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Bitte achten Sie auf die Kennzeichnung!

CHEFS CULINAR beliefert Sie bundesweit mit einem groBen national einheitlichen Sortiment.
Jedoch wollen wir die vielen regionalen Spezialitdten und Besonderheiten nicht auBer Acht
lassen. Wir haben daher in diesen Gesamtkatalog auch Artikel aufgenommen, die nicht in
jedem unserer Hauser vorratig sind. Diese Artikel sind entsprechend gekennzeichnet,
Abkirzungen siehe unten. Wir danken flir Ihr Verstandnis.

Kl = Kiel, HL = Liibeck, HH = Hamburg, NB = Neubrandenburg,
Z0 = Zorbau, ZM = Zusmarshausen, WE = Weeze, WO = Wollstein

Anderungen, die nach Redaktionsschluss eingegangen sind, konnten nicht bericksichtigt werden.
CHEFS CULINAR ibernimmt keine Haftung fiir die Richtigkeit der Daten. MaBgebend sind die Angaben
auf der jeweiligen Verpackung.

Herausgeber: CHEFS CULINAR GmbH & Co. KG, Mihlendamm 1, 24113 Kiel
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Unsere Eigenmarken

MEISTERFRISCH - Das beste von der Farse
FFS - FrischFleischService

Rindfleisch

Schweinefleisch

Kalbfleisch

Hackfleisch

Gefliigel

Gastronomiebedarf

Zutaten & Allergene

www.chefsculinar.de
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Basis-Segment

Die Basis. Jeden Tag.
BAS&E BASE CULINAR ist glinstig und auf die regelméBig
CULIN;

wiederkehrenden Bedirfnisse von Hotellerie,
Gastronomie sowie Gemeinschafts- und Sozial-
verpflegungen zugeschnitten. BASE CULINAR
enthalt Food-Produkte sicherer Qualitat aller
wichtigen Warengruppen, Convenience-Stufen
und PackungsgroBen.

Premium-Segment

* Das Beste. Genuss pur.
STAR CULINAR ist das Beste und enthalt Food-
StarCulinar’

Produkte in Top-Markenqualitat. Star Culinar ist
auf die Anspriiche einer hochwertigen, kreativen
Kiiche zugeschnitten und bietet ausgesuchte
Rohwaren und sorgféltig veredelte Produkte
hochster Qualitat.

www.chefsculinar.de



x | Reinigung und Hygiene. Schnell und sicher.
BASE ' BASE CLEAN ist glinstig und enthalt bewdhrte
" Reinigungs-Produkte und Reinigungs-Hilfsmitte!
aller wichtigen Leistungsstufen und Gebinde-

groBen.

Qualitat & Frische aus Meisterhand.
MEISTERFRISCH steht fiir frisches Rindfleisch
aus eigener Veredelung in hdchster Qualitét.
MEISTERFRISCH-Rindfleisch stammt ausschlieB-
lich von ausgesuchten deutschen Farsen aus tier-
gerechter Haltung und kontrollierter Herkunft, mit
liickenloser Riickverfolgharkeit.

www.chefsculinar.de
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Was macht
MEISTERFRISCH®
S0 besonders?

Unsere Vorliebe flir hdchste Fleischqualitat!

Die Eigenmarke MEISTERFRISCH® steht flir geschmack-
volles, marmoriertes und traditionell gereiftes Farsenfleisch
aus hauseigener Veredelung in héchster Qualitat.

Verwendung findet ausschlieBlich ausgesuchtes Fleisch von
deutschen Férsen — dem weiblichen Rind vor dem ersten
Kalben. Tiergerechte Haltung, kontrollierte Herkunft und lik-
kenlose Riickverfolgbarkeit sind selbstverstandliche Voraus-
setzungen fiir die Marke MEISTERFRISCH®.

I 4  Frischfleisch 2014

MEISTERFRISCH®
ISt auch Tradition
und Erfahrung

1993 erfolgte die Eintragung der Marke MEISTERFRISCH®.
Damit begann auch die Zerlegung und Reifung in unseren
eigenen EU-zugelassenen Zerlegebetrieben.

Die Erfolgsgeschichte des Umgangs mit einem der edelsten
Produkte fand ihren Anfang unter klarer Pramisse: Nur beste
Fleischqualitdt mit zuverldssiger, gleichbleibender Kalibrie-
rung und Veredlung unter definierten Kontrollbedingungen.
Das ist purer Genuss und (berzeugt bis heute unsere Kun-
den in Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsverpfle-

gung.

www.chefsculinar.de



Die Ruck-
verfolgbarkeit

W&
Von der Geburt bis hin zur Anlieferung beim Kunden

Identifikation des Rindes:

e Geburtstag

e Ohr-Marke mit Identifikationsnummer ab Geburt

e Exakte Identifizierung durch Geburtspass

Identifikation des Schlachttierkorpers: &

e Riickverfolgharkeitspriifung erfolgt durch zugelas- .
sene Kontrollorgane durch die BLE (Bundesanstalt
fr Landwirtschaft und Erndhrung)

Sicherheit:

Unsere Farsen werden nicht nur von amtlichen Ve-

terindren untersucht, sondern zusatzlich auch durch

A.Cordts GmbH & Co.KG
27576 Bremerhaven ES44

ORGAINVENT Nr. Orgainvant
DE-05- 1“-!!..!%1 -II“”z

das CHEFS CULINAR eigene QM-Sicherungssystem _ A sy Gowiehi: e
laufend geprift und lUberwacht : e ‘,J J?LBF

r . . . . g F - & "f r 4 ‘ -‘ LA HNL. I Fani
Identifikation der Tellstulcke. - . = ﬁ “_ﬁ . . E RO 3+
Im Rahmen der Zerlegearbeiten werden die Teilstlicke mit | & S L !
einem Etikett gekennzeichnet, das unter anderem den " ' PN e

) . . g Roastbeel  |ngyisehiand
Namen des Zerlegebetriebes, die Produktionsnummer ;' A 5 - el
und die Herkunft aus Deutschland nachweist. ‘&. Nl \E-E;' DE0117147519
. i
; Fi
$ T g
Das Herkunfisetikett

Das standardisierte CHEFS CULINAR Herkunftsetikett ist
die Basis zur llickenlosen Riickverfolgung. Jedes Produkt ist
mit diesem eindeutigen Etikett versehen und informiert den
Kunden (ber folgende wichtige Details:

Kategorie: Art des Rindfleisches
Artikel: Genaue Produkt-Bezeichnung
Chargen-Nr.: Produktions-Nr. zur Riickverfolgung des Fleisches

Reifedatum: Durch kontrolliertes Reifeverfahren optimierte
Reifezeit

MEISTERFRISCH®: |dentifikation des Rindes durch Tierpass und
Ohrmarkennummer von der Geburt bis zur Vermarktung

Herkunft: Geburt, Mast, Schlachtung und Zerlegung

Zerlegedatum: Datum der Zerlegung in unseren hauseigenen
und gepriiften Zerlegebetrieben

MHD: Mindesthaltbarkeitsdatum bei Einhaltung der Kiihlkette

Kontrolistelle: Die Priifung der Riickverfolgbarkeit findet durch
die von der BLE (Bundesanstalt flir Landwirtschaft und Erndh-

rung) zugelassenen Kontrollorgane statt
Frischfleisch 2014 5 I
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FrischFleischService

Qualitatskreis

Ferkelerzeugung/
Sauenhaltung

Kunden Mastbetrieb

Transport Schlachtung

externe
Verpackung Kontrlinstiionen

Produktion Zerlegung

Frischfleisch 2014 www.chefsculinar.de



FrischFleischService

CHEFS CULINAR Qualitats-Management

- Mikrobiologische Untersuchungen im Warenein-
gang und nach der Produktion von Fleischerzeug-
nissen, bei Hackfleisch und Fleischzubereitungen

- Eigenkontrollen durch ein dokumentiertes
Qualitats- und Hygienekonzept

- Zusétzliche, regelméBige und unabhéngige
Kontrollen in unseren Betrieben

- HACCP-Konzept

- EU-Zulassungen gemaB entsprechender
Verordnungen

- Um unseren Qualitdtsanspruch immer auf hohem
Niveau zu halten, wird in unseren Fleischereien
kontinuierlich optimiert und investiert

- Wir kaufen unser Fleisch nur in EU zugelassenen,
gepriiften Betrieben

- Moderne, produktschonende sowie
qualititssichernde Verpackung

- Modernste Mehrkammerfahrzeuge mit variablen
Frisch- und Tiefkihlzellen stellen sicher, dass die
Ware in hochster Qualitat beim Kunden eintrifft

e

- Sattenwaschanlagen gewéahrleisten hygienisch
einwandfreie Transportbehélter Service

- Acht GroBhandelsstandorte ermdglichen einen
umfangreichen regionalen Service, kurze
Lieferzeiten, hohe Flexibilitat und eine bundesweite
Verfligharkeit

- Fortwahrende Schulungen halten unser Fachperso-
nal fit und kompetent flr Ihre qualifizierte Beratung

- Portionierung durch unsere Feinzerlegung bis auf
wenige Gramm genau nach ihren Winschen

- Modernste Schneidetechnik flir Frischfleisch
- Wir importieren fur Sie: Steakware aus Stidamerika

- 2.700 Mitarbeiter und rund 500 Mehrkammer-
Kiihlfahrzeuge sorgen deutschlandweit fiir das
punktliche Zustellen der Ware

- Durch Betriebsftihrungen konnen Sie sich selbst
von unserer Qualitat tiberzeugen — kommen Sie
gerne zu uns, wir zeigen lhnen alles!

www.chefsculinar.de Frischfleisch 2014 7 I







Rindfleisch

MEISTERFRISCH Rindfleisch

aus der Ober-/Unterschale ...............cccoviiiniinn.... 11
Rouladen . ... 12
Rinderkugel / -Streifen / -Gulasch ........................... 13
Hifte /Tafelspitz ... 14
Edelteile (Filet, Steaks) . ..........co i 15
aus dem Vorderviertel .......... .. 18
Deutsches Rindfleisch
aus dem Vorderviertel .......... . .. . 21
ausderOberschale ............ ... 23
ausderUnterschale ............ .ot 24
Siidamerikanisches Rindfleisch ............................. 28
Innereien und Spezialitdten ................ ... ... ... ... ... 33
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Rindfleisch
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Im Rindfleischbereich setzt CHEFS CULINAR auf deutsche
Ware. Unter der Qualititseigenmarke MEISTERFRISCH han-
deln wir Fleisch von ausgesuchten Farsen aus deutscher
Aufzucht. Wir beziehen ausschlieBlich von deutschen Ver-
tragslieferanten, die im Schlacht- und Zerlegebereich den
EU-Standard erfillen und entsprechend zugelassen sind.
Ausgenommen sind internationale Fleischspezialitaten
sowie nord- und stidamerikanisches Steakfleisch.

5-Sterne-Qualitatsgarantie:

¢ Aus der Region: Samtliche Farsen werden ausnahmslos
in Deutschland geboren, aufgezogen und geschlachtet.

¢ Nur ausgesuchte Tiere: Um die richtige Wahl zu tref-
fen, greifen wir nicht nur auf die amtlichen veterinar-
arztlichen Untersuchungen zurtick, sondern lassen sie
auch regelméBig nach dem gruppeneigenen Qualitats-
sicherungssystem priifen.

10 Frischfleisch 2014

3a

2
1 24
23
ba

7
1 Nacken 13 Roastbeef
2 Kamm/Halsgrat 14 Roastbeef
3a Fehlrippe 15 Filet
3b Hohe Rippe 16 Rippe/Lappen
4 Hochrippe 17 Bauchlappen
5a Falsches Filet 18 Steakhiifte
5b  Dickes Bugsttick 19 Tafelspitz
6  Schulter 20 Kugel/Nuss/
7 Brust Biirgermeisterstiick
8 Hesse/wade 21 Oberschale
9 Knie 22 Unterschale/
10 FuB Schwanzschale
11 Brustkern 23 Schnauze
12 Querrippe 24 Backe

i1

e Eigener Zerlegebetrieb: In unseren hauseigenen Zerle-

gebetrieben portionieren wir praktisch nach individuellen
Kundenwiinschen und weisen die Herkunft unseres Flei-
sches durch ein beigefligtes Etikett nach.

¢ Kontrolliertes Reifeverfahren: Gleichbleibende Tempera-

turen in Verbindung mit optimierter Hygiene sind Voraus-
setzung fiir eine optimale Reifung. Unser CHEFS CULINAR
HACCP-Konzept garantiert die Einhaltung der Kiihlkette und
die daraus resultierende Reifezeit.

e Marmoriertes Fleisch fiir besten Geschmack: Eine

deutliche Marmorierung zeigt es an: Fett ist der wesentliche
Geschmacks- und Aromatrdger im Fleisch. Ein ausgewo-
gener Fettgehalt steht fiir einen besonders hohen Genuss-
wert. MEISTERFRISCH Rindfleisch weist je nach Teilstiick
eine appetitlich helle bis intensiv rote Fleischfarbe auf.

www.chefsculinar.de




Rindfleisch

Nahrwerte per 100 g MEIST ERFRISCI—_I
Brennwerte: 620/148 ki/kcal Deutsche Rinderoberschale
Eiwei: 1999 mit Fleischdeckel, im Stiick ca. 8 kg,
il 000 aus der Farsenkeule
Fett: 759

kg

"1 032"9573"
Nahrwerte per 100 g MEIST ERFRISCI—_I
Brennwerte: 507/121 Kjfkeal Deutsche Rinderoberschale
EiweiB: 20,6 g ohne Fleischdeckel, im Stiick ca. 6 kg,
MBI 000 aus der Farsenkeule
Fett: 429

kg

| 1032"951 1"
Nahrwerte per 100 g MEISTERFRISCI-I
Brennwerte: 507/121 Kifkeal Deutsche Rinderunterschale
EiweiB: 2069 im Stiick ca. 7 kg, aus der Farsenkeule
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢

www.chefsculinar.de Frischfleisch 2014 11




Rindfleisch

Deutsche Rinderrouladen

MEISTERFRISCH
Deutsche Rinderrouladen in Scheiben, aus der Férsenunterschale (Keule)
Nahrwerte per 100 g
0,14 kg Sc 0,16 kg Sc 0,18 kg Sc 0,20 kg Sc 0,22 kg Sc Brennwerte: 507/121 kifkeal
I T 1 T 7
1203"4529 14277375 16277412 146277443 1446"0258 ot ggg

Deutsche Rinderrouladen

MEISTERFRISCH
Deutsche Rinderrouladen bratfertig, Hausfrauenart, Gurke, Speck, Zwiebel, Senf, gerollt, aus der Farsenunterschale

Nahrwerte per 100 g

0,16 kg Sc 0,18 kg Sc 0,2 kg Sc Brennwerte: 523/125 kifkcal
EiweiB: 17,2
||!|||2|c|)|!z,||||!|!!|3"¢|5|| ||!|”2|I7||8I|||A|£"6|(|5|| ||!|”2|I7II8I|||£|£I7”3||| Ezﬂ!enhydrate: j(;‘ §

I 12 Frischfleisch 2014 www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 Kj/kcal
EiweiB: 2069
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/keal
EiweiB: 2069
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/kcal
EiweiB: 206 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/kcal
EiweiB: 2069
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢

www.chefsculinar.de

Rindfleisch

MEISTERFRISCH
Deutsche Rinderkugel
im Stiick ca. 5 kg, aus der Férsenkeule

132

MEISTERFRISCH

Deutsches Rindergulasch
gewdrfelt, aus der Férsenkeule,
WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm

MEISTERFRISCH

Deutsches Rindergulasch
gewdrfelt, aus der Farsenkeule,
WiirfelgroBe ca. 1 x 1 cm

kg
(m
1235%"2296

MEISTERFRISCH

Deutsches Rindfleisch

in Streifen, aus der Férsenkeule,
StreifengroBe ca. 1 x 1 x4 cm

Frischfleisch 2014
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Rindfleisch

MEISTERFRISCH

Deutsche Rinderhiifte

ohne Knochen, wie gewachsen,

im Stiick ca. 4 kg, aus der Férsenkeule

kg
[y

3279603

MEISTERFRISCH

Deutsche Rindersteakhiifte

ohne Knochen, schier,

im Stiick ca. 3 kg, aus der Férsenkeule

[l

i
N=
\O!
u

MEISTERFRISCH
Deutsche Rinderhiiftsteak
in Scheiben, aus der Farsenkeule

0,18 kg Sc

T
12788897

0,16 kg Sc 0,2 kg Sc
O T
1278"8880 1278"8903

MEISTERFRISCH

Deutsches Rindertafelspitz
im Stiick ca. 2,5 kg, aus der Férsenkeule

kg

MY
1033"5376

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/kcal
EiweiB: 2069
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/keal
EiweiB: 206 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/kcal
EiweiB: 20,7 g
Kohlenhydrate: 109
Fett: 4,26 g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 Kj/kcal
EiweiB: 20,6 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 4259



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 508/121 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 409
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 508/121 kj/keal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 409
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 546/130 kj/kcal
EiweiB: 2259
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 459
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 546/130 kj/kcal
EiweiB: 2259
Kohlenhydrate: 10g
Fett: 459
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 508/121 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 409

www.chefsculinar.de

MEISTERFRISCH

Rindfleisch

Deutsches Rinderfilet
im Strang ca. 2 kg, von der Férse

MEISTERFRISCH

132

Deutsches Rinderfilet
in Scheiben, von der Férse

0,16 kg Sc

T
127878927

MEISTERFRISCH

0,18 kg Sc
I

1278"8934
0,2 kg Sc

(|
1278"8

958

Deutsches Rinderrumpsteak
ohne Knochen, im Strang ca. 4,5 kg+,

von der Farse

MEISTERFRISCH

Deutsches Rinderrumpsteak
in Scheiben, von der Férse

0,18 kg Sc

T
1276"6444

MEISTERFRISCH

0,2 kg Sc
T
1276"6451

0,22 kg Sc

T
1276"6468

Deutsches Rinderrumpsteak
ohne Sehne, ohne Fettkante, Pad,
in Scheiben, von der Férse

0,18 kg Sc

T
1476"7296

0,2 kg Sc

(O
1362"1797

0,22 kg Sc

T
1362"1803

Frischfleisch 2014
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Rindfleisch

MEISTERFRISCH

mit Filet, in Scheiben

MEISTERFRISCH

MEISTERFRISCH

0,18 kg Sc

T
1278"9009

Deutsche Rinder T-Bone-Steak

kg
T
1032

9641

Deutsches Rinderentrecote
ohne Knochen, im Strang ca. 2 kg,
aus dem Férsenriicken

kg

[
1033"4973

Deutsches Rinderentrecote
in Scheiben, aus dem Farsenriicken

0,2 kg Sc
[ |
1278"9016

0,22 kg Sc

T
1278"9023

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/keal
EiweiB: 20,6 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 701/167 kj/kcal
EiweiB: 2154
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 91g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 701/167 kj/kcal
EiweiB: 2159
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 91¢g

www.chefsculinar.de



Rindfleisch

Das Entrecéte (entre ,zwischen, cote ,Rippe")
ist ein Steak aus dem Zwischenrippenstiick oder
der Hochrippe. Das Fleisch ist fein marmoriert

und hat haufig einen Fettrand.

www.chefsculinar.de Frischfleisch 2014 17




Rindfleisch

MEISTERFRISCH

Nahrwerte per 100 g
Deutscher Rinderhals Brennwerte: 668/160 ki/kcal
ohne Knochen, im Stiick ca. 6 kg, EiweiB: 1909
aus dem Férsenvorderviertel Kohlenhydrate: 009
Fett: 93¢
kg
"1 032"9689"
MEISTERFRISCH NShrworts por 1009
Deutscher Rinderkamm Brennwerte: 668/160 ki/kcal
ohne Knochen, im Sttick ca. 7 kg, EiweiB: 19,09
aus dem Férsenvorderviertel Kohlenhydrate: 009
Fett: 93¢
kg
[
MEISTERFRISCH Néhrwerte per 100 g
Deutsches Rindergulasch Brennwerte: 668/160 ki/kcal
gewiirfelt, aus dem Hals/Kamm, wie EiweiB: 1909
gewachsen, WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm, Kohlenhydrate: 009
aus dem Férsenvorderviertel IRy 939
kg
[
MEISTERFRISCH Néhrwerte per 100 g
Deutsches Rindfleisch Brennwerte: 668/160 ki/kcal
aus dem Blatt/Hals/Kamm, in Streifen, EiweiB: 1909
StreifengroBe ca. 1x 1x 3 cm, Kohlenhyarate: 009
aus dem Férsenvorderviertel iy 939
kg
AL
MEISTERFRISCH Nahrwerte per 100 g
Deutscher Rinder Dicker Bug Brennwerte: 651/155 Kifkcal
im Stiick ca. 5 kg, EiweiB: 19,6 g
aus dem Férsenvorderviertel Kohlenhydrate: 009
Fett: 8649

kg

i
300

O

I

U —

O
o)
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Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 540/129 kj/kcal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 53¢
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 540/129 kj/kcal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 5349
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 540/129 kj/kcal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 5349
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 540/129 kj/kcal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 53¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 562/134 kj/kcal
EiweiB: 2229
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 509
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 562/134 kj/kcal
EiweiB: 2229
Kohlenhydrate: 0049
Fett: 5049

www.chefsculinar.de

Rindfleisch

MEISTERFRISCH

Deutsches Rindfleisch

aus dem Bug/Blatt, mager, in Streifen,
StreifengroBe ca. 1 x 1 x 3 cm,

aus dem Farsenvorderviertel

MEISTERFRISCH

Deutsches Rindergulasch
gewdrfelt, aus dem Bug/Blatt, mager,
WiirfelgroBe ca. 1 x 1 cm,

aus dem Férsenvorderviertel

MEISTERFRISCH

Deutsches Rindergulasch
gewdirfelt, aus dem Bug, mager,
WirfelgréBe ca. 2,4 x 2,4 cm,
aus dem Férsenvorderviertel

MEISTERFRISCH

Deutsches Rinderschaufelstiick
Mittelbug, im Stiick ca. 2 kg,

aus dem Férsenvorderviertel

MEISTERFRISCH
Deutsches Rinderbein

mit Knochen, im Ganzen ca. 2 kg, von der Férse

MEISTERFRISCH
Deutsches Rinderbein
mit Knochen, in Scheiben, von der Férse

kg

iy

U —

I

~
~

kg
|

I

kg

L]
30001626
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Rindfleisch

ﬁ;
&L

Deutsches Rinderbeinfleisch
ohne Knochen, im Sttick, ca. 5 kg

kg
T
2002"8459
Deutsche Rinderquerrippe
mit Knochen, im Stiick ca. 6 kg,
aus dem Vorderviertel
kg
[T
1032"9719

Deutsches Rinderrumpsteak
ohne Knochen, im Strang ca. 4 kg

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 562/134 kj/kcal
EiweiB: 22249
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 50¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1095/262 kj/kcal
EiweiB: 1729
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 2179
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 546/130 kj/kcal
EiweiB: 2259
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 454

www.chefsculinar.de



Rindfleisch

Nahrwerte per 100 g Deutsche Rinderbrust
Brennwerte:  1095/262 ki/kcal ohne Knochen, im Stiick ca. 3 kg,
EiweiB: 1729 aus dem Vorderviertel

Kohlenhydrate: 00g

Fett: 21,79

10 32
Nahrwerte per 100 g Deutsche Rinderbrust
Brennwerte: 919/219 ki/keal gepokelt, ohne Knochen, im Sttick ca. 3 kg,
EiweiB: 147 g aus dem Vorderviertel
Kohlenhydrate: 09g¢
Fett: 17,79
kg
1A
Nahrwerte per 100 g Deutsches Dickes Rinderbugstiick
Brennwerte: 540/129 Kj/kcal im Stiick ca. 5 kg, aus dem Vorderviertel
EiweiB: 202 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 53¢
|| il
Nahrwerte per 100 g Deutsches Rindfleisch
Brennwerte: 540/129 Ki/kcal aus dem Bug, mager, in Streifen,
EiweiB: 2029 StreifengroBe ca. 1x 1 x 3 cm,
il Uog aus dem Vorderviertel
Fett: 53¢
kg
Ly
Néihrwerte per 100 g Rindersauerbraten
Brennwerte: 540/129 ki/kcal klichenfertig eingelegt, im Stiick ca. 4,5 kg,
EiweiB: 2029 aus dem Dicken Bug, Vorderviertel
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 53¢

kg
M

97"5458
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Rindfleisch

Deutsches Rindergulasch Nahrwerte per 100 g
gewdirfelt, aus dem Bug, mager, Brennwerte: 540/129 Ki/keal
WiirfelgréBe ca. 2,4 x 2,4 cm, EiweiB: 202 g
aus dem Vorderviertel Kohlenhydrate: 00g
Fett: 53¢

kg
(g
1135%3959

Deutsches Rindersuppengulasch Nahrwerte per 100 g
gewirfelt, aus Hals/Kamm, durchwachsen, Brennwerte: 668/160 kj/kcal
WiirfelgréBe ca. 1 x 1 cm, aus dem EiweiB: 1909
Vorderviertel Kohlenhydrate: 00g
Fett: 93¢
kg
[y
Deutsches Rindfleisch Nahrwerte per 100 g
aus dem Kamm, durchwachsen, Brennwerte: 668/160 Ki/kcal
in Streifen, StreifengroBe ca. 1 x 1 x 3 cm, EiweiB: 19,09
aus dem Vorderviertel Kohlenhydrate: 00g
Fett: 93¢

kg
T
1135

4000
Deutsches Rindergulasch Nahrwerte per 100 g
gewdirfelt, aus dem Kamm, Brennwerte: 668/160 Ki/kcal
durchwachsen, WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm, EiweiB: 19,09
aus dem Vorderviertel Kohlenhydrate: 009
Fett: 93¢
kg

M
11353966
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 540/129 kj/keal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 53¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 540/129 kj/kcal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 53¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 522/125 kj/kcal
EiweiB: 208 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 459
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 522/125 kj/keal
EiweiB: 208 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 459

www.chefsculinar.de

Rindfleisch

i ’,"j""

Deutsches Rinderschaufelstiick
Mittelbug, im Stiick ca. 2 kg,
aus dem Vorderviertel

kg
T,
10484470

Deutsches Rinder Falsches Filet
im Sttick ca. 2 kg, aus dem Vorderviertel

kg
(I

034"126

Deutsche Rinderoberschale
mit Fleischdeckel, im Stiick ca. 8 kg,
aus der Keule

k
i
1032

9993

Deutsche Rinderoberschale
ohne Fleischdeckel, im Stiick ca. 5 kg,
aus der Keule

kg
(|
1033

4959
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Deutsche Rinderrouladen Nahrwerte per 100 g

in Scheiben, aus der Oberschale (Keule) Brennwerte: 507/121 ki/kcal
EiweiB: 206 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢

0,16 kg Sc 0,18 kg Sc 0,2 kg Sc

(I O (U
1278"9047 1278"9054 12123537

Deutsche Rinderunterschale Niihrwerte per 100 g
mit Rolle, im Stiick ca. 7 kg, aus der Keule Brennwerte: 507/121 ki/keal
EiweiB: 20,6 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
kg
||1 032"9986"
Deutsche Rinderrouladen Nahrwerte per 100 g
in Scheiben, aus der Unterschale (Keule) Brennwerte: 507/121 k/keal
EiweiB: 20,6 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢

0,16 kg Sc 0,18 kg Sc 0,2 kg Sc

T
1278"9061 1278"9078" "1218"3

227
Deutsche Rinderrouladen Néhrwerte per 100 g
bratfertig, Hausfrauenart, Gurke, Speck, Brennwerte: 529/125 ki/kcal
Zwiebel, Senf, gerollt, aus der Keule EiweiB: 17449
Kohlenhydrate: 00g

Fett: 43¢
0,16 kg Sc 0,18 kg Sc

(A {1y
1278"9122 9194

1275
0,2 kg Sc 0,22 kg Sc 0,25 kg Sc

o
1278"9467 1218"5665 1212"3186
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Rindfleisch

Nahrwerte per 100 g Deutsche Rinderunterschale
Brennwerte: 507/121 Ki/keal ohne Rolle, ohne Knochen, im Stiick ca. 5 kg,
EiweiB: 2069 aus der Keule
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g Deutsche Rindersteakhiifte
Brennwerte: 507/121 ki/keal schier, ohne Knochen, Stiick ca. 2 kg,
EiweiB: 2069 aus der Keule
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g Deutsche Rinderunterschale
Brennwerte: 507/121 ki/keal ohne Rolle und Sehne, im Stiick ca. 4,6 kg,
EiweiB: 2069 aus der Keule
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g Deutsches Rindergulasch
Brennwerte: 507/121 ki/kcal gewdirfelt, mager, WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm,
EiweiB: 206 9 aus der Keule
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g Deutsches Rindergulasch
Brennwerte: 507/121 Kjlkcal gewdrfelt, mager, WiirfelgroBe ca. 1 x 1 cm,
EiweiB: 2069 aus der Keule
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
kg
iy
Nahrwerte per 100 g Deutsches Rindfleisch
Brennwerte: 507/121 kijkeal mager, in Streifen, StreifengroBe ca. 1 x 1 x 4 cm,
EiweiB: 2069 aus der Keule
Kohlenhydrate: 0049
Fett: 43¢

kg
MU

3973
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Rindfleisch

Rindersauerbraten
kiichenfertig eingelegt, im Stiick ca. 5 kg,
aus der Keule

kg

(g
1033"5123

Deutsche Rinderseemerrolle
im Stiick ca. 2 kg, aus der Keule

kg
nmm
1032"7043

Rindersauerbraten
kiichenfertig eingelegt, im Stiick ca. 2 kg,
aus der Seemerrolle (Keule)

kg

T

7837

Deutsche Rinderkugel
im Stiick ca. 5 kg, aus der Keule

kg

MU

03279979

Deutsches Rindertafelspitz
im Stiick ca. 1,5 kg, aus der Keule

kg
M
1032"3199

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/kcal
EiweiB: 20,6 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 Kj/kcal
EiweiB: 20,6 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 Kj/keal
EiweiB: 2069
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/kcal
EiweiB: 206 g
Kohlenhydrate: 0049
Fett: 439
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/keal
EiweiB: 20,6 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢

www.chefsculinar.de



_ Rindfleisch

~Beizen bei-CHEFS CULINAR

Unter Beizen versteht man das Einlegen bzw. das
Marinieren eines Lebensmittels. Gebeizt werden
zum Beispiel Fleischstlicke flr Sauerbraten in
einer Gewdrzlake nach konventioneller Art. Im Ge-
gensatz zum industriell hergestellten Sauerbraten
wird das Fleisch bei CHEFS CULINAR mindestens
sieben Tage eingelegt.

Durch dieses schonende Produktionsverfahren ist
sichergestellt, dass das Gewicht nicht durch
Druckeinwirkung kunstlich erhoht wird.

Die mitgelieferte Beize dient als ideale Grundlage
fir Saucen.

