


Der WIESENHOF
Gastro-Service prasentiert
die ganze Welt des
Gefliigels - mit starken
Marken und Welten.
Beliebter Gefligelgenuss
fur GroB und Klein, fir
Jung und Al, fiir alle.

Fir viele Gelegenheiten
und Gerichte, fur den
taglichen Einsatz, fur
jeden Anspruch: lecker,
vielfaltig, abwechslungs-
reich und convenient.
Und naturlich gehort ein
vegetarisches bzw.
veganes Angebot, wie
z.B. Paul's PLANT BASED,
selbstverstandlich dazu.
Der WIESENHOF
Gastro-Service bietet die
volle Auswahl!

EE ; E Mehr Informationen - auch zum

F groBen Angebot veganer Alternativen -
jederzeit unter:

[]w: e wiesenhof-gastroservice.de

WIESENHOF

Deutschlands fiihrende
Gefliigel-Marke

WIESENHOF
TIEFKUHL

‘“‘ﬁ‘ ‘3 Rockiger Geflugel-Genuss

wmv von Timo Hinkelmann

~ SCHMIEDE

e
WIESENHOF

PRIVATIOF v an Tersenuz
Getiig?!

Produkt-Tabellen -
detailliert & ausfiihrlich: ab Seite 30

UR ALLE!

£

Die Snack-Marke des WIESENHOF

Gastro-Service, mit drei Sortimenten:

\W Innovative

Gefliigel-Produkte
in vielen Variationen

Kreative
Geflugel-Snacks
in 5-D Qualitat

Kreative
Snacks
ohne Fleisch

Gefligel-
Spezialitaten

Die qualitatsbewusste
Marke

28-29

gIMEX

DRC

EU-Ware aus
eigener Produktion

10-11




WIESENHOF ist Deutschlands fiihrende Gefliigel-
Marke — und serviert Gefliigel aus Deutschland!
Die Herkunftsgarantie und die 5-D-Qualitat
stehen fiir diesen besonderen WIESENHOF Vorteil.
Qualitats-Gefliigel von WIESENHOF gibt es sowohl
frisch als auch tiefgefroren, fiir alle Anspriiche.
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Partnerschaft
mit ausgewahlten
WIESENHOF-Landwirten

= | Garantie und

/ irad ﬁ 5-D-Qualitat.
fratts w8 | WIESENHOFR Figene Ob Elterntier, Briiterei,
) | Schlachtereien AUfZUCht, Schlachtung
8 __Etlgen_e : : und Verarbeitungs- und Verarbeitung oder
rutereien D betriebe die Futtermiihlen — bei
- WIESENHOF ist alles in

Herkunfts-

Deutschland und tber-
wiegend im eigenen
—d Unternehmen.
a1 ) Eigene und unabhéngige
Sichere Kontrollen garantieren

Kiihlkette bis

2um Markt hochste Sicherheit, die

durch Zertifizierungen
Futter aus von ISO (iber IFS bis zu
eigenen und QS belegt wird.

zertifizierten
Miihlen

Elterntierherden

Gefliigel - Stiick fiir Stiick ein Genuss

Gefliigelfleisch ist lecker und beliebt. Ein Uberblick zeigt, welche Genussméglichkeiten Hahnchen, Pute und Ente bieten ...

Hahnchen Pute Ente
Fligel
Fligel Oberschenkel Riicken

Schenkel mit
Riickenstiick

Brust

Oberschenkel
Unterschenkel

S

ganzes Hahnchen

Pfaffenschnitten Biirzel

Brust

Brust/

Unterschenkel AuBenfilet

Oberschenkel

\ Brust/Innenfilet

Unterschenkel
ganze Pute

ganze Ente



HAHNCHEN

Grillhahnchen

grillfertig, ungewiirzt/gewdrzt, gesteckt/gehockt, frisch/tiefgefroren, in diversen
Kalibrierungen

() (¢

WIESENHOF
/ TIEFKUHL

Hahnchen-Schenkel, Gelenkschnitt

ungewirzt/gewdrzt, frisch/tiefgefroren, in diversen Kalibrierungen

# (]

Hahnchen-Schenkel, mit Riickenstiick
ungewlirzt/gewdrzt, frisch/tiefgefroren, in diversen Kalibrierungen

() (=]

Hahnchen-Unterschenkel
ungewdrzt/gewdrzt, frisch/tiefgefroren, in diversen Kalibrierungen

() (¢

Hahnchen-Brust mit Haut und Knochen
ungewiirzt/gewdirzt, frisch/tiefgefroren, in diversen Kalibrierungen

() [+

Hahnchenbrustfilet unpaniert
Hahnchenbrustfilets, mit 8 % Flussigwiirzung, tiefgefroren, einzeln entnehmbar, in
diversen Kalibrierungen

Hahnchenbrustfilet paniert
Hahnchenbrustfilets, mit 8 % Flussigwiirzung, paniert, tiefgefroren, einzeln ent-
nehmbar, in diversen Kalibrierungen
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HAHNCHEN WIESEHOF

ENTE

Hahnchen Cordon Bleu, wie gewachsen
Hahnchenbrustfilet-Teilstiicke mit 8 % Fliissigwiirzung, gefillt mit Kase und Puten-
Formfleischschinken aus Putenfleischstiicken zusammengefiigt, paniert, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren, in diversen Kalibrierungen

Junge Ente, grillfertig

ohne Innereien, im Polybeutel, HKL A, tiefgefroren, in diversen Kalibrierungen

Hahnchen Gyros

Hahnchen-Oberkeulen Geschnetzeltes nach Art Gyros, aus der Hahnchenoberkeule
geschnitten, mit 8 % Fliissigwiirzung, mariniert, tiefgefroren, einzeln entnehmbar,
unkalibriert

Junge Ente, bratfertig

mit Innereien, im Polybeutel, HKL A, tiefgefroren, in diversen Kalibrierungen

Hahnchenbrustfilet Teilstiick ohne Haut
ohne Innenfilet, ohne Fliissigwiirzung, frisch/tiefgefroren, in diversen Kalibrierungen

Peking-Ente, grillfertig

ohne Innereien, im Polybeutel, HKL A, tiefgefroren, in diversen Kalibrierungen

Hahnchen Snacks
Hahnchenbrustfiletstiicke mit 8 % Flissigwiirzung, mit knusprigen Cornflakes pa-
niert, tiefgefroren, einzeln entnehmbar, ca. 359 +/- 20 g

Entenschenkel
Gelenkschnitt, vakuumiert, HKL A, frisch/tiefgefroren, ca. 220 g

Entenbrustfilet

mit Haut, ohne Knochen, vakuumiert, frisch/tiefgefroren, in diversen Kalibrierungen




Hahnchen-Brustfilet Teilstiick
frisch, 200 g plus, weitere diverse Kalibrierungen méglich

Hahnchen-Oberschenkelfleisch
ohne Haut, ohne Knochen, frisch, ca. 70 g

Weitere Artikel erfragen Sie bitte iiber unseren AuBendienst!
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Die besten naturbelassenen Produkte aus deutschem

Gefligel frisch aus der Chicken Schmiede, ausgewdahlt

von Rockerkoch Timo Hinkelmann. Leckeres Geflugel,

bereit fur die Verwandlung in rockigen Gefligel-Genuss.

Also: Ran an Hammer, Amboss und Chicken - und los!
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CHCREN S,
SCIMIEDE

Hahnchen-Schenkel

Gelenkschnitt, HKL A, unter Schutzatmosphare verpackt, frisch, ca. 250 g +/- 10 g

Hahnchen-Schenkelfleisch, mit Haut
unter Schutzatmosphére verpackt (auch in vakuumiert erhéltlich), frisch, ca. 175 g

+/-15¢

Hahnchen-Schenkelfleisch, ohne Haut
unter Schutzatmosphare verpackt (auch in vakuumiert erhéltlich), frisch, ca. 155 g
+/-15g

Hahnchen-Oberschenkelfleisch, mit Haut,
unter Schutzatmosphére verpackt, frisch, ca. 115 g +/- 15 g

o

Hshnchen-Oberschenkelfleisch, ohne Haut
unter Schutzatmosphére verpackt, frisch, ca. 105 g +/- 15 g

Hahnchen-Brustfilet-Teilstiick,

ohne Innenfilet, halbiert, unter Schutzatmosphare verpackt, frisch, in diversen
Kalibrierungen

Hahnchen-Fliigel ohne Spitzen,

HKL A, unter Schutzatmosphare verpackt, frisch, unkalibriert

15



WIESENHOF Privathof-Geflugel
ist ausgezeichnet mit dem Label ;
s»Fur Mehr Tierschutz* (Einstiegsstufe) - 7-"
des Deutschen Tierschutzbundes.

Das WIESENHOF
Privathof-Gefliigel
hat mehr Zeit zum
Heranwachsen, mehr
Platz durch einen
geringeren Besatz
und eine abwechslungsreiche
Umgebung, um naturliche
Verhaltensweisen noch besser
auszuleben — Kriterien, die
einen wirklichen Mehrwert
an Tierschutz gewabhrleisten.

LU

Das langsamere Wachstum der Hahnchen sowie
die aktive Lebensweise fithren zu einem Genuss,
der sich durch einen festeren Biss und einen
deutlich geringeren Garverlust auszeichnet.
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Hahnchen grillfertig, —
ungewiirzt/gewdrzt, unter Schutzatmosphare verpackt, frisch, ca. 1200 g E

—-—-—--=,.——-..‘

__Hahnchen-Brustfilet,
s.--—-ohne—Haut HKL A, unter Schutzatmospharewerp 'gl'(t"f'rﬁ-c'ﬁ ca.

Hahnchen Flugel ———

ohne Spitzen, HKL A, unter Schutzatmosphare verpackt frlsch ca. 300 g

Hahnchen-Schenkel,
mit Rickenstiick, HKL A, unter Schutzatmosphare verpackt, frisch, ca. 500g |
= = — — ——= |
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Weitere Artikel fiir den Foodservice-Bereich erfragen Sie bitte
uber unseren AuB3endienst!
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Emfach ungmubuck awf wie viele Arten man C.hu:lze.h
servieren und, geniefen kann! Ob als klassische Streifen,
als vielseitig einsetzbare Nuggets, ob als Schnitzel odar als
trendiges L.ru,\r\chv Steak: Paul's bicket das

ganze Programm’ Sckneuer, Lec:kerer L.hpcken—éev\uss
fir Jedeh Tag

e hohe ‘onduktswkerhehh'.
o qeringer Grawvertust

o einfaches Hondling: = 5
schnelle 7ubereitung aw stk
; \berwiegend auch walk verzeht

e ube

© TK oder §ﬂ'5dﬂ

PLUS

Paul's PLUS ist das Sortiment mit dem gewissen Exbtra:
Das PLUS entspricht der §-D- Qualitat von WIESENHOF,
Das bedeutet, dass sich Elkerntierherden, Brittereien,

die Aufzucht sowie die Fultermittelwerke und die
Schlachtereien komplett in Deutschland befinden.,

Grenuss mit sicherer Herkunft - rundum tberzeugend!

,pduvs Qualitat aus Deu&saﬁiﬁvxc&!

Shacks ohine Fleisch!

Paul's PLANT BASED: das sind Snacks auf Pflanzen- oder
Erbsenproteinbasis, Herzhoafter, natiirlicher Grenuss, ideal
fir eine abwechslungsreiche fleischlose oder fleischarme
Erndhrung. Alternativen, die heute auf keiner Speisekarte
fehlen diirfen und die sowohl Vegetarier als auch
Flexitarier begeistern!

® rein pflanzlich o f
ur PHanzep-
oder Erbsenpro&embafes g

¢ ohine Zusats v
n Lakt
und Milchproduicken ose

® hic
ht nur Veg9ie, sonderin vegan

T\




Chicken Flakes

Hahncheninnenfilet geschnitten, mit 8 % Flﬁssigwurzdng,_gebréunt, gegart, tiefge-
froren, einzeln entnehmbar, unkalibriert

Chicken Haxx'n
Hahnchen-Unterschenkel ohne FuBknochen, mit frelgelegtem Rohrenknochen
flussig gewlrzt, gegart, tiefgefroren, ca. 110 g +/- 20 g v

Hahnchen Nuggets im Backteig
Hahnchen Nuggets aus z.T. fein zerkleinertem Hahnchenfleisch zusammengefiigt,
flussig gewdlrzt, geformt, paniert, anfrittiert, gegart, tiefgefroren, ca. 20 g +/- 5 g

Chicken Pommes :

Chicken Pommes aus fein zerkleinertem Hahnchenfleiseh in Stabchenform flussig
gewdirzt, umhiillt von einer knusprigen Panade, anfrittiert, gegart tlefgefroren ein-
zeln entnehmbar, ca. 15 g +2/-3 g :

Chicken Burger Patty
flissig gewdirzt, geformt aus zerkleinertem Hahnchenflelsch paniert, anfrittiert,
gegart, tlefgefroren einzeln entnehmbar ca. 80 g+/-8g

Hahnchen Mini-Schnitzel

‘Aus Hahnchenbrustfilet geschnitten, fliissig gewurzt umhiilit von einer knusprlgen
Panade, anfrlttlert, gegart, tlefgefroren, elnzeln _entnehmbar, ca. 48 g +17/-16 g

Mini Hahnchen Schmtzel nach Art Cordon Bleu”

Mini Hahnchen-Schnitzel nach Art ,Cordon Bleu” mlt 8% Flussigwiirzung, gefillt mit
einer Schmelzkase- Putenformflelschschln_kenzubereltung_, paniert, anfrittiert, gegart, tief-
gefroren, einzeln entnehmbar, ca. 95 g +/- 159

Chicken Strips ,Katsu®
Hahnchen- Brustflletstrelfen fliissig gewdirzt, panlert fnttlert gegart, tiefgefroren,
einzeln entnehmbar, ca. 25 g +/- 10 9

Chlcken Crunchy Steak Classu:
Hahnchenoberkeulensteaks, ohne Haut flussig gewdrzt, panlert anfrittiert, gegart
‘tiefgefroren, einzeln entnehmbar, ca. 120 g +/- 15 g

Chicken Crunchy Steak ,Asia Style”
Hahnchenoberkeulensteaks, ohne Haut flussig gewdrzt, paniert, anfrittiert, ‘gegart,
tiefgefroren, einzeln entnehmbar, ca. 120 g +/-15 g

Hahnchen- Knusperschmtzel :
Hahnchen-Knusperschnitzel aus Hahnchenbrustfilet geschnitten, mit 8% Fliissig-
wiirzung, paniert mit einer Cornflakes-Panade, anfrittiert, gegart, gekuhlt, unter
Schutzatmosphare verpackt, in diversen Kalibrierungen ;




5-D QUALITAT

Pauls PLUS avd:s‘orickk der 5-D iu.atubak G ;ai: e‘::m o
von WIESENHOF. Das bedeutet, dass Mw::sz?u i
sich Elkerntierherden, Briu:ereiav.\, e
die Aufzucht sowie die Futtermittel- 7
werke und die Schlachtereien

komlpta&k n Deutschland

inden. " Eigene
beﬁ Rrutereien

TS

Elgene
Elkerntierherden

Elgene
Schlachtereien und
Verarbeitungs-
betriebe

Sichere Kihliette
bis zum Markt

eigenen und
zerki.fi.zi.ertew
Mithlen

Chicken Strips ,American Style” _
Hahnchenbrustfiletstreifen mit 8 % Flissigwiirzung, aus dem Hahnchenbrustfilet

geschnitten, in knusprigem Panademantel, anfrittiert, gegart, tiefgefroren, einzeln
entnehmbar, ca. 25g +/-10 g i

Chicken Strips ,Spicy Style”
Hahnchenbrustfiletstreifen mit 8% Fliissigwiirzung, aus dem Hahnchenbrustfilet ge-
schnitten, anfrittiert, gegart, tiefgefroren, einzeln entnehmbar, ca. 25 g +/-10 g

Hahnchenbrustfiletstreifen o : :
Hahnchenbrustfiletstreifen, aus dem Hahnchenbrustfilet geschnitten, mit 8 % Flis-
sigwlirzung, anfrittiert, gegart, tiefgefroren, einzeln entnehmbar, unkalibriert

Chicken Filetto Rustikal

aus z.T. fein zerkleinertem Hahnchenbrustfilet zusammengefiigt, mit 8% Flﬂssigwur-
zung, paniert, anfrittiert, gegart, tiefgefroren; einzeln entnehmbar, ca. 110 g +/- 10 g




Vegane Fleisch Mini-Frikadellen

Veganes Erzeugnis auf Basis von Erbsenprotein, mit ZW|ébeIn geformt, anfrittiert,
gegart, tiefgefroren, ca. 17 g +/- 2 g : :

Vegane Hahnchen Mini-Schnitzel

Veganes Erzeugnis auf Basis von Pflanzenproteinen, geformt, paniert, anfrittiert,
gegart, tiefgefroren, ca. 50 g +10/-5 g

Vegane Chicken Backteig Nuggets :
Veganes Erzeugnis auf Basis von Pflanzenproteinen, geformt im Backtelg anfrit-
tiert, gegart, tiefgefroren, ca. 20 g +/- 2 g :

Vegane Fisch Stabchen

Veganes Erzeugnis auf Basis von Welzenproteln geformt paniert, anfrittiert, gegart,
tlefgefroren ca.30g+/-5¢g ;

Vegane Chicken Sticks

Veganes Erzeugnis auf Basis von Pflanzenprotelnen geformt paniert, anfrittiert,
gegart, tlefgefroren ca.15g +3/ 2 g

Veganes Hahnchen Cordon Bleu

Veganes Cordon Bleu auf Basis von Pflanzepproteinen, geformt gefiillt mit veganer
. Lebensmittelzubereitung auf Basis von Rapsdl und. veganem Schinken auf Basis von -
Weizenerzeugnis, gegart, paniert, anfrittiert, tiefgefroren, ca. 110 g




Geflugel-
Spezmhtaten

Hahnchen-Schnitte ,Art Cordon Bleu”, paniert, anfrittiert
Schnitten aus z.T. fein zerkleinertem Hahnchenfleisch zusammengefiigt, mit 8 %

Flussigwiirzung, gefillt mit Putenformfleischschinken.und Kése, umhdillt von einer
knusprigen Panade, anfrittiert, tiefgefroren, einzeln entnehmbar, ca. 150 g +/- 15 g

Hahnchen-Knusperschnitzel, mit Cornflakés-Panade,

wie gewachsen
Hahnchenschnitzel, mit 8% Flissigwiirzung, mit knusprigen Cornflakes paniert, tief-
gefroren, ‘einzeln entnehmbar, in diversen Kalibrierungen

Hahnchen Dinos, anfrittiert :

Aus fein zerkleinertem Hahnchenfleisch, geformte D|nosauner mit 8 % Flissigwiir-
zung, umhidillt von einer knusprigen Panade, anfrittiert, tiefgefroren einzeln ent-
nehmbar, ca. 50 g +/- 10 g :

Hahnchenbrustfilet, unpaniert, gebraunt
Hahnchenbrustfilet-Teilstlicke, mit 8 % Flussigwiirzung, gebraunt gegart, tiefgefro-
ren, elnzeln entnehmbar, ca. 120 g +/- 20 g

Hahnchenschmtzel Cordon Bleu AIpenIander Art”
Hahnchenbrustfilet, gefillt-mit einer herzhaften Schmelzkéasezubereitung und Pu-
tenformfleischschinken aus Putenfleischstiicken zusammengefiigt, flissig gewiirzt,
paniert, anfrlttlert gegart tlefgefroren einzeln’ entnehmbar ca. 160g+/-20g

Chicken Crossies :
Chicken Crossies aus dem Hahnchenbrustfilet geschmtten mit 8% FIu55|gwurzung,

! paniert, anfrittiert, tiefgefroren; einzeln entnehmbar ca. 25 g

Chlcken Chips, wie gewachsen
Hahnchenbrustfiletstiicke, mit 8 % Flissigwiirzung, panlert tlefgefroren einzeln ent-
nehmbar, ca. 25 g +/-10 g

Hahnchen Nuggets, paniert, anfrlttlert
Hahnchen Nuggets mit 8 % Fliissigwiirzung, aus zerkleinertem Hahnchenflelsch zu-
sammengeflgt, paniert, anfrittiert, tiefgefroren, einzeln entnehmbar ca.20g+/-5g¢g




Produktiibersicht

Artikelbezeichnung

Grillhdhnchen
grillfertig, ungewiirzt/gewiirzt, gesteckt/gehockt, frisch/
tiefgefroren

Hahnchen-Schenkel, Gelenkschnitt
ungewiirzt/gewiirzt, frisch/tiefgefroren

Hahnchen-Schenkel, mit Riickenstiick
ungewiirzt/gewiirzt, frisch/tiefgefroren

Hahnchen-Unterschenkel
ungewiirzt/gewiirzt, frisch/tiefgefroren

Hahnchen-Brust mit Haut und Knochen
ungewiirzt/gewiirzt, frisch/tiefgefroren

Hahnchenbrustfilet unpaniert
Héhnchenbrustfilets, mit 8 % Fliissigwiirzung, tiefgefroren,
einzeln entnehmbar

Hahnchenbrustfilet paniert
Héhnchenbrustfilets, mit 8 % Fliissigwiirzung, paniert,
tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Hahnchen Cordon Bleu, wie gewachsen
Hahnchenbrustfilet-Teilstiicke mit 8 % Flissigwiirzung,
gefiillt mit Kase und Putenformfleischschinken aus Puten-
fleischstiicken zusammengefiigt, paniert, tiefgefroren,
einzeln entnehmbar

Zutatenliste

siehe Produktspezifikationen

siehe Produktspezifikationen

siehe Produktspezifikationen

siehe Produktspezifikationen

Hahnchenbrustfilet (92 %), Trinkwasser, Speisesalz, Glucosesirup, Gewiirze, Wiirze,
natiirliches Aroma.

'Das Produkt kann Spuren von Milch, Gluten, Senf und Sellerie enthalten.

Hahnchenbrustfilet (73 %), Panade (20 %; Weizenmehl, modifizierte Starke (enthalt
Weizen), Trinkwasser, Speisesalz, Hefe, Gewiirze), Trinkwasser, Speisesalz, Glucosesirup,
Gewiirze, Wiirze, natiirliches Aroma.

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Milch, Senf und Sellerie enthalten.

Hahnchenbrustfilet (58 %), Panade (20 %; Weizenmehl, modifizierte Starke (enthalt
Weizen), Trinkwasser, Speisesalz, Hefe, Gewiirze), Putenformfleischschinken aus
Putenfleischstiicken zusammengefiigt (8 %; Putenfleisch, Kochsalz, Konservierungs-
stoff: Natriumnitrit, Maltodextrin, Gewiirzextrakte, Dextrose), Kase (8 %; past. Milch,
Speisesalz, Starterkulturen, mikrob. Lab, Farbstoff: Beta Carotin), Trinkwasser, Speisesalz,
Glucosesirup, Gewiirze, Wiirze, natiirliches Aroma.

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen und Milch.

Das Produkt kann Spuren von Sellerie und Senf enthalten.

Nahrwerte/100g

Energie  169keal /705 k)
Fett 10,29
Eiweil8 193¢
Kohlenhydrate

Energie  180kcal / 749k
Fett 12,29
Eiweil 17,59
Kohlenhydrate 00g

Energie  180keal /749 k)
Fett 12,29
Eiweil3 17,59
Kohlenhydrate 00g

Energie  131keal /549 k)
Fett 6,49
Eiweil8 1839
Kohlenhydrate

Energie 144 kcal /603 k)
Fett 6,1g
Eiweif 2,2q
Kohlenhydrate 00g

Energie  100kcal /423 k)
Fett 149
Eiweif 21g
Kohlenhydrate

Energie  128keal /543 k)
Fett 159
Eiweil 17,09
Kohlenhydrate 1,09

Energie  142keal /597 k)
Fett 31¢q
Eiweil3 18,09
Kohlenhydrate 9,69

) [

frisch tiefgefroren

=

Zubereitungsempfehlungen

Das Gefliigelfleisch auftauen lassen. Bei Bedarf das Fleisch
waschen und je nach Geschmack wiirzen. AnschlieBend im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 60 Minuten pro kg Fleisch
vollstandig durchgaren.

Das angetaute Gefliigelfleisch bei Bedarf je nach Geschmack
wiirzen. AnschlieBend im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca.
30-45 Minuten vollstandig durchgaren.

Das aufgetaute Gefliigelfleisch bei Bedarf je nach Geschmack
wiirzen. AnschlieBend mit etwas Fett in der Pfanne ca. 30
Minuten vollstandig durchgaren.

Das angetaute Gefliigelfleisch bei Bedarf je nach Geschmack
wiirzen. AnschlieBend im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca.
30-45 Minuten vollsténdig durchgaren.

Das aufgetaute Gefliigelfleisch bei Bedarf je nach Geschmack
wiirzen. AnschlieBend mit etwas Fett in der Pfanne ca. 20-40
Minuten vollstandig durchgaren.

Das Gefliigelfleisch auftauen und je nach Geschmack wiirzen.
AnschlieBend im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 30
Minuten vollsténdig durchgaren.

Brust auftauen und je nach Geschmack wiirzen. Mit Pflanzenfett
oder Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca. 30
Minuten bei 180 °C knusprig backen.

Brust auftauen und je nach Geschmack wiirzen. Mit Pflanzenfett

oder Butter bestreichen und ca. 30 Minuten mit wenig Fett in der

Pfanne knusprig anbraten.

Die tiefgefrorenen Hahnchenbrustfilet-Teilstiicke in heiBem
Pflanzenfett oder Butterschmalz in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze ca. 8 Minuten von jeder Seite, je nach
Bréunungsgrad, braten.

Die tiefgefrorenen Hahnchenbrustfilet-Teilstiicke mit etwas
Pflanzenfett oder Butterschmalz in die heiBe Pfanne geben und
bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten von jeder Seite braten.

Die tiefgefrorenen Hahnchenbrustfilet-Teilstiicke bei 165 °C ca.
8-10 Minuten garen.

Die tiefgefrorenen Hahnchen Cordon Bleu in heiem Pflanzenfett

oder Butterschmalz in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
ca. 12-15 Minuten von jeder Seite braten.

Die tiefgefrorenen Hahnchen Cordon Bleu bei 165 °C ca. 10-12
Minuten garen.

Kombid@mpfer Backofen

Pfanne

Microwelle

Kalibrierung/  Kartoninhalt

Stiickgewicht

in diversen
Kalibrierungen

in diversen
Kalibrierungen

in diversen
Kalibrierungen

in diversen
Kalibrierungen

in diversen
Kalibrierungen

in diversen
Kalibrierungen

in diversen
Kalibrierungen

in diversen
Kalibrierungen

(Stiick, Gewicht)

Friteuse

Artikel-
nummer




Artikelbezeichnung

Hahnchen Gyros

Héhnchen-Oberkeulen Geschnetzeltes nach Art Gyros, aus
der Hahnchenoberkeule geschnitten, mit 8 % Fliissigwiir-
zung, mariniert, tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Hahnchenbrustfilet Teilstiick ohne Haut
ohne Innenfilet, ohne Fliissigwiirzung, frisch/tiefgefroren

Hahnchen Snacks, paniert

Héhnchenbrustfiletstiicke mit 8 % Fliissigwiirzung, mit
knusprigen Cornflakes paniert, tiefgefroren, einzeln ent-
nehmbar

Junge Ente, grillfertig
ohne Innereien, im Polybeutel, HKL A, tiefgefroren

Junge Ente, bratfertig ’
mit Innereien, im Polybeutel, HKL A, tiefgefroren

Peking-Ente, grillfertig
ohne Innereien, im Polybeutel, HKL A, tiefgefroren

Entenschenkel
Gelenkschnitt, vakuumiert, HKL A, frisch/tiefgefroren

Entenbrustfilet
mit Haut, ohne Knochen, vakuumiert, frisch/tiefgefroren

Hahnchen-Brustfilet Teilstiick
ohne Haut, halbiert, frisch

Hahnchen-Oberschenkelfleisch
ohne Haut, ohne Knochen, frisch

Zutatenliste

Hahnchenoberkeulenfleisch, geschnitten (89 %), Trinkwasser, Rapsdl, Speisesalz,
Gewiirze, Dextrose, Aroma.
Das Produkt kann Spuren von Milch, Sellerie und Gluten enthalten.

siehe Produktspezifikationen

Hahnchenbrustfilet (66 %), Cornflakespanade (28 %; Mais, modifizierte Weizenstarke,
Trinkwasser, Speisesalz, Gerstenmalzextrakt), Trinkwasser, Speisesalz, Glucosesirup, Ge-
wiirze, Wiirze, natiirliches Aroma.

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Milch und Sellerie enthalten.

siehe Produktspezifikationen

siehe Produktspezifikationen

siehe Produktspezifikationen

siehe Produktspezifikationen

siehe Produktspezifikationen

siehe Produktspezifikationen

Nahrwerte/100g

Energie 150 kal /627 k)
Fett 89¢
Eiweil3 16,59
Kohlenhydrate

Energie  100kcal /425k)
Fett 119
Eiweil 22649
Kohlenhydrate 00g

Energie 124 kcal /527 k)
Fett 08¢
Eiweif 18,19
Kohlenhydrate 1,29

Energie 275kl /1137 k)
Fett 24249
Eiweil3 143¢
Kohlenhydrate 00g

Energie 275kl /1137Kk)
Fett 24249
Eiweil 1439
Kohlenhydrate 00g

Energie  275keal /1137 kJ
Fett 2429
Eiweil 1439
Kohlenhydrate

Energie  279keal /1156 k)
Fett 24449
Eiweil 14949
Kohlenhydrate

Energie  201keal /835k)
Fett 14,29
Eiweil3 18349
Kohlenhydrate 00g

Energie 103 keal /435k)
Fett 1,69
Eiweil8 2,1g
Kohlenhydrate

Energie  152kcal /637k)
Fett 8849
Eiweil 183¢g
Kohlenhydrate 00g

Zubereitungsempfehlungen

Die tiefgefrorenen Gyrosstiicke in eine Pfanne mit wenig fett
geben und ca. 15 Minuten unter mehrmaligem Wenden
zubereiten.

Die tiefgefrorenen Hahnchenbrustfilet-Teilstiicke in heiBem
Pflanzenfett oder Butterschmalz in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze ca. 8 Minuten von jeder Seite, je nach
Bréunungsgrad, braten.

Die tiefgefrorenen Hahnchen-Snacks mit etwas Pflanzenfett oder
Butterschmalz in die heiBe Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
ca. 3-5 Minuten von jeder Seite unter mehrmaligem Wenden
braten.

Die tiefgefrorenen Hahnchen-Snacks bei 165 °C ca. 4-6 Minuten

Das gefrorene Gefliigelfleisch auftauen lassen. Auftaufliissigkeit
weggieBen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und wiirzen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 60 Minuten pro kg Fleisch
vollstandig durchgaren.

Das gefrorene Gefliigelfleisch auftauen lassen. Den Beutel mit
Innereien herausnehmen. Auftaufliissigkeit weggieBen. Das
Fleisch waschen, trocken tupfen und wiirzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C ca. 60 Minuten pro kg Fleisch vollstandig
durchgaren.

Das gefrorene Gefliigelfleisch auftauen lassen. Auftauflissigkeit
weggielen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und wiirzen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 60 Minuten pro kg Fleisch
vollstandig durchgaren.

Das gefrorene Gefliigelfleisch auftauen und je nach Geschmack
wiirzen. AnschlieBend im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca.
60-70 Minuten vollsténdig durchgaren.

Das gefrorene Gefliigelfleisch auftauen und je nacﬁ Geschmack
wiirzen. AnschlieBend im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca.
bis zu einer Kerntemperatur von 72 °Cvollstandig durchgaren.

Die Hahnchen-Brustfilets nach Belieben wiirzen (Salz, Pfeffer,
Paprika). In etwas Pflanzendl/-fett die Hahnchen-Brustfilets bei
mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten unter mehrmaligem Wenden
braten.

Das Gefliigelfleisch je nach Geschmack wiirzen. AnschlieBend in
der Pfanne oder auf dem Grill bei mittlerer Hitze ca. 12 bis 15
Minuten unter mehrmaligem Wenden vollsténdig durchgaren.

Kalibrierung/ Kartoninhalt
Stiickgewicht  (Stiick, Gewicht)

unkalibriert 3x1,0kg

in diversen
Kalibrierungen

@.359+/-20g 3x1,0kg

in diversen
Kalibrierungen

in diversen
Kalibrierungen

in diversen
Kalibrierungen

in diversen
Kalibrierungen

2x5,0kg

Artikel-
nummer




Hahnchen-Schenkel
Gelenkschnitt, HKL A, unter Schutzatmosphére verpackt,
frisch

Hahnchen-Schenkelfleisch, mit Haut
unter Schutzatmosphére verpackt (auch in vakuumiert
erhaltlich), frisch

Hahnchen-Schenkelfleisch, ohne Haut
unter Schutzatmosphére verpackt (auch in vakuumiert
erhaltlich), frisch

Hahnchen-Oberschenkelfleisch, mit Haut
unter Schutzatmosphare verpackt, frisch

Hahnchen-Oberschenkelfleisch, ohne Haut
unter Schutzatmosphére verpackt, frisch

Hahnchen-Brustfilet-Teilstiick
ohne Innenfilet, halbiert, unter Schutzatmosphare verpackt,
frisch

Hahnchen-Fliigel ohne Spitzen
HKL A, unter Schutzatmosphare verpackt, unkalibriert, frisch

Zutatenliste

siehe Produktspezifikationen

siehe Produktspezifikationen

Nahrwerte /100 g

Energie  180kcal /749 k)
Fett 122¢
Eiweil 1759
Kohlenhydrate

Energie  180kcal /749 k)
Fett 12,29
Eiweil3 1759
Kohlenhydrate

Energie 137 keal /572 k)
Fett 699
Eiweil 18,69
Kohlenhydrate

Energie  220keal /913 kJ
Fett 17,29
Eiweil 16,29
Kohlenhydrate

Energie 137 keal /572 k)
Fett 699
Eiweil 18,69
Kohlenhydrate

Energie 104 keal /440 k)
Fett 184
Eiweil 2194
Kohlenhydrate

Energie 191 keal /795K
Fett 1339
Eiweil3 17,89
Kohlenhydrate 0,0g

Zubereitungsempfehlungen

Das Gefliigelfleisch je nach Geschmack wiirzen. AnschlieBend im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 30-35 Minuten vollstandig
durchgaren.

Das Gefliigelfleisch je nach Geschmack wiirzen. AnschlieBend im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 30-35 Minuten vollsténdig
durchgaren.

Das Gefliigelfleisch je nach Geschmack wiirzen. AnschlieBend im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 30-35 Minuten vollsténdig
durchgaren.

In der Pfanne: Das Gefliigelfleisch je nach Geschmack wiirzen.
AnschlieBend in der Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 12 bis 15
Minuten unter mehrmaligem Wenden vollstéandig durchgaren.

Das Gefliigelfleisch je nach Geschmack wiirzen. AnschlieBend in
der Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 12 bis 15 Minuten unter
mehrmaligem Wenden vollsténdig durchgaren.

Die Hahnchen-Brustfilets nach Belieben wiirzen (Salz, Pfeffer,
Paprika). In etwas Pflanzendl/-fett die Hahnchen-Brustfilets bei
mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten unter mehrmaligem Wenden
braten.

Die Hahnchenfliigel aus der Verpackung nehmen und nach
Belieben wiirzen. Die Hahnchenfliigel im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C Ober- und Unterhitze (180 °C Umluft) ca. 30 Minuten
vollstandig durchgaren.

Kalibrierung/
Stiickgewicht

@.250g+/-10g

unkalibriert
150-170¢

170-190 g

unkalibriert

Kartoninhalt
(Stiick, Gewicht)

4x2,5kg

Artikel-
nummer

— = — ——— — - — = e —
= —_— et
- - —

e —— e, e —

Energie 157 keal / 657 k)
Fett 8649
Eiweill 1989
Kohlenhydrate 0,1g

Das ganze Hahnchen auf einen Hahnchenbriter stecken oder
halbiert in eine feuerfeste Form legen. Im vorgeheizten Backofen
(200 °C Ober- / Unterhitze bzw.180 °C Umluft) ca. 60 Minuten
pro kg Fleisch vollstandig durchgaren.

Hahnchen grillfertig
ungewiirzt/gewiirzt, unter Schutzatmosphare verpackt,
frisch

siehe Produktspezifikation

Energie 103 keal /437 k)
Fett 1,64
Eiweil 2,24
Kohlenhydrate 00g

Das Gefliigelfleisch je nach Geschmack wiirzen. AnschlieRend in
der Pfanne oder auf dem Grill ca. 10 bis 12 Minuten bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem Wenden vollstandig durchgaren..

Hahnchen-Brustfilet,
ohne Haut, HKL A, unter Schutzatmosphére
verpackt, frisch

siehe Produktspezifikation 4xca.350¢

Die Hahnchenfliigel aus der Verpackung nehmen und nach

Belieben wiirzen. Die Hahnchenfliigel im vorgeheizten Backofen

bei 200 °C Ober- und Unterhitze (180 °C Umluft) ca. 30 Minuten ~ ca.300g 4xca.300g
vollsténdig durchgaren.

Energie 191 keal /795K
Fett 133¢
Eiweil 1789
Kohlenhydrate 00g

Hahnchen-Fliigel
ohne Spitzen, HKL A, unter Schutzatmosphare verpackt,
frisch

siehe Produktspezifikation




Hahnchen-Schenkel,
mit Riickenstiick, HKL A, unter Schutzatmosphare verpackt,
frisch

Artikelbezeichnung

Chicken Flakes
Héhncheninnenfilet geschnitten, mit 8 % Fliissigwiirzung,
gebraunt, gegart, tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Chicken Haxx'n
Hahnchen-Unterschenkel ohne FuBknochen, mit freigeleg-
tem Rohrenknochen, fliissig gewiirzt, gegart, tiefgefroren

Hahnchen Nuggets im Backteig

Hahnchen Nuggets aus z.T. fein zerkleinertem Hahnchen-
fleisch zusammengefiigt, fliissig gewiirzt, geformt, paniert,
anfrittiert, gegart, tiefgefroren

Chicken Pommes

Chicken Pommes aus fein zerkleinertem Hahnchenfleisch
in Stabchenform, fliissig gewiirzt, umhiillt von einer
knusprigen Panade, anfrittiert, gegart, tiefgefroren, einzeln
entnehmbar

Chicken Burger Patty

fliissig gewiirzt, geformt aus zerkleinertem Hahnchen-
fleisch, paniert, anfrittiert, gegart, tiefgefroren, einzeln
entnehmbar

Hahnchen-Schenkel mit Riickenstiick

Zutatenliste

Héhncheninnenfilet (92 %), Wasser, Dextrose, jodiertes Speisesalz (Speisesalz,
Kaliumjodat).
Das Produkt kann Spuren von Senf, Soja, Gluten, Milch, Sellerie und Ei enthalten.

Hahnchen-Unterkeule (92 %), Trinkwasser, Weizenmebhl, Speisesalz, Glukosesirup,
Dextrose, Gewiirze, Pfefferextrakt. :
Das Produkt kann Spuren von Ei, Milch, Senf, Soja und Sellerie enthalten.

Héhnchenfleisch (52 %), Mehl (Weizen, Mais), Hahnchenhaut (5 %), Trinkwasser, Rapsdl,
Weizengluten, modifizierte Stérke, Starke (enthélt Weizen), Speisesalz, Hefeextrakt,
Gewiirze (enthalt Sellerie), natiirliches Aroma (enthalt Sellerie), Zucker.

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen und Sellerie.

Das Produkt kann Spuren von Ei, Soja, Milch und Senf enthalten.

Hahnchenfleisch (60 %), Panade (Weizenmehl, modifizierte Starke (enthalt Weizen),
Trinkwasser, Speisesalz, Rapsdl, Hefe, Gewiirze, natiirliches Aroma), Trinkwasser, Rapsdl,
jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodat), Aroma, Maltodextrin.

:Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Sellerie, Milch, Ei, Senf und Soja enthalten.

Hahnchenfleisch (62 %), Panade (Weizenmehl, modifizierte Weizenstarke, Wasser,
Hefe, Speisesalz, Gewiirze), Wasser, Riibdl, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodat),
Dextrose, Speisesalz, natiirliches Aroma (enthélt Sellerie), Maltodextrin.

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen und Sellerie.

Das Produkt kann Spuren von Senf, Soja, Milch und Ei enthalten.

Energie 180 keal /749 k)
Fett 122¢
Eiweil 17,59
Kohlenhydrate 00g

Nahrwerte /100 g

Energie 110 keal / 467 k)
Fett 144
Eiweil 22,09
Kohlenhydrate 244

Energie 133 keal /560 kJ
Fett 569
Eiweil 20,04
Kohlenhydrate 05¢

Energie 206 kcal /859 k)
Fett 1M2¢q
Eiweil3 14,99
Kohlenhydrate 1099

Energie  238kcal /997 k)
Fett 12,89
Eiweil 12,99
Kohlenhydrate 17349

Energie 224 keal /937 k)
Fett 1209
Eiweil3 13,09
Kohlenhydrate 16,09

Die Hahnchen-Schenkel mit Riickenstiick aus der Verpackung
nehmen und nach Belieben wiirzen. Die Hahnchenschenkel im
vorgeheizten Backofen 200 °C Ober- und Unterhitze (180 °C
Umluft) ca. 35-45 Minuten vollstandig durchgaren.

Zubereitungsempfehlungen

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
185 °Cfiir 4:20 Minuten oder im ELC Programm 4:20 Minuten
(Braunung: 2. Stufe) zubereiten.

Etwas Fett in der Pfanne erhitzen, Produkt hinzugeben und unter
mehrmaligem Wenden ca. 6 bis 7 Minuten braten.

Die tiefgefrorenen Chicken Haxx'n im vorgeheizten Backofen bei
180 °C Umluft ca. 30-35 Minuten erhitzen.

Die tiefgefrorenen Chicken Haxx'n bei 165 °C ca. 8 Minuten
frittieren.

Die tiefgefrorenen Hahnchen Nuggets bei 185 °C (trockene Hitze/
Frittierkorb) ca. 6 Minuten erhitzen.

Die tiefgefrorenen Hahnchen Nuggets bei 175 °C ca. 3-4 Minuten
frittieren.

Die tiefgefrorenen, Pommes” im vorgeheizten Kombidampfer bei
185 °C ca. 5 Minuten oder im ELC-Programm fiir 5 Minuten
(Braunung 2. Stufe) zubereiten.

Etwas Pflanzenfett erhitzen, bei mittlerer Hitze unter
mehrmaligem Wenden ca. 5 Minuten zubereiten.

In der Fritteuse bei ca. 160 °C ca. 2 Minuten frittieren.

Die tiefgefrorenen Patties im vorgeheizten Kombid@mpfer bei
215 °Cfiir ca. 9:30 Minuten zubereiten.

Etwas Fett in die Pfanne geben. Die tiefgefrorenen Patties
hinzugeben und unter mehrmaligem Wenden ca. 10-12 Minuten
bei mittlerer Hitze braten.

Die tiefgefrorenen Patties bei 160 °C ca. 3 Minuten frittieren.

4xca.500q

Kalibrierung/  Kartoninhalt
Stiickgewicht  (Stiick, Gewicht)

unkalibriert 2x1,5kg

@.110+/-20¢

@.209+/-5¢

@.159+3/-2¢ 3x1,0kg

@.80g9+/-8¢

Artikel-
nummer




Kalibrierung/  Kartoninhalt Artikel-

IS Stiickgewicht  (Stiick, Gewicht) nummer

Nahrwerte/100g Zubereitungsempfehlungen

pauVs Artikelbezeichnung

Hahnchen-Mini-Schnitzel

Aus Hahnchenbrustfilet geschnitten, fliissig gewiirzt,
umhillt von einer knusprigen Panade, anfrittiert, gegart,
tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Mini Hahnchen-Schnitzel nach Art,,Cordon Bleu”
Mini Hahnchen-Schnitzel nach Art,Cordon Bleu” mit 8 %
Fliissigwiirzung, gefiillt mit einer Schmelzkése-Putenform-
fleischschinkenzubereitung, paniert, anfrittiert, gegart,
zum erneuten Braten, Frittieren oder Backen, tiefgefroren,
einzeln entnehmbar

Chicken Strips,, Katsu”
Hahnchen-Brustfiletstreifen, flissig gewiirzt, paniert,
frittiert, gegart, tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Chicken Crunchy Steak,Classic”
Héhnchenoberkeulensteaks, ohne Haut, fliissig gewiirzt, pa-
niert, anfrittiert, gegart, tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Chicken Crunchy Steak ,Asia Style”
Hahnchenoberkeulensteaks, ohne Haut, fliissig gewiirzt, pa-
niert, anfrittiert, gegart, tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Hahnchen-Knusperschnitzel

Saftiges, zartes Hahnchen-Knusperschnitzel aus Hahnchen-
brustfilet geschnitten, mit 8% Fliissigwiirzung, paniert mit
einer Cornflakes-Panade, anfrittiert, gegart, gekiihlt, unter
Schutzatmosphare verpackt

Hahnchenbrustfilet (69 %), Panade (20 %) (Weizenmehl, modifizierte Starke (enthalt
Weizen), Trinkwasser, Speisesalz, Hefe, Rapsol, Kurkuma, Gewiirzextrakte), Trinkwasser,
Rapsol, Weizenmehl, Speisesalz, Glukosesirup, Gewiirze, Gewiirzextrakte.

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Senf, Soja, Milch, Sellerie und Ei enthalten.

Hahnchenbrustfilet (51 %), Panade (Weizenmehl, modifizierte Starke (enthélt Weizen),
Wiasser, Speisesalz, Gewiirz, Hefe), Fiillung [10 %; Kase 55 % (Milch, Speisesalz, mikro-
bielles Lab, Konservierungsstoff: Natriumnitrit, Farbstoff: Beta-Carotin), Putenformfleisch-
schinken aus Fleischstiicken zusammengefiigt (25 %; Putenkeulenfleisch, Wasser, Nitrit-
pokelsalz (Speisesalz, Konservierungsstoff: Natriumnitrit), Maltodextrin, Gewiirzextrakte,
Dextrose), Butter, Wasser, Milcheiweif, Erbsenstarke, Schmelzsalze (E452, E339)],
Wasser, Rapsdl, Dextrose, Speisesalz, natiirliches Aroma (enthalt Sellerie).

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen, Milch und Sellerie.

Das Produkt kann Spuren von Ei, Soja und Senf enthalten.

Hahnchenbrustfilet (58 %), Weizenmehl, Wasser, extrudierter Weizen, pflanzliche Ole
(Raps, Sonnenblumen), Stérke (enthalt Weizen), modifizierte Starke, Speisesalz, Weizen-
gluten, Kokosnussraspeln, Gewiirze, Zucker, Antioxidationsmittel: Rosmarinextrakt E392,
Schwarzkiimmelsamen, natiirliches Aroma, Gewiirzextrakte, Hefeextrakt, Hefe.

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Soja, Sellerie, Senf, Milch und Ei enthalten.

Hahnchenoberkeulenfleisch (64 %), Mehl (Weizen, Reis), Trinkwasser, pflanzliches 0l
(Raps, Sonnenblume), Starke (enthélt Weizen), modifizierte Starke (enthalt Weizen),
Speisesalz, Weizengluten, Gewiirze (Paprika, Pfeffer, Chili, Ingwer, Kurkuma, Knoblauch,
Zwiebel), Glucosesirup, Dextrose, Gewiirzextrakte.

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Soja, Senf und Sellerie enthalten.

Hahnchenoberkeulenfleisch (64 %), Mehl (Weizen, Reis), Trinkwasser, pflanzliches O
(Raps, Sonnenblume), Starke (enthélt Weizen), modifizierte Starke (enthélt Weizen),
Speisesalz, Weizengluten, Gewiirze (Kurkuma, Chili, Ingwer, Koriander, Pfeffer, Bocks-
hornklee, Paprika, Kreuzkiimmel, Kardamon, Knoblauch, Zwiebel), Glucosesirup, Maltod-
extrin, Zwiebelgranulat, Gewiirzextrakte (Capsicum, Bockshornklee, Pfeffer), Hefe.

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Soja, Senf und Sellerie enthalten.

Hahnchenbrustfleisch (73 %), Mais, modifizierte Weizenstarke, Trinkwasser, Weizen-
mehl, Speisesalz, Rapsl, Zucker, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodat), Dextrose,
Gerstenmalzextrakt, natiirliches Aroma (enthalt Sellerie).

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen und Sellerie.

Das Produkt kann Spuren von Milch, Soja, Senf und Ei enthalten.

Energie  228kcal /957 k)
Fett 1,09
Eiweil 15,09
Kohlenhydrate 17,09

Energie 204 keal /854 k)
Fett 989
Eiweil8 1559
Kohlenhydrate 13,09

Energie 265 keal / 1108 kJ
Fett 1409
Eiweil 13,09
Kohlenhydrate 21,09

Energie  225keal /943 k)
Fett 1,09
Eiweil 13,09
Kohlenhydrate 18,09

Energie  231keal /966 k)
Fett 1209
Eiweil8 13,09
Kohlenhydrate 17,09

Energie  190kcal /801kJ
Fett 7349
Eiweil3 15049
Kohlenhydrate 18,09

Die tiefgefrorenen Hahnchen-Mini-Schnitzel bei 160 °C (bei
trockener Hitze) ca. 4-5 Minuten backen. Programm: Gefliigel
paniert.

Etwas Fett in die Pfanne geben. Das tiefgefrorene Produkt

hinzugeben und unter mehrmaligem Wenden ca. 15 Minuten bei

mittlerer Hitze braten.

Die tiefgefrorenen Hahnchen-Mini-Schnitzel bei 160 °C ca. 4-5
Minuten frittieren.

Die tiefgefrorenen Mini-Cordon Bleu im vorgeheizten
Kombidampfer bei 225 °C fiir 12:15 Minuten oder im ELC
Programm fiir 8:30 Minuten (Braunung 2. Stufe) zubereiten.

Etwas Pflanzenfett in der Pfanne erhitzen; die tiefgefrorenen

Mini-Cordon Bleu hinzugeben und unter mehrmaligem Wenden

bei mittlerer Hitze ca. 16-20 Minuten braten.

Die tiefgefrorenen Mini-Cordon Bleu bei 165 °C ca. 10 Minuten
frittieren.

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
225 °(fiir ca. 5:30 Minuten oder ELC-Programm fiir 6 Minuten
(Braunungsstufe 2) zubereiten.

Das tiefgefrorene Produkt bei 175 °C ca. 4 Minuten frittieren.

Den Backofen vorheizen. Die tiefgefrorenen Strips bei 190 °C
(Umluft) ca. 12 Minuten backen.

Die tiefgefrorenen Hahnchen-Oberkeulensteaks auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C Umluft ca. 20-25 Minuten zubereiten.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Die tiefgefrorenen
Héhnchen-Oberkeulensteaks in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze ca. 20 Minuten zubereiten, dabei gelegentlich
wenden.

Die tiefgefrorenen Hahnchen-Oberkeulensteaks auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C Umluft ca. 20-25 Minuten zubereiten.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Die tiefgefrorenen
Hahnchen-Oberkeulensteaks in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze ca. 20 Minuten zubereiten, dabei gelegentlich
wenden.

HeiBluft: vorheizen, ca. 10 Minuten bei 180 °C

Bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten

800 Watt, je Stiick ca. 60 bis 90 Sekunden

@.489+17/-16¢

@.95+/-15¢

@.25¢+/-10¢

@.1209+/-15¢

@.1209+/-15¢

in diversen
Kalibrierungen

3x1,0kg

3x1,0kg

3x1,0kg

3x1,0kg




PLUS

pduvs Artikelbezeichnung

Chicken Strips,,American Style”
Héhnchenbrustfiletstreifen mit 8 % Fliissigwiirzung, aus
dem Hahnchenbrustfilet geschnitten, in knusprigem
Panademantel, anfrittiert, gegart, tiefgefroren, einzeln
entnehmbar

Chicken Strips,,Spicy Style”
Héhnchenbrustfiletstreifen mit 8 % Fliissigwiirzung, aus
dem Hahnchenbrustfilet geschnitten, anfrittiert, gegart,
tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Hahnchenbrustfiletstreifen
Hahnchenbrustfiletstreifen, aus dem Hahnchenbrustfilet
geschnitten, mit 8 % Fliissigwiirzung, anfrittiert, gegart,
tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Chicken Filetto Rustikal

aus .T. fein zerkleinertem Hahnchenbrustfilet zusammen-
gefiigt, mit 8 % Fliissigwiirzung, paniert, anfrittiert, gegart,
tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Artikelbezeichnung

Vegane Fleisch Mini-Frikadellen
Veganes Erzeugnis auf Basis von Erbsenprotein, mit
Zwiebeln, geformt, anfrittiert, gegart, tiefgefroren

Vegane Hahnchen Mini-Schnitzel
Veganes Erzeugnis auf Basis von Pflanzenproteinen, ge-
formt, paniert, anfrittiert, gegart, tiefgefroren

Zutatenliste

Hahnchenbrustfilet (67 %), Weizenmehl, modifizierte Starke, Reismehl,
Riibol, Wasser, Speisesalz, Gewiirze, Hefe, Hefeextrakt, natiirliche Aromen
(enthélt Sellerie), Dextrose.

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen und Sellerie.

Das Produkt kann Spuren von Senf, Soja, Milch und Ei enthalten.

Hahnchenbrustfilet (67 %), Weizenmehl, modifizierte Starken (enthalt
Weizen), Reismehl, Rapsol, Wasser, Speisesalz, Gewiirze, natiirliche Aromen
(enthalt Sellerie), Hefe, Hefeextrakt, Zucker, Dextrose.

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen und Sellerie.

Das Produkt kann Spuren von Senf, Soja, Milch und Ei enthalten.

Hahnchenbrustfilet (87 %), Trinkwasser, Rapsol, Weizenmehl,

jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodat), Dextrose, Gewiirz.

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Sellerie, Ei, Senf, Soja und Milch enthalten.

Hahnchenbrustfilet (60 %), Cornflakes-Panade [Cornflakes, 13 % (Mais, Zucker,
Speisesalz, Gerstenmalzextrakt, Emulgator: Sonnenblumenlecithin), modifizierte Starke
(enthélt Weizen), Wasser, Reismehl, Speisesalz]; Rapsdl, Wasser, jodiertes

Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodat), Dextrose, Aroma, Hefeextrakt, Maltodextrin.

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Sellerie, Milch, Senf, Soja und Ei enthalten.

Zutatenliste

Trinkwasser, Erbsenprotein (19 %), Zwiebeln (18 %), Rapsol, gehackte Sonnenblumen-
kerne, Gewiirze (Zwiebel, Tomate, Pfeffer, Knoblauch, Pastinake, Liebstdckel), natiirliche
Aromen, Saureregulatoren: Kaliumlactat, Kaliumacetate; Emulgator: Methylcellulose;
Speisesalz, Senf (Trinkwasser, Senfsaaten, Branntweinessig, Speisesalz, Gewiirze),
Zucker, Petersilie, farbendes Lebensmittel: Rote Beete Pulver.

Das Produkt enthalt Senf.

Das Produkt kann Spuren von Gluten, Soja und Sellerie enthalten.

Trinkwasser, Rapsol, Mehl (Weizen, Mais), Weizenprotein (6 %), Erbsenprotein (6 %),
modifizierte Stérke (enthdlt Weizen), Ackerbohnenprotein (3 %), Hartweizengrief,
Saureregulatoren: Kaliumlactat, Kaliumacetate; Emulgator: Methylcellulose; Stérke,
Speisesalz, natiirliche Aromen, Gewiirze, Hefe, Dextrose.

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Soja, Sellerie und Senf enthalten.

Nahrwerte/100g

Energie 206 keal / 862 k)
Fett 9,69
Eiweil8 1529
Kohlenhydrate 14,69

Energie 197 kcal /825k)
Fett 1509
Eiweil3 15,09
Kohlenhydrate 12,59

Energie  136keal /574 k)
Fett 289
Eiweil8 2559
Kohlenhydrate 159

Energie 202 keal /845k)
Fett 929
Eiweil 13,89
Kohlenhydrate 1539

Nahrwerte/100g

Energie 2571 keal /1038 k)
Fett 18,09
Eiweil 1,09
Kohlenhydrate 6,29

Energie  328keal / 1366 k)
Fett 2109
Eiweil 13,09
Kohlenhydrate 19,09

Zubereitungsempfehlungen

Zubereitungsempfehlungen

Kalibrierung/
Stiickgewicht

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
225 °(fiir ca. 4:30 Minuten oder ELC-Programm 4:20 Minuten
(Braunungsstufe 2) zubereiten.

Das tiefgefrorene Produkt bei 160 °C ca. 3—4 Minuten frittieren.
.25g+/-10g

Den Backofen vorheizen. Die tiefgefrorenen Strips bei 180 °C
(Umluft) ca. 15 bis 17 Minuten backen.

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
225 °(fiir 4:30 Minuten oder im ELC-Programm fiir 4:20 Minuten
(Braunungsstufe 2) zubereiten.

Etwas Fett in die Pfanne geben und erhitzen. Das tiefgefrorene
Produkt hineingeben und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
braten. Das Produkt dabei gelegentlich wenden.

@.25g+/-10g

Das tiefgefrorene Produkt bei 160 °C ca. 3—4 Minuten frittieren.

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
225 °Cfiir 2:45 Minuten oder im ELC-Programm fiir 3:15 Minuten
(Braunungsstufe 2) zubereiten.

Etwas Fett in die Pfanne geben und erhitzen. Das tiefgefrorene unkalibriert

Produkt hineingeben und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
braten.

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
225 °C (trockene Hitze) ca. 5:30 Minuten backen.

@.110g+/-10g
Das tiefgefrorene Produkt bei 160 °C ca. 3:30 Minuten frittieren,
wahrend des Frittierens 1-2 x wenden.

Kalibrierung/
Stiickgewicht

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
185 °C/ 10 % Dampf fiir 5-7 Minuten zubereiten.

@.17g+1/-2¢
Etwas Fett in einer Pfanne erhitzen und die tiefgefrorenen,
veganen Mini-Frikadellen bei mittlerer Hitze ca. 7 Minuten
zubereiten, dabei mehrfach wenden.

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
185 °C/ 10 % Dampf fiir 6-8 Minuten zubereiten.

@.509+10/-5¢
Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die tiefgefrorenen,
veganen Mini-Schnitzel bei mittlerer Hitze unter mehrmaligem
Wenden ca. 10-12 Minuten braten.

Kartoninhalt
(Stiick, Gewicht)

3x1,0kg

3x1,0kg

2x1,5kg

3x1,0kg

Kartoninhalt
(Stiick, Gewicht)

3x1,0kg

Artikel-
nummer

Artikel-
nummer




pdu\ys Artikelbezeichnung

Gefligel-
Spezialitdten

Vegane €hicken Backteig Nuggets
Veganes Erzeugnis auf Basis von Pflanzenproteinen, ge-
formt, im Backteig, anfrittiert, gegart, tiefgefroren

Vegane Fisch Stabchen
Veganes Erzeugnis auf Basis von Weizenprotein, geformt,
paniert, anfrittiert, gegart, tiefgefroren

Vegane €hicken Sticks
Veganes Erzeugnis auf Basis von Pflanzenproteinen, ge-
formt, paniert, anfrittiert, gegart, tiefgefroren

Veganes Cordon Bleu

Veganes Cordon Bleu auf Basis von Pflanzenproteinen,
geformt, gefiillt mit veganer Lebensmittelzubereitung
auf Basis von Rapsol und veganem Schinken auf Basis von
Weizenerzeugnis, gegart, paniert, anfrittiert, tiefgefroren

Artikelbezeichnung

Hahnchen-Schnitte, Art Cordon Bleu”, paniert,
anfrittiert

Schnitten aus z.T. fein zerkleinertem Hahnchenfleisch
zusammengefiigt, mit 8 % Fliissigwiirzung, gefiillt mit
Putenformfleischschinken und Kase, umhillt von einer
knusprigen Panade, anfrittiert, tiefgefroren, einzeln ent-
nehmbar

Hahnchen-Knusperschnitzel, mit Cornflakes-Panade,
wie gewachsen

Hahnchenschnitzel, mit 8% Fliissigwiirzung, mit knusprigen
Cornflakes paniert, tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Zutatenliste

Trinkwasser, Rapsdl, Mehl (Weizen, Mais), Weizenprotein (9 %), Erbsenprotein (7 %),
Ackerbohnenprotein (4 %), Saureregulatoren: Kaliumlactat, Kaliumacetate; Emulgator:
Methylcellulose; Speisesalz, Stérke (enthalt Weizen), modifizierte Starke, natiirliche
Aromen, Gewiirze, Hefe.

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Soja, Sellerie und Senf enthalten.

Trinkwasser, Mehl (Weizen, Mais), Weizengluten (11 %), Rapsdl, modifizierte Starke
(enthélt Weizen), Stérke (enthélt Weizen), HartweizengrieB, Emulgator: Methyl-
cellulose, Cellulose; Saureregulator: Kaliumlactat, Kaliumacetate; natiirliche Aromen,
Speisesalz, Gewiirze, Maltodextrin, Hefe.

Das Produkt enthdlt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Soja, Sellerie und Senf enthalten.

Trinkwasser, Rapsol, Mehl (Weizen, Mais), Weizenprotein (6 %), Erbsenprotein (6 %),
Ackerbohnenprotein (3 %), modifizierte Stérke (enthélt Weizen), Hartweizengrief,
Saureregulator: Kaliumlactat, Kaliumacetate; Emulgator: Methylcellulose; Speisesalz,
Starke, natiirliche Aromen, Hefe, Gewiirze, Gewiirzextrakte.

Das Produkt enthdlt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Soja, Sellerie, Senf und Sesam enthalten

Trinkwasser, Rapsdl, vegane Lebensmittelzubereitung auf Basis von Rapsél 9 % (Trinkwas-
ser, Rapsol 20 %*, Stérke, modifizierte Starke, pflanzliche Proteine (Ackerbohne, Erbse),
Speisesalz, Sduerungsmittel: Citronensdure; farbendes Lebensmittel: Karottensaftkonzen-
trat), veganer Schinken auf Basis von Weizenerzeugnis 8% (Trinkwasser, Weizenerzeugnis
25 %** (Weizenprotein, Weizenmehl), Rapsdl, Verdickungsmittel: Methylcellulose,
(arrageen; Weizenstarke, Speisesalz, natiirliche Aromen, Glukosesirup, farbendes
Lebensmittel: SiiBkartoffelkonzentrat; Sauerungsmittel: Citronensaure), Mehl (Weizen,
Mais), Weizenprotein 6 %, Erbsenprotein 5 %, modifizierte Starke (enthélt Weizen),
Ackerbohnenprotein 3 %, HartweizengrieB, Saureregulator: Kaliumacetat, Kaliumlactat;
Stabilisator: Methylcellulose; Starke, Speisesalz, natiirliche Aromen, Hefe, Gewiirze.
*entspricht 1,8% Rapsol bezogen auf das Endprodukt

**entspricht 2% Weizenerzeugnis bezogen auf das Endprodukt

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen.

Kann Spuren von Senf, Soja, Sellerie und Sesam enthalten.

Zutatenliste

Hahnchenfleisch (54 %), Panade (Weizenmehl, modifizierte Weizenstarke, Wasser,
Hefe, Speisesalz, Gewiirze), Wasser, Kase (8 %), Putenformfleischschinken aus Puten-
keulenfleischstiicken zusammengefiigt (8 %; Putenkeulenfleisch, Wasser, Nitritpokelsalz
(enthélt Konservierungsstoff: Natriumnitrit), Maltodextrin, Gewiirzextrakte, Dextrose),
Riibdl, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodat), Dextrose, natiirliches Aroma (enthalt
Sellerie), Maltodextrin.

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen, Sellerie und Milch.

Das Produkt kann Spuren von Senf, Soja und Ei enthalten.

Hahnchenbrustfilet (73 %), Cornflakespanade (20 %; Mais, modifizierte Stiirke (enthlt
Weizen), Trinkwasser, Speisesalz, Gerstenmalzextrakt), Trinkwasser, Speisesalz, Glucose-
sirup, Gewiirze, Wiirze, natiirliches Aroma.

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Milch, Senf und Sellerie enthalten.

Nahrwerte/100g

Energie  271keal /1129 kJ
Fett 16,09
Eiweil3 12,09
Kohlenhydrate 19,09

Energie 240 kcal /1003 kJ
Fett 12,09
Eiweil3 1,09
Kohlenhydrate 200g

Energie 317 keal /1320 kJ
Fett 19,09
Eiweil3 1,09
Kohlenhydrate 2409

Energie  311keal /1297 kJ
Fett 2009
Eiweil 12,09
Kohlenhydrate 2009

Nahrwerte /100 g

Energie 204 keal /854 k)
Fett 1,09
Eiweil 13,09
Kohlenhydrate 13,09

Energie  115kcal /487 k)
Fett 119
Eiweil 17,99
Kohlenhydrate 789

Zubereitungsempfehlungen

Kombid@mpfer vorheizen, das tiefgefrorene Produkt auf ein
Backblech legen und bei +185 °Cund 10 % Feuchte ca. 6-8
Minuten zubereiten.

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
185 °C/ 10 % Dampf fiir 6-8 Minuten zubereiten.

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
185 °C/ 10 % Dampf fiir 5-7 Minuten zubereiten.

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Kombidampfer bei
185 °C/ 10 % Dampf fiir 12 Minuten zubereiten.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das tiefgefrorene Produkt
bei mittlerer Hitze unter mehrmaligem Wenden ca. 20 Minuten
braten.

Zubereitungsempfehlungen

Das tiefgefrorene Produkt bei 200 °Cin ca. 18-23 Minuten
servierfertig.

Bei 180 °C (Umluft) in 20-25 Minuten servierfertig.

Das tiefgefrorene Produkt mit etwas Pflanzenfett oder
Butterschmalz in die heiBe Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
ca. 6-8 Minuten von jeder Seite braten.

Das tiefgefrorene Produkt bei 160 °C ca. 10 Minuten frittieren-
Dabei 1-2-mal wenden..

Das tiefgefrorene Produkt mit etwas Pflanzenfett oder
Butterschmalz in die heiBe Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
ca. 8 Minuten von jeder Seite, je nach Braunugsgrad, braten.

Das tiefgefrorene Produkt bei 165 °C ca. 8-10 Minuten garen.

Das tiefgefrorene Produkt bei +175 °C ca.3 - 4 Minuten frittieren.

Das tiefgefrorene Produkt bei +175 °C ca. 5-6 Minuten frittieren.

Das tiefgefrorene Produkt bei +175 °C ca. 3-4 Minuten frittieren.

Kalibrierung/  Kartoninhalt
Stiickgewicht  (Stiick, Gewicht)

@.209+/-2g

@.30g+/-5¢

@.15g+3/-2¢g

Kalibrierung/  Kartoninhalt
Stiickgewicht  (Stiick, Gewicht)

@.1509+/-15¢

in diversen
Kalibrierungen

Artikel-
nummer

Artikel-
nummer




allfein

Artikel-
nummer

Kalibrierung/  Kartoninhalt

S S BT Stiickgewicht  (Stiick, Gewicht)

Artikelbezeichnung Zutatenliste Nahrwerte /100 g

Geflijgel-
Spezialitaten

@) Dastiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Konvektomaten bei
@ 170 °C (ohne Dampf) ca. 15 Minuten backen..
——

Héhnchenfleisch (66 %), Panade (Weizenmehl, modifizierte Weizenstarke, Wasser,
Speisesalz, Hefe, Gewiirze, Aroma), Wasser, Rapsl, jodiertes Speisesalz (Speisesalz,
Kaliumjodat), Dextrose, Aroma (enthalt Sellerie).

Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen und Sellerie.

Das Produkt kann Spuren von Milch, Senf, Soja und Ei enthalten.

Hahnchen Dinos, anfrittiert

Aus fein zerkleinertem Hahnchenfleisch, geformte Dinosau-
rier, mit 8 % Fliissigwiirzung, umhillt von einer knusprigen
Panade, gegart, tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Energie 267 kcal / 1088 kJ
Fett 17,09
Eiweil3 12,09
Kohlenhydrate 15049

Etwas Fett in der Pfanne erhitzen, das tiefgefrorene Produkt
=T hineingeben und bei mittlerer Hitze ca. 7 Minuten backen. Ab
und zu wenden.

@.50g+/-10g

Das tiefgefrorene Produkt bei 160 °C ca. 3,5 Minuten backen..

Den Konvektomaten vorheizen, das tiefgefrorene Produkt bei
180 °C ca. 18 bis 20 Minuten backen.

Hahnchenbrustfilet (92 %), Wasser, Rapsdl, Weizenmehl, jodiertes Speisesalz (Speise- Energie 123 kcal /518 k)
salz, Kaliumjodat), Dextrose, Speisesalz, Aroma (enthalt Sellerie). Fett 259
Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen und Sellerie. Eiweil8 23,0g
Das Produkt kann Spuren von Milch, Soja, Ei und Senf enthalten. Kohlenhydrate 199

Etwas Fett in die Pfanne geben und erhitzen. Das tiefgefrorene
Produkt hinzugeben und unter mehrmaligem Wenden ca. 8-10
Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Hahnchenbrustfilet, unpaniert, gebraunt
Hahnchenbrustfilet-Teilstiicke, mit 8 % Fliissigwiirzung,
gebraunt, gegart, tiefgefroren, einzeln entnehmbar

@.1209+/-20g 2x1,5kg

Den Backofen vorheizen, das tiefgefrorene Produkt bei 180 °C
(Umluft) ca. 18 bis 20 Minuten backen.

Hahnchenbrustfilet (47 %), Panade (20 %; Weizenmehl, modifizierte Starke (enthalt
Weizen), Trinkwasser, Weizengluten, Speisesalz, Rapsol, Hefe, Gewiirz, Gewiirzextrakte,
Kréuter), Trinkwasser, Putenformfleischschinken aus Putenfleischstiicken zusammengefiigt
(6,5 %; Putenkeulenfleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz (Speisesalz, Konservierungsstoff:
Natriumnitrit), Maltodextrin, Gewiirzextrakte, Dextrose), Schmelzkdsezubereitung (6,5%;
Kase (past. Milch, Speisesalz, Kulturen, mikrobielles Lab, Farbstoff: Beta Carotin), Butter,

Hahnchenschnitzel Cordon Bleu,Alpenlander Art”
Hahnchenbrustfilet, gefiillt mit einer herzhaften Schmelz-
kdsezubereitung und Putenformfleischschinken aus Puten-

Energie 184 keal /774 k)
Fett 81g
Eiweil 14,69

Das tiefgefrorene Produkt im vorgeheizten Konvektomaten bei

190 °C ca. 25 bis 30 Minuten zubereiten (trockene Hitze). SAlS0E a0 ZRIBK]

fleischstiicken zusammengefiigt, fliissig gewiirzt, paniert,
anfrittiert, gegart, tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Chicken Crossies

Chicken Crossies aus dem Hahnchenbrustfilet geschnitten,
fliissig gewiirzt, paniert, anfrittiert, tiefgefroren, einzeln
entnehmbar

Chicken Chips
Héhnchenbrustfiletstiicke, mit 8 % Fliissigwiirzung, paniert,
tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Hahnchen Nuggets

Héhnchen Nuggets mit 8 % Fliissigwiirzung, aus zerkleiner-
tem Hahnchenfleisch zusammengefiigt, paniert, anfrittiert,
tiefgefroren, einzeln entnehmbar

Magermilchpulver, Stérke, Trinkwasser, Milcheiweif, Schmelzsalz: Natriumcitrat;

Speisesalz), Rapsol, Weizenmehl, Stérke, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodat),

Glucosesirup, natiirliches Aroma (enthdlt Sellerie).
Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen, Milch und Sellerie.
Das Produkt kann Spuren von Soja, Senf und Ei enthalten.

Hahnchenbrustfilet (62 %), Cornflakes-Panade 30 % (Cornflakes 14 % (Mais, Zucker,
Speisesalz, Gerstenmalzextrakt), Trinkwasser, modifizierte Starke (enthélt Weizen),

Speisesalz)), Trinkwasser, Rapsl, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodat), Dextrose,

Speisesalz, natiirliches Aroma (enthélt Sellerie).

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen und Sellerie.

Das Produkt kann Spuren von Milch, Senf, Soja und Ei enthalten.

Hahnchenbrustfiletstiicke (66 %), Panade (28 %; Weizenmehl, modifizierte Stérke
(enthlt Weizen), Trinkwasser, Gewiirze, Speisesalz, Hefe), Trinkwasser, Speisesalz,
Glucosesirup, Gewiirze, Wiirze, natiirliches Aroma.

Das Produkt enthélt Gluten aus Weizen.

Das Produkt kann Spuren von Milch, Senf und Sellerie enthalten.

Hahnchenfleisch (66 %), Panade (Weizenmehl, modifizierte Weizenstarke, Wasser,

Speisesalz, Hefe, Gewiirze), Wasser, Riibdl, jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodat),

Dextrose, natiirliches Aroma (enthélt Sellerie).
Das Produkt enthalt Gluten aus Weizen und Sellerie.
Das Produkt kann Spuren von Milch, Ei, Senf und Soja enthalten.

Kohlenhydrate 1289

Energie  215kcal /898 k)
Fett 1039
Eiweif 12,09
Kohlenhydrate 17,99

Energie  129kcal / 545k
Fett 1,09
Eiweil 1589
Kohlenhydrate 13,19

Energie  232keal /971k)
Fett 12,09
Eiweil3 12,09
Kohlenhydrate 19,09

Den Konvektomaten vorheizen, das tiefgefrorene Produkt bei
200 °C HeiBluft ca. 15-20 Minuten backen.

Etwas Fett in der Pfanner erhitzen. Das tiefgefrorene Produkt

hinzugeben und unter mehrmaligem Wenden bei mittlerer Hitze

ca. 10 Minuten braten.

Das tiefgefrorene Produkt bei 180 °C ca. 4-6 Minuten frittieren.

Das tiefgefrorene Produkt mit etwas Pflanzenfett oder
Butterschmalz in die heiBe Pfanne geben und unter haufigem
Wenden ca. 8-10 Minuten braten.

Das tiefgefrorene Produkt bei 165 °C ca. 4-6 Minuten garen.

Etwas Fett in der Pfanne erhitzen. Das tiefgefrorene Produkt

hinzugeben und unter mehrmaligem Wenden bei mittlerer Hitze

ca. 8 bis 10 Minuten braten.

Das tiefgefrorene Produkt bei 160 °Cin ca. 4 bis 6 Minuten
backen. Dabei mehrmals wenden.

@.259+/-10g

@.20g+/-5¢

2x1,5kg

1x3,0kg

1x3,0kg




Fiir lhre Notizen
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WIESENHOF Gastro-Service

Eine Division der Allfein Feinkost GmbH & Co. KG
Brageler StraBe 110  D-49393 Lohne

Tel.: 04442 807-352 o Fax: 04445 807-334
systemgastronomie@wiesenhof.de

WIESENHOF Gefliigel-Kontor GmbH
Paul-Wesjohann-StraBe 45 e D-49429 Vishek
Tel.: 04445 891-391
foodservice@wiesenhof.de

wiesenhof-gastroservice.de




