton
40 St./Karton
40 St./Karton
40 St./Karton

93243-00

m

933461
933478
933485
933492
933508
933515

mittlere Hitze/

€. 4 Min. je Seite
928320
928566
929006
928870

170°C/
ca. 3 Min.

923516
923509
922441
921628
921239
921222
921772
922458
921840

170°C
Q.3 l\éin.

932433

mittlere Hitze/
= ca. 5 Min. je Seite 1==2

92382-01

92917-00
92955-00
92955-60
92955-80

923851

mittlere Hitze/

ca. 4 Min. je Seite L==2

929174
929556
929549
929587

] 180°C/

8-80
8-80
8-80
8-80
8-80
8-80

- 170°C/

=220 . 4 Min.

9-54
9-54
9-54
9-54

500 W/
. 4 Min. ™

9-54
9-54
9-54
14-98
10-80
9-54
9-54
9-54
9-54

500 W/
ca. 4 Min.

9-54

it

170°C/
. 5Min. ™

12-132

180°C/

9-54
9-54
9-54
9-54

=l .16 Min. ™

Steak, aus dem fnschen Schweinelachs
geschmtten naturbelassene Form, mit
einem Topping aus Tomatenscheiben
und Mozzarella, bestreut mit Basilikum.
Fertig gebraten.

24

150 g/St.

18 St./Karton

93461-00

934611

14-98

ca. 8 Min.

o] [ 180°C ittlere Hit 500 W

SCHWEINESTEAK NATUR, FERTIG GEBRATEN oiin T oS adeie B v,
Steak, aus dem frischen Schweinelachs 80 g/St. 100 St./Karton 92313-30 923189 9-54
geschmtten naturbelassene Form, 120 g/St.- 60 St./Karton 92313-45 923141 9-54

; Q leicht gewdirzt. Fertig gebraten.

180 °C feuchte Hitze/

=1 18-22 Minuten

Fertig gegartes Schweineriickensteak, wiirzig 200 g/St. 15 St./Karton 90433-00 904331 10-160

mariniert, mit ausgewahltem Gemise und
Speckwarfeln. Kuchenfertig in kochfestem
Saga Pergamentpapier.

,_
§ =p d
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N
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»Die Ausgezeichnete” -

bei dieser Frikadelle ist der
Name Programm

Herzhaft gewdrzt, mit frischen
Zwiebeln und handwerklichem
Aussehen wie selbstgemacht -
ein Hochgenuss und deshalb mit
Recht ,Die Ausgezeichnete”.

Von Frikadelle bis Hirtenrolle - unsere vielseitige Welt herzhafter Hackfleisch-
Klassiker lasst die GenieBerherzen hoher schlagen.

. g " DIE GROSSE AUSWAHL TRADITIONELLER HACKFLEISCHPRODUKTE

v/ Deutsche und europdische Hackfleischklassiker - Variantenvielfalt je nach Gericht mit feinsten Fiillungen in
bester Fleischqualitdt vom Schwein, Rind oder Kalb.

v/ Klassische, leckere Hausmannskost in handwerklicher Optik wie aus der eigenen Kiche.

v Fir jeden Anlass servieren Sie das optimale Gericht als Snack oder Tellergericht - von der kleinen Frikadelle
fir das Partybuffet bis hin zum herzhaften Highlight wie einem Rinderhacksteak oder Cevapcici als kostlicher
Bestandteil eines Mends.

FVZCONVENIENCE
S EINFACH ECHTER GENUSS!

27



e ; @ \ .I | ?._@

A i =

. | i
F X . = Artikel- EAN Palettenfaktor . 1 Artikel- EAN Palettenfaktor
, Produktbeschreibung Gewicht VE/Karton nummer 4001902...  Lagen/ Ktn. Produktbeschreibung Gewicht VE/Karton nummer 4001902...  lagen/ Ktn.

mr]] F160°C/ mittlere Hitze/ [E=eg 170°C/ 500 W/
ca. 13-15 Min. g ca. 8-10 Min. 2 . 7 Min. . 3 Min.

FLEISCHERFRIKADELLE ,, DIE AUSGEZEICHNETE” FERTIG GEBRATEN [E] 1% % o T Mitleretize/ g 700 & S0OW

Frikadelle aus Schweine- und Rindfleisch, 100 g/St. 60 St./Karton 93552-00 935526 Eine Iemhte Frikadelle aus Rind- und Schweine- 100 g/St. 60 St./Karton 93651-60 936530 14-98
herzhaft gewirzt, mit frischen Zwiebeln 125 g/St. 52 St./Karton 93569-00 935694 14-98 fleisch mit Reis, Karotten, Broccoli und Speise-
verfeinert. Ohne Fett gebraten. 180 g/St. 40 St./Karton 93514-00 935144 9-63 quark verfeinert. Ohne Fett gebraten.

200 g/St. 40 St./Karton 93644-00 936448 9-63 Max. 13% Fett.

Fm] | 180°C 600 W,
. 10-/13 Min. @.5 N{in.
100 St./Karton 93699-10 936981 14-98

RINDFLEISCHFRIKADELLE ,,DIE AUSGEZEICHNETE”, FERTIG GEBRATEN S i e 0 i (2 e i 2 i <

Frikadelle aus reinem Rindfleisch, 60 g/St. 100 St./Karton 93568-00 935687 14-98
verfeinert mit frischen Zwiebeln, 125 g/St. 52 St./Karton 93567-00 935670 14-98
herzhaft gewirzt. Ohne Fett gebraten.

Fleischballchen aus Rindfleisch, mit Gemise
und WeiRkase (Kuhmilch), verfeinert mit
Quark, rundgeformt.

Ohne Fett gebraten.

60 g/St.

160°C mittlere Hitze 170°C 750 W 180°C 500 W
! . 15/M|n E ca. 8-10 Min. / n . 7I4m . ca.4M/in. ! . 12/M|n - ca.SN{in.
Frikadelle aus reinem Schweinefleisch, 30 g/St. 150 St./Karton 93479-00 934765 14-98 Hackﬂelschrolle aus Schweinefleisch, 107 g/St. 28 St./Karton 93835-03 938329 12-132
verfeinert mit frischen Zwiebeln, 40 g/St. 125 St./Karton 93480-00 934802 14-98 gefillt mit einer Frlschkasezubere|tung, 120 g/St. 30 St./Karton 93835-01 938312 12-132
lecker gewirzt. Ohne Fett gebraten. 125 g/St. 52 St./Karton 91445-00 914453 14-98 frischen Zwiebeln und Knoblauch,

200 g/St. 40 St./Karton 93569-07 935632 9-63 mit typischer Geschmacksnote.
Fertig gebraten.

] [ 160°C/ mittlere Hitze/ [==] 160° ¢/ 600 W/
€a. 25-28 Min. g (a. 25-28 Min. (a. 25-28 Min. ca. 8 Min. ™"

Frikadelle aus reinem Schweinefleisch, 120 g/St. 30 St./Karton 93477-20 934758 12-132 Frikadelle FIeischpranzerI
verfeinert mit frischen Zwiebeln, lecker W e !
gewdlrzt. Fertig frittiert. Faschiertes Lalbchen, Bulette -
egal wie es bei Ihnen heilt, der
Ursprung dieser Spezialitat wird bei

den alten Romern vermutet. Diese
sollen damals in einer Art Morser

gig von Name und Geschichte:
Fr uns sind die handwerkliche
Qualitat, Optik und Geschmack
das Entscheidende.

Ohne Fett gebraten.

160°C ittlere Hi 750 W
GEFLUGELFRIKADELLE, FERTIG GEBRATEN [E] 1455}, EER it/ (g O K Y e P oreaec e
; Frikadelle aus Hahnchen- und Putenfleisch, mit 60 g/St. 100 St./Karton 94021-03 940216 14-98 i i A1-
frischen Zwiebeln verfeinert, herzhatgewurzt 120 g/St. 52 St./Karton 93675-60 936790 14-98 ? Fleisch ge”eben haben. Unabhan

160°C mlttlere Hitze 160°C 600 W
Q. 25/28 Min. @. 2528 Mln/ =] . 25/23 Min. ca.8M/in.
Frlkadelle aus Hahnchen- und Putenfleisch, .. 120 g/St. 30 St./Karton 94021-20 940230 12-132
fein zerkleinert, mit frischen Zwiebeln verfelnert

herzhaft gewirzt. Fertig frittiert.

. 180°c/ mitlere Hitze/ [ 600 W/

=l ca. 15 Min. ca. 10 Min. . 5 Min.
Frlkadelle aus reinem Kalbfleisch, verfeinert 80 g/St. 40 St./Karton 93644-02 936455 12-132
mit frischen Zwiebeln und Petersme

mild gewirzt. Ohne Fett gebraten.
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180°C, 500 W,
. 12/M|n ca.SN{in. L

| - P (

)
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LIGEUNERROLLE, FERTIG GEBRATEN 2 1 win

SCHWEINEHA(KSTEAK FERTIG GEBRATEN [

30

Hackfleischrolle aus reinem Rindfleisch, 120 g/St. 30 St./Karton 93835-00 938350 12-132
mit einer Frischkasefillung, frischen Zwiebeln

und Knoblauch, mit typischer Geschmacksnote.

Fertig gebraten.

180°C/ 600 W/

ca. 15 Min. €a. 6-7 Min.

Hacksteak aus Rind- und Schweinefleisch 125 g/St. 24 St./Karton 93506-11 935076 12-132
mit einer feinen Knoblauch-Kréuternote, 150 g/St. 30 St./Karton 93506-10 935069 14-98

% gefullt mit einer Kdsezubereitung aus

WeiR- und Frischkase. Ohne Fett gebraten.

160°C

. 20/M|n ks
Mild gewirzte Hackﬂelschrolle aus 100 g/St. 80 St./Karton 93743-44 937452 9-63
Schweine- und Rindfleisch, verfeinert

mit frischen Zwiebeln, gerIIt mit Erbsen

und Karotten. Fertig gebraten.

180°C/ 500 W/

@. 67 Min. "
Hackfleischrolle aus Schweine- und 120 g/St. 30 St./Karton 93742-10 937421 12-132
Rindfleisch mit einer pikanten Fiillung aus

Paprika, Worcestersauce und Sambal

Oelek, leicht scharfe Geschmacksnote.

Fertig gebraten.

mittlere H|tze/
¢a. 30-35 Min.

160° C/
€a. 40-43 Min.

Herzhaft gewrztes Hacksteak aus 180 g/St. 28tl. 3 92764-00 927644 10-80
Schweinefleisch. Ohne Fett gebraten. 15 St./Karton

600 W/
ca. 10 Min.

160°C/ mittlere Hltze/ 160° C/ 600 W/
€a. 35-40 Min. ca. 30-35 Min. ca. 40-43 Min. . 10 Min. ™

Herzhaft gewirztes Hacksteak aus 180 g/St. 2Btl.a 92082-00 920829 10-80
Rindfleisch. Ohne Fett gebraten. 15 St./Karton

170°C/ mittlere Hitze/ 170°C/ 500 W/

! ca. 7-8 Min. E €a. 4 Min. n 3. 2 Min. .2 Min. ™

Hacksteak aus reinem Lammfleisch, 70 g/St. 40 St./Karton 93903-00 939036 12132
lecker gewdrzt. Ohne Fett gebraten.

BAUERNHACKTASCHE CORDON BLEU, VORGEBRATEN ] & B

Hacktasche aus Schweinefleisch mit 200 g/St. 40 St./Karton 93729-00 937292 9-54
einer Fiillung aus Schmelzkdsezubereitung

und gekochtem Hinterschinken, mit einer

Spezialpanade umhullt. Vorgebraten.

| 160-180°C/ Anbraten und im Fond
€a. 10-12 Min. k=3 ca. 20 Min. ziehen lassen.

Wi

Fleischballchen aus Schweinefleisch, mit 150 g/St. 50 St./Karton 92801-00 928016 7-56
Paprika und gerduchertem Bauchspeck

abwechselnd auf einen HolzspieR gesteckt.

Fertig gebraten.




Produktbeschreibung

CEVAPCICI SCHWEIN, FERTIG GEBRATEN

Hackrollchen aus reinem Schweinefleisch,
nach Balkan Art gewrzt, mit frischen Zwiebeln
verfeinert. Im Olbad fertig gebraten.

Hackrollchen aus Schweine- und
Rindfleisch, mit frischen Zwiebeln
verfeinert, nach Balkan Art gewdrzt.
Fertig gebraten.

Hackrollchen aus reinem Rindfleisch,
nach Balkan Art gewdrzt, mit frischen
Iwiebeln verfeinert. Fertig gebraten.

Gewicht
160°C/

e
A

VE-/ Karton

€a. 17-20 Min. ca. 1215 Min.

50 g/St.

30 g/st.

30 g/st.

28Btl. 3
2000 g/Karton

160-170°C/
ca. 15-18 Min.

[=]
2 Btl. 3

2500 g/Karton

! 160-170°C/

. 15-18 Min.

2Btl. 3
2500 g/Karton

mittlere Hltze/

Artikel-
nummer

160° ¢/

91576-00

E 3. 5 Min.

93606-00

ca. 18-20 Min.

mittlere H|tze/

EAN

4001902...

9315764

936066

mittlere Hltze/

a. 5 Min.
93605-00

936059

CombiLine
(-

Palettenfaktor
Lagen / Ktn.

600 W/
€. 3 Min.

600 W/
ca. 4-5 Min.

600 W/
€. 4-5 Min.

i

| - P (

)
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MINIFRIKADELLE, 25 g, FERTIG GEBRATEN etses/ B e B M

| Kleine Frikadellchen aus Schweine- und 25 g/St. 58tl.a 93620-02 936240 14-98
= Rindfleisch, herzhaft gewdirzt, mit frischen 1000 g/Karton

Zwiebeln verfeinert, Optik wie hausgemacht.

Ohne Fett gebraten.

MINI RINDFLEISCHFRIKADELLE ,, DIE AUSGEZEICHNETE”, GEBRATEN [E] 167,55 yin, T Mitre e/ B 160 S, B 200
309/St. 1205t./Kart0n 93506-30 935014 11-132

Kleine Frikadellchen aus reinem Rindfleisch,
verfeinert mit frischen Zwiebeln, herzhaft
gewdirzt. Ohne Fett fertig gebraten.

w] 160-180°C mittlere Hitze/ 500 W

[ @. 12 Min./ =, (3. 4 Min. - ca.3N{in‘ b
Kleine Fr|kadel|chen aus Hahnchen- und Puten- 25 g/St. 5Btl.a 93622-00 936295 14-98
fleisch, verfeinert mit frischen Zwiebeln, herzhaft 1000 g/Karton

gewdrzt. Ohne Fett gebraten.

160-180°C mittlere Hitze 500 W
@. 10 Mln/ E . 4 Min. ! @.3 N{in. =
Kleine Frikadellchen aus Schweine- und Rind- 20 g/St. 58tl. s 93620-00 936202 14-98

fleisch, verfeinert mit frischen Zwiebeln, 1000 g/Karton
herzhaft gewirzt. Ohne Fett gebraten.




Als Erfinder des Original Haxers wissen wir, wie traditionelle Gerichte heute
schmecken miissen: Rustikal und deftig fiir den puren Geschmack.

DIE LECKERE VIELFALT - FLEXIBEL UND PRAKTISCH IM EINSATZ.

v Original Haxer, Spare Ribs, Rinderroulade, Gansekeule und Partyfleischkdse - in puncto Qualitat und herzhaftem
Geschmack bleiben keine Winsche offen.

v Echter, urspringlicher Genuss nach traditionellen Rezepten zeitgemaR kreiert, sodass Ihre Gaste immer gerne
wiederkommen.

v Alle Produkte begeistern mit einer handwerklichen Optik wie selbstgemacht. Da ist groBes Lob fur Ihre Kiiche
garantiert.

Wenn Spare Ribs zum
Genusserlebnis werden
Unsere leckeren, fertig gebratenen
Spare Ribs begeistern in zwei
verschiedenen Geschmacks-
richtungen: Klassisch gewiirzt oder
mit Barbecue Marinade - beide
besonders saftig-zart und nicht
nur im Sommer ein Genuss.

FVZCONVENIENCE
N EINFACH ECHTER GENUSS!
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Anbraten, Wasser auffillen, Scharf anbraten, abloschen
bei 170°C ca. 40-45 Min. garen. \==1 und im Fond ca. 50 Min. garen.

Roulade, aus der Rlnderkugel geschnitten, 150 g/St. 60 St./Karton 91020-00 910202 6-54
nach Hausfrauen Art hergestellt, mit einer 180 g/St. 60 St./Karton 91044-00 910448 6-54
. Fllung aus Zwiebeln, Gewrzgurken, 220 q/St. 36 St./Karton 91440-00 914408 6-54

Bauchspeckwirfeln und Schweinefleisch,
herzhaft gewdrzt. Garfertig.

Scharf anbraten, abldschen

Anbraten, Wasser auffillen,
==, und im Fond ca. 45 Min. garen.

bei 170°C ca. 40-45 Min. garen.
Roulade aus fnschem ausgesuchtem 150 g/St. 60 St./Karton 91617-00 916174 6-54
Schweinefleisch mit einer deftigen Fillung 180 g/St. 60 St./Karton 91624-00 916242 6-54
aus Bauchspeckwirfeln, Champignons,

Gewdrzqurken und Zwiebeln, gewdrzt.

Garfertig.

Anbraten und im Fond
== (3. 20 Min. ziehen lassen.

1 B L
] @ BasicLine

wh
. 1 Artikel- EAN Palettenfaktor
Produktbeschreibung Gewicht VE / Karton nummer 4001902...  Lagen/ Ktn.

: Kurz in der Pfanne anbraten.
g Mit 5% Feuchtigkeit bei 180°C ca. 8 Min. garen.

KASSLER AM SPIEB ROH

Kleine Rollchen aus Kassler, herzhaft gefillt 90 g/St. 40 St./Karton 71444-00 714442 10-120
mit Senf und Zwiebeln, mit Krautern verfeinert,
auf HolzspieBe gesteckt. Bratfertig.

: Kurz in der Pfanne anbraten.
g Mit 5% Feuchtigkeit bei 180°C ca. 8 Min. garen.

40 St./Karton 71445-00 714459 10-120

K|e|ne Rollchen aus Schweinefleisch, gefillt
mit gerduchertem Schinken, mit einer
Salbeimarinade umhiillt, auf HolzspieRe
gesteckt. Bratfertig.

78 g/St.

: Kurz in der Pfanne anbraten.
g Mit 5% Feuchtigkeit bei 180°C ca. 8 Min. garen.

Fleischwirfel, aus dem frischen 180 g/St. 40 St./Karton 92689-20 926876 7-56
Schweineschinken geschnitten und 180 g/St. 20 St./Karton 92689-21 926869 13-104
mit Zwiebeln abwechselnd auf einen 210 g/St. 20 St./Karton 90684-00 906847 13-104

HolzspieR gesteckt, gewirzt. Garfertig.

mittlere Hitze/ s 170°C/
€a. 2 Min. je Seite £ . 3 in.

m

90 g/St. 50 St./Karton 92023-00 920232 9-63

Traditionell nach Jagdwurst Art gewirztes
Hackfleischprodukt aus Schweinefleisch,
geformt, paniert. Bratfertig.

Ohne Folie in das Gerat einspannen und grlllen Die braun gebratene
Oberflache mit einem Messer senkrecht abschneiden.

2 St./Karton 93026-00 930262 5-60

Landestypisch gewdrzte Fleischscheiben, 5000 g/St.
aus ausgesuchtem, frischem, magerem
Schweinefleisch geschnitten, gewirzt. Fertig

zum Aufstecken auf alle SpieRe und Gerate.

Anbraten, Wasser auffillen, E Tiefgefroren scharf anbraten, abloschen
bei 170°C ca. 40-45 Min. garen. und im Fond ca. 45 Min. garen.

25 St./Karton 84309-09 843098 1231372

Roulade, aus frischem, ausgesuchtem 180 g/St.
Hirschfleisch geschnltten mit einer fein
abgestimmten Fillung aus Champignons,
Aprikosen, Zwiebeln und Rindfleisch.

Garfertig.

36

KIeme Rollchen aus Schweinefleisch, herzhaft 90 g/St. 40 St./Karton 71446-00 714466 10-120
gefillt mit Speck und Zwiebeln, mit Krautern
verfeinert, auf HolzspieRe gesteckt. Bratfertig.
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Tiefgefroren mit SoRe angieBen, 'y 180°C ittlere Hit 170°C
be|g170°c €. 35-40 Min. ggaren jAGERSCHN"TE, FER“G GEBRATEN . 9ré|n j— [cgl Zel\rnein.ljées/eite e | ) Zéln
Roulade aus ausgesuchtem Rindfleisch, 80 g/St. 60 St./Karton 91426-21 914217 10-90 f . -7\""-, J Traditionell nach Jagdwurst Art gew(rztes 90 g/St. 50 St./Karton 92023-01 920256 9-63
traditionell gefullt mit Zwiebelwirfeln, e S : Hackfleischprodukt, aus Schweinefleisch
" Puten-Bacon, Gurke, Senf und Gewurzen e -~ hergestellt, geformt, paniert. Fertig gebraten.

ohne Holzsp|eB Zart fertig gegart.

4 100°C 500 W
! Q. 15/20 Min. - ca,SN{in.
Kleine Schweinehaxe, aus dem groRen 150 g/St. 40 St./Karton 95022-20 950222 9-54

Eisbein geschnitten, ohne Schwarte, 180 g/St. 40 St./Karton 95046-20 950468 9-54
mit Speiche, gepokelt. Fertig gegart.

i
Fnsche Kotelettrippen, mariniert nach 6000 g/Karton 95084-00 950840 9-54
Barbecue Art, saftig und dickfleischig.

Fertig gebraten.

500 W/
3. 8 Min.

o o] 1180°C 500 W m .
DNEE AT DER HAXER, FERTIG GEBRATEN st | S o i
= ‘ Frische Kotelettrippen mit einer klassischen 6000 g/Karton  95084-20 950864 9-54 b "'?TE‘% Das Original! Kleine Schweinehaxe ohne 120 g/st. 60t /Karton  95152-20 851505 914
| Schwarte, mit Speiche, lecker gewdirzt. 150 g/St. 40 St./Karton 9515221 851512 9-54
Fertig gebraten. 180 g/St. 40 St./Karton 95152-22 851529 9-54

- Wirzung (Bratengeschmack), saftig und
- dickfleischig. Fertig gebraten.

Aufgetaut: 12 Std. im Kihlschrank, :A Kombidampfer mit 50% Feuchtigkeit: vorgeheizt bei 130°C ca. 45 Minuten
HAXEN FER“G GEBRATEN Kuh?haus auftauen. / erhitzen, aﬁschlleﬂendoohne Da?npf bei 2%0"( ca. 15 Minuten erhitzen.

500 g/St. 9 St./Karton 95152-34 951540 14-98

180°C/ mittlere Hitze 900 W/

ca. 10 Min. E ca. 4 Min., me/hrfach wenden €. 3 Min.
Kleine, herzhafte Fleischkaseballchen 20 g/St. 58tl. a 93621-10 936219 14-98
aus Schweinefleisch und Iwiebeln, 1000 g/Karton

nach bayerischer Tradition ohne Leber
Fertig gebraten.

Braun gebratenes, mariniertes Kernstick mit
Knochen aus der Schweinehaxe und Schwarte.
Fertig gebraten.

Mit ca. 15% Feuchtigkeit: Die Gansekeulen ohne Folie mit dem Eigensaft in die
=1 Bratschale legen, Hautseite nach oben. Bei 180°C fiir ca. 35 bis 40 Minuten erhitzen.

Gansebrust ohne Knochen, fertig gewirzt, 6400 g/Karton, 7644110 764416 10-80
schonend im eigenen Saft sous-vide gegart. 2 Btl. 3 3-4 St
Ofenfertig zum knusprig Braten.

| Mit ca. 5% Feuchtigkeit: Die Gansekeulen ohne Folie mit dem Eigensaft
GANSEKEUI-E FERTIG GEGART (SAlSONARTlKEL) in die Bratoschale Iggen. Bei 230°C fiir ca. 30 Minuten erhitzen. |
Gansekeule mit Haut und Knochen, gewrzt. a. 450 ¢ 4500 g/Karton, 54631-40 546357 7-56
Im eigenen Saft fertig gegart. 2 Btl. 3 4-6 St.

160-180°C Im Fond 10 Min. 600 W
H.EISCHSP'EB, FER“G GEBRATEN — @. 10-12 l\ﬁln ziehen lassen ca.SN{in.
| \ Gewdrfelte, gebratene Schweinefleischstiicke, 140 g/St. 50 St./Karton 92689-00 926890 7-56
,_:b- 3l mit frischen Zwiebeln abwechselnd auf einen
;l - HolzspieR gesteckt. Fertig gebraten.
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Mit unseren exzellenten Gefliigelprodukten profitieren Sie vom Boom
in einem echten Wachstumsmarkt. '

FUR JEDEN GESCHMACK DAS BESTE

v/ Mit unserem Sortiment aus traditionellen und auRergewohnlichen Rezepturen stillen Sie den individuellen
Appetit Ihrer Gaste - von Chicken Haxen und Hahnchenbrust natur iber Hahnchenschnitzel bis hin zu Chicken
Wings und Putenroulade.

v/ Die am starksten wachsende Fleischsorte im AuBer-Haus-Markt konnen Sie mit unseren vielfaltigen Gefligel-
produkten attraktiv prasentieren.

v Mit unserer Vielfalt zaubern Sie eigene Kreationen, die faszinieren - wie z.B. kostliche, leichte Toppings fur
gesunde Salate, beliebte Partysnacks oder herzhafte Mends im Stil der neuen Zeit.

Die Chicken Haxe: Unser Gefli-
gel-Klassiker der leichten Kiiche
Ein Genusserlebnis in Optik und

Geschmack: Das zarte Fleisch ist

bereits knusprig gebraten und mit
einer unvergleichlichen Wirzung
verfeinert. Da lduft Ihren Gdsten
das Wasser im Mund zusammen.

v Immer die passende Alternative in der Zubereitung mit Konvektomat, Fritteuse oder Pfanne.

FVZCONVENIENCE
S EINFACH ECHTER GENUSS!
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mittlere Hitze - 170°C
E €. 4-6 Min. je/Seite e | l\éin. x
Aus naturgewachsener Hahnchenbrust 150 g/St. 30 St./Karton 92610-01 926111 14-98
geschnitten, mild gewdrzt, umhullt mit 200 g/St. 20 St./Karton 92610-02 926128 14-98
einem Backteig mit Grana Padano.
Bratfertig.

mittlere Hitze/ - 170°C/
ca. 4 Min. je Seite L222H ca. 4 Min.

m

Aus naturgewachsenem Hahnchenbrustfilet- 160 g/St. 30 St./Karton 93307-00 933072 9-63
Teilstick geschnitten, gewdrzt und mit 180 g/St. 20 St./Karton 93314-00 933140 9-63
einer osterreichischen Semmelbroselpanade 200 g/St. 20 St./Karton 93310-00 933102 9-63
umhllt. Bratfertig. 220 g/St. 20 St./Karton 93311-00 933119 9-63

160°C/
ca. 8 Min.

HAHNCHEN CORDON BLEU, ROH TN | e Hie

Aus naturgewachsenem Héhnchenbrustfilet- 150 ¢/St. 30 St./Karton 93303-00 933034 9-63
Teilsttck, in Taschenform geschnitten, 180 g/St. 30 St./Karton 93304-00 933041 9-63
gewdirzt, mit Kase und Putenbrustschinken 220 g/St. 15 St./Karton 93305-00 933058 9-63

gefillt und mit einer dsterreichischen
Semmelbroselpanade umhiillt. Bratfertig.

Anbraten, Wasser auffillen, Scharf anbraten, abloschen und im Fond [
PUTENROUI-ADE BROCCO“ ROH bei 170°C ca. 30 Min. garen. E bei mittlerer Hitze ca. 30 Min. garen. x
W Zartes Putenfleisch, mild gewirzt, 150 g/St. 60 St./Karton 92467-00 924674 6-54

mit einer Fillung aus Broccoli,
Putenfleisch und Sellerie. Garfertig.

Scharf anbraten, abloschen und im Fond

Anbraten, mit Wasser auffillen, mit 5%
==; bei mittlerer Hitze ca. 20-30 Min. garen.

Feuchtigkeit bei 170°C ca. 20-30 Min. erhitzen.

Putenroulade aus magerem Gefliigelfleisch 125 g/St. 40 St./Karton 90637-00 906373 9-63
und einer leichten Gemise-Fillung, mit 200 g/St. 25 St./Karton 90639-00 906397 9-63
Frischkase und Puten-Bacon verfeinert.

. Garfertig.

.
. 1 Artikel- EAN Palettenfaktor
Produktbeschreibung Gewicht VE / Karton nummer 4001902...  Lagen/ Ktn.

180°C/ E mittlere Hitze/
a. 25 Min. 1===a ca. 4 Min. je Seite

Aus naturgewachsener Hahnchenbrust, 150 g/St. 30 St./Karton 92597-30 925923 10-80
mild gewirzt, mit einer fein abgeshmmten

Tomaten-Kése-Fillung, umhdllt mit einer
Spezialpanade. Vorgebraten.

180°C mittlere Hitze
! . 25/M|n E ca. 4 Min. je S/eite
30 St./Karton 92597-20 925930 10-80

Aus naturgewachsener Hahnchenbrust, 150 g/St.
fein gewirzt, mit einer Krauterfrischkase-
fullung, umhillt mit einer Spezialpanade.

Vorgebraten.

25.01§/Min. g gl.nzlel\ﬁnl-.“jtezes/eite
Aus naturgewachsener Hahnchenbrust 150 g/St. 30 St./Karton 92720-10 927200 10-80
in Taschenform geschnitten, fein gewdrzt, 180 g/St. 30 St./Karton 92720-20 927224 10-80
gefullt mit Goudakase und Putenkochschinken,
umhallt mit einer Spezialpanade.
Vorgebraten.

Foy] - 180°°C feuchte Hitze/

=1 18-22 Minuten

Fertig gegartes Hahnchenbrustfilet, wiirzig 200 g/St. 15 St./Karton 90432-00 904324 10-160
mariniert, mit gegrillter Paprika, ausgewahltem
Gemise und Feta. Kichenfertig in kochfestem

EE; o Al Saga Pergamentpépier.

180 °C feuchte Hitze/
— 18-22 Minuten

Fertig gegartes Hahnchenbrustfilet, wiirzig 200 g/St. 15 St./Karton 90431-00 904317 10-160
mariniert, mit ausgewahltem Gemdse,

Putenbacon und Goudakdse. Kichenfertig

in kochfestem Saga Pergamentpapier.




44

Schnitzel, aus naturgewachsener Hahnchenbrust
geschnltten mild gewdirzt, paniert mit
einer Spezialpanade. Fertig gebraten.

Schnitzel, aus naturgewachsener Hahnchen-
brust geschnitten, mild gewirzt, umhdllt mit
einer knusprigen Cornflakes-Panade.

Fertig gebraten.

Schnitzel, aus naturgewachsenem
Putenfleisch geschnitten, mild gewirzt,
umhillt mit einer Spezialpanade.

Fertig gebraten.

Naturgewachsene Hahnchenbrust,
mild gewirzt. Fertig gebraten.

Aus naturgewachsener Hdhnchenbrust
- geschnitten, mild gewdrzt, mit einer
.~ wirzig-knusprigen, mit Grana Padano
A verfeinerten Panade umhillt.

Fertig gebraten.

Aus naturgewachsener Hahnchenbrust
geschnitten, mild gewdrzt, mit einem
Topping aus Frischkdsezubereitung mit
milder Paprika und feinem Butterkase.
Fertig gebraten.

Gewicht

160 g/St.

110 g/st.
130 g/st.

160 g/st.

= e
120 g/St.

140 /st
160 g/5t.
180 g/5t.

120 g/st.

160 g/St.

100 g/St.
125 g/st.

150 g/St.

160 g/St.

100 g/st.

80 g/St.

VE_/ Karton

Artikel-
nummer

180°C/ E mittlere Hitze/

€a. 15 Min. k==,

4500 g/Karton
ca. 45 St.
4000 g/Karton
3. 25 St.

(a. 4 Min. je Seite HH

86016-01

92672-10

180°C/ mittlere Hitze/

(3. 8 Min. \==5 ca. 4 Min. je Seite i

5600 g/Karton
ca. 70 St.
3300 g/Karton
ca. 30 St.
2340 g/Karton
. 18 St.
4000 g/Karton
3. 25 St.

91089-00

91443-10

91443-00

91443-11

180°C/ E mittlere Hitze/

3600 g/Karton
€a. 30 St.
4200 g/Karton
€a. 30 St.
4000 g/Karton
. 25 St.
4500 g/Karton
(3. 25 St.
2] 5 i

4200 g/Karton
ca. 35 St.
4000 g/Karton
. 25 St.

(. 4 Min. je Seite HEH

92962-01

88707-10

92962-00

88707-00

o

. 4 Min. j
93145-00

92796-01

180°C/
=l ca.8 Min. g

4500 g/Karton
ca. 45 St.
3750 g/Karton
€a. 30 St.
4500 g/Karton
3. 30 St.

20 St./Karton

92729-20

92729-30

92729-10

88382-00

mittlere Hitze/

EAN
4001902...

170°C
Q. 4!\4m .
860163

926739

a3 fin
910899
614438
914439
614414

4
929655
887177
929624

887078

CL
mb|

Palettenfaktor
Lagen / Ktn.

500 W/
ca. 4 Min.

14-98

14-98

600 W/
a. 3 Min.

9-54

14-98

12132

14-98

500 W/
a. 4 Min.

14-98

14-98

14-98

14-98

600 W

e Seite Q.2 N{in. = *X-'
931450 14-98
927965 14-98

mittlere Hitze/
€a. 3 Min. je Seite

927286
927279

927293

883827

170°C/
€a. 4 Min.

14-98

14-98

14-98

)| 180°C/
. 16 Min.

14-98

Produktbeschreibung

Fnkadelle aus Hahnchen- und Putenfleisch, mit
frischen Zwiebeln verfeinert, herzhaft gewdrzt.
Ohne Fett gebraten.

Frlkadelle aus Hahnchen- und Putenfleisch, z.T.
fein zerkleinert, mit frischen Zwiebeln verfemert
herzhaft gewirzt. Fertig frittiert.

Kleine Fnkadellchen aus Hahnchen- und Puten-
fleisch, verfeinert mit frischen Zwiebeln, herzhaft
gewdirzt. Ohne Fett gebraten.

Zarte Hahnchenunterschenkel

ohne FuBknochen, mit freigelegtem
Rohrenknochen, leicht gewdrzt.
Fertig gebraten.

Hahnchenfligel ohne Spitze, in zwei
Teile geschnitten, mild wirzig mariniert.
Fertig gebraten.

200°¢/
Zarte Hahnchenschenkel, ausschlieRlich

ohne Riickenteil, kraftig gewdrzt.

Fertig gebraten.

Gansebrust ohne Knachen, fertig gewirzt,
schonend im eigenen Saft sous-vide gegart.
Ofenfertig zum knusprig Braten.

Gansekeule mit Haut und Knochen, gewrzt.
Im eigenen Saft fertig gegart.

ca. 30 Min.

) c L
- e
] ombiLine

vy
Artikel- EAN
nummer 4001902...

mu] (160°C/ 10 M 750 W/
ca. 18 Min. g ERl) LS €a. 3 Min.

940216 14-98
936790 14-98

Gewicht VE /Karton

94021-03
93675-60

60 g/St.
120 g/st.

100 St./Karton
52 St./Karton

160°C mitlere Hitze/ [==] 160°C 600 W
@. 25/28 Min. @. 2528 Mln/ @. 25-/23 Min. ca.8M/in.
120 g/St. 30 St./Karton 94021-20 940230 12132

f 160-130°c/ mittlere Hitze/ 500 W/
. 12 Min. c. 4 Min. €. 3 Min.

5Btl. 3 93622-00 936295 14-98
1000 g/Karton

25 g/St.

T 220°C/ | === 470°C/ 500 W/
ca. 13 Min. L2220 ca. 6 Min. ca. 4 Min.

2Btl.a 92542-00
2500 g/Karton

925428 10-80

H 220°C/ e 160°C/
ca. 12 Min. === ca. 4 Min.

4Btl. 3 92535-01 925305 10-80
1250 g/Karton

800 W/
3. 6 Min.

160°C/
ca. 15 Min.

E =

160°C/ mittlere Hitze/
€a. 25 Min. E ca. 17 Min.

180 g/St. 4000 g/Karton 92559-20 925572 10-80
a. 22 St.

220 g/St. 5000 g/Karton 92559-00 925596 14-98
(a. 23 St.

Mit ca. 15% Feuchtigkeit: Die Gansekeulen ohne Folie mit dem Eigensaft in die

Palettenfaktor
Lagen / Ktn.

=1 Bratschale legen, Hautseite nach oben. Bei 180°C fir ca. 35 bis 40 Minuten erhitzen.

6400 g/Karton, 76441-10 764416 10-80

2 Btl. 3 3-4 St.

Mit ca. 5% Feuchtigkeit: Die Gansekeulen ohne Folie mit dem Eigensaft

=1 in die Bratschale legen. Bei 230°C fiir ca. 30 Minuten erhitzen.

a. 450 ¢ 4500 g/Karton, 54631-40 546357 7-56
2 Btl. 3 4-6 St.
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Leichte Kiiche bei vollem Geschmack - damit punkten Sie nicht nur bei
gesundheitsorientierten Gasten. |

GENUSSVOLLE KOSTLICHKEITEN - LEICHT AUCH IN DER ZUBEREITUNG.

v Das groe Plus fiir eine moderne Speisekarte, die dem Trend zur bewussten Ernahrung Rechnung tragt -
mit Paprika und Zucchini Vital, Gemuseschnitzel oder Blumenkohl-Kase-Medaillons.

v i vielseitiges Angebot von fettreduzierten und teilweise vegetarischen Gerichten.

v Das optimale Sortiment, um neue Zielgruppen zu erschlieBen und lukrative Umsatzpotenziale zu generieren.

[/ A lh
‘' Unsere Paprika fiir den
leichten Genuss

Diese knackige, rote Paprikaschote Sy
hat es im wahrsten Sinne des Wortes 8
in sich - némlich eine feine Gemiise- A

Fleischfillung mit echtem Mozzarella iy (oo r
zum Uberbacken. Auch als vegetari- £ TA sz CO N V E N I E N C E
sche Variante ein echter Genuss. G g < ) M

B 5 & 47
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F X . = Artikel- EAN Palettenfaktor
, Produktbeschreibung Gewicht VE/Karton nummer 4001902...  Lagen/ Ktn.

180°C/
ca. 18-20 Min.
Zucchinihalfte mit einer pikant 180 g/St. 50 St./Karton 94654-10 946553 9-54
gewdrzten Fillung aus Gemse,
Getreide und Schweinefleisch,
bestreut mit Mozzarella. Garfertig.

180°C
. 15/18 Min.
Zucchinihalfte mit einer Fullung aus Reis, 180 g/St. 50 St./Karton 94654-20 946560 9-54
' Kase und Gemise, pikant gewdrzt,
- bestreut mit Mozzarella. Garfertig.

]| 180°C/

€a. 1820 Min.

Eine rote Paprikahalfte mit einer 200 g/St. 50 St./Karton 94654-30 946577 9-54
. Fullung aus Gemiise, Getreide,
'~ Schweine- und Rindﬂeisch, pikant

2:?0:!5/18 Min.

.
. 1 Artikel- EAN Palettenfaktor
Produktbeschreibung Gewicht VE / Karton nummer 4001902...  Lagen/ Ktn.

160"(/ mittlere Hitze/ [P 170°C 500 W,
! €. 13-15 Min. . 8-10 Min./ =28 ca.7!¢in. ca.3N{in.
Eine |e|chte Frikadelle aus Rind- und Schweine- 100 g/St. 60 St./Karton 93651-60 936530 14-98
fleisch mit Reis, Karotten, Broccoli und Speise-

quark verfeinert. Ohne Fett gebraten.

Max. 13% Fett.

180;% ) E ca. 15-17 Min,

=, : 1 5 Milde Fleischballchen aus Schweinefleisch, . 40 g/St. 125 St./4 Btl .3 93651-00 936516 10-80
£ Ak, T verfeinert mit Reis, Quark und Krautern. 1250 g/Karton
B e Fertig gegart.

] 1 180°C E v 500 W
.8 ldin. =, (3. 5 Min. je S/eite .4 Iv{in.
Steak aus dem frischen Schweinelachs 80 g/St. 100 St./Karton 9231330 923189 9-54

geschnitten, naturbelassene Form, 120 g/St. 60 St./Karton 92313-45 923141 9-54
leicht gewdrzt. Fertig gebraten.

1. g® Eine rote Papnkahalfte mit einer Fillung 200 g/St. 50 St./Karton 94654-40 946584 9-54
T ‘ aus Getreide, Kase und Gemiise,

% pikant gewdrzt, getoppt mit einer Krauter-

frischkdsezubereitung und Mozzarella.

Garfertig.

180°C mittlere Hitze
! . 24/M|n E @. 5 Min. je S/eite
Eine Mlschung aus Blumenkohl und 80 g/St. 50 St./Karton 94518-00 945105 10-80

mildem Kase, gewdrzt, mit einer 145 g/St. 30 St./Karton 94517-00 945174 14-98
Spezialpanade umhillt. Vorgebraten.

180°C/ mittlere Hitze/ 170°C/

=1 ca. 24 Min. g . 5 Min. n . 5 Min.
Eine ausgesuchte Komposition aus Gemiise und 80 g/St. 50 St./Karton 94663-00 946638 10-80
Getreide (Broccoli, Blumenkohl, Karotten, Erbsen 145 g/St. 40 St./Karton 94654-00 946546 9-63

und ganzen Dinkelkdrnern), mit einer
Spezialpanade umhdllt. Vorgebraten.

180°C mittlere Hitze 500 W
! Q. 10/M|n . 3 Min. / caAZN{in. ~
Y Eine regionale Delikatesse! Nach 100 g/St. 50 St./Karton 94425-00 944252 14-98
P . a sachsischer Art, geformt aus Speisequark,
S WP, s it Rosinen. Ohne Fett gebraten.
B N .,;?

v Ir
BasicLine: Umfasst kichenfertige rohe Produkte, die fir eine CombiLine: Alle Produkte sind fir Ihren Bedarf kiichenfertig

schnelle Zubereitung optimal vowerenet sind. Neben dem @ zugeschnitten, gewdrzt, vorgebraten bzw. fertig gebraten

Convenience-Klassiker ,Schnitzel” in zahlreichen Variationen und anschlieBend schockg roren. TOE Convenience fir den
bieten wir auch Gefliigel, Rouladen und FleischspieRe an. Kombidémpfer vom Erfin

er des Backofenschnitzels.

Ay s W : Cook & Chill-Produkte, Frei von Konservierungsstoffen,
kombidampter | Pfanne ﬁ‘ FiIligLEE induktionsgeeignet / Geschmacksverstarkern,

= . ﬂ% " = f ): Pridikie mit Farbstoffen und Aromen
Mikrowelle L[ Backofen  |AZIN| Gri _J| Top | geringem Fettgehalt

Alle Produkte sind tiefgefroren. Zubereitungsangaben konnen je nach Art der Zubereitung und des Geratetyps leicht abweichen. Produktabbildungen sind Serviervorschlage.

Spiel
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Auch in kleinen Gebinden ein grofer Gé'nu,s_s,r..

v/ Die 1,5 kg Packungen ermdglichen Thnen,
beste Qualitat auch ohne grolSe Lager-
mengen,anzubieten.

v Ideal fir das schnelle Snack-Geschift.
v/ Bestens geeignet fur C+C Abholmarkte.

Produktbeschreibung

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs geschnitten,
193  umhilllt mit einer fur den Kombidampfer geeigneten
——# Spezialpanade. Fertig gebraten.

50

1500 g 6 VE/Karton 92177-50 921789 8-48
9000 g 921796

EAN / UK
Artikel- EAN / VE Palettenfaktor
902

Produktbeschreibung Gewicht VE /Karton nummer 400 Lagen/ Ktn.
SCHWEINELACHSSCHNITZEL, ROH
Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs geschnitten, 1500 g 6 VE/Karton 92269-50 922670 8-48
[ BL gewirzt, geplattet, nicht gesteakt, goldgelb paniert. 9000 g 922687
—— Bratfertig.

CORDON lEU VOM SCHWEIN, ROH

Cordon Bleu, aus dem frischen Schweinelachs geschnitten 1500 g

6 VE/Karton 92399-50 923912 8-48
d BL (Taschenschnitt), gewiirzt, mit einer herzhaften Fillung aus 9000 g 923905
——# Kdse und gekochtem Hinterschinken, paniert. Bratfertig.

FLEISCHERFRIKADELLE ,,DIE AUSGEZEICHNETE”, FERTIG GEBRATEN

Frikadelle aus Schweine- und Rindfleisch, 1500 ¢ 6 VE/Karton 93569-50 935656 8-48
CL herzhaft gewdrzt, mit frischen Zwiebeln 9000 g 935663
——a@ verfeinert. Ohne Fett gebraten.

MINI FRIKADELLE, FERTIG GEBRATEN

Kleine Frikadellchen aus Schweine- und Rindfleisch, 1500 g 6 VE/Karton 93620-50 936264 8-48
(99 herhaft gewdrzt, mit frischen Zwiebeln verfeinert, 9000 g 936257
——# Optik wie hausgemacht. Ohne Fett gebraten.

Das Original! Kleine Schweinehaxe ohne 1500 g 6 VE/Karton 95152-50 951595 8-48
CL Schwarte, mit Speiche, lecker gewiirzt. 9000 g 951519
——d Fertig gebraten.

6 VE/Karton 95084-50 950826 8-48
9000 g 950819

SPARE RIBS BARBECUE, FERTIG GEBRATEN

Frische Kotelettrippen, mariniert nach 1500 g
Barbecue Art, saftig und dickfleischig.

@=a Fertig gebraten.

Jetzt auch unser

- CHICKEN WINGS, FERTIG GEBRATEN
Schweinelachs- '
. Hahnchenfligel ohne Spitze, in zwei 1500 g 6 VE/Karton 92535-50 925329 8-48
SChI’IItZEl ¢ Teile geschnitten, mild wirzig mariniert. 9000 g 925312
—— Fertig gebraten.
gebraten |
als C+C Artikel. CHICKEN HAXEN, FERTIG GEBRATEN
Kt s Bl gty oy Zarte Hahnchenunterschenkel, ohne FuBknochen, 1500 g 6 VE/Karton 92542-50 925442 8-48
WLl AL N A mit freigelegtem Rohrenknochen, 9000 g 925435
. EAN/UK leicht gewdirzt. Fertig gebraten.
Artikel- EAN'/VE Palettenfaktor
Gewicht VE /Karton nummer 4001902...  Lagen/ Ktn.

PUTENSCHNITZEL PANIERT, FERTIG GEBRATEN

Schnitzel, aus naturgewachsenem Putenfleisch 1500 g 6 VE/Karton 92962-50 929648 8-48
¢ geschnitten, mild gewdrzt, umhllt mit einer 9000 g 929631
——# Spezialpanade. Fertig gebraten.
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FVI Convenience GmbH | Natorper Str-58a_57 | 59439 Holzwickede | Deutschland
Tel.: +49 2301 91331-0 | Fax: +49 2301 91331-27 | info@fvz.de | www.fvz.de

FVZCONVENIENCE
Nemm EINFACH ECHIER GENUSS!
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