-

Weitere Tipps und Informationen bekommen Sie gerne von unseren Fleischspezialisten.
Denn auch wir mdchten, dass unser Fleisch bei Ihnen und Ihren Gésten den allerbesten
Eindruck hinterlasst.
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Rindfleisch

Argentinisches Rinderrumpsteak
ohne Knochen, im Strang ca. 4,0 kg+

Argentinisches Rinderrumpsteak
in Scheiben

Argentinisches Rinderrumpsteak

0,16 kg Sc
[ |
1278"9498

0,2 kg Sc

T
12207657

ohne Sehne, ohne Fettkante, Pad, in Scheiben

0,18 kg Sc

[
1476"7241

0,22 kg Sc

(g
1363"3820

kg
T
1032

3229

0,18 kg Sc
[
1233"7743
0,22 kg Sc

T
1278"9504

0,2 kg Sc
[
1363"3813

0,35 kg Sc

T
1385"1323

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 546/130 kj/kcal
EiweiB: 2259
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 454
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 546/130 kj/kcal
EiweiB: 2259
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 45¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 546/130 kj/kcal
EiweiB: 22,4 g
Kohlenhydrate: 309
Fett: 44 ¢

www.chefsculinar.de



Rindfleisch

Nihrwerte per 100 g Brasilianisches Rinderrumpsteak

Brennwerte: 546/130 Ki/kcal ohne Knochen, im Strang ca. 4,5 kg

EiweiB: 2254

Kohlenhydrate: 00g

Fett: 459
kg
||1 1 16"2469"

Nahrwerte per 100 g prasilianisches Rinderrumpsteak

Brennwerte: 546/130 k/kcal in Scheiben

EiweiB: 2259

Kohlenhydrate: 00g

Fett: 45¢

0,16 kg Sc 0,18 kg Sc
(U R
1213"3949" 1123572302
0,2 kg Sc 0,22 kg Sc

(UL {1
1235%2319" "278"9535

Nahrwerte per 100 g Brasilianisches Rinderrumpsteak
Brennwerte: 546/130 kj/kcal ohne Sehne, ohne Fettkante, Pad,

EiweiB: 2259 in Scheiben

Kohlenhydrate: 00g

Fett: 45¢

0,16 kg Sc 0,18 kg Sc

(g [
1476"7258 1476"7265

0,2 kg Sc 0,22 kg Sc
(ORI O
1476"7272" "476"7289

Irish Steer

Néhrwerte per 100 g

Irish Steer Brennwerte: 546/130 kj/kcal
Irisches Rinderrumpsteak ohne Knochen, im Strang ca. 6,5-8 kg+ kg Ewrl:iﬁrh " zég g
ohlenhydrate: )
MU e
132070862
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Argentinisches Rinderfilet 3-4 Ibs
im Strang ca. 1,8 kg

Argentinisches Rinderfilet 3-4 Ibs

in Scheiben

0,16 kg Sc
[
1278"9559

0,2 kg Sc

T
1278"9733

Argentinisches Rinderfilet 4-5 lbs
im Strang ca. 2,2 kg

Argentinisches Rinderfilet 4-5 Ibs

in Scheiben

0,16 kg Sc

0,18 kg Sc

g [
1486"2960 122077626

0,22 kg Sc

0,25 kg Sc

kg
MU

3236

0,18 kg Sc
U
1220"7596
0,22 kg Sc

T
1397"3131

0,2 kg Sc

T
1278"9757

0,32 kg Sc

O T AT
1486"2984 1376"4753 1397"3162

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 508/121 kj/kcal
EiweiB: 212¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 409
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 508/121 kj/kcal
EiweiB: 213¢g
Kohlenhydrate: 10¢g
Fett: 409
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 508/121 kj/kcal
EiweiB: 212¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 40¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 508/121 kj/kcal
EiweiB: 2169
Kohlenhydrate: 44
Fett: 409
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Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 508/121 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 409
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 508/121 kj/kcal
EiweiB: 2139
Kohlenhydrate: 109
Fett: 409
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/keal
EiweiB: 2069
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 507/121 kj/kcal
EiweiB: 2069
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 43¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 546/130 kj/kcal
EiweiB: 2259
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 459
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 546/130 kj/kcal
EiweiB: 2259
Kohlenhydrate: 109
Fett: 45¢

www.chefsculinar.de
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Brasilianisches Rinderfilet 3-4 Ibs
im Strang ca. 1,8 kg

Brasilianisches Rinderfilet 4-5 Ibs
im Strang ca. 2,2 kg

Argentinische Rindersteakhiifte
ohne Knochen, schier, im Stiick ca. 2,5 kg, aus der Keule

Argentinische Rinderhiiftsteak
in Scheiben, aus der Keule

0,14 kg Sc
(R 0
1278"9832
0,18 kg Sc 0,2 kg Sc

TR T
1220"7664 1233"7835

Argentinisches Rinderentrecdte
ohne Knochen, im Strang ca. 2 kg, aus dem Ricken

Argentinische Rinderentrecote
in Scheiben, aus dem Riicken

0,16 kg Sc
T
1279"0012
0,2 kg Sc

T
1233%7774

kg
(g
1116"2483

kg
T

97193

0,16 kg Sc
[
1278"9856

0,22 kg Sc

Mo
1278"9863

0,18 kg Sc

(U
1279"0043
0,22 kg Sc

T
1220"7572
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Rindfleisch

| ClAgerdachchon

Ochsenbackchen

Ochsenbéckchen sind eine Delikatesse und finden
sich auf vielen Speisekarten der gehobenen Gas-
tronomie wieder. Es ist ein nahezu perfektes
Schmorgericht, da es durch die einzigartige Struk-
tur beim Schmoren butterweich wird.

Wir empfehlen, die Ochsenbéckchen mindestens
3 Stunden bei 140 Grad im Brater zu schmoren.
Die Backchen sollten vorher angebraten und dann
mit Rot-/Portwein abgeldscht werden. Suppenge-
muse (Sellerie, Porree und Mohren), sollten Sie
kleingeschnitten mit in den Brater geben und an-
schlieBend alles mit Rotwein aufgieBen, bis es be-
deckt ist.

Weitere Tipps und Informationen bekommen Sie gerne von unseren Fleischspezialisten.
Denn auch wir méchten, dass unser Fleisch bei Ihnen und lhren Gésten den allerbesten
Eindruck hinterlasst.
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 562/134 kj/kcal
EiweiB:

Kohlenhydrate:

Fett:

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 552/132 kj/kcal
EiweiB:

Kohlenhydrate:

Fett:

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 552/132 kj/kcal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 552/132 kj/kcal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 552/132 kj/kcal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 862/206 kj/kcal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

www.chefsculinar.de

Rindfleisch

EU Rinderochsenbacken
im Stiick

Deutsche Rinderleber
mit Haut, im Ganzen ca. 6 kg

Deutsche Rinderleber
ohne Haut, in Scheiben

Deutsche Rinderleber

0,14 kg Sc

kg
(|
1128"5106

0,16 kg Sc

(I OOy
1279"1347 1212"3155

0,18 kg Sc

0,2 kg Sc

T
1279"1354 1212"3162

in Streifen, StreifengroBe ca. 1 x 1 x5 cm

Deutsches Rinderlebergulasch

gewdirfelt, WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm

Rinderzunge

gepokelt, im Stiick ca. 1,5 kg

kg
(|
1033"5918
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Schweinefleisch STAR CULINAR
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Lachsfleisch gefiillt ......... ... .. .. i i i i, 46
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Schweinefleisch

Kopf 10  Schweinerlicken,

2 Backe Kotelett

3 Hals 11 Bauch
(Kamm, Nacken) (Bauchlappen)

4 Brustspitze 12  Filet (Lende)

5  Dicke Rippe 13 Nuss

6  Schulter 14 Hifte

7 Knochel 15  Oberschale
(Eisbein, Haxe) (Schinken)

8  FuB (Spitzbein) 16  Unterschale

9a Kammspeck
9b  Riickenspeck

STAR CULINAR Schweinefleisch
5 Sterne Qualitatsgarantie:

Bei unseren Lieferanten handelt es sich ausnahmslos um e Samtliche Tiere werden ausnahmslos in EG-Betrieben

EG-Zerlegebetriebe, die die entsprechenden Anforderun-
gen erflllen missen. Die Zuchtbetriebe, Schlachthdfe
und Zerlegestétten werden durch unabhéngige Kontroll-
institute Uberpriift.

Es werden ausschlieBlich Schweine aus anerkannten
Zuchtprogrammen verwendet. Die Aufzucht hat in kon-
trollierten, bauerlichen Betrieben zu erfolgen.

Die Schweine flir unser Qualitatsprogramm STAR CULINAR
dirfen ausschlieBlich aus Betrieben von Erzeugergemein-
schaften bzw. Kooperationsbetrieben stammen, damit
gine gepriifte Haltung und Flitterung gegeben ist.

36 Frischfleisch 2014

geschlachtet, zerlegt und portioniert.

Unsere Tiere wachsen in béuerlicher Mast auf und
werden hinsichtlich der tiergerechten Haltung sténdigen
und unabhéngigen Kontrollen unterzogen.

Die Aufzucht erfolgt (iberwiegend mit hofeigenem Futter,
welches eine ideale Mischung aus Nahrstoffen, Vitaminen
und Mineralien enthalt und so geschmacklich einwand-
freies Fleisch gewéhrleistet.

Modernste Technologie bei der Schlachtung und der Zer-
legung unseres Fleisches sichert einen hochstmaoglichen
Hygienestandard.

Kurze Transportwege und die strikte Einhaltung der
Wartezeiten wahrend des Schlachtvorgangs optimieren die
Frische unserer Fleischwaren.

www.chefsculinar.de




Schweinefleisch

STAR CULINAR - Frischfleisch

Das STAR CULINAR - Frischfleisch-Sortiment enthélt das Mit STAR CULINAR haben Sie die Moglichkeit, Ihre
Beste vom Schwein und Gefliigel. STAR CULINAR steht fiir kulinarische Kreativitat zu verwirklichen und Ihre Gaste von
Frischfleisch-Produkte in hdchster Qualitét und sorgfaltigster der Gite Ihrer Kiiche nachhaltig zu tiberzeugen.
Veredelung durch unsere Fachleute, individuell nach lhren
Wiinschen.

Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR

Brennwerte: 568/136 ki/kcal Schweineschinken

Eiweif: 2129 ganz, mit Knochen, Speck, Schwarte, Eisbein,

Esgfe"“yd’ﬂtei gg g Stiick ca. 12 kg

kg
TR
1032

9306

Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 638/152 ki/kcal Schweinekrustenbraten
EiweiB: 20,79 ohne Knochen, mit Speck und Schwarte,
Al 009 Stiick ca. 3,5 - 4 kg, aus dem Schinken
Fett: 7,79
kg
"1 033"545 1"
Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 555/133 ki/kcal Schweinekrustenbraten
EiweiB: 1759 ohne Knochen, mit Schwarte, gepékelt,
il Uy Stiick ca. 4,5 kg, aus dem Schinken
Fett; 650
kg
[N
Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 638/152 ki/kcal Schweinekrustenbraten
Eiweif: 20,79 ohne Knochen, mit Schwarte, gew(rzt,
M 0.0l Stiick ca. 3,5 kg, aus dem Schinken
Fett: 7,79
kg
[
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Schweinefleisch

STAR CULINAR

Schweineschinken Blau

ohne Knochen, Speck, Schwarte, Eisbein,
Stiick ca. 8 kg, bestehend aus: Oberschale,
Unterschale, Kugel und Hiifte

STAR CULINAR
Schweineunterschale und Hiifte
Schnitzelbraten, ohne Schwarte, Stiick
ca. 3 kg, aus dem Schinken

kg

|
1034"1537

STAR CULINAR

Schweinerollbraten

im Netz, ohne Knochen, Speck und Schwarte,
Stiick ca. 3 kg, aus dem Schinken

kg
iy
1032

2499

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal
EiweiB: 212 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 56¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal
EiweiB: 212 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 569
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 5609
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 569
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 009
Fett: 560
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 569
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 569
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 568/136 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 569

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR

Schweinefleisch

Schweineschinken Blau
ohne Knochen, Speck und Schwarte, in
Streifen, StreifengroBe ca. 1 x 1 x 4 cm

STAR CULINAR

Schweinefleisch

kg
(|
1033%2122

in Streifen, mager, StreifengroBe
ca. 1x1x4cm,aus dem Schinken

STAR CULINAR

Schweinegulasch

kg
(g
1135%4031

gewdrfelt, mager, WiirfelgroBe
ca. 2,4 x 2,4 cm, aus dem Schinken

STAR CULINAR

Schweinegulasch

kg
MY

103279276

gewdirfelt, mager, WiirfelgroBe ca. 1 x 1 cm,

aus dem Schinken

STAR CULINAR

Schweinegulasch

kg
Y

gewdrfelt, WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm,

aus dem Schinken

4017
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STAR CULINAR
Schweineschnitzel
in Scheiben, aus dem Schinken

0,12 kg Sc

UL
1153"4068
0,14 kg Sc

T
1153%"4075

I 40 Frischfleisch 2014

Nahrwerte per 100 g
Brennwerte:
EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

0,16 kg Sc
(U
1233"7736
0,2 kg Sc

(L
1153"4105

Schweinefleisch

568/136 kj/kcal

21249
00g¢g
56 ¢

STAR CULINAR

Schweinekugel

ohne Knochen, Speck und Schwarte,
Stiick ca. 1,5 kg, aus dem Schinken

STAR CULINAR

Schweineschnitzel

kg
g
1123

8485

geplattet, in Scheiben, aus dem Schinken

0,1 kg Sc
MU
1153%4112
0,12 kg Sc
(NN
1153"4129
0,14 kg Sc

MLy
1153"4136

STAR CULINAR

Schweineschnitzel

0,16 kg Sc
[
1153%143
0,18 kg Sc
Iy
1153"4150
0,2 kg Sc

(I
1153%4167

geplattet, paniert, in Scheiben, aus dem

Schinken

0,12 kg Sc
[y
1405"8585
0,14 kg Sc

T
1405"8592

0,16 kg Sc
U
1227"7599
0,18 kg Sc
T
1227"7636
0,2 kg Sc

T
1405"8615

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal
EiweiB: 212g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 569

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal
EiweiB: 212g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 569
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1022/244 Kj/kcal
EiweiB: 223¢g
Kohlenhydrate: 16,0 g
Fett: 100 g

www.chefsculinar.de
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Schweinefleisch

STAR CULINAR
Schweineschnitzel
Hifte, in Scheiben, aus dem Schinken

0,16 kg Sc
T
1153%4082
0,12 kg Sc 0,18 kg Sc
I g
1287"8208' 1153"4099
0,14 kg Sc 0,2 kg Sc
T LT T
1289"6936 1486"4131
STAR CULINAR
Schweineschnitzel

aus der Hifte, geplattet, in Scheiben aus dem
Schinken

0,16 kg Sc

T
1233%7712

0,12 kg Sc 0,18 kg Sc
O T A
1486"4148 12337729

0,14 kg Sc 0,2 kg Sc

L T T
1344"2156 1466"0269

STAR CULINAR

Schweineschnitzel

aus der Hiifte, geplattet, paniert, in Scheiben,
aus dem Schinken

0,16 kg Sc

T,
1210"9937

0,12 kg Sc 0,18 kg Sc

O T
1486"4155 1210"9944

0,14 kg Sc 0,2 kg Sc

O T AT
1210"9920 1486"4162

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 615/147 Kj/kcal
EiweiB: 2099
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 7049
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 615/147 Kj/kcal
EiweiB: 209¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 709
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 697/168 kj/kcal
EiweiB: 1949
Kohlenhydrate: 724
Fett: 664

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 568/136 kj/kcal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 554/132 Kj/kcal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR
Schweineoberschale

ohne Fleischdeckel, Stiick ca. 1,4 kg, aus dem

Schinken

STAR CULINAR
Schweineschnitzel

Schweinefleisch

kg
(LA A
0

1032 9382"

aus der Oberschale, ohne Fleischdeckel, in
Scheiben, aus dem Schinken

0,12 kg Sc
[Ny
1153"4181
0,14 kg Sc

(|
11534198

STAR CULINAR
Schweineschnitzel

0,16 kg Sc
|
1153"4204
0,18 kg Sc
Iy
1153"%4211
0,2 kg Sc

ML

4228

aus der Oberschale, ohne Fleischdeckel,
geplattet, in Scheiben, aus dem Schinken

0,12 kg Sc
ML
11534242
0,14 kg Sc

TeI
1153%4259

STAR CULINAR
Schweineschnitzel

0,16 kg Sc
[N |
1153%266
0,18 kg Sc
[N
1153%4273
0,2 kg Sc

gy
1153"4280

aus der Oberschale, ohne Fleischdeckel,
geplattet, paniert, aus dem Schinken

0,12 kg Sc
(W
1311"8020
0,14 kg Sc

Ty
1212"3056

0,16 kg Sc
U
1212"3063
0,18 kg Sc
(UL
1212"3094
0,2 kg Sc

[y
1361"2641
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Schweinefleisch

*
Star

Schweineroulade

Somninomulade 016kgSc  018kgSc  02kgSc e 15147
bratfertig, Hausfrauenart, Gurke, Speck, Zwiebel, Senf, gerollt, """ "Il"lllll ”I" ||"|"”||||"||"||| """l [ |||| " Il |||| imﬁhy e 282 g
aus dem Schinken (Oberschale) Fett: 710 q

STAR CULINAR

Nahrwerte per 100 g
Schweinekotelett Brennwerte: 558/133 kjfkcal
mit Knochen und Filet, im Strang ca. 5 kg Eiweib: 2169
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 529
|| AL
STAR CULINAR Nahrwerte per 100 g
Schweinekotelett Brennwerte: 711170 kfkeal
ohne Knochen, mit Schwarte, im Strang EiweiB: 2059
ca. 45 kg Kohlenhydrate: 00g
' Fett: 98¢
kg
[V
STAR CULINAR Nahrwerte per 100 g
Schweinekotelett Brennwerte: 605/145 ki/kcal
ohne Knochen, mit Schwarte, gepdkelt, im EiweiB: 1744
Strang ca. b kg Kohlenhydrate: 00g
Fett: 83¢
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 558/133 kj/kcal
EiweiB: 21649
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 529
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 558/133 kj/kcal
EiweiB: 21649
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 52¢
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 558/133 kj/kcal
EiweiB: 2169
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 529

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR
Schweinekotelett

ohne Knochen, im Strang ca. 3,5 kg

STAR CULINAR
Schweinekotelett

ohne Knochen, beschnitten, in Scheiben

0,14 kg Sc
I
11534457
0,16 kg Sc

(L
1153%4464

STAR CULINAR
Schweinekotelett

ohne Knochen, geplattet, in Scheiben

0,12 kg Sc
T
1153"4501
0,14 kg Sc

ML
1153"4518

Schweinefleisch

kg
M
1032"9313

0,18 kg Sc
[Ny
1153% 471
0,2 kg Sc

ML
1153%44

88

0,16 kg Sc
Ty
1153%4525
0,18 kg Sc
I
11534532
0,2 kg Sc

(I
1153%4549
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Schweinefleisch

Schweinelachsfleisch

STAR CULINAR
Schweinelachsfleisch kg
im Strang ca. 3 kg, Riicken ohne Knochen, ohne Kette "” ||||||||I|| "m"
32"9344
STAR CULINAR
Schweinelachsfleisch

geflillt mit Backpflaumen, im Strang
ca. 4 kg, Riicken ohne Knochen, ohne Kette

kg
TR
1218

3296

STAR CULINAR
Schweinelachsfleisch

gefiillt mit Mett, im Strang ca. 4 kg,
Riicken ohne Knochen, ohne Kette

kg

Iy

7304

STAR CULINAR

Schweinelachsfleisch

gefiillt mit Backobst, im Strang ca. 4 kg,
Riicken ohne Knochen, ohne Kette

kg

Iy
1184"7311

46 Frischfleisch 2014

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 558/133 kj/keal
EiweiB: 216 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 524
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 649/155 kj/kcal
EiweiB: 1859
Kohlenhydrate: 96¢
Fett: 459
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 567/135 kj/kcal
EiweiB: 210¢g
Kohlenhydrate: 03¢
Fett: 55¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 653/156 kj/kcal
EiweiB: 18,89
Kohlenhydrate: 96 ¢
Fett: 4749

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 558/133 kj/kcal
EiweiB: 2169
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 529
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 770/184 Kj/kcal
EiweiB: 19949
Kohlenhydrate: 0,69
Fett: 1149
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 558/133 kj/kcal
EiweiB: 21649
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 529

Schweinekotelett

STAR CULINAR
Schweinekotelett
mit Knochen, paniert,
in Scheiben

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR

Schweinefleisch

Schweinekotelettrippe
aus dem Ricken, Stiick ca. 800 g

STAR CULINAR

kg
T
1118"80

01

Schweinekotelettrippe

gewdrzt, Stiick ca. 800 g

STAR CULINAR

Schweinekotelett

kg
g
1112 5

578

mit Knochen, in Scheiben

0,14 kg Sc
(0
1218"5641
0,15 kg Sc
(0
1218"5658'
0,16 kg Sc

Ty
1153"4556

0,14 kg Sc

O N QU
144773739 1210"9869 1210"9876 1210

0,16 kg Sc

0,18 kg Sc
g
1153%4563
0,2 kg Sc
Iy
1153%4570
0,22 kg Sc

T
1218"5573

0,18 kg Sc

| iy

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 636/152 kj/kcal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 639
Fett: 50¢
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Schweineschnitzel

STAR CULINAR
Schweineschnitzel

0,08 kg Sc 0,1 kg Sc

T
1213"3932 1153%4

I 48 Frischfleisch 2014

Schweinefleisch

aus dem Lachs, ohne Kette, in Scheiben

0,14 kg Sc 0,16 kg Sc

I Uy
1153%4327 1153%4334

STAR CULINAR

in Scheiben
0,1 kg Sc

MU
1153%4372
0,12 kg Sc

T
1153"4389
0,14 kg Sc

[N
11534396

STAR CULINAR

in Scheiben
0,1 kg Sc

M
1243"1595
0,12 kg Sc
(A A
1243"1601
0,14 kg Sc

g
1210"9890

Schweineschnitzel
aus dem Lachs, ohne Kette, geplttet,

Schweineschnitzel
aus dem Lachs, ohne Kette, geplattet, paniert,

0,18 kg Sc

(g
1153%4341

0,16 kg Sc
(|
1153%402
0,18 kg Sc
I
1153"4419
0,2 kg Sc

ML
1153%4

426

0,16 kg Sc
[0 |
1210"9906
0,18 kg Sc
T
1210"9913
0,2 kg Sc

T
1255"3365

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 558/133 kj/kcal

EiweiB: 216 ¢

Kohlenhydrate: 00g

Fett: 524
0,2 kg Sc

T
1153"4358

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 558/133 kj/kcal
EiweiB: 216 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 524
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 647/155 kj/kcal
EiweiB: 200 g
Kohlenhydrate: 73¢9
Fett: 49¢

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 617/147 Kj/kcal
EiweiB: 2099
Kohlenhydrate: 03¢
Fett: 699
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 558/133 kj/kcal
EiweiB: 21649
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 529
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 676/162 kj/kcal
EiweiB: 19549
Kohlenhydrate: 969
Fett: 499
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 718/167 kj/kcal
EiweiB: 19,09
Kohlenhydrate: 10,0 g
Fett: 58¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 674/161 kj/kcal
EiweiB: 2069
Kohlenhydrate: 53¢
Fett: 639

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR

Schweineschnitzel

Schweinefleisch

aus dem Lachs, ohne Kette, gewiirzt,

Bonanza, in Scheiben

0,12 kg Sc

[y
1246"0410
0,14 kg Sc

T
127970098

STAR CULINAR

Schweineschnitzel
aus dem Lachs, Schmetterling, ohne Kette,

geplattet, in Scheiben

0,14 kg Sc
Unwgm
120578198

STAR CULINAR

Schweineschnitzel
aus dem Lachs, Schmetterling, ohne Kette,

paniert, in Scheiben

0,16 kg Sc
T
1235"2333

STAR CULINAR

0,16 kg Sc
T
1212"2950
0,18 kg Sc

[
12122998
0,2 kg Sc

M

1247

0,16 kg Sc
T
1205"8204
0,18 kg Sc
T
1205"8211
0,2 kg Sc

TR
1212"2936

0,18 kg Sc
T
1235"2340
0,2 kg Sc
(|
1486"4186
0,24 kg Sc

gy
1310"5181

Schweineschnitzel Cordon Bleu

aus dem Lachs, ohne Kette, geflllt mit Koch-

schinken und Kése, unpaniert

0,16 kg Sc
(T |
1405"8196

STAR CULINAR

0,18 kg Sc
[
1276"5874
0,2 kg Sc
(W
1328"0833
0,22 kg Sc

T
1486"4193

Schweineschnitzel Cordon Bleu
aus dem Lachs, ohne Kette, geflillt mit
Kochschinken und Kése, paniert

0,16 kg Sc

T
1255"3402

0,18 kg Sc
U
1203%4567
0,2 kg Sc
UL
1255"3419
0,22 kg Sc

T
121272653
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Schweinefleisch

STAR CULINAR
Schweinefilet

lang, mit Kopf, Stiick ca. 580 g

STAR CULINAR
Schweinefilet

132

ohne Kopf, Stiick ca. 340 g

STAR CULINAR
Schweinefilet

kg
gy
1033"5079

ohne Kette und Silberhaut, in Scheiben

STAR CULINAR

Schweinefiletkopfe
Stiick ca. 150 - 180 ¢

0,06 kg Sc
T
1212"2684
0,08 kg Sc

T
1212"2691

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 448/107 kj/kcal
EiweiB: 2209
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 209
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 448/107 kj/kcal
EiweiB: 2209
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 20¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 448/107 kj/kcal
EiweiB: 2209
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 20¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 448/107 Kj/kcal
EiweiB: 22049
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 20¢g

www.chefsculinar.de



Das edelste und hochwertigste Teilstiick beim
Schwein ist das Schweinefilet. Es findet sowohl
in Scheiben geschnitten (Medaillons) wie auch
im Ganzen Stiick als ,Kurzgebratenes” in der
Kiiche Verwendung. Es eignet sich jedoch auch
exzellent fiir Zubereitungen, wie beispielsweise

als ,Filet-Topf”, zum Fondue oder Raclette.

Schweinefleisch

www.chefsculinar.de
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Schweinefleisch

STAR CULINAR
Schweinenacken

mit Knochen, im Strang ca. 3 kg

STAR CULINAR
Schweinenacken
mit Knochen,

in Scheiben

0,14 kg Sc
[
14292576
0,16 kg Sc

T
1153%4587'

STAR CULINAR
Schweinenacken

kg
(Y

3278941

0,18 kg Sc
MO
11534594
0,2 kg Sc
[Ny
1153"4600
0,22 kg Sc

IO
1429"2583

ohne Knochen, im Strang ca. 2,8 kg

STAR CULINAR
Schweinenacken

kg
lm)

o

\O —
I —

2

O —

ohne Knochen, gerollt, Stiick ca. 2,8 kg

STAR CULINAR
Schweinenacken

kg
M

7665

ausgelost, komplett, im Strang ca. 3 kg

STAR CULINAR
Schweinenacken

ohne Knochen, gepdkelt, im Strang ca. 3 kg

kg
(g
103

376014

kg
(g
1118"3624

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 822/196 kj/kcal
EiweiB: 183 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 138¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 822/196 kj/kcal
EiweiB: 183 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1389
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 822/196 kj/kcal
EiweiB: 183 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1389
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 822/196 kj/kcal
EiweiB: 183 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1389
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 822/196 kj/kcal
EiweiB: 18,3 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1389
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 710/170 kj/kcal
EiweiB: 155 ¢
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 17¢g

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 822/196 kj/kcal
EiweiB: 1839
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1389
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 822/196 kj/kcal
EiweiB: 1839
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1389
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 775/185 kj/keal
EiweiB: 191¢g
Kohlenhydrate: 7249
Fett: 89¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 819/196 kj/kcal
EiweiB: 193¢
Kohlenhydrate: 069
Fett: 1309
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 819/196 kj/kcal
EiweiB: 1939
Kohlenhydrate: 069
Fett: 1309

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR
Schweinenacken

Schweinefleisch

ohne Knochen, in Scheiben

0,14 kg Sc
T
1153"4631
0,16 kg Sc
MO
11534648
0,18 kg Sc

gy
1153%4655

STAR CULINAR
Schweinenacken

0,2 kg Sc
|
11534662
0,22 kg Sc
I
13117962
0,24 kg Sc

T,
1153%4679

ohne Knochen, geplattet, in Scheiben

0,14 kg Sc
[N
11534709
0,16 kg Sc
(LI
11534716
0,18 kg Sc

T
1153%4723

STAR CULINAR
Schweinenacken

0,2 kg Sc
ML
1153"4730
0,22 kg Sc
[ |
1269"9728
0,24 kg Sc

|
1153%4747

ohne Knochen, in Scheiben, paniert

0,14 kg Sc
(g
1486"4209

0,16 kg Sc

TR
1255"8964

STAR CULINAR
Schweinenacken

ohne Knochen, gewiirzt, Bonanza, in Scheiben

0,14 kg Sc
NI
1153%4778
0,16 kg Sc
T
1153"4785
0,18 kg Sc

T
1153%4792

STAR CULINAR
Schweinenacken

0,18 kg Sc
L
1255"8971
0,2 kg Sc
L
1255"8988
0,22 kg Sc

Ty
1486"4216

0,2 kg Sc
[
1153"%4808
0,22 kg Sc
TN
1311"7863
0,24 kg Sc

gy
1153"4815

ohne Knochen, gewiirzt, rot, in Scheiben

0,14 kg Sc
[
1486"4223

0,16 kg Sc
[
1486"4230

0,18 kg Sc

T
1486"4254

0,2 kg Sc
T
1486"4261

0,22 kg Sc
[
1486"4278

0,24 kg Sc

T
1486"4292

Frischfleisch 2014




54  Frischfleisch 2014

STAR CULINAR

Schweinenacken

ohne Knochen, geflillt, mit Mett, im Netz,
im Strang ca. 3 kg

kg

MU

STAR CULINAR
Schweinenacken

ohne Knochen, geflllt mit Brokkoli und Mett,

im Strang ca. 3 kg

kg
T
1218

5580

STAR CULINAR

Schweinenacken

ohne Knochen, gefiillt mit Paprika und
Zwiebeln, ohne Mett

kg
(LR
121

M

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 696/166 kj/kcal
EiweiB: 201¢
Kohlenhydrate: 05¢g
Fett: 93¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 681/163 kj/kcal
EiweiB: 1999
Kohlenhydrate: 01g
Fett: 92¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 721/172 Kj/keal
EiweiB: 189 ¢
Kohlenhydrate: 544
Fett: 84¢

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 745/178 Kj/kcal
EiweiB: 1859
Kohlenhydrate: 6,79
Fett: 8,69
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 720/172 Kj/keal
EiweiB: 19949
Kohlenhydrate: 269
Fett: 91¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 764/182 kj/kcal
EiweiB: 18049
Kohlenhydrate: 85¢g
Fett: 84¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 782/187 Kj/keal
EiweiB: 1789
Kohlenhydrate: 99¢g
Fett: 83¢g
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 726/173 kj/keal
EiweiB: 196 g
Kohlenhydrate: 1649
Fett: 994

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR
Schweinenacken

ohne Knochen, gefiillt mit Apfeln und Zwiebeln

STAR CULINAR
Schweinenacken

ohne Knochen, geflllt mit Speck und

Zwiebeln, ohne Mett

STAR CULINAR
Schweinenacken

ohne Knochen, geflllt mit Backpflaumen,

im Strang ca. 3 kg

STAR CULINAR
Schweinenacken

ohne Knochen, geflillt mit Backobst,

im Strang ca. 3 kg

STAR CULINAR
Schweinenacken

ohne Knochen, gefiillt mit Mett und Paprika,

im Strang ca. 3 kg

ki

9
|
1218

Schweinefleisch

5696
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Schweinenacken

STAR CULINAR
Schweinenacken

ohne Knochen, in Streifen, StreifengréBe ca. 1 x 1 x 3 cm

I 56 Frischfleisch 2014

Schweinefleisch

STAR CULINAR

aus dem Nacken

STAR CULINAR

STAR CULINAR

0,16 kg Sc

T
1253"3824

Schweineroulade
bratfertig, Hausfrauenart, Gurke, Speck,
Zwiebeln und Senf, gerollt, aus dem Nacken

Schweinekréuterbraten
ohne Knochen, gewiirzt, im Strang ca. 3 kg,

kg
T
1029%0293

SchweinespieBbraten
gerollt, gewdrzt, gefiillt mit Zwiebeln, im Netz,
aus dem Nacken ohne Knochen

kg
N
1100"1294

0,18 kg Sc
T
12790111

0,2 kg Sc

[

0128

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 714171 Kj/keal
EiweiB: 203 g
Kohlenhydrate: 03¢
Fett: 99¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 737/176 Kj/kcal
EiweiB: 18,0 g
Kohlenhydrate: 7549
Fett: 829
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 668/160 kj/kcal
EiweiB: 1769
Kohlenhydrate: 28¢g
Fett: 859
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 706/169 kj/kcal
EiweiB: 2059
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 974¢

www.chefsculinar.de



Kasseler Kotelett

Kasseler Kotelett

Schweinefleisch

ausgeldst, komplett mit Knochen, im Strang ca. 6 kg

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 487/116 kj/kcal
EiweiB: 18349
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 449
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 487/116 kj/kcal
EiweiB: 18,3 ¢
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 449
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 487/116 kj/kcal
EiweiB: 18,3 g
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 449

www.chefsculinar.de

Kasseler Kotelett
mit Knochen, im Strang ca. 6 kg

kg
M
1032"9153
Kasseler Kotelett
mit Knochen, in Scheiben
0,18 kg Sc

TITRICTIIOn
1153%4976

0,14 kg Sc 0,2 kg Sc
(UL A
11534952 1486"4322

0,16 kg Sc 0,22 kg Sc
T T T
11534969 1446"0760

Kasseler Kotelett
ohne Knochen, mit Kette, im Strang ca. 4 kg

kg
[y
1033"5055

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 487/116 kj/kcal
EiweiB: 18,3 ¢
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 444

Frischfleisch 2014
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Kasseler Lachsfleisch

im Strang ca. 3,5 kg, Riicken ohne Knochen,

ohne Kette

kg

g
1033"5062

Kasseler Lachsfleisch

gefilllt mit Backpflaumen, ohne Mett, im
Strang ca. 3,5 kg, Riicken ohne Knochen,
ohne Kette

kg
T
1218"3241

Kasseler Lachsfleisch
ohne Kette, in Scheiben

0,16 kg Sc

T
1212"2882

0,12 kg Sc 0,18 kg Sc
T T TN
13117764 1430"5337
0,14 kg Sc 0,2 kg Sc
T T
12122868 1430"5344

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 487/116 kj/kcal
EiweiB: 183 ¢
Kohlenhydrate: 09g¢
Fett: 449
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 606/145 kj/kcal
EiweiB: 15,7 g
Kohlenhydrate: 159
Fett: 38¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 487/116 kj/kcal
EiweiB: 183 ¢
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 449

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 710/170 kj/keal
EiweiB: 15,59
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 1,79
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 710/170 kj/keal
EiweiB: 1559
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 1,79
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 710/170 kj/keal
EiweiB: 1559
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 1,79
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 710/170 kj/keal
EiweiB: 1559
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 1,79
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 710/170 kj/keal
EiweiB: 1559
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 1,79

www.chefsculinar.de

Kasseler Nacken

Schweinefleisch

mit Knochen, Stiick ca. 3 kg

Kasseler Nacken

kg
(LR
0

1032 9139"

ausgeldst, komplett mit Knochen,

Stiick ca. 3 kg

Kasseler Nacken

kg
g
1033"7103

ohne Knochen, Stiick ca. 3 kg

Kasseler Nacken

ohne Knochen, gewdirfelt,
WirfelgréBe ca. 1 x 1 cm

Kasseler Nacken

ohne Knochen, in Scheiben

0,14 kg Sc
T
1218"5504
0,16 kg Sc

Iy

790

0,18 kg Sc
N
1212"2813
0,2 kg Sc
T
1403"0758
0,22 kg Sc

T
1486"4339
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Kasseler Schulterrollbraten
ohne Speck und Schwarte, im Netz,

Stiick ca. 2 kg

Schweineholzfiller

kg

103279191

mit Knochen, Speck, Schwarte, gewirzt,
Bonanza, in Scheiben, aus der Schulter

0,24 kg Sc

T
121272769

0,3 - 0,35 kg Sc
[
1279"2986

0,4 kg Sc

|
1428"5776

0,45 kg Sc

(g
1428"5790

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 783/187 kj/kcal
14849

Kohlenhydrate: 09g¢
13949

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 726/173 kj/keal
198 ¢

Kohlenhydrate: 04g
10,4 g

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1008/241 kj/kcal
EiweiB: 1699
Kohlenhydrate: 009
Fett: 19549
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 868/207 kj/kcal
EiweiB: 1429
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 16,59
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 908/217 kj/kcal
EiweiB: 1759
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 16,59
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 908/217 kj/kcal
EiweiB: 1759
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1659

www.chefsculinar.de

Schweinefleisch

STAR CULINAR
Dickes Schweinebugstiick

mit Speck und Schwarte, Sttick ca. 1,8 kg,
aus der Schulter

ki

9
AN

4804

STAR CULINAR
Schweinekrustenbraten

mit Speck, Schwarte, gepokelt, ca. 2 kg,
aus dem Bug (Schulter)

kg
L
1213"2638

STAR CULINAR
Schweine Dickes Bugstiick

ohne Speck und Schwarte, Stiick ca. 1,8 kg,
aus der Schulter

kg

T
11343462

STAR CULINAR
Schweineschulter

mit Knochen, Speck und Schwarte,
ohne Eisbein, Stlick ca. 4 kg

kg
i
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Schweinefleisch

STAR CULINAR

Schweineschulter blau

ohne Knochen, Speck und Schwarte, Eisbein,
Stiick ca. 3,5 kg

kg
M
1 9023

032

STAR CULINAR

Schweineschulter blau

ohne Knochen, Speck, Schwarte, gepokelt,
Stiick ca. 3,2 kg

kg
N
11444923
STAR CULINAR
Schweineschulter blau

ohne Knochen, Speck und Schwarte, gerollt,
im Netz, Stilick ca. 2 - 3 kg

62 Frischfleisch 2014

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 908/217 kj/kcal
EiweiB: 175¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 165 ¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 765/183 kj/kcal
EiweiB: 1499
Kohlenhydrate: 08¢
Fett: 1349
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 908/217 kj/kcal
EiweiB: 1759
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 16,59

www.chefsculinar.de



Schweinefleisch

Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 908/217 kj/kcal Schweineschulter blau
EiweiB: 1754 gewiirfelt, WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm
Kohlenhydrate: 0,0g¢g
Fett: 16,59
kg
[y
1033"5000
Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 908/217 kj/kcal Schweineschulter blau
Eiweif: 1759 gewiirfelt, WiirfelgroBe ca. 1 x 1 cm
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 16,5 g
kg
M
1192%4357
Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 908/217 Kifkcal Schweinegulasch
EiweiB: 1759 durchwachsen, gewirfelt, WiirfelgroBe
Kohlenhydrate: 009 ca. 2,4 x 2,4 cm, aus der Schulter
Fett: 16,5 g
kg
ML
1135"4024

Gemischtes Gulasch
. E gewdirfelt, Schweine- und Rindfleisch,
WirfelgréBe ca. 2,4 x 2,4 cm

Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 788/188 kj/kcal
EiweiB: 18549
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 13,049
kg
||1 033"6069"
Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 908/217 ki/kcal Schweineschulter blau
Eiwei: 1754 in Streifen, StreifengroBe ca. 1 x 1 x 3 cm
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 16,59
kg
[V
Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 908/217 Kifkcal Schweinefleisch
EiweiB: 1759 durchwachsen, in Streifen, StreifengroBe
Kohlenhydrate: 0049 ca.1x1x3cm, aus der Schulter
Fett: 16,59

kg
g
1135"4055
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Schweinefleisch
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Wirzen und Marinieren

CHEFS CULINAR bietet ein umfangreiches Sorti-
ment an gewdrzten und marinierten Fleisch-

spezialitaten.

Der Kunde hat die Maoglichkeit aus einem gro-
Ben Sortiment an Schweinefleisch, Rindfleisch
oder Geflugelfleisch kiichenfertige Artikel mit un-
terschiedlichsten Wirzungen und Kalibrierungen
zu bestellen. Alle Produkte sind kiichenfertig und
konnen ohne groBeren Aufwand verarbeitet wer-
den. Festgelegte Rezepturen sorgen fir gleich-

bleibende Geschmacksergebnisse.

Verbrauchsdatum 5 — 7 Tage
Sofort einsetzbar

Zartes und saftiges Fleisch
Zeitersparnis

Vielféltige Mdglichkeiten zur
Speisenplangestaltung

bleibender Geschmack

STAR CULINAR

Schweinefleisch

gew(rzt nach Gyros Art, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 3 cm, aus der Schulter, mit
Gewiirzmarinade

kg
[y
1033%

120

Gleichbleibende Qualitat und gleich-

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 960/229 kj/kcal
EiweiB: 183 ¢
Kohlenhydrate: 06g
Fett: 1739

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 804/192 kj/kcal
EiweiB: 15,59
Kohlenhydrate: 23¢g
Fett: 1369
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 870/208 kj/kcal
EiweiB: 157 g
Kohlenhydrate: 07¢g
Fett: 169
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 1050/252 kj/keal
EiweiB: 16,7 g
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 2049
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 879/210 kj/keal
EiweiB: 16,6 g
Kohlenhydrate: 28¢
Fett: 1499
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 906/218 kj/kcal
EiweiB: 1829
Kohlenhydrate: 20g
Fett: 1509
www.chefsculinar.de

Schweinefleisch

STAR CULINAR

Schweinefleisch

gewdlrzt nach Stidsee Art, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 3 cm, aus der Schulter, mit
Friichten und Ol

kg
(g
1033"9190

STAR CULINAR

Schweinefleisch

gewlrzt nach Jéager Art, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 3 cm, aus der Schulter, mit
Champignons, Gewtrzmarinade

ki

9
|
1033%9

206

STAR CULINAR

Schweinefleisch

gewlrzt nach Mexico Art, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 3 cm, aus der Schulter, mit
Mais, Kidneybohnen, Gewiirzmarinade

g

k
(TG
1033

9220"

STAR CULINAR

Schweinefleisch

gewlrzt nach China Art, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 3 cm, aus der Schulter, mit
Bambussprossen, Gewirzmarinade

kg

MU

9237

STAR CULINAR

Schweinefleisch

gewdrzt nach Gyros Art, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 4 cm, aus dem Schinken,
mit Gewlrzmarinade

kg

iy

~
[0
o
n
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Schweinefleisch

STAR CULINAR

Nahrwerte per 100 g
Schweinebauch Brennwerte:  1083/259 kj/kcal
mit Rippe, ohne Schwarte, im Stiick ca. 3,5 kg EiweiB: 17,89
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 211g
kg
" 033"501 7“
STAR CULINAR Néihrwerte per 100 g
Schweinebauch Brennwerte: 909/217 Kifkcal
ohne Rippe, mit Schwarte, gepdkelt, im Stuck ca. 3,5 kg EiweiB: 1539
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 17,29
kg
||1 218"5467||
STAR CULINAR Nahrwerte per 100 g
Schweinebauch Brennwerte:  1340/320 kj/kcal
mit Knochen und Schwarte, kurant beschnitten, Stiick ca. 4 kg EiweiB: 16,0 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 2899
STAR CULINAR Nahrwerte per 100 g
Schweinebauchrippen Brennwerte:  1340/320 Kifkcal
geschalt, am Knochen flach ausgetrennt, Stiick ca. 800 g EiweiB: 1609
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 2899
kg
||1 032"9948"
STAR CULINAR Néihrwerte per 100 g
Schweinebauch Brennwerte:  1340/320 ki/kcal
ohne Rippe, mit Schwarte, im Stiick ca. 3,5 kg EiweiB: 1609
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 289 g
kg
||1 033"5239||
STAR CULINAR Néihrwerte per 100 g
Schweinebauch Brennwerte:  1090/259 ki/kcal
ohne Rippe, ohne Schwarte, gewtirzt, im Netz, im Stiick ca. 3 kg gerollt EiweiB: 1759
Kohlenhydrate: 05¢g
Fett: 211 ¢
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1340/320 kj/kcal
EiweiB: 16,0 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 2899
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1370/327 kj/kcal
EiweiB: 155 g
Kohlenhydrate: 0449
Fett: 29,7 g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1340/320 kj/keal
EiweiB: 16,0 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 2899
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1083/259 kj/keal
EiweiB: 1789
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 21149
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1140/272 kj/keal
EiweiB: 169 g
Kohlenhydrate: 10,6 g
Fett: 181g

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR
Schweinebauch

Schweinefleisch

ohne Rippe, mit Schwarte, in Scheiben

0,1 kg Sc
T
11534822
0,12 kg Sc
TTET
11534839
0,14 kg Sc

TR
1153"4846

STAR CULINAR
Schweinebauch

ohne Rippe, mit Schwarte, gewlrzt, Bonanza,

in Scheiben
0,1 kg Sc

T
12790173
0,12 kg Sc
T
12790302
0,14 kg Sc

T
121272622

STAR CULINAR
Schweinebauch

0,16 kg Sc
M
1279"0159
0,18 kg Sc
T
1429"2521
0,2 kg Sc

O
1429"2538

0,16 kg Sc
T
1212"2615
0,18 kg Sc
T
1428"6087
0,2 kg Sc

MO
1428"6094

ohne Rippe, Speck und Schwarte,

im Stiick ca. 3 kg

STAR CULINAR
Schweinebauch

ohne Rippe, ohne Schwarte, in Scheiben

0,1 kg Sc
MO
1153"4853
0,12 kg Sc
ML
1153"4860
0,14 kg Sc

T
11534877

STAR CULINAR
Schweinebauch

0,16 kg Sc
T
1279"0364
0,18 kg Sc
T
1428"0092
0,2 kg Sc

T
1428"0115

ohne Rippe, ohne Schwarte, paniert,

in Scheiben
0,1 kg Sc

U0
1235%2371
0,12 kg Sc
T
1235"2388
0,14 kg Sc

T
1235"2395

0,16 kg Sc
(|
1486"4346

0,18 kg Sc
T
1486"4353

0,2 kg Sc

T
1486"4377
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Schweinefleisch

STAR CULINAR

Stiick ca. 1,1 kg

STAR CULINAR

Brustbein, portioniert
0,14 kg Sc

T
1153"4884
0,16 kg Sc
T
11534891
0,18 kg Sc

|
1153%4907

STAR CULINAR

Schweine Dicke Rippe
ohne Speck, Schwarte und Brustbein,

kg
(LN KA
103279375

Schweine Dicke Rippe 0,2 kg Sc
ohne Speck, Schwarte &

T
2779454

1427
0,22 kg Sc

[
1427"9461
0,25 kg Sc
(|
1427"9478
0,3 kg Sc

O
1402"6072

Schweinehintereisbein

mit Knochen und Schwarte, Stiick ca. 1,3 kg,

aus dem Schinken

STAR CULINAR

kg

TV
1032"9078

Schweinehintereisbein
mit Schwarte, gepokelt, im Sttick ca. 1,3 kg,

aus dem Schinken

STAR CULINAR

kg
iy
1 9955

032

Schweinehintereisbein
mit Schwarte, gepokelt, portioniert,

aus dem Schinken

0,5 kg St
T
142971005

0,6 kg St

T
1429"1012

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1008/241 kj/kcal
EiweiB: 169 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1959
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1008/241 kj/kcal
EiweiB: 169 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1959
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 774/185 Kj/keal
EiweiB: 190 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1229
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 737/176 Kkj/kcal
EiweiB: 16,3 g
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 1209
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 656/157 kj/kcal
EiweiB: 16,2 g
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 994

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 774/185 Kj/kcal
EiweiB: 1909
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1229
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 656/157 kj/kcal
EiweiB: 1629
Kohlenhydrate: 09¢
Fett: 999
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 774/185 kj/keal
EiweiB: 19049
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1224
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 656/157 kj/kcal
EiweiB: 16,2 g
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 99¢
Néhrwerte per 100 g
Brennwerte: 1395/333 kj/keal
EiweiB: 156 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 30,6 ¢

www.chefsculinar.de

Schweinefleisch

STAR CULINAR
Schweinegrillhaxe

im Muskelvlies getrennt, Stlick

ca. 0,8 - 1,0 kg, aus dem Schinken

kg
T
1105%6133

STAR CULINAR

Schweinegrillhaxe

im Muskelvlies getrennt, gepokelt, Stlick
ca. 0,8 - 1,0 kg, aus dem Schinken

kg
I

5172028

STAR CULINAR

Schweinegrillhaxe

im Muskelvlies getrennt, ldngs geségt, 1/2,
ca. 0,4 - 0,5 kg, aus dem Schinken

kg
[y
1183"3550

STAR CULINAR
Schweinehintereisbein

(Grillhaxe), mit Schwarte, langs gesagt,
gepokelt, aus dem Schinken

kg

T

96"8122

STAR CULINAR

Schweinevordereisbein

mit Knochen und Schwarte, Stiick ca. 1,3 kg,
aus der Schulter

Frischfleisch 2014
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Schweinefleisch

STAR CULINAR

aus der Schulter

STAR CULINAR

0,35 kg St
T
14524721
0,4 kg St

i
1430"8024

STAR CULINAR

aus der Schulter

0,35 kg St
O
1452"4783
0,4 kg St

T
1432"5151

Spanferkel

bis ca. 20 kg

kg

ML
1033"3341

Spanferkel

bis ca. 20 kg

kg
[y
1033"6854

ganz, mit Kopf, im Stlick

ganz, gepokelt, im Stiick

Schweinevordereishein
mit Schwarte, gepokelt, im Sttick ca. 1,3 kg,

g

k
MU

9443

Schweinevordereishein
mit Schwarte, portioniert, aus der Schulter

0,5 kg St
T

1430"8048
0,6 kg St

Iwigmy
1430"8055

Schweinevordereishein
mit Schwarte, gepokelt, portioniert,

0,5 kg St
T
143275175
0,6 kg St

T
1486"4384

ab ca. 20 kg

kg
g
1033

6830

ab ca. 20 kg

kg
Il
126479228

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1210/289 kj/kcal
EiweiB: 13549
Kohlenhydrate: 08¢
Fett: 26,89
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1395/333 kj/kcal
EiweiB: 156 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 3069
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 1210/289 kj/kcal
EiweiB: 1359
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 26,59
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 908/217 kj/kcal
EiweiB: 1759
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 16,59
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 908/217 kj/kcal
EiweiB: 1759
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1659

www.chefsculinar.de
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Schweinefleisch

Schweineschaschlik
aus der Schulter, mit Zwiebel, Gurke, Paprika und Speck, Standard

0,14 kg St 0,16 kg St 0,18 kg St 0,2 kg St

(I O (OO )
1432"4987" "1250"3254" "1250"3261" "1432"4994

Schweineschaschlik
aus der Schulter, mit Zwiebeln, Standard

0,14 kg St 0,16 kg St 0,18 kg St 0,2 kg St

L e O
1486"4841 1153"4914" "1153"4921 1486

4858

Schweineschaschlik
aus der Schulter, BalkanspieB, mit Zwiebeln, Speck und Paprika, Standard

0,2 kg St
T
148614865
0,14 kg St 0,16 kg St 0,18 kg St 0,22 kg St

O I (OO
1432"5014" "1250"3278" "1250"3285" "1432"8138

Schweineschaschlik
aus dem Schinken, mit Zwiebeln, Standard

0,14 kg St 0,16 kg St 0,18 kg St 0,2 kg St

O O
1486"4 1153%4938" "153%"4945" "1486"4

872 889

Schweineschaschlik
aus dem Schinken, mit Speck und Zwiebeln, Standard

0,14 kg St 0,16 kg St 0,18 kg St 0,2 kg St

(LR U UL O
1486"4896" "1250"3292" "1250"3308" "1486"4902

Schaschlik
aus dem Nacken, mit Speck, Zwiebel, Paprika, Standard

0,14 kg St 0,16 kg St 0,18 kg St 0,2 kg St

(NI NI (OO Yy
1486"4919" "1250"3315" "1250"3322" "1379"4040

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 672/161 kj/kcal
EiweiB: 204 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 889
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 506/121 kj/kcal
EiweiB: 14,7 g
Kohlenhydrate: 159
Fett: 62¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 585/139 kj/kcal
EiweiB: 1,09
Kohlenhydrate: 3049
Fett: 109
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 506/121 kj/kcal
EiweiB: 14,7 g
Kohlenhydrate: 154
Fett: 629
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 776/185 kj/kcal
EiweiB: 1359
Kohlenhydrate: 28¢g
Fett: 14149
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 585/139 kj/kcal
EiweiB: 1,09
Kohlenhydrate: 30¢g
Fett: 109
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 543/130 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 09g¢g
Fett: 459
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 543/130 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 09g¢
Fett: 459
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 543/130 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 09g¢
Fett: 459
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 543/130 kj/kcal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 459
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Schweineleber
im Ganzen, ca. 2,0 kg

Schweineleber
in Scheiben

0,1 kg Sc
T
1212"2899
0,12 kg Sc
T
1279"1255
0,14 kg Sc

T
1279%1279

Schweineleber
geschnetzelt
kg
ML
10336922
Schweinelebergulasch
gewdrfelt

Schweinefleisch

kg

1032

O
n
N
-

0,16 kg Sc
T
1203"4581

0,18 kg Sc

[ |
1486"4926

0,2 kg Sc

T
1486"4933

kg

103279320
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Kalbfleisch

Kalbfleisch
Krone/Kotelett ........ ... .. i 77
ausdemRUCKEN ... . 77
Filet .. 78
aus der Ober-/Unterschale ............... ..., 79
aus dem Vorderviertel .......... ... . ... 83
Haxen ... ... 84

Kalbfleisch rosé
Ricken /Filet. ... ... 86
ausderOberschale ............. ... i, 87
aus dem Vorderviertel .......... .. ... 90
Haxen ... 91
Innereien ... 92

Frischfleisch 2014 75 I



Nacken 13 Roastbeef

Kamm/Halsgrat 14 Roastbeef
3a Fehlrippe 15 Filet
3b Hohe Rippe 16 Rippe/Lappen
4 Hochrippe 17 Bauchlappen
5a Falsches Filet 18 Steakhiifte
5b Dickes Bugstiick 19 Tafelspitz
6  Schulter 20 Kugel/Nuss/
7 Brust Biirgermeisterstiick
8 Hesse/wade 21 Oberschale
9 Knie 22 Unterschale/
10 FuB Schwanzschale
11 Brustkern 23 Schnauze
12 Querrippe 24 Backe

Kalbfleisch braucht nur zwei bis drei Tage fiir die Reifung Kalbfleisch, rosé:

und ist aufgrund der Wachstumsphase besonders zart. Diese Mast ist ein relativ junger Zweig in der Kalbfleischerzeu-

Das liegt daran, dass die Muskeln der Kélber noch nicht gung. Da die Tiere wie in der Gblichen Aufzucht gefiittert wer-

vollstandig entwickelt sind und das Bindegewebe noch den und sich die Versorgung mit Milch nur auf die ersten

weich ist. Monate beschrénkt, wird das Fleisch dieser Tiere auf natirliche
F . Weise dunkler als das der Kalber aus der ,Milchkalbmast”. Es

Kalbfleisch, hell: ist immer noch heller als das konventionelle Rindfleisch und

Mit dem Begrif ,Michkalb® werden Tiere bezeichnet, die somit fiir den Verbraucher deutlich an der Farbe zu erkennen.

nach der Intensivmast nicht alter als 8 Monate sind und -
ausschlieBlich mit Milch geflittert wurden. Das Fleisch die- Quah?at: : :
ser Tiere ist sehr mager, zart, kurzfaserig in der Konsis- * Geringer intramuskularer Fettgehalt (2,3 %)

tenz und durch die Fiitterung meist hell in der Farbe. * GroBes Safthaltevermogen
Qualitat: * Zartes Fleisch

e Geringer intramuskuldrer Fettgehalt (2,3 %) Fitterung:
e Zartes Fleisch e Milch (1-2 Monate)
e Viel EiweiB ® Gras/Heu

Fiitterung: e Maissilage
e Milch e Kraftfutter und Mineralfutter

® Raufutter
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 452/108 kj/kcal
EiweiB: 209 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 269
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 452/108 kj/kcal
EiweiB: 2099
Kohlenhydrate: 009
Fett: 269
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 439/105 Kj/keal
EiweiB: 2024
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 269
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 439/105 kj/kcal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 269
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 439/105 kj/keal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 269

www.chefsculinar.de

Deutsche Kalbskrone
Rack, 7 Rippen, im Stiick ca. 5 kg

kg
T
1171%3371

Deutsches Kalbskotelett
mit Knochen, in Scheiben

0,24 kg Sc

T
127970395

0,26 kg Sc

T
1279%0425

Deutscher Kalbsriicken
Standard, ohne Knochen,

im Strang ca. 4,5-5 kg

kg
[
1033"5413

Deutscher Kalbsriicken
geputzt, Gastro, ohne Knochen,

im Strang ca. 4 kg

kg
T
1033"5345

Deutscher Kalbsriicken
geputzt, Premium, ohne Knochen,

im Strang ca. 3,5 kg

kg
M
111574396
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Deutsches Kalbsriickensteak

Deutsches
Kalbsriickensteak Premium, ohne Knochen, in Scheiben

Nahrwerte per 100 g

0,14 kg Sc 0,16 kg Sc 0,18 kg Sc 0,2 kg Sc Brennwerte: 439/105 Kifkcal
EiweiB: 20,3 g
U L 11 111 L, s
Deutsches Kalbsfilet Nahrwerte per 100 g
mit Kette, Standard, im Stuick ca. 1,4 kg Brennwerte: 466/111 ki/kcal
EiweiB: 202 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 339
kg
(|
1033"5406
Deutsches Kalbsfilet Nahrwerte per 100 g
ohne Kette, Premium, im Stiick ca. 1 kg Brennwerte: 466/111 Ki/keal
EiweiB: 202 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 339¢
kg
MY
1142"7254
Deutsches Kalbsfilet Niihrwerte per 100 g
ohne Kette, Premium, in Scheiben Brennwerte: 466/111 Kj/kcal
EiweiB: 20,1 g
Kohlenhydrate: 30¢g
Fett: 339

0,14 kg Sc

T
1279%0579

0,1 kg Sc 0,16 kg Sc
0T T T
127970555 1486"3028

0,12 kg Sc 0,2 kg Sc
0 17 A
1279"0562 1486"3035
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/keal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/keal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/keal

EiweiB:
Kohlenhydrate:
Fett:

www.chefsculinar.de

Deutsche Kalbsoberschale
mit Fleischdeckel, ohne Knochen,
im Stiick ca. 5 kg, aus der Keule

Deutsche Kalbsoberschale
ohne Deckel, ohne Knochen,
im Stiick ca. 4 kg, aus der Keule

Deutsches Kalbsschnitzel
in Scheiben, aus der Oberschale (Keule)

0,14 kg Sc
(U
1279"0616

0,16 kg Sc

T
1279"0623

Kalbfleisch

kg
T
1033"5321

0,18 kg Sc
T
1279"0630

0,2 kg Sc

T
1486"3042
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Kalbfleisch

Deutsche Kalbsunterschale Nahrwerte per 100 g

mit Rolle, im Stiick ca. 5 kg, aus der Keule Brennwerte: 427/102 Ki/kcal
EiweiB: 213¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 18¢

kg
M

3370166
Deutsche Kalbsunterschale Nahrwerte per 100 g
Premium, ohne Tafelspitz, ohne Bein, ca. 4 kg, Brennwerte: 427/102 Ki/keal
aus der Keule EiweiB: 2139
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 184¢
kg
||1 1 48"685 5||
Deutsche Kalbsrouladen Nahrwerte per 100 g
bratfertig, Hausfrauenart, gefiillt mit Gurke, Speck, Zwiebel, Senf, Brennwerte: 497/119 Ki/keal
gerollt, aus der Keule EiweiB: 17,59
Kohlenhydrate: 33¢g
Fett: 399

0,16 kg Sc 0,18 kg Sc 0,2 kg Sc

UL M Oy
127970913" "27970937" "1279"0951

Deutsche Kalbsseemerrolle Nahrwerte per 100 g

ohne Knochen, im Sttick ca. 2 kg, aus der Keule Brennwerte: 413/99 kj/kcal
EiweiB: 2159
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 209

kg
gy
1169

6285
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Deutsche Kalbskugel Nahrwerte per 100 g

im Stiick ca. 3,5 kg, aus der Keule Brennwerte: 427/102 Ki/keal
EiweiB: 21,3 ¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 189

kg
g
1033"0173

Deutsche Kalbshiifte Nihrwerte per 100 g

wie gewachsen, im Stiick ca. 3 kg, aus der Keule Brennwerte: 427/102 Ki/kcal
EiweiB: 213¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 184¢

kg
ML
1033

il

Deutsche Kalbssteakhiifte Nihrwerte per 100 g

Premium, im Stiick ca. 2 kg, aus der Keule Brennwerte: 427/102 Ki/kcal
EiweiB: 213¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 189

kg
T
1034"0103

0
Deutscher Kalbstafelspitz Nahrwerte per 100 g
ohne Knochen, im Stiick ca. 1,5 kg, aus der Keule Brennwerte: 427/102 Ki/keal
EiweiB: 213 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 184¢
kg

o
1104"8442

Deutsches Kalbsgulasch Nahrwerte per 100 g
gewdirfelt, WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm, aus der Keule Brennwerte: 427/102 Kj/keal
EiweiB: 21,3 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 184¢
kg

g
103470073

Deutsches Kalbfleisch Nahrwerte per 100 g
in Streifen, StreifengroBe ca. 1 x 1 x 4 cm, aus der Keule Brennwerte: 427/102 kj/keal
EiweiB: 2139
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 189
kg

[y
1033

3
[0
[
N—
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Nhrwerte per 100 g Deutscher dicker Kalbsbug

Brennwerte: 447/107 Ki/keal ohne Knochen, im Stiick ca. 2,5 kg, aus dem Vorderviertel
EiweiB: 198 ¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 30¢g
kg
(AEY T ET
112079522
Nahrwerte per 100 g Deutscher Kalbshals
Brennwerte: 537/128 ki/kcal ohne Knochen, im Sttick ca. 5 kg, aus dem Vorderviertel
EiweiB: 19,6 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 559
kg
TaTan
2000"3807
Nahrwerte per 100 g Deutscher Kalbsnacken

Brennwerte: 537/128 ki/kcal ohne Knochen, bratfertig, im Stiick ca. 4,5 kg, aus dem Vorderviertel
EiweiB: 19,6 g

Kohlenhydrate: 00g
Fett: 559
kg
M
2004"9904
Nihrwerte per 100 g Deutscher Kalbsrollbraten
Brennwerte: 537/128 Ki/kcal im Netz, aus dem Blatt, Hals, Kamm, im Stiick ca. 2 kg,
EiweiB: 196 9 aus dem Vorderviertel
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 559
kg
(AL
10335727
Nahrwerte per 100 g Deutscher Kalbsnacken
Brennwerte: 536/126 ki/kcal im Netz, gefillt mit Kalbshack, im Stiick ca. 3,5 kg,
Eiweif: 1959 aus dem Vorderviertel
Kohlenhydrate: 069
Fett: 551 g
kg
(AR
1100"1287
Nahrwerte per 100 g Deutsches Kalbsgulasch
Brennwerte: 523/125 ki/kcal gewdrfelt, aus dem Blatt, Hals, Kamm,
EiweiB: 1939 WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm, aus dem Vorderviertel
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 539
kg
1AM
1033"4843
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Deutsches Kalbfleisch Nihrwerte per 100 g

in Streifen, aus dem Hals, Kamm, Blatt, Brennwerte: 523/125 ki/kcal
StreifengroBe ca. 1 x 1 x 3 cm, aus dem Vorderviertel EiweiB: 193¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 53¢

kg
T
1034

0097
Deutsche Kalbsbrust Nahrwerte per 100 g
ohne Knochen, Premium, zum Fiillen, im Stlick Brennwerte: 549/131 ki/kcal
EiweiB: 18,6 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 6,39

kg
(g
1234"4390

Deutsche Kalbsbrust Nahrwerte per 100 g

ohne Knochen, Premium, geflillt mit Semmelknddel, Brennwerte: 842/201 Ki/keal

im Netz, im Stiick ca. 3,8 kg, aus dem Vorderviertel EiweiB: 1714
Kohlenhydrate: 1269
Fett: 889

kg
nmm
1034"1483

Deutsche Kalbshinterhaxe Nahrwerte per 100 g

mit Knochen, im Stiick ca. 2,5 kg, aus der Keule Brennwerte: 513/123 ki/keal
EiweiB: 20,7 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 449

kg
(g my
1033%4850

Deutsche Kalbshinterhaxe Nahrwerte per 100 g
mit Knochen, in Scheiben, aus der Keule Brennwerte: 513/123 ki/kcal
EiweiB: 20,7 9
Kohlenhydrate: 10¢g
Fett: 444
0,2 kg Sc 0,25 kg Sc

L o)
1430"8550 14308567
0,3 kg Sc 0,35 kg Sc

T T
1430"8574 1430"8581
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0ssobuco (Kalbshinterhaxe): Der Begriff bedeutet
wortlich ,,Knochen mit Loch®, benannt nach dem

Hohlknochen, der die Haxe durchzieht.
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Kalbfleisch

Deutscher Kalbsriicken
rosé, ohne Knochen, ohne Kette,

im Strang ca. 2,8 kg

kg

T
115974291

Deutsches Kalbsriickensteak
rosé, ohne Knochen, in Scheiben

0,14 kg Sc
[y
12123568
0,16 kg Sc

TN

1279

Deutsches Kalbsfilet

0,18 kg Sc
T
1279"0975
0,2 kg Sc

1486"3073

rosé, ohne Kette, im Stiick ca. 900 g

kg
M
11594307

Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 439/105 kj/keal
2029
Kohlenhydrate: 00g
269

Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 439/105 kj/keal
2029
Kohlenhydrate: 00g
269

Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 466/111 kj/kcal
2029
Kohlenhydrate: 00g
33¢g
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 659/157 kj/kcal
EiweiB: 1899
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 91¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/keal
EiweiB: 21349
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 18¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/keal
EiweiB: 2139
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 184¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/keal
EiweiB: 2139
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 18¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/keal
EiweiB: 2139
Kohlenhydrate: 204g
Fett: 1,749

www.chefsculinar.de

Deutsches Kalbsfilet
rosé, in Scheiben

0,1 kg Sc

[
12790982
0,12 kg Sc

(U
126279145

Deutsche Kalbskeule

0,14 kg Sc
[
1279"1002
0,16 kg Sc
T
1486"3080
0,18 kg Sc

T
1486"309

7

rosé, 3er-Schnitt, ohne Knochen,
im Stiick ca. 10 kg, Unterschale,

Kugel, Hifte

kg
(I
1159

4222

Deutsche Kalbsoberschale

rosé, mit Fleischdeckel,

Stiick ca. 4,2 kg, aus der Keule

ki

9
(g
1159

4239

Deutsche Kalbsoberschale

rosé, ohne Fleischdeckel

Stiick ca. 4 kg, aus der Keule

kg
I

79"2819

Deutsches Kalbsschnitzel

rosé, in Scheiben,

aus der Oberschale (Keule)

0,12 kg Sc
(U |
12791026
0,14 kg Sc

T
1279"1033

0,16 kg Sc
U
1212"3599
0,18 kg Sc
[ )
1486"3103
0,2 kg Sc

T
1406"8348
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Kalbfleisch

0,12 kg Sc

[
1486"3110

0,14 kg Sc

(U
1486"3127

Deutsche Kalbsroulade
rosé, gefiillt mit Parmaschinken und Salbei,
aus der Oberschale (Keule)

0,16 kg Sc

[ |
1486"3134

0,18 kg Sc

[N
1486"3141

0,2 kg Sc

T
1486"3158

Deutsche Kalbsunterschale
rosé, im Stiick ca. 5 kg, aus der Keule

kg
T
1159%4246

Deutsche Kalbskugel
rosé, im Stiick ca. 3,5 kg, aus der Keule

kg
M
11594253

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 859/205 kj/kcal
EiweiB: 200 g
Kohlenhydrate: 109
Fett: 135 ¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/kcal
EiweiB: 21,3¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 184¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/kcal
EiweiB: 21,3 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 184¢g
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427102 Kj/keal
EiweiB: 2129
Kohlenhydrate: 50¢9
Fett: 174
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 Kj/keal
EiweiB: 21349
Kohlenhydrate: 009
Fett: 184¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/keal
EiweiB: 2139
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 184¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/keal
EiweiB: 2139
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1849
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 427/102 kj/keal
EiweiB: 2139
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 18¢g

www.chefsculinar.de

Deutsches Kalbsschnitzel
rosé, in Scheiben, aus der Kugel (Keule)

0,16 kg Sc

MU

1279"1224
0,12 kg Sc 0,18 kg Sc
T T T
1279"1187' 1483"5681
0,14 kg Sc 0,2 kg Sc

O T T
127971217 1486"3240

Deutsche Kalbshiifte
rosé, im Stiick ca. 3 kg, aus der Keule

ki

9
T
1159

4260

Deutscher Kalbstafelspitz
rosé, ohne Knochen,
im Stiick ca. 1,5 kg, aus der Keule

kg
Y
1201

4606

Deutsches Kalbsgulasch

rosé, gewdrfelt, WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm,

aus der Keule

kg
(1) |
120214087

Deutsches Kalbsfleisch

rosé, in Streifen, StreifengroBe ca. 1 x 1 x 4 cm,

aus der Keule

kg
iy
120

N
o
o=

I~ —

N
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Deutscher Kalbshals
rosé, ohne Knochen, im Stiick ca. 6 kg,
aus dem Vorderviertel

kg

[T

4338

Deutscher Kalbsrollbraten
rosé, im Netz, im Stiick ca. 3 kg,
aus dem Vorderviertel

kg
MY
11594376

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 537/128 kj/kcal
EiweiB: 1969
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 55¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 523/125 kj/kcal
EiweiB: 193¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 539
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 523/125 kj/kcal
EiweiB: 193¢
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 53¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 523/125 kj/kcal
EiweiB: 193¢
Kohlenhydrate: 009
Fett: 53¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 513/123 kj/keal
EiweiB: 20,7 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 449
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 513/123 kj/keal
EiweiB: 20,7 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 4449
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Deutsches Kalbsgulasch

rosé, gewdrfelt, WiirfelgroBe ca. 2,4 x 2,4 cm,

aus dem Vorderviertel

kg
T
1159%4369

Deutsches Kalbsfleisch
rosé, in Streifen, StreifengroBe
ca. 1x1x3cm, aus dem Hals/Kamm

Deutsche Kalbshinterhaxe
rosé, mit Knochen, im Stiick ca. 2,1 kg,

aus der Keule

kg
I

179"2826

Deutsche Kalbshinterhaxe
rosé, mit Knochen, in Scheiben,

aus der Keule
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Deutsche Kalbsleber

Deutsche Kalbsleber 0,12 kg Sc 0,14 kg Sc 0,16 kg Sc 0,18 kg Sc 0,2 kg Sc

ome vt mscnepen (INMIINNNN)  (UOMULNN (Y UML) (OO
1279%1422 1279%1392 1279%1415 1403"0703 1486"3509

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 582/139 kj/kcal
EiweiB: 202 g
Kohlenhydrate: 4649
Fett: 444

Deutsche Kalbsleber rosé

Deutsche Kalbsleber 0,12 kg Sc 0,14 kg Sc 0,16 kg Sc 0,18 kg Sc 0,2 kg Sc

st ome v msorecen [INMILINY JOINONLRY  JUODRNOLY)  VOONNLI AL
1218"5689 1279"1460 1218"5443 1486"3639 1473"9507
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 582/139 kj/kcal
EiweiB: 20,1 ¢
Kohlenhydrate: 469
Fett: 449

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 754/180 kj/kcal
EiweiB: 1729
Kohlenhydrate: 199
Fett: 169
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 404/96 Kj/kcal
EiweiB: 15,7 g
Kohlenhydrate: 09¢g
Fett: 33¢g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 582/139 kj/kcal
EiweiB: 201 g
Kohlenhydrate: 469
Fett: 449
www.chefsculinar.de

Kalbfleisch

Deutsche Kalbszunge
im Stiick ca. 800 ¢

Deutsche Kalbsnieren
im Ganzen ca. 500 g

kg

MU

1033

Deutsche Kalbsleber
im Ganzen, im Stiick ca. 4,5 kg

kg

T
1033"53

O
o
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Hackfleisch

STAR CULINAR (Rind und Schwein) .................ccciiiuuntn 97
MEISTERFRISCH(Rind) ..........cciiiiiiiiiiiiinnnnns 98
Konventionell ............coiiiiiiiiiriianrnnrnnrnnnnnnns 99
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Hackfleisch, gemaB EU-Anforderungen, darf nur in Betrie-
ben mit einer speziellen EU-Zulassung hergestellt werden.
Die Anforderungen an die Frische der Ausgangsware und
an die Betriebshygiene sind besonders streng.

Flr eine durch die EU Zulassung ermdglichte Erweiterung
der Haltbarkeitszeit muss die Kithlung wahrend der Her-
stellung, des Transports und dem Verkauf ununterbrochen
im Bereich von null bis zwei Grad Celsius liegen.

Das Verpacken der Ware erfolgt unter Verwendung einer
Schutzatmosphére.

96 Frischfleisch 2014

g

Der Austausch von Luft gegen ein spezielles Gemisch (Le-
bensmittelgas) aus Sauerstoff (02), Kohlendioxid (CO2) und
Stickstoff (N) ist notwendig, damit die Mikroorganismen im
Wachstum gehemmt werden.

Interne Kontrollen und Untersuchungen:
¢ Rohmaterial im Wareneingang

e Hackfleischprodukte

e Reinigungskontrolle

e Priifung der Mindesthaltbarkeit (MHD-Test)

e Temperaturkontrolle

 Mikrobiologische Kontrolle der Gerétschaften

www.chefsculinar.de




STAR CULINAR - Frischfleisch

Das STAR CULINAR - Frischfleisch-Sortiment enthélt das Mit STAR CULINAR haben Sie die Mdglichkeit, Ihre

Beste vom Schwein und Gefliigel. STAR CULINAR steht flir kulinarische Kreativitat zu verwirklichen und Ihre Gaste von
Frischfleisch-Produkte in hochster Qualitét und sorgfaltigster der Gite Ihrer Kiiche nachhaltig zu tiberzeugen.
Veredelung durch unsere Fachleute, praktisch individuell nach

lhren Wiinschen.

STAR CULINAR

E . Deutsches gemischtes Hackfleisch

Schweinefleisch und Rindfleisch, gewolft

Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 696/166 kj/kcal
EiweiB: 198¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 97¢g
STAR CULINAR
E Deutsches Schweinehackfleisch
grob gewolft
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 968/231 kj/kcal
EiweiB: 1719
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1839
kg
"1 151 ||2042||
STAR CULINAR
E Deutsches Schweinehackfleisch
fein gewolft
Néhrwerte per 100 g
Brennwerte: 968/231 kj/kcal
EiweiB: 1719
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1839

www.chefsculinar.de Frischfleisch 2014 97




Hackfleisch

Deutsches Rinderhackfleisch

Néhrwerte per 100 g
MEISTERFRISCH

kg Brennwerte: 651/155 kj/kcal

Deutsches Rinderhackfleisch |||| ||||||"|||| |||||| EiweiB: 196 g
fein gewolft 10329801 Kohlenhydrate: 00g
Fett: 8649

98 Frischfleisch 2014 www.chefsculinar.de




Deutsche Rinderzuschnitte
. 90/10, grob gewolft, aus dem Vorderviertel

Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 651/155 kj/kcal
EiweiB: 1969
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 864
kg
[
1033"9909
Deutsches Kalbshackfleisch
r fein gewolft
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 523/125 kj/kcal
EiweiB: 193¢
Kohlenhydrate: 009
Fett: 53¢
kg
M
1032"0969
Schweinehackbraten
E: grob, in Schale
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 710/170 kj/keal
EiweiB: 18,8 ¢
Kohlenhydrate: 079
Fett: 104 ¢
2 kg St
[N
1225%6914
Schweinehackfleischbraten
E: gewdirzt, geformt, in Schale
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 1432/342 kj/kcal
EiweiB: 2489
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 27,39
2 kg St
(LI
1033"9930
www.chefsculinar.de
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Gefltigel

Hahnchen ...... ...t 103
Pute ... e e 106
Pfannengerichte ..............cci ittt i 11
Ente ... e e e 114
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Gefliigel erfreut sich zunehmender Beliebtheit. Gerade aus
diesem Grund sind ausgefeilte Qualitatssicherungssys-
teme notwendig.

Die Lieferanten von CHEFS CULINAR geben zu-
satzlich zur Uberwachung folgende Garantien:

e Futter aus eigenen Miihlen

¢ Figene Elterntierherden

e Eigene Briitereien

e Partnerschaft mit ausgewahlten Landwirten

e Figene Schlachtereien und Verarbeitungsbetriebe

102 Frischfleisch 2014

Brust/AuBenfilet
Brust/Innenfilet
Fligel
Oberkeule
Unterkeule

o =

Ziel ist es, dass alle Stationen des Rohmaterials (iber die Auf-
zuchtbetriebe, Briitereien, Mastbetriebe, Schlachtereien sowie
Zerlegebetriebe riickverfolgbar sind. Eine Selbstverstandlich-
keit sind Hygienepléne, eine mehrmals jahrliche unangemel-
dete Kontrolle durch externe Kontrollinstitutionen sowie der
standige Datenaustausch zwischen einzelnen Herstellungs-
und Produktionsstufen.

Futtermiihlen > Deutschland
Elterntier > Deutschland
Geboren > Deutschland 5 x Deutschland
Aufgezogen > Deutschland
Geschlachtet > Deutschland

www.chefsculinar.de




STAR CULINAR - Frischfleisch

Das STAR CULINAR - Frischfleisch-Sortiment enthélt das Mit STAR CULINAR haben Sie die Moglichkeit, Ihre
Beste vom Schwein und Gefliigel. STAR CULINAR steht fiir kulinarische Kreativitat zu verwirklichen und Ihre Gaste von
Frischfleisch-Produkte in hochster Qualitét und sorgféltigster der Gite Ihrer Kiiche nachhaltig zu tiberzeugen.
Veredelung durch unsere Fachleute, individuell nach
Ihren Wiinschen.
Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 694/166 ki/kcal Hahnchengriller
EiweiB: 1999 natur, gesteckt, im Ganzen, HKI. A
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 969
1 kg St
gt
Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 694/166 ki/kcal Hahnchengriller
EiweiB: 1999 gewiirzt, gesteckt, im Ganzen
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 969
1 kg St
A
Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 694/166 ki/kcal Hahnchengriller
EiweiB: 1999 natur, grillfertig, halbiert, HKI. A
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 96 ¢
0,5 kg St
|V A
Nahrwerte per 100 g STAR CULINAR
Brennwerte: 694/166 ki/kcal Hahnchengriller
Eiweif: 1999 gewdrzt, grillfertig, halbiert
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 969
0,5 kg St

T
2004"8952
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Gefliigel

Hahnchenbrustfilet Nahrwerte per 100 g
ohne Haut und Knochen, HKI. A Brennwerte: 426/102 Ki/kcal
EiweiB: 23649
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 07g
0,16 kg St

I
20059064

STAR CULINAR Nahrwerte per 100 g
Hahnchenbrustfilet Brennwerte: 426/102 ki/kcal
ohne Haut und Knochen, einzeln, im Stiick, EiweiB: 2369
ca. 160 - 190 g, HKI. A Kohlenhydrate: 00g
Fett: 079

0,17 kg St

T
1199%3773
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Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 426/102 Kj/kcal
EiweiB: 2369
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 079
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 723/173 kj/keal
EiweiB: 1819
Kohlenhydrate: 109
Fett: 111g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 7507180 kj/kcal
EiweiB: 17,09
Kohlenhydrate: 109
Fett: 12,09
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 723/173 kj/kcal
EiweiB: 18249
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 129
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 7507180 kj/keal
EiweiB: 17,09
Kohlenhydrate: 10g
Fett: 12g
Néhrwerte per 100 g

Brennwerte: 694/166 kj/kcal
EiweiB: 1999
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 96 ¢

www.chefsculinar.de

HéahnchenspieBe
natur, im Stiick ca. 150 g, aus der Brust

0,12 kg St 0,15 kg St 0,18 kg St

T T T
1486"3677 200475449 1402"8335

0,14 kg St 0,16 kg St 0,2 kg St
T 17 17 TR
1486"3684 1486"3745 1486"3769
STAR CULINAR
Hahnchenschenkel

ohne Riickenstlick, mit Knochen, natur, im Stiick, HKI. A

0,2 - 0,22 kg St 0,24 - 0,26 kg St
T
106770699 2006"6345
0,22 - 0,24 kg St 0,26 - 0,28 kg St

T T TR
2006"3443 1433"7604

STAR CULINAR
Hahnchenschenkel
mit Knochen, ohne Riickensttick, gewirzt, im Stiick

0,20 - 0,22 kg St 0,24 - 0,26 kg St
T T T
2006"3467 1433"7710
0,22 - 0,24 kg St 0,26 - 0,28 kg St

T T T
2006"4815 1433"7734

STAR CULINAR
Hahnchenschenkel
mit Riickenstiick, mit Knochen, natur, im Stiick, HKI. A

0,25 - 0,27 kg St
T
1433"7659
0,23 - 0,25 kg St 0,27 - 0,29 kg St

T I O
200476514 1433"7666

STAR CULINAR
Hahnchenschenkel
mit Knochen, mit Riickenstlick, gewiirzt, im Stiick

0,25 - 0,27 kg St
I
2004"6545
023-025kgSt 0,27 - 0,29 kg St

I g
2004"6538 143377680

Franzosische Maishdhnchensupremes
Brust mit Haut, ohne Knochen, mit Flligelknochen, HKI. A

0,18 kg St

T
2005"6308

Frischfleisch 2014
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Deutsche Pute

Nahrwerte per 100 g
Deutsche Pute kg Brennwerte:  446/107 ifkcal
) B Eiweif: 24,1
mit Hals, ohne Innereien, im Ganzen ca. 6 - 8 kg, Hennenware, HKI. A "" Il““"“"l |"|| et ! g
1077"5172 Kohlenhydrate: 00g
Fett: 10¢g
STAR CULINAR Nahrwerte per 100 g
Putenbrust Brennwerte: 446/107 Ki/kcal
ohne Haut und Knochen, 2 Stiick ca. 4,5 kg, Eiweib: 2419
Hahnware, HKI. A Kohlenhydrate: 00g
' Fett: 099¢
kg
AT
STAR CULINAR Nahrwerte per 100 g
Putenbrust Brennwerte: 658/157 ki/kcal
mit Haut, ohne Knochen, im Stiick ca. 2,3 kg, EiweiB: 2029
Hahnware, HKI. A Kohlenhydrate: 00g
’ Fett: 859
kg
s
STAR CULINAR Nahrwerte per 100 g
Putenbrust Brennwerte: 658/157 Kj/kcal
ohne Haut und Knochen, im Stiick ca. 1,2 kg, EiweiB: 2029
Hennenware, HKI. A Kohlenhydrate: 00g
Fett: 8549

kg
g
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 446/107 kj/kcal
EiweiB: 241g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 099 g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 526/126 kj/kcal
EiweiB: 2329
Kohlenhydrate: 059
Fett: 33g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 526/126 kj/kcal
EiweiB: 2329
Kohlenhydrate: 05¢g
Fett: 334¢
PutenspieBe
PutenspieBe

STAR CULINAR
Putenschnitzel
natur, in Scheiben,

0,14 kg Sc

I
aus der Brust, HKI. A 2006"3511

0,08 kg Sc
T
1090"5371

0,1 kg Sc
T
2011"4909
0,12 kg Sc

T
2006"3504

STAR CULINAR
Putenschnitzel

0,16 kg Sc

T L
2006"3528
0,18 kg Sc
T
2006"3535
0,2 kg Sc

T
2006"3542

CHEFS CULINAR Gewiirzmischung,
in Scheiben, aus der Brust

0,12 kg Sc

[y
1465"1304
0,14 kg Sc

T
2012"2874

Putenschnitzel

0,16 kg Sc
T
1212"3605
0,18 kg Sc
UL
1212"3612
0,2 kg Sc

T
1486"4742

mariniert, in Scheiben, 0,14 kg S¢

Spicy Lemon, aus
der Brust

0,08 kg Sc
(L
1486"4766
0,1 kg Sc
[
1486"4773
0,12 kg Sc

Ty
1486"4

780

natur, Stiick ca. 150 g, aus der Brust, HKI. A

www.chefsculinar.de

(|
1486"4797
0,16 kg Sc
T
1486"4803
0,18 kg Sc
[y
1486"4810
0,2 kg Sc

(I
1486"4

827

0,12 kg St

(LML T (o
1486"4636 2004"5067 1486 4667

0,1 kg St

0,14 kg St

R
1486"4629 1486"4643 1486"4650 1486"4674

0,15 kg St

0,16 kg St

0,18 kg St

0,2 kg St

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 446/107 kj/keal
EiweiB: 241 g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 10g
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Putenrollbraten

STAR CULINAR
Putenrollbraten

natur, im Netz, aus der Brust, HKI. A

I 108 Frischfleisch 2014

kg
T
2004"5012

STAR CULINAR
Putenbrust
bléttrig geschnitten, fiir den Wok, HKI. A

ki

9
T
2010"5

747

STAR CULINAR

Putenbrust

schier, natur, in Streifen, StreifengréBe
ca.1x1x3cm, HKILA

kg
1

i

0

i
5050

STAR CULINAR

Putengulasch
schier, natur, gewiirfelt, WiirfelgroBe
ca. 2,4 x 2,4 cm, aus der Brust, HKI. A

k

2004

U
—

(=}
n
o=

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 446/107 kj/kcal
EiweiB: 2414
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 10g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 446/107 kj/kcal
EiweiB: 2414
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 1049
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 446/107 Kj/kcal
EiweiB: 2414¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 10g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 446/107 kj/kcal
EiweiB: 2414¢g
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 10g

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 658/157 kj/kcal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 85¢
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 658/157 kj/kcal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 859
Néhrwerte per 100 g
Brennwerte: 658/157 Kj/kcal
EiweiB: 2029
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 85¢g

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR

Putenoberkeule
mit Haut, ohne Knochen, halbiert, im Stiick,
HKI. A

kg
eI
2006

STAR CULINAR

Putenoberkeule

mit Haut, ohne Knochen, im Sttick
ca. 800-1200 g, Hahnware, HKI. A

kg
T
200

475081

STAR CULINAR
Putenrollbraten

mit Haut, ohne Knochen, im Netz, im Stiick,
aus der Oberkeule, HKI. A
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STAR CULINAR

PutenspieBle

HKI. A

0,12 kg St
TOTILT
1486"4681

0,14 kg St

TN
1486"4698
0,15 kg St

IO T
2004"5173

STAR CULINAR
Putenfleisch

STAR CULINAR
Putengulasch

I 110 Frischfleisch 2014

Putenoberkeulenfleisch
ohne Haut und Knochen, natur, HKI. A

kg
I

Sl

schier, natur, ca. 150 g, aus der Oberkeule,

0,16 kg St
TN
1486"4704
0,18 kg St
T
1486"4711
0,2 kg St

(|
1486"4

728

schier, natur, in Streifen, StreifengréBe
ca. 1x1x3cm,aus der Oberkeule, HKI. A

kg
|

o
N
QR—

I8!

Ul

schier, natur, gewdirfelt, WiirfelgroBe
ca. 2,4 x 2,4 cm, aus der Oberkeule, HKI. A

kg
|

iy

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 482/115 kj/kcal
EiweiB: 2059
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 3649
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 482/115 Kj/kcal
EiweiB: 2059
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 3649
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 482/115 Kj/keal
EiweiB: 2054
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 36¢9
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 482/115 kj/keal
EiweiB: 2059
Kohlenhydrate: 00g
Fett: 36¢

www.chefsculinar.de



Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 679/162 kj/kcal

EiweiB: 1839

Kohlenhydrate: 35¢

Fett: 839

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 841/201 kj/kcal

EiweiB: 156 ¢

Kohlenhydrate: 09¢g

Fett: 152 ¢
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 760/182 kj/keal
EiweiB: 21649
Kohlenhydrate: 069
Fett: 1049
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 701/167 kj/keal
EiweiB: 18549
Kohlenhydrate: 079
Fett: 101 g
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 679/162 kj/kcal
EiweiB: 18,3 g
Kohlenhydrate: 359
Fett: 83¢g

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR

Putenbrust

gewdrzt nach Hawaiiart, in Streifen,
StreifengroBe ca. 1 x 1 x 3 cm, mit Ananas,
GewUlrzmarinade

kg
T
2004"9010

STAR CULINAR
Putenbrust

Chinaart, kiichenfertig gewtirzt, in Streifen,
StreifengroBe ca. 1x 1 x 3 cm

kg
L
1182"1762

STAR CULINAR
Putenbrust
gewlrzt nach Gyrosart, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 3 cm, mit Gewtirzmarinade

STAR CULINAR

Putenbrust

gewlrzt nach Jégerart, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 3 cm, mit Pilzen,

Gewirzmarinade
kg
T
2005"6247
STAR CULINAR
Putengulasch

gewdrzt nach Hawaiiart, gewdirfelt, Wiirfel-
groBe ca. 2,4 x 2,4 cm, aus der Brust, mit
Ananas, Gewiirzmarinade

Frischfleisch 2014
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STAR CULINAR

Putengulasch

gewdrzt nach Jégerart, gewirfelt, WrfelgroBe
ca. 2,4 x 2,4 cm, aus der Brust, mit Pilzen,
GewUlrzmarinade

kg
gy
2005"6230

STAR CULINAR

Putengulasch

gewlrzt nach Gyrosart, gewdrfelt, WiirfelgroBe
ca. 2,4 x 2,4 cm, aus der Brust, mit Gewirz-
marinade

STAR CULINAR

Putenfleisch

gewlrzt nach Gyrosart, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 3 cm, aus der Oberkeule,
mit Gewirzmarinade

kg
T
2004"9058

STAR CULINAR

Putenfleisch

gewlrzt nach Hawaiiart, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 3 cm, aus der Oberkeule,
mit Ananas, Gewtirzmarinade

STAR CULINAR

Putenfleisch

gewlrzt nach Jégerart, in Streifen, Streifen-
groBe ca. 1 x 1 x 3 cm, aus der Oberkeule,
mit Pilzen, Gew(lirzmarinade

Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 701/167 kj/kcal
EiweiB: 1859
Kohlenhydrate: 07¢g
Fett: 101 g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 760/182 kj/kcal
EiweiB: 2169
Kohlenhydrate: 06¢g
Fett: 1049
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 942/224 Kj/kcal
EiweiB: 17,09
Kohlenhydrate: 06g
Fett: 1739
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 829/198 kj/kcal
EiweiB: 1459
Kohlenhydrate: 35¢g
Fett: 1429
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 851/203 kj/kcal
EiweiB: 1499
Kohlenhydrate: 07¢g
Fett: 16,0 g
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Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 841/201 kj/keal
EiweiB: 156 g
Kohlenhydrate: 09g¢g
Fett: 1529
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 851/203 kj/kcal
EiweiB: 1469
Kohlenhydrate: 07g
Fett: 16 g
Nahrwerte per 100 g

Brennwerte: 938/224 Kj/kcal
EiweiB: 17,09
Kohlenhydrate: 064g
Fett: 1739
Nahrwerte per 100 g
Brennwerte: 829/198 kj/kcal
EiweiB: 14,59
Kohlenhydrate: 359
Fett: 1424

www.chefsculinar.de

STAR CULINAR

Putenfleisch

Chinaart, kiichenfertig gewirzt, in Streifen,
StreifengroBe ca. 1 x 1 x 3 cm, aus der Ober-
keule, mit Bambussprossen

kg
T,
1182"1

779

STAR CULINAR

Putengulasch

gewdlirzt nach Jéagerart, gewdrfelt, WrfelgroBe
ca. 2,4 x 2,4 cm, aus der Oberkeule, mit
Pilzen, Gewiirzmarinade

ki

9
i m
2005

6254

STAR CULINAR

Putengulasch

gewdirzt nach Gyrosart, gewdrfelt, WiirfelgroBe
ca. 2,4 x 2,4 cm, aus der Oberkeule, mit
Gewdrzmarinade

STAR CULINAR

Putengulasch

gewlrzt nach Hawaiiart, gewdirfelt, Wiirfel-
groBe ca. 2,4 x 2,4 cm, aus der Oberkeule,
mit Ananas, Gewtirzmarinade

kg
gy
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Die Barbarie-Ente entstammt einer wilden
Entenart aus Stidamerika. Sie wurde im

16. Jahrhundert erstmalig nach Europa gebracht.
Ihr unnachahmlicher Geschmack und ihr zartes
rotes Fleisch, machen aus ihr ein Symbol der

franzosischen Kiiche.

Franzésische Flugentenbrust Néihrwerte per 100 g
mit Haut, ohne Knochen, im Sttick Brennwerte: 900/215 ki/kcal
ca.170 - 220 g, weiblich, HKI. A EiweiB: 18,6 g
Kohlenhydrate: 1049
Fett: 1569
'y 3
kg
[
10357569
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Gastronomiebedarf

Made in
Germany

b

2

Dick Premier Plus

Aus einem Stiick Stahl geschmiedet

Kompromisslos fiir kreatives Kochen — ausbalanciert, mit einem vollendeten Griff in Volumen und Form.

Lange Schnitthaltigkeit durch hochwertigen, rostfreien Molybdén-Vanadium-Stahl, eisgehértet mit modernster Hartetechnik.
Lasergepriifte Schneidengeometrie mit Polierabzug. Klinge und Griff sind ohne Spalt fest miteinander verbunden.

1S Traditionsmarke der Profis

Dick 8225915-03

=i _ AT 18t (LT
o 113217783

21cm

i [ Dick 8145621-03
— _/‘ Tranchiermesser 18t [y
1132"7752

- ok 8145626-03
. e Tranchiermesser 18t |||||||||||||||||| ||||
o 11327769

T || Dick 8144723-03
| Y toctmoss S
— a— 23cm 113277776

(3': - m Dick 9100918-03
Flischgabel 15t Ly
- 18 cm 1132"7790
Das Besondere: ,kleiner Einstich”
Dick 8144515
e Sy Musbeinmessor 15t (L
—~ flexibel, 15 cm 1098"1283
Dick 8145418
o Frwser AP N n Filiermesser 1St
_alkely e [
Dick 8145621
P . .
v IR Tranchiemesser 15t (L
ik 21¢cm 1098"1290
e Dick 8144723
e ) o s (T
y 1098"1306
Dick 8144726
emes R  Kochmesser st U
3 | 26 cm 10519202
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Gastronomiebedarf

Kunststoffbretter
- eine Seite glatt Terbrack
- eine Seite mit Saftrille Kunststoffbrett 1St |||||||| |||| | | |||
- beidseitig verwendbar weiB, 530 x 325 x 20 mm, 1/1 GN 11294740
Terbrack
Kunststoffbrett 1St
weiB, 600 x 400 x 20 mm ||!||!I|.|2|9||||4|7|5I|7"
Terbrack
Schneidplatte ,,Euroboard” 1St |||||||| |||| ||| | "
rot, 530 x 325 x 20 mm, 1/1 GN 1129%4771
Terbrack
Schneidbrett 1St
e
Steak- und Pizzabesteck &)
Scharfes aus Brasilien Polywood Griffe sind:
- Griff aus Polywood - aus Massivholzschichten (Kiefer) mit Spezialkunststoff dauerhaft miteinander verbunden
- Klinge/Zinken aus rostfreiem Edelstahl - durch spezielle Behandlung besonders widerstandsféhig
- spilmaschinengeeignet - stoB- und temperaturunempfindlich
— Tramontina
= R  sccbe s ]
e 19,5 cm, 6 Stiick im Set 1366"8259
Tramontina
Steak- und Pizzamesser 1 Set
21,5 cm, 6 Stick im Set ||!||!’>"6!!|||y?|’_|7”3|||
. Tramontina
= j:q..gEﬂ f 3 [ il Steakgabel ,,Gaucho” 1 Set |||| || | ||||| || "
= -_-,.a"“""‘,l‘; 9"’“ ' 21 cm, 6 Stiick im Set 1366"8297

Tramontina

- e Steakmesser ,,Gaucho” 1 Set
e i _ 23 cm, 6 Stiick im Set ||!|!|EL|"|2|3|Z!I1I Ic!"
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Gastronomiebedarf

Seltmann Weiden
Steakteller
29 cm, Porzellan, flach, rund, Coup

6 St Kt

T
12994397

Seltmann Weiden

Steakteller

29 cm, 30 x 28 cm, Porzellan, flach,
oval, Coup

6 St Kt

T
1299%%

298
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Zutaten/Allergene

T et
= _*'_mu..u.uuuu -_g,,f,,."‘\' 5

Zutaten und Allergene

Deklarationspflichtige Zusatzstoffe Allergener Stoff

Ul EE e glutenhaltiges Getreide und -erzeugnisse
Bei den Nahrwerten handelt es sich
um Durchschnittswerte. Die Nahr-
werte beziehen sich jeweils auf
100 g bzw. 100 ml Lebensmittel.

Krebstiere und -erzeugnisse

Eier und -erzeugnisse

Fisch und -erzeugnisse

Erdniisse und -erzeugnisse

Soja und -erzeugnisse

Milch und -erzeugnisse
Schalenfriichte und -erzeugnisse
Sellerie und -erzeugnisse

Senf und -erzeugnisse

Sesam und -erzeugnisse
Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration
> 10 mg/kg oder 10 mg/I als SO,

Alle im Katalog enthaltenen Zusatz-
angaben hinsichtlich Nahrwerte und
Zutaten beruhen auf von uns nicht
gepruften Informationen der Herstel-
ler. MaBgebend sind die Angaben
auf den Verpackungen.

Anderungen vorbehalten.
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Rindfleisch

Artikelnr.

Zutaten

Allergene

12

21

21

24

26

26

33

37

37

40

42

43

44

44

46

46

46

47

47

48

MEISTERFRISCH
Deutsche Rinderrouladen
gefiillt, Hausfrauenart

Rinderbrust gepokelt

Rindersauerbraten

Deutsche Rinