EINFACH




~Klar bestimmt der
Allergiker in einer Gruppe,
wohin man zum Essen geht.
Kompetenz und Sicherheit beim
Thema Allergene sind mehr als
ein netter Service — fur uns ein
entscheidendes Kriterium!”

LEITFADEN FUR DEN SICHEREN
UMGANG MIT ALLERGENEN!

Es werden immer mehr!

Jeder von uns kennt Menschen mit Lebensmittel-
allergien oder -unvertraglichkeiten. Ein Restaurantbe-
such stellt fur sie oft eine Hurde dar. Restaurantgaste
wollen heutzutage Sicherheit haben und auf einen
Blick erkennen, in welchen Speisen welche Allergene
enthalten sind.

Eine Alternative kann sein, bestimmte Zutaten zu ver-
meiden. Doch beim Weglassen durfen der Genuss und

~Allergenfrei“ — was ist damit gemeint?

In der Umgangssprache taucht immer ofter der Begriff
.allergenfrei” auf. Er bedeutet, dass in einem Produkt
oder Gericht keines der 14 zu deklarierenden Haupt-
allergene nach der Verordnung EU Nr. 1169 / 2011
(Anhang Il) verwendet wird.

~Allergenfrei“ — was ist dabei zu beriicksichtigen?
Prinzipiell kann jedes Eiweil (= Protein) als Allergen
wirken. Auch andere Lebensmittel als die 14 Haupt-
allergene konnen Reaktionen hervorrufen. Tatsachlich
allergenfreie Lebensmittel gibt es nur sehr wenige,
das sind z. B. raffinierte Ole. Auch die unbeabsichtigte
Verunreinigung mit geringen Mengen (Allergenspuren)
musste bei der Produktion von tatsachlich allergen-

freien Produkten mit Sicherheit ausgeschlossen werden.
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die Qualitat nicht auf der Strecke bleiben. Die Kunst
eines guten Kochs ist es, die Pflicht zur Kir zu machen
und alternative Gerichte anzubieten, die genauso gut
schmecken. Damit bedient ein gutes Restaurant nicht
nur die BedUrfnisse von Allergikern: Immer neue
.Free from“-Trends erheben den Verzicht zum Gewinn!

Fir Sie als Klichenprofi ist es Ehrensache, Ihren Gasten
groBtmaogliche Qualitat und Sicherheit zu bieten. Darin
wollen wir Sie mit unserem Leitfaden unterstitzen.

~Allergenfrei“ — wie wir den Begriff verwenden.
Entsprechend der allgemeinen Verwendung des Begrif-
fes ,allergenfrei” wird er in der vorliegenden Broschure
ebenfalls mit der Bedeutung verwendet, dass in den
als ,allergenfrei” bezeichneten Gerichten keine der

14 zu deklarierenden Hauptallergene nach der Ver-
ordnung EU Nr. 1169 / 2011 (Anhang Il) enthalten sind.
Da in unserem Unternehmen und auch in den meisten
Gastbetrieben allergenhaltige Rohstoffe verarbeitet
werden, kann ein Ubergang von Allergenspuren nicht
mit absoluter Sicherheit ausgeschlossen werden.

Die Bezeichnung .allergenfrei” sollte nicht fir die
Deklaration auf der Speisekarte verwendet werden,
sondern dient nur der Begriffserklarung in dieser Bro-
schire und als Hinweis, dass es fir derartige Gerichte
keine Kennzeichnungspflicht auf der Speisekarte gibt.
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Gibt es wirklich so viele Allergiker?

Zu der Zahl der tatsachlichen Allergiker in Deutschland gesellt sich zunehmend die Zahl der ,sensiblen Esser™.
Diese Personen vermuten bei sich selbst eine Lebensmittelallergie oder -unvertraglichkeit und mochten

sich daher wie bei einer tatsachlich vorliegenden Allergie ernahren. Gleichzeitig wird Ernahrung immer mehr

zur ,Glaubensfrage” und speziell die kulinarische Empfindlichkeit gilt als Zeichen von Individualitat. Aus den
genannten Grinden achten mittlerweile 30 % der Gaste auf Allergene, durchgangig in allen Altersgruppen.

SIE ALS RESTAURANTBETREIBER KONNEN VON DIESEM TREND PROFITIEREN UND NEU-
KUNDEN GEWINNEN! PASSEN SIE IHR SPEISENANGEBOT AN DIE BEDURFNISSE IHRER
GASTE AN, INDEM SIE DAS EIN ODER ANDERE ALLERGEN IN IHREN GERICHTEN ERSETZEN.

HAUFIGKEIT GEMIEDENER HAUPT-
ALLERGENE AUFGRUND VON
SELBSTVERMUTETER ALLERGIEN'

FISCHE UND EIER UND |
FISCHERZEUGNISSE EIERZEUGNISSE |
i bis2% M bis 7%

MILCH UND WEICHTIERE UND WEICH-
MILCHERZEUGNISSE TIERERZEUGNISSE

N »is 17 % B bis 10%

ERDNUSS UND
g ERDNUSSERZEUGNISSE
i bis2%

T Quelle: Rona RJ, Keil T, Summers C, Gislason D, Zuidmeer L,
Sodergren E, et al. The prevalence of food allergy:
Ull- a meta-analysis. J Allergy Clin Immunol 2007;120: 638-46.



WAS SCHREIBT DER GESETZGEBER VOR?

Fur Allergiker kann die Kennzeichnung von Allergenen lebenswichtig sein. Restaurants, Bistros & Co. sind
verpflichtet, sorgfaltig Uber ihre Zutaten zu informieren. Was friher nur verpackte Lebensmittel betraf, gilt seit
Dezember 2014 auch fir so genannte ,lose Ware". Die EU-Lebensmittelinformationsverordnung schreibt vor,
dass Gastgewerbebetriebe Zutaten deklarieren mussen, die Lebensmittelallergien oder -unvertraglichkeiten
auslosen konnen. Welche das sind, ist genau definiert: 14 allergene Zutaten und deren Erzeugnisse (s. Seite 8-11)
sind fur die meisten Lebensmittelallergien und -unvertraglichkeiten verantwortlich und fallen deshalb unter

die Kennzeichnungspflicht.

NEU ZU BEACHTEN

Die Allergeninformationen mussen direkt und leicht
zuganglich sein, dem Gast unaufgefordert zur Ver-
fligung gestellt werden und immer auf einer schrift-
lichen Dokumentation beruhen. Selbstverstandlich
sollte auch |hr Servicepersonal dariber Auskunft
geben konnen. Doch auch dann missen die schrift-
lichen Informationen auf Nachfrage fur den Gast
leicht zuganglich sein, worauf ein gut erkennba;es
Schild in den Raumlichkeiten hinweisen muss.

Glutenhaltige Getreide und Schalenfriichte (Nisse)
eschlusselt werden. Allergiker brau-
le Transparenz! Denn der eine reagiert

elnlsse, der andere auf mehrere Nuss-
e Kennzeichnung .enthalt Nisse” ware

e also wenig hilfreich. Deshalb schreibt die
rationspflicht in Deutschland vor:
Schalenfrichten muss konkret die Art, bei
erkunft genannt werden.

Glutenhaltige Getreide
Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut,
Grunkern, Einkorn, Emmer, Triticale.

Schalenfriichte (Niisse)

Pistazien, Mandeln, Haselnisse, Walnusse, Para-
nusse, Cashewnusse, Pekannusse, Macadamia-
nisse/Queenslandnusse.

ACHTUNG:
Erdnlsse missen als eigene Allergengruppe
genannt werden.

ACHTUNG:
Das Wort ,enthalt” muss bei der Nennung der
Allergene vorangestellt werden.

Auergendeklaration amB

BiSher:

“enthi|t Schalentf
Ei, Milch,

UCHEN

FUChte (NUSSE)

eispiel
*

. glutenhaltige Getreide




THE WHO IS WHO

SESAMSAMEN UND
SESAMERZEUGNISSE

§ SWITCH IT:

Leinsamen, Sonnenblumenkerne,
Mohn, Kiirbiskerne.

GLUTENHALTIGE
GETREIDE

Weizen, Roggen, Gerste, Hafer,
Dinkel, Kamut, Griinkern, Einkorn,
Emmer, Triticale.

SWITCHIT:

Mais, Reis, Hirse, Quinoa, Tapioka,
Sorghum, Buchweizen.

FISCHE UND
FISCHERZEUGNISSE

S SWITCHIT:

Kénnen nicht ausgetauscht werden -
keine adaquaten Ersatzprodukte!

MILCH UND
MILCHERZEUGNISSE

EinschlieBlich Laktose.

8 SWITCHIT:

Reismilch, Kokosmilch, milchfreie
Margarine, piirierter Tofu*, Mandel-
milch*, Hafermilch*, Sojaprodukte*,
Dinkelmilch*, Lopino (SiiBBlupine]*.

SELLERIE UND
SELLERIEERZEUGNISSE

S SWITCH IT:

Bockshornklee [Meti), Zitronen,
Petersilie, Petersilienwurzel, andere
Gewlirze*.

LUPINE UND
LUPINENERZEUGNISSE

S SWITCHIT:

Hiilsenfriichte, Weizen*, Soja*, Ei*,
Milchprodukte*.

ACHTUNG: Kommt vor allem in Back-
waren und Fleischersatzprodukten vor.

KREBSTIERE UND
KREBSTIERERZEUGNISSE

S SWITCHIT:

Kénnen nicht ausgetauscht werden -
keine adaquaten Ersatzprodukte!

SCHALENFRUCHTE
(NUSSE)

Pistazien, Mandeln, Hasel-, Wal-,
Para-, Cashew-, Pekan-, Macadamia-/
Queenslandniisse.

SWITCH IT:

Leinsamen, Sonnenblumenkerne,
Mohn, Kiirbiskerne, Pinienkerne,
Kiirbiskernol, Buchweizen.

* ACHTUNG: Einige der hier genannten Alternativen gehéren unter Umstianden ebenfalls zu den 14 Hauptallergenen.
Wenn in einem Gericht nur bestimmte Allergene ausgetauscht werden sollen, kénnen die Alternativen jedoch verwendet werden.

SO0JA UND
SOJAERZEUGNISSE

& SWITCH IT:

Raffiniertes Sojaél, Olivendl,
Rapsdl, Quorn.

SENF UND
SENFERZEUGNISSE

SWITCHIT:

Meerrettich, Chili, Gewlirz- und
Kradutermischungen*,

WEICHTIERE UND
WEICHTIERERZEUGNISSE

: QD

SWITCH IT:

Kénnen nicht ausgetauscht werden -
keine addquaten Ersatzprodukte!

ERDNUSS UND
ERDNUSSERZEUGNISSE

SWITCH IT:

Leinsamen, Sonnenblumenkerne,
Mohn, Kiirbiskerne, Pinienkerne,
Kokosnusschips, Kiirbiskernél,
Buchweizen.

v 4
S

SCHWEFELDIOXID
UND SULFITE

in Konzentrationen von mehr als
10 mg/kg oder 10 mg/l im zubereiteten
Produkt.

\) SWITCH IT:

Sguern mit Zitronensaure.

S

EIER UND
EIERZEUGNISSE

SWITCHIT:

Backen: Backpulver, Kartoffelstérke,
Johannisbrotkernmehl, Sojamehl*.

Panieren: Reismilch, Kondensmilch*.

Desserts: Gelatine, Agar.

 EINFACHE
- MENU-SWITCHES

Reduzieren Sie allergene Zutaten -
ersetzen Sie einfach folgende Zutaten:

Weizentortillas —> Glutenfreie Maistortillas*

Eiernudeln —> Gemiisestreifen, Reisnudeln

Couscous —> Quinoa, Couscous aus Hirse

Nudeln —> Glutenfreie Pasta ohne Ei
Reis

Paniermehl —> Kartoffelflocken, Maismehl,
gemahlene glutenfreie
Cornflakes .

POSTER DOWNLOADEN UNTER:

www.unileverfoodsolutions.de/aktuelles



SWITCH IT ¥ 1 EIN GUTES ALLERGEN-MANAGEMENT
Natdrlich konnen Sie nicht alle Allergene aus lhrer Kiche verbannen — auf das Management kommt es an!
Der kompetente Umgang mit Allergenen beginnt beim Einkauf und der Auswahl der Zutaten. Dann spielen Lagerung,

Aufbewahrung und Hygiene eine grof3e Rolle, damit es nicht zu Kreuzkontaminationen kommt. Und schlief3lich
gilt es, beim Kochen einige Regeln einzufihren und einzuhalten.

AUF DEN FOLGESEITEN GEBEN WIR IHNEN HIERFUR PRAKTISCHE TIPPS UND EIN PAAR
KNIFFE, WIE SIE OHNE GESCHMACKSEINBUSSEN ALLERGENE ERSETZEN KONNEN.

DEKLARATIONS
PFLICHTIGE

ALLERGENE




ALLERGEN-MANAGEMENT

EINKAUF - WORAUF e = ES GEHT AUCH OHNE
SIE ACHTEN SOLLTEN

Wahlen Sie fur lose Ware einen Lieferanten, der
deklarationspflichtige Allergene zuverléssig,
verstandlich und iibersichtlich angibt.

UNSERE SPEZIELL GEKENNZEICHNETEN PRODUKTE HELFEN IHNEN SICHER UND
ZUVERLASSIG, HAUPTALLERGENE BEI BESTIMMTEN GERICHTEN AUSZUSCHLIESSEN.

Nicht vergessen: Manchmal andern sich auch
Rezepturen lhrer Vorprodukte. Achten Sie auf die
Aktualitat Ihrer Daten. Fiihren Sie ein Priifsystem
ein, das neue Lieferungen sofort kontrolliert.

Heben Sie die Verpackung als Referenz auf, falls - . Ll (B 1. y & o e F
der Kunde danach fragt. bl <+ _ — Bratenjus

pastos

Priifen Sie auf jeder Verpackung, ob allergenhaltige
Inhaltsstoffe genannt sind. Mit einem Blick erkennen
Sie die 14 Hauptallergene, die z. B. durch Fettdruck
oder GroB3buchstaben hervorgehoben sind.

OHNE DEKLARATIONSPFLICHTIGE ALLERGENE:

DEKLARATIONS Die Rezeptur enthalt keine deklarationspflichtigen Zutaten mit allergenem Potential
PFLICHTIGE

gemaf der Verordnung EU Nr. 1169 / 2011 (Anhang I1). Technologisch unvermeidbare

140 % i NGRSy, | - )
! Spuren konnen nicht ausgeschlossen werden.

Hplngn

Bei allergenhaltigen Produkten heben wir die
14 Hauptallergene deutlich durch Grof3buchstaben
im Zutatenverzeichnis hervor.

KEINE GLUTENHALTIGEN ZUTATEN LAUT REZEPTUR:

Ohne rezeptorischen Zusatz von glutenhaltigen Zutaten gemaf Verordnung

EUNr. 1169 /2011 (Anhang Il). Technologisch unvermeidbare Spuren kénnen nicht
ausgeschlossen werden.

KEINE LAKTOSEHALTIGEN ZUTATEN LAUT REZEPTUR:
Ohne rezeptorischen Zusatz von laktosehaltigen Zutaten gemaf Verordnung
EUNr. 1169 / 2011 (Anhang Il). Technologisch unvermeidbare Spuren kénnen nicht

ausgeschlossen werden.

»Allergenfreie” Produkte sind mit unserem
neuen o0.d.A.-Symbol jetzt noch besser zu erkennen.
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ALLERGEN-MANAGEMENT

LAGERUNG - WORAUF
SIE ACHTEN SOLLTEN

« Trennen Sie ,allergenfreie” Zutaten von anderen
Zutaten und priifen Sie das Lagersystem regelmafig.

< Lagern Sie allergenhaltige Zutaten nicht
zusammen mit ,allergenfreien” im Regal, falls
etwas verschuttet wird.

« Stellen Sie sicher, dass alle Zutaten in geschlossenen,
eindeutig gekennzeichneten Behaltern aufbewahrt
werden. Verwenden Sie Farbmarkierungen.

=

= N
Bratenjus

pasies

o N
LGS -

el

Wegen der guten WiederverschlieBbarkeit missen
viele unserer Produkte nicht umgefullt werden.

.In einer Profiktche geht alles
Hand in Hand — da ist die Auf-
merksamkeit von jedem Einzelnen
gefragt. Vor allem, wenn’s um
Allergene geht, tragt jeder seinen
Teil der Verantwortung mit!“

TOP-TIPP:
Schulen Sie |hr Kichenteam. Schriftliche Erinne-
rungen und personliche Hinweise helfen enor

im Kuchenalltag. Mehr Informationen finden
unter: www.unileverfoodsolutions.de/akt




ALLERGEN-MANAGEMENT

KUCHE - WORAUF
SIE ACHTEN SOLLTEN

IHRE KUCHE CLEVER VORBEREITEN KOCHEN MIT NEUEM BEWUSSTSEIN

Hygiene ist das A und O fur ,allergenfreies” Kochen: Saubere Hande, Sie brauchen keine separate Kiiche, um ,allergenfrei” zu kochen.

Gerate und Kochutensilien verringern das Risiko fir Kreuzkontaminationen. Achten Sie einfach auf folgende Punkte:

Waschen Sie Ihre Hande, bevor Sie mit ,allergen- Waschen Sie alle Utensilien vor dem Gebrauch in Stellen Sie sicher, dass Ihre Fritteuse sauber und das Grillen Sie ,allergenfreie” Gerichte auf einem
freien” Zutaten arbeiten. der Maschine oder mit Spulmittel. Ol darin frisch sind. Idealerweise verwenden Sie eine separaten Grill oder einem separaten Bereich
separate Fritteuse fir ,allergenfreie” Gerichte. des Grills.

Wischen Sie alle Flachen regelmafBig grindlich ab. Bereiten Sie ,,allergenfreie” Gerichte immer als Verwenden Sie einen speziellen Toaster oder Benutzen und kennzeichnen Sie separate Pinsel
Erstes zu. Toastbeutel zum Schutz von ,allergenfreiem” Brot. und Ol zum Bestreichen von .allergenfreien” und
allergenhaltigen Speisen.

Verwenden Sie spezielle Messer und Bretter flir Verwenden Sie separate Schiirzen fir ,allergen- Im Umluftofen konnen Allergene herumwirbeln. Setzen Sie ,allergenfreie” Gerichte immer auf
die .allergenfreie” Zubereitung. freies” Kochen. Decken Sie .allergenfreie” Gerichte ab oder saubere Backbleche, nicht auf oder unter Roste mit
benutzen Sie einen separaten Ofen. anderen Speisen.



,Mein Lohn sind
Vertrauen und immer
wiederkehrende Gaste!
Die Gaste sind
dankbar fiir den offenen
Umgang mit dem Thema
Allergene und schatzen,
dass wir ,allergenfreie”
Gerichte auf unserer
Speisekarte anbieten.”

ALLERGEN-MANAGEMENT

SERVICE - WORAUF
SIE ACHTEN SOLLTEN

Auch beim Service-Personal muss das Thema
Allergene prasent sein. Fundiertes Fachwissen und
eine offene Kommunikation mit dem Gast sind die
beste Visitenkarte.

Sorgen Sie also dafiir, dass lhr gesamtes Team ...

...zum Thema Allergene geschult wird und die
gesetzlichen Regelungen fir den Umgang mit
Allergenen kennt.

... Zugang zu Anweisungen fir das Servieren von ,aller-
genfreien” Gerichten und visuelle Hilfestellung hat.

... bereits bei der Reservierung oder Bestellung fragt,
ob jemand eine besondere Ernahrung benotigt.

... den Kunden sagen kann, welche Gerichte allergen-
haltig sind und welche nicht.

... auf der Speisekarte deklarationspflichtige Allergene
in Gerichten klar kennzeichnet.

... Uber samtliche Meniidnderungen auf dem neuesten
Stand gehalten wird.

... .allergenfreie” Gerichte als Erstes serviert.

... Ihren Gasten das Gefuhl gibt, dass es ihre
Bediirfnisse versteht und mogliche Beschwerden
schriftlich aufnimmt.

TOP-TIPP:
» Bieten Sie Gaste
mochten, einen

Garnituren
Servieren Si

ACHTUNG:
Auch Eis kann A
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KOCHEN OHNE
DEKLARATIONS-
PFLICHTIGE
ALLERGENE
LEICHT GEMACHT

PANIERTES SCHNITZEL

Enthaltene Allergene bei herkommlicher Zubereitung:

Ei @ i.d.R. Weizen " -

Zubereitung ,allergenfrei“ (o.d.A.):

* PFANNI Flocken Locker o.d.A.
(Paniermehl-Ersatz)

« Schweinefleisch / Kalbfleisch

* Reismilch

« Ol zum Braten

Art-Nr.: 2028

RINDERBRATEN KLASSISCH

Enthaltene Allergene bei herkommlicher Zubereitung:

@ Sulfite @ Sellerie 0 Senf

Zubereitung ,allergenfrei“ (0.d.A.):

* KNORR Delikatess Sauce zu Braten o.d.A.

* KNORR Klare Fleischsuppe 0.d.A.

* Rindfleisch

« Ol zum Braten

» Ungeschwefelter Wein oder
Traubensaft

PPPPP : @ﬂtﬂ*ﬂ.s-‘.*
T -

Art.-Nr.: 350 Art.-Nr.: 5493

SPAGHETTI BOLOGNESE

Enthaltene Allergene bei herkommlicher Zubereitung:

@ Sellerie @ i.d.R. Weizen

Zubereitung ,allergenfrei“ (0.d.A.):
« KNORR Tomato Pronto o.d.A.

* KNORR Klare Fleischsuppe o0.d.A.
* KNORR Primerba Knoblauch o.d.A.
* Gemischtes Hackfleisch

« Mohre, Pastinake, Zwiebel
« Ol zum Braten
e Basilikum, Oregano

e Glutenfreie Pasta ohne Ei

Art-Nr.: 350

Art.-Nr.: 87971 Art.-Nr.: 725

WURSTSALAT

Enthaltene Allergene bei herkommlicher Zubereitung:

0 Senf

Zubereitung ,allergenfrei“ (0.d.A.):
« KNORR Salatkronung Universal-Krauter o.d.A.
+ Lyoner geschnitten (ohne Senf und Sellerie)
« Perlzwiebeln

« Radieschen

« Cornichons (ohne Senf als Zutat)
« Schnittlauch

« Zwiebeln rot

Art.-Nr.: 962



,Bei melner Velouté machte ich mir keine
Gedanken liber Allergene machen.”

KNORR Velouté od.A." -
verlassliche Qualitat P o
jetzt ohne deklarations- | = | et
pflichtige Allergene. s

#5 22 Unilever
Mehr Informationen unter www.ufs.com m ;;;;Q Food

* 0.d.A.: Die Rezeptur enthilt keine deklarationspflichtigen Zutaten mit allergenem Potential gemaB der Verordnung EU Nr. 1169/2011 (Anhang I1).
Technologisch unvermeidbare Spuren von Gluten, Milch, Ei, Sellerie und Senf kdnnen nicht ausgeschlossen werden.

€35’ Solutions

SAUCEN MIT
UNSERER KNORR
VELOUTE 0.D.A.

CURRYSAUCE KLASSISCH

Enthaltene Allergene bei herkommlicher Zubereitung:

@ Weizen @ Sellerie @ Milch

Zubereitung ,.allergenfrei” (o.d.A.):
* KNORR Velouté o.d.A.

* KNORR Professional Curry o.d.A.
e Zwiebeln

Art.-Nr.: 66757 Art.-Nr.: 92431

DILLSAUCE

Enthaltene Allergene bei herkommlicher Zubereitung:

@ Weizen @ Sellerie Q Milch

Zubereitung ,allergenfrei“ (0.d.A.):
« KNORR Velouté o.d.A.
« KNORR Primerba Dill 0.d.A.

Art.-Nr.: 720 Art.-Nr.: 92431



EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

Artikel-Bezeichnung Art.-Nr. Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen

flichtige Allergene*
cook«+chillsk

Ohne deklarations-
pflicht. Zusatzstoffe*

f
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c
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(@]

Keine gluten-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Keine laktose-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Vegetarisch*
Vollkost*

=

OHNE

DEKLARATIONS
FLICHTIGE

Suppen e

KNORR 1-2-3 Suppen - gebunden b

7 Gartengemiise Plreesuppe - NEU o.d.A. 378 3 x 2,7 kg-KTN 3x301L 4000400 3 0378 3 S
Blumenkohl / Feine Karfiol Cremesuppe - NEU o.d.A. 376 3 x 2,7 kg-KTN 3x301L 4007801 3 0376 3
Champignon Cremesuppe - NEU o.d.A. 16895 6 x0,9 kg-EC 6x101L 8712100 1 6895 6

375 B . 2';,7,kg KTN” 3x30l ....................................................................................................................................... 4007801 3 03756 .........
Gefligel Cremesuppe 27709 3x2,1kg 3x301 8711200 7 7091 5
Gulasch Suppe - NEU o.d.A. 400 3x2,7kg-KTN 3x301 4007801 3 0400 5
Kalbfleisch Cremesuppe - NEU o.d.A. 77104 3 x 2,4 kg-KTN 3x301 8711200 7 7104 2

ceinnirey . 2

Karotten Cremesuppe - NEU o.d.A. 90596 3 x 3,0 kg-KTN 3x301 8722700 9 0596 7 [
Kirbis-Kartoffel Plireesuppe - NEU o.d.A. 77101 3 x 2,4 kg-KTN 3x301 87112007 7101 1
Lauch Cremesuppe - NEU o.d.A. 16297 3 x 2,4 kg-KTN 3x301 87121001 6297 8 L
Pastinaken-Steckriiben Piireesuppe - NEU o.d.A. 92667 3 x2,5kg-KTN 3x251 8710447 9 2667 3
Spargel Cremesuppe - NEU o.d.A. 16709 6 x0,7 kg-EC 6x 101 8712100 1 6709 6

77079 ..... 3 x21 ‘kg-KTN . 3x30l ....................................................................................................................................... 8711200 7 70793 ............................
Tomaten Cremesuppe 16704 6x0,9 kg 6x10L 8712100167041 |

362 3x2‘% ,kg SSSSSRUSOSRNNS ISUUTRIOIOTOOOOTROOOOTOOOO . ...................... OSSOSO NUOOOUOSOOOOOO OOt FUSSTOOOSOOUOTHOOSooN FSFSSOsUUTOOO HOSTOUUTSOSOOS NUUUTSISIUTITN NUUUTTHTIOSUTHOOON NOSSIOUTTION RSSO 40078,0,1“ 3 e

KNORR 1-2-3 Kaltquellende Suppen - gebunden - trocken - instant

i 4x54 | Suppe /
Braune Basis flir Sauce und Suppe 86722 4x3 kg-BTL hx4b | Sauce 8711200 8 6722 6
4x30 | Suppe /
Tomaten Sauce und Suppe 86723 4x3 kg-BTL 4x 15 | Sauce 8711200 8 6723 3
Weisse Basis fiir Sauce und Suppe 86725 4x2,5 kg-BTL 4x385 | Suppe / 8711200 8 6725 7
4x31 | Sauce

KNORR Cuisine Suppen - gebunden - klar - trocken

Zwiebel Suppe 437 3x2,4 kg 3x301 4007801 3 0437 1

* Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.



EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

Artikel-Bezeichnung Art.-Nr. Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen

flichtige Allergene*
cook«+chillsk

Ohne deklarations-
pflicht. Zusatzstoffe*

f
0]
c
S

=1
©
c

L

X
@

°©
)
c

<

(@]

Keine gluten-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Keine laktose-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Vegetarisch*
Vollkost*

=

OHNE

DEKLARATIONS
FLICHTIGE

Bouillons sy

KNORR Professional Bouillons - geliert

Gemiise 95211 2x0,8 kg-DOS 2x271 . . . . . . . 8712100 9 5211 1
Huhn 95227 2x0,8 kg-DOS 2x271 . o o J . 8712100 9 5227 2
Rind 95210 2x0,8 kg-DOS 2x271 . o o . . 8712100 9 5210 4

KNORR Professional Bouillons - fliissig - konzentriert

Gemiise 11878 6x11-FL 6x4131 8712100 11878 4

Rind 11697 6x1-FL 6x40,6 8712100 1 1697 1

KNORR Cuisine Kraftbouillons - trocken - instant

Gemiise Kraftbouillon mit Suppengriin 4847 12,5 kg-EIM 6251 4000400 3 48470
475 5 kg-EIM 250 L
468 6x1kg-EC 6x501

30980 120% 1 kg-EC

(1/4-Chep-Paletre] 120x50 L 8712566 8 3098 5
Hiihner Kraftbouillon ohne Suppengriin 4846 12,5 kg-EIM 6251 4000400 3 4846 3
479 6x1k§_EC 6x50l .................. SO .................... 4007801304791
Rinder Kraftbouillon ohne Suppengriin 482 5 kg-EIM 2001 4007801 3 0482 1
481 . kg-EC 6)(50[ ....................................................................................................................................... 4007801 3 04814 ..........
Steinpilz Bouillon ohne Suppengriin 416 6x1 kg-EC 6x50 L 4000400 3 0416 2

KNORR Bio Bouillons - trocken - instant

Bio Gemiise Bouillon

90002757 19707

9000275 7 6520 9

4870 10 kg-EIM

76520 6x1kg-EC 6x4151

28 * Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.



EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

Artikel-Bezeichnung Art.-Nr. Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen

flichtige Allergene*
cook«+chillsk

Ohne deklarations-
pflicht. Zusatzstoffe*
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Keine gluten-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Keine laktose-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Vegetarisch*
Vollkost*

=

OHNE

DEKLARATIONS

Bouillons BiEE,

KNORR 1-2-3 Gekornte Brihen und Klare Suppen - trocken - instant

Gekornte Briihe Gem{ise ohne Suppengriin 4896 12,5 kg-EIM 7001 4000400 3 4896 8
487 [ - 280 | . . . . . . . ‘40078,01 o 6
486 - 6x1kg-EC '6.><H56 l ............. . . . . . . . ‘40078'01 3 0486;?
31040 . 12001 kg-EC 120X56l .............. S 50000000 OSSPSR SOSUSOSOROSOTY SSTOSSSUTOS OO FOSTTOSSUSRSEN NSTRSUTON NSRRI ‘87125,6683104,3 ..........

(1/4-Chep-Palette)

Gekornte Brithe Huhn ohne Suppengriin 4895 12,5 kg-EIM 700 L 4000400 3 48951
4898 R e 6x56l .............. N N e S N R e e 4000400 348982
Klare Fleischsuppe mit Suppengriin 366 [22?( h?s't(g]TN 11501 . . . . . 4007801 3 0366 4
351 12,5 kg-EIM s . o o J . ‘40078'01 30351 0
352 R - 2301 .............. . . . SO RSN SSETRTH N . . . ‘40078.0130352'.7
350 o 6x0,88 kg-EC '6.xﬂ40 l ............. J . o . o ‘40078'01 3 0350\;3
3”40 . 1502088 kg_EC 150)(4{“ .............. . . . SO RSN SSETRTH N . . . ‘87125.6683”4.2

(1/4-Chep-Palette)

Saucen & Bindemittel

KNORR Professional Saucenbasis - konzentriert

871210010187 8

Konzentrierte Saucenbasis - Gefligel 10187 2x800 g-GL 2x101

KNORR Professional Fond - flissig

Fond Gefligel 83442 8x1L-TE . o . . 8711200 8 3442 6

KNORR 1-2-3 Grundsaucen - trocken - instant

Delikatess Sauce zu Braten o.d.A. 5493 10 kg-EIM 108,51 8712100 2 5493 2
Feinkost Sauce zu Braten 643 12,5 kg-EIM 156 1 4007801 3 0643 6
640 . ot es 6x125l ......................................................................... 4007801 ) 06405
641 R 201 g EC '9&;12";5'[ .............. . . . . . . . ‘40078.01 o 2

(1/4 Chep-Palette)

Gulasch Basis 781 12,5 kg-EIM 104 L 3 o o 3 3 4007801 3 0781 5
780 6x1 kg-EC 6x8,51 . . . 3 . 4007801 3 0780 8
3[] * Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.
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Artikel-Bezeichnung

Saucen & Bindemittel

KNORR 1-2-3 Grundsaucen

- trocken - instant

Bestelleinheit

Ergiebigkeit

Sauce zu Braten 656 2x3 kg-FS 2x3751
89527 f;?;cﬁe"j?;flesne] 45;37.,;5'1 .........
Sauce zu Gefliigel 73435 10 kg-EIM 1251
652 H 6x1kg-EC 6x125[ .........
Tomaten Sauce 786 12,5 kg-EIM 104 1
667 2x3 kg-FS 2x25l ...........
665 6x1kg-EC 6x8,5.l ...........
Velouté - NEU o.d.A. NEU! | 88532 10 kg 1Mt
NEU! 92431 6x 0,835 kg 6x83.5”l
KNORR 1-2-3 Grundsaucen - trocken - instant - kaltquellend
Braune Basis fiir Sauce und Suppe 86722 4x3 kg-BTL hx 46|
Geflligel Sauce 86724 4x3 kg-BTL 4x301
Tomaten Sauce und Suppe 86723 4x3 kg-BTL 4x151
Weisse Basis fiir Sauce und Suppe 86725 4x2,5kg-BTL 4x311
Sauce zu Schweinebraten 650 12,5 kg-EIM 156 L
651 6x1kg-EC 6x125[
KNORR Cuisine Grundsaucen - trocken - instant
Klarer Bratensaft 654 [22?( 1k2'5_]5_=§g-]rN
664 12,5 kg-EIM st
73437 4,5 kg-EIM s
663 H 6x1kg-EC 6x10L ...........
L T TR

flichtige Allergene*
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OHNE

DEKLARATIONS

PFLICHTIGE
ALLERGV/

Ohne deklarations-

pflicht. Zusatzstoffe*

Besondere Kennzeichen und Kostformen

Keine gluten-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Keine laktose-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*

Vegetarisch*

=

Vollkost*

cook+chills

EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

4007801 3 0656 6

8722700 8 9527 5

8712566 7 3435 1

40078013 06528

400780130786 0

4007801 3 0665 8

8710447 8 8532 1

8714100 2 66427

8711200 8 6722 6

L
- (=2

8711200 8 67240

8711200 8 6723 3

87112008 67257

4007801 3 0650 4

4007801 3 0651 1

4007801 3 0654 2

4007801 3 0663 4

8712566 6 99230

* Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.
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Artikel-Bezeichnung

Saucen & Bindemittel

KNORR Cuisine Grundsaucen - pastés - instant

Bestelleinheit

Ergiebigkeit
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Ohne deklarations-
pflicht. Zusatzstoffe*

OHNE

DEKLARATIONS

PFLICHTIGE
ALLERGV/

Besondere Kennzeichen und Kostformen

Keine gluten-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Keine laktose-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*

Vegetarisch*

=

cook+chills

Vollkost*

EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

4007801 3 0660 3

4007801 3 0659 7

40078013 0662 7

4000400 3 4333 8

4007801 3 0693 1

8711200 7 5213 3

4000400 3 0603 6

40078013 1295 6

Bratenjus 660 2x7 kg-EIM 2x701 3
- o kg_EC . 6x1“ .............. . .....
» [81?;01;‘;3[;&5 84x ,1 4 l ............. . .....
4333 . 6x400,g_EC . 6.)(..4,1 ................ . .....
Gefligeljus 693 2x7 kg-EIM 2x701 .
75213 . s ,kg_EC . 6)(14[ .............. . .....
Lamm Jus 603 6x450 g-EC 6x51 .
KNORR Ethno-Saucen - fliissig - sofort einsetzbar
Chinesische Sauce siifi-sauer ohne Gemiisestiicke 1295 2x2,25 [-KAN
Chinesische Sauce siif3-sauer 1294 2x2,25 [-KAN

KNORR Collezione Italiana Tomatensauce / Gemise - fliissig - Dose

4007801312949

8711100 6 4833 8

400049250344 3

8711100 4 4834 1

40078013 0628 3

87112008 7920 5

87112008 79717

Peperonata 44833 6x2,6 kg-DOS
Pizza-Sauce Napoli 344 3x2,6 kg-DOS
Ratatouille 44834 6x2,5 kg-DOS
Tomato al Gusto mit Krautern - Combiblock 628 8x1kg-CBL
Tomato Pronto Napoletana 87920 3x4,15 kg-DOS
80175 " kg,-BTL OSSN N
87971 i kg,_DOS OSSN N
KNORR Collezione Italiana Saucen - trocken - instant
Tomaten Sauce Napoli 588 2x3 kg-FS 2x161
582 6x1 ké-EC 6x55l .............
Zubereitung fiir Spaghetti Bolognese 599 12,5 kg-EIM 501
591 6x1,5 i(g-FS | 6.><H6'l ...............

. o . . . 4007801 305880
................. . . ' S . S . OO NSRS N . O 4007801 305828

o o . . o 4007801 3 0599 6
................. . . . S . S . OO NSRS N . O 4007801 305910

1=mit Farbstoff

* Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.
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EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

Artikel-Bezeichnung : Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen

*
1}
=
o
o
=

9

<
o

Aep

=
i=
s}

Ohne deklarations-

pflicht. Zusatzstoffe*

Keine gluten-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Keine laktose-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Vegetarisch*

Vollkost*
cook«+chill3k

=

DEKLARATIONS
FLICHTIGE

Saucen & Bindemittel i

Basic Line Saucen - trocken

Jus zu Braten 619 12,5 kg-EIM 1251 4000400306197

8712566 6 9830 1

Sauce zu Braten 98300 10 kg-EIM 100t

Tomaten Sauce 611 12,5 kg-EIM 1251 4000400306111

MONDAMIN Bindemittel - trocken

Feine Speisestarke 1604 4x2,5 kg-FS

. . . . . . 4007801 3 1604 6

(1/2-Euro-Palette) 4007801 31606 0

KNORR 1-2-3 Bindemittel - trocken - instant - kaltquellend

8711200 8 6728 8

Bindemittel 86728 2x2 kg-KTN

Wurzmittel

KNORR Professional Gewirzpasten - pastés

Chili Paste 53534 2x750 g-DOS 8712566 53534 7
Curry Paste mild 66757 2x750 g-DOS 8722700 6 6757 5
Ingwer Paste 66765 2x750 g-DOS 8722700 6 67650
Knoblauch Paste 66761 2x750 g-DOS . . . . . o 8722700 6 6761 2
Mediterrane Krauter Paste 66753 2x750 g-DOS . o 3 3 o o o 8722700 6 6753 7
Paprika Paste 66769 2x750 g-DOS . . . . . o 8722700 6 6769 8
Pfeffer Mix Paste 66687 2x750 g-DOS . . o o . . 8722700 6 6687 5

* Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.
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EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

Artikel-Bezeichnung Art.-Nr. Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen
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Ohne deklarations-

pflicht. Zusatzstoffe*

Keine gluten-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Keine laktose-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Vegetarisch*

Vollkost*
cook«+chill3k

=

OHNE

DEKLARATIONS

Wirzmittel Hay

KNORR Primerba Feine Krauterpasten - Krauter in Ol

All'ltaliana 719 2x340 g-GL 4007801307198

Basilikum 722 2x340 g-GL 4007801307228

Dill 720 2x340 g-GL 40078013 0720 4

Herbes de Provence 718 2x340 g-GL 4007801 30718 1

Knoblauch 725 2x340 g-GL 4007801307259
Pesto 726 2x340 g-GL 400780130726 6

Pesto Rosso 757 2x340 g-GL 40004003 0757 6

KNORR Gemiusekronung - trocken

Speck & Zwiebeln 910 10 kg-EIM 4007801 30910 9

909 [ . kg,-EC .............................................................................................................. 4007801 3 09093 ........................

KNORR Wirzen - trocken

Aromat Universal 754 2x12,5 kg-BIB 4007801 3 0754 9
748 R e kg,_EIM SRS IR .. ............ . .................... . .......... . .......... . .......... . ..................... . ......... 40078.0.1 ‘3‘07488
19755 R 6kg_EiM SRS IR .. ............. . .................... . .......... . .......... . .......... . ..................... . ......... 87121.0,0 ‘1‘97550
749 R 6x500,g_D05 ........................ . .................... . .......... . .......... . .......... . ..................... . ......... 40078.0.1 3 o
4253 R Eﬁgéﬁggg;&?s ........................ . .................... . .......... ' .......... . .......... . ..................... . ......... 40004.0,0 3 s
Umami Wiirzmischung 85576 6 kg-EIM . . . . . . 8711200 8 5576 6
89807 . kg._EC ........................ . .................... . .......... . .......... . .......... . ..................... . ........... 8712100 8 ‘9‘8‘07 i
Wirzmix fir Fisch 695 5 kg-EIM J . . . J . 4007801 306955
33140 s i(g_EC SRS IR .. ............. . .................... . .......... . .......... . .......... . ..................... . ......... 76”1.0.0 ‘3‘31401
Wiirzmix fir Fleisch 33143 6x1,6 kg-EC . . . . . . 7611100 3 3143 2

* Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
4 =mit Geschmacksverstarker Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.
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EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

Artikel-Bezeichnung : Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen
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Ohne deklarations-

pflicht. Zusatzstoffe*

Keine gluten-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Keine laktose-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Vegetarisch*

Vollkost*
cook«+chill3k

=

DEKLARATIONS
FLICHTIGE

Wurzmittel —

KNORR Wirzen - trocken

Wiirzmix fir Gefliigel - Provencale 689 5 kg-EIM . . . . . . 4007801 3 0689 4

15736 6X1';kg_EC 761110,‘(,]‘,‘1‘5736 U ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘
Wiirzmix fir Grill- und Pfannengerichte 692 5 kg-EIM . . . . . . 40078013 0692 4

691 6X506,9_DOS 4007801306917 .....
Wiirzmix fir Kartoffeln / Pommes 688 6x500 g-DOS 4007801 3 0688 7

KNORR Asiatische Wirzsaucen - flissig

Pang Gang - chili-Tomaten-Sauce 97932 6x11-FL 8712100 9 7932 3

Sunshine Chili - Chili-Knoblauch-Sauce 6x11-FL 8712100 9 7254 6

KNORR 1-2-3 Profi-Mix-Produkte - trocken

fur Chili con Carne - Mexikanisches Fleischgericht 764 6x1 kg-EC 6x54 Port. a 300 g 4007801 3 0764 8

Beilagen

PFANNI Piree - trocken

Flocken-Locker, Kartoffel-Flocken-Piree 2027 2 kg-KTN 75 Port. 4007801 3 2027 2
2028 4 kg-KTN 150 Port. 4007801 3 2028 9
18108 10 kg-KTN 375 Port. 8712100 1 8108 5

PFANNI Knodel / KloBe - trocken

Rohe KloBe

TENCTTNNCTTT R R

KNORR Reis - trocken

Basmati Reis 99735 5 kg-BTL 8712100 9 97358

Parboiled Reis 99736 5 kg-BTL 8712100 9 9736 5

* Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
2 = mit Konservierungsstoff oder konserviert, 3 = mit Antioxidationsmittel Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.



EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

Artikel-Bezeichnung Art.-Nr. Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen

flichtige Allergene*
cook«+chillsk

Ohne deklarations-
pflicht. Zusatzstoffe*
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Keine gluten-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Keine laktose-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Vegetarisch*
Vollkost*

=

OHNE

DEKLARATIONS
FLICHTIGE

Dressings & Kalte Saucen =y

KNORR Salatkronung - klar - trocken

Dressing fiir Blatt- und Wurstsalat 90827 5 kg-EIM 421 8712100 9 0827 9
Dressing ltalienische Art 752 5 kg-EIM 421 4000400 3 07521

%5 6x506'g_EC 6x4l ............................ . ........................ . ............ . ............ . ............ . ........................................ 40078.0.1” 3 e
Gartenkrauter Dressing 751 5 kg-EIM 421 . o . . J 4000400 3 0751 4

791 6x506'g_EC 6x4l ......................................................................................................................................................................

808 R E1§40§h592[?)3;5§ 180)(4[ ......................... . ........................ . ............ . ............ . ............ . ......................................... 40078013 08089 ...........
Kresse-Krauter Dressing 17088 5 kg-EIM 421 3 o o 3 3 8712100 0 7088 4

18334 6x50‘6'g_EC 6)(“ ............................ . ........................ . ............ . ............ . ............ . ........................................ 87121,0,(,]“0‘83341
Paprika-Krauter Dressing 527 5 kg-EIM 421 4007801 3 0527 9

519 6x506'g_EC 6)(“ .....................................................................................................................................................................

. 574 R [11§40;h582%’3;55 . 180 x 4 l ...................................................................................................................................... 4000400 3 0574 9 .....................................
Universal-Krauter Dressing 962 5 kg-EIM 421 4007801309628

%U 6)(50‘6'9_'50 6x“ .............................................................................................................................................

%1 [ [112/;40;&2%3;55 . 180)(4{ ..................................................................................................................................... 40078.0.1.‘ 3 e

KNORR Professional Vinaigrette

Zitrus 6x11-FL 8718114789019

KNORR Kalte Saucen - auf Tomatenbasis

Zigeuner-Sauce 10 kg-EIM 4000492 00451 3

* Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.



EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

Artikel-Bezeichnung Art.-Nr. Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen
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Ohne deklarations-

pflicht. Zusatzstoffe*

Keine gluten-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Keine laktose-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Vegetarisch*

Vollkost*
cook«+chill3k

=

DEKLARATIONS
PFLICHTIGE

Desserts At

Dessert-Spezialitdten - servierfertig
(]
Dessert Kirschen - leicht gebunden 2562 6x2 kg-DOS 6x20 Port. 2100 o . . o o . 4000492 50562 1 ssct" :‘
y : o Rote
Rote Griitze 561 3x 4,4 kg-DOS 3x44 Port. a100g o . . . . . 4000492 5 0561 4 e URIT
e L HTI 1
2563 6x2 kg-DOS 6x20 Port. 3100 o . o o o . 400049250563 8
AR )'OR e g ervierfertig
Gelbe Gritze Gartenfriichte - leicht 89413 6x1,85 kg-DOS 6xca. 19 Port. a100g 6 . . . . . 8712566 8 9413 0
AR D'OR Desse oppINg g - servierfertig
Dessert Topping Erdbeer 18424 6x1 kg-KF 1,2 o o . 8712100 4 6014 2
Dessert Topping Mango-Aprikose 18141 6x1 kg-KF 1,2,3 o o 3 3 8712100 4 5429 5
Dessert Topping Waldfrucht 18421 6x1 kg-KF 1,2 o o 3 . 8712100 4 6010 4 -
AR D'OR Spezialitate ocke
Panna Cotta 72131 6x780 g-FS 6x648kg= . . . 87112007 2131 3
6xca. 72 Port.a95¢g |
= W=
AR D'OR Kochpudding ocke
Kochpudding Vanillegeschmack 70157 6x1,5 kg-FS 6xca. 252 Port. 21009 . o o . . J 871120070157 5
.}5!“ ™~
AR D'OR Wackelpeter® -
i 6x10 kg = . . . 0 . .
Himbeer 835 6x1,7 kg-FS 6xca. 100 Port. 21004 4007801 30835 5
. 6x10 kg = F =
Kirsch 836 6x1,7 kg-FS 6xca. 100 Port. 21004 . o o 3 . . 4007801 3 0836 2 ;
= et
AR D OR oJols ocke a
Ananas mit Apfel/Zitrone 616 2x3 kg-BTL 2x171 . . o . . o 4007801 306160 iy a0 2l
Blaubeere 618 2x3 kg-BTL 2x16,51 . o o . . . 400780130618 4
g £} )
Erdbeere 617 2x3 kg-BTL 2x171 o . . o o . 400780130617 7 . ~ .
Himbeere 615 2x3 kg-BTL 2x171L 1 . . . . o 4007801306153
- i ] 'I_
Kiwi-Banane 613 2x3 kg-BTL 2x16,51 1 . o o . . 400780130613 9
--r' et L pr
Mango-Aprikose 614 2x3 kg-BTL 2x16,51 J . . . . . 400780130614 6

* Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
1= mit Farbstoff, 2 = mit Konservierungsstoff oder konserviert, 3 = mit Antioxidationsmittel, 6 = mit SiBungsmittel Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.
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EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

Artikel-Bezeichnung Art.-Nr. Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen
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Aep
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Ohne deklarations-

pflicht. Zusatzstoffe*

Keine gluten-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Keine laktose-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Vegetarisch*

Vollkost*
cook«+chill3k

=

DEKLARATIONS
FLICHTIGE

Fette, Ole & Margarinen i

Backmedien

PHASE Blauband Margarine 4x2,5kg-STG 400049250296 5

4000492002908

PHASE Bratflex hatbfliissig 4x9,2 kg-STG

Frittiermedien

PHASE Goldflex halbfliissig 10 l-EIM 4000492 00299 1

PHASE Goldflex flissig 13570 101-BIB 8712100 135705

LUKULL Zibana/Elbana 7493 4x2,5kg-STG 4000492502729

Heif3luftgaren

Combi PHASE 10 [-KAN 400049251247 6

3x3,7 I-KF 40004925 1246 9

Streichmedien

BECEL Original Fettreduzierte Margarine 20 g 4643 2,4 kg-KTN = 120 PP

rein pflanzlich, 60% Fett 400049200281 6

8710447 8 6577 4 e , @E
N F

rein pflanzlich, 60% Fett

BECEL Original Fettreduzierte Margarine 10 g 86577 1 kg-KTN = 100 PP

283 2 kg-KTN = 200 PP . . . . . 4000492002830
BECEL Vital Halbfettmargarine 20 g 4640 2,4 kg-KTN = 120 PP 1 . . . o . 4000492 0 0224 3
rein pflanzlich, 40% Fett '
BECEL Vital Halbfettmargarine 10 g 4639 2 kg-KTN = 200 PP 1 . . . . . 4000492 0 0223 6

rein pflanzlich, 40% Fett

1 = mit Farbstoff * Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
* Der Farbstoff Beta-Carotin muss nicht auf der Speisekarte deklariert werden, wenn das Fett zum Anbraten, Braten, schonenden Braten oder Heifluftbraten/-garen verwendet wird. Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 -53.
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Artikel-Bezeichnung Art.-Nr. Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen EAN Art.-Nr.

Bestelleinheit

*
1}
=
o
o
=

9

<
o

Aep

=
i=
s}

Ohne deklarations-

pflicht. Zusatzstoffe*

Keine gluten-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Keine laktose-

halt. Zutaten

lt. Rezeptur*

Vegetarisch*

Vollkost*
cook«+chill3k

=

DEKLARATIONS
PFLICHTIGE

Collezione ltaliana i

KNORR Collezione Italiana Tomatensauce / Gemuse

Peperonata 44833 6x2,6 kg-DOS 8711100 6 4833 8
Pizza-Sauce Napoli 344 3x2,6 kg-DOS . . o o . . 400049250344 3
Ratatouille 44834 6x2,5kg-D0OS . . . . . 8711100 4 4834 1
Tomato al Gusto mit Krautern - Combiblock 628 8x1kg-CBL . o . . J o 4007801 3 0628 3
Tomato Pronto 87920 3x4,15 kg-DOS . . . . . 8711200 8 7920 5
s71 | 6xokg005 A | smansmeny

KNORR Collezione Italiana Saucen

Tomaten Sauce Napoli 588 2x3 kg-FS o o 3 3 o o 4007801 3 05880

582 6x1k;_EC ...... 400786‘1,“5‘05828,””” ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘
Zubereitung fiir Spaghetti Bolognese 599 12,5 kg-EIM o o 3 . o 4007801 3 0599 6

591 6x1'5‘”kg_FS . S N . . . FSSSRO . 40078013 05910 e RS W el

* Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.



EAN Art.-Nr.
Bestelleinheit

Artikel-Bezeichnung : Bestelleinheit Ergiebigkeit Besondere Kennzeichen und Kostformen

flichtige Allergene*
cook«+chillsk

Ohne deklarations-
pflicht. Zusatzstoffe*

f
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=1
©
c

L

X
@

°©
)
c

<

(@]

Keine gluten-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Keine laktose-
halt. Zutaten
lt. Rezeptur*
Vegetarisch*
Vollkost*

=

DEKLARATIONS

KNORR Professional i

ORR Professional Bo 0 gelie
Gemiuse 95211 2x0,8 kg-DOS 2x271 . . . . . . . 87121009 5211 1
Huhn 95227 2x0,8 kg-DOS 2x271 . 3 . 3 3 8712100 9 5227 2
Rind 95210 2x0,8 kg-DOS 2x271 . . . . . 8712100 9 5210 4

ORR Profe onal Bo 0 g - konze e =
Rind 11697 6x11-FL 6x40,6 L . . . . 8712100 1 1697 1 : :

==l ==
Gemise 11878 6x1I1-FL 6x41,31 . . . . o . 8712100 1 1878 4 ='ﬂ.» *
ha

ORR Profe 0Na e paste pasto
Chili Paste 53534 2x750 g-DOS . . . . . . 8712566 53534 7
Curry Paste mild 66757 2x750 g-DOS 3 3 . . . . 8722700 6 6757 5 -_
Ingwer Paste 66765 2x750 g-DOS . . . . . . 8722700 6 67650 J:
Knoblauch Paste 66761 2x750 g-DOS . . . . . . 8722700 6 6761 2
Mediterrane Krauter Paste 66753 2x750 g-DOS . o 3 3 o o o 8722700 6 6753 7
Paprika Paste 66769 2x750 g-DOS 3 . . . . . 8722700 6 6769 8 -
Pfeffer Mix Paste 66687 2x750 g-DOS . . . . . . 8722700 6 6687 5

ORR Profe oNa algrette .
Zitrus 92359 6x11-FL 1 Liter . 3 . 3 8718114789019 -

ORR Professional Saucenba onzentrie .a .
Konzentrierte Saucenbasis - Gefliigel 10187 2x800 g-GL 2x101 . . . J 8712100 1 0187 8

ORR Profe onal Fonad g
Fond Gefligel 83442 8x1L-TE . . . . 8711200 8 3442 6

* Alle Angaben beziehen sich auf das unzubereitete Produkt. Rechtlicher Hinweis: Unsere Produkte kénnen Rezepturanderungen unterliegen.
Massgeblich sind die Angaben auf der Produktpackung. Die detaillierte Beschreibung zu den Kennzeichnungen und Kostformen finden Sie auf Seite 52 - 53.



ALLGEMEINE HINWEISE UND ERKLARUNGEN

0.D. A. = OHNE DEKLARATIONS-
PFLICHTIGE ALLERGENE

ALLERGENE Das bedeutet, dass alle mit diesem Stempel
—41 gekennzeichneten Produkte ohne rezep-

torischen Zusatz von Stoffen mit allergenem Poten-
tial gemaf der aktuellen Fassung der Verordnung
EUNr. 1169/ 2011 (Anhang Il) hergestellt sind. Diese
beinhaltet folgende Zutaten und daraus hergestellte
Erzeugnisse mit allergenem Potential: glutenhaltige
Getreide (d.h. Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel,
Kamut oder Hybridstamme davon), Krebstiere, Eier,
Fische, Erdniisse, Sojabohnen, Milch einschlief3lich
Laktose, Schalenfriichte (d.h. Mandeln, HaselnUsse,
Walnusse, Cashewnisse, Pecannisse, Paranisse,
Pistazien, Macadamianlsse und Queenslandniisse),
Sellerie, Senf, Sesamsamen, Lupinen und Weichtiere
sowie Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen
von 10 mg/kg oder 10 mg /lim zubereiteten Produkt.
Technologisch unvermeidbare Spuren konnen nicht

DEKLARATIONSPFLICHTIGE ZUSATZSTOFFE
Angegeben sind die Zusatzstoffe, die auf der Speise-
karte deklariert werden mussen, wenn sie eine tech-
nologische Wirkung im zubereiteten Produkt haben.
Der Zahlenschlussel ist auf den entsprechenden
Produktseiten des Kataloges als FuBnote vermerkt:

1 mit Farbstoff
2 mit Konservierungsstoff verstarker

4 mit Geschmacks-

oder konserviert
3 mit Antioxidationsmittel 6 mit SiiBungsmittel

5 geschwefelt

0.D.Z. = OHNE DEKLARATIONS-
PFLICHTIGE ZUSATZSTOFFE
Das bedeutet, dass alle mit diesem Stempel gekenn-
zeichneten Produkte ohne Zugabe von Farbstoffen,
Konservierungsstoffen, Antioxidationsmitteln, Ge-
schmacksverstarkern und SiBungsmitteln mit techno-
logischer Wirkung im zubereiteten Endprodukt her-
gestellt wurden und auBBerdem keine Schwefelung mit
technologischer Wirkung im Endprodukt erfolgte. Es
besteht also beim Einsatz dieser Produkte in Deutsch-
land keine Deklarationspflicht auf der Speisekarte.
Bei Verwendung von weiteren oder vom Rezept

ausgeschlossen werden. ,0.d.A"-Produkte und damit
zubereitete Menus konnen daher nicht als ,allergen-
frei” bezeichnet werden. Produkte mit dem ,0.d.A."-Sie-
gel geben dem Koch jedoch die Sicherheit, dass sich
aus der Rezeptur des Produkts keine Deklarations-
notwendigkeit auf der Speisekarte / dem Speiseplan
ergibt. Diese Information trifft nur fir das unzube-
reitete Produkt selbst zu. Werden bei der Zubereitung
allergene Zutaten nach Verordnung EU Nr. 1169 / 2011
(Anhang Il) verwendet, miissen diese auch auf der
Speisekarte / dem Speiseplan angegeben werden.

abweichenden Zutaten sollte nochmals gepruft
werden, ob dadurch Zusatzstoffe, die auf der Speise-
karte deklarationspflichtig sind, zugefugt wurden.

VEGETARISCH (ovo-lacto-vegetabil)
Die Produkte sind geeignet fur die heute gebrauch-
lichste Form der vegetarischen Ernahrung. Neben
pflanzlichen Lebensmitteln werden auch Ei, Milch,
Honig und deren Produkte (wie z.B. Kase in jeder Form)
verwendet.

VEGAN (Vegetabil)

Die Produkte sind geeignet fur eine vegane Ernahrung.

Es werden keine Zutaten oder Verarbeitungshilfsstoffe
tierischer Herkunft wie Eier, Milch, Milchbestandteile
(z.B. Lactose), Honig, Fleisch, Fisch, Gelatine und deren
Produkte (wie z.B. Kase in jeder Form) verwendet.
Diese Kennzeichnung trifft fir das unzubereitete
Produkt zu. Nur wenn bei der Zubereitung auf Zutaten
tierischer Herkunft verzichtet wird, kann das fertige
Gericht als vegan gekennzeichnet werden.

@ KEINE GLUTENHALTIGEN ZUTATEN
LAUT REZEPTUR

Bei Zoliakie (= Glutenunvertraglichkeit) liegt eine Uber-
empfindlichkeit gegen das Klebereiweil3 Gluten vor, das
in Gerste, Hafer, Roggen und Weizen sowie deren Ur-
formen und Kreuzungen (Kamut, Dinkel, Griinkern und
Triticale) vorkommt. Darum werden fir die Zubereitung
von Speisen fur Zoliakiebetroffene alternative Zutaten
wie Kartoffeln, Reis oder Mais gewahlt. Mit diesem
Symbol gekennzeichnete Produkte enthalten laut Re-
zeptur keine glutenhaltigen Zutaten gemaf Verordnung
EU Nr. 1169 / 2011 (Anhang Il Nr. 1). Da in unserem
Unternehmen jedoch auch glutenhaltige Rohstoffe ver-
arbeitet werden, kann ein Ubergang von Spuren nicht
mit absoluter Sicherheit ausgeschlossen werden.

Diese Kennzeichnung trifft fir das unzubereitete
Produkt zu. Nur wenn bei der Zubereitung auf gluten-
haltige Zutaten verzichtet wird, kann das fertige Gericht
entsprechend gekennzeichnet werden.

LEICHTE VOLLKOST
Viele vorgefertigte Lebensmittel sind fur die leichte
Vollkost nicht nur akzeptabel, sondern sogar besser
geeignet als vergleichbare, nach traditionellen
Methoden hergestellte Gerichte. Das gilt besonders
fur kurz kochende Produkte, z.B. fur Trockensuppen.
Darin enthaltene Zutaten, wie z.B. Gemuse, Getreide
und Fleisch, sind so weit aufgeschlossen, dass die
Inhaltsstoffe ohne groBere Vorarbeit” der Verdauun
g zugeflhrt werden konnen. So vorbereitet, erweisen
sich Zwiebeln, Lauch, manchmal sogar Hulsenfrichte
als durchaus bekommlich. Deshalb wurde z.B. auch
nicht beim ,Auftauchen” von Zwiebeln im Zutaten-
verzeichnis automatisch eine Eignung fir die leichte
Vollkost ausgeschlossen. Zu beachten sind aber nach
wie vor individuelle Unvertraglichkeiten. Als geeignet
eingestufte Produkte (z.B. fettreichere Lebensmittel)
konnen, in groBen Mengen verzehrt, u.U. Probleme be-
reiten, wahrend andere Produkte ohne Markierung, in
kleinen Mengen verzehrt, durchaus vertragen werden.

@ KEINE LAKTOSEHALTIGEN ZUTATEN
LAUT REZEPTUR

Bei Milchzuckerunvertraglichkeit werden Milchprodukte
gar nicht oder nur eingeschrankt vertragen. Auf eine
ausreichende Versorgung mit Calcium aus alternativen
Quellen sollte besonders geachtet werden. Mit diesem
Symbol gekennzeichnete Produkte enthalten laut Re-
zeptur keine laktosehaltigen Zutaten gemaf3 Verordnung
EU Nr. 1169 / 2011 (Anhang Il Nr. 7). Da in unserem
Unternehmen jedoch auch laktosehaltige Rohstoffe
verarbeitet werden, kann ein Ubergang von Spuren nicht
mit absoluter Sicherheit ausgeschlossen werden.

Diese Kennzeichnung trifft fir das unzubereitete Pro-
dukt zu. Nur wenn bei der Zubereitung auf laktosehal-
tige Zutaten verzichtet wird, kann das fertige Gericht
entsprechend gekennzeichnet werden.

cook<+chillzk' COOK & CHILL

.Cook & Chill", oder ,Kochen und Kuhlen®, ist die von

Zeit und Temperatur entkoppelte Speisenproduktion.

Das heif3t:

 Produktion aller Speisenkomponenten mit anschlie3en-
der Rickkihlung im Chiller oder Rickkihlkessel auf
3°C innerhalb von 90 Min.

» Nach der Portionierung der Speisen in warmestabilen
Portionsbeuteln, Kunststoffschalen oder GN-Behalt-
nissen kann eine Lagerung bei 3°C bis zu 72 Stunden
vorgenommen werden

* Der Transport zum Verbraucher erfolgt gekuhlt.

Hier werden die Speisen regeneriert (auf Verzehr-
temperatur erhitzt).

Unsere Produkte, die mit dem ,Cook & Chill" Zeichen

versehen sind, konnen im ,Cook & Chill” Verfahren

zubereitet werden.

DAS SOLLTEN SIE AUCH WISSEN:

Alle Angaben wurden sorgfaltig gepruft. Wir Gber-
nehmen jedoch fur die Richtigkeit der Angaben
keine Gewahr und fur eventuelle Fehler keine
Haftung. (Stand: Juli 2016)
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Mehr Informationen zum Unilever
Allergen-Management und unserem grof3en
0.d.A.-Produktangebot
finden Sie unter: www.ufs.com

CARTE &
@ Rama

2 Unilever
Food
Solutions

Unilever Food Solutions }‘Vﬁ% ?

Foodservice-Bereich der Unilever Deutschland GmbH i%‘

Knorrstrafle 1 - 74074 Heilbronn % ‘ 3(-
TS G’a

T0800/832 4636 [geblhrenfrei] E serviceteam(@unileverfoodsolutions.de Wwww.ufs.com

Material-Nr. 9213978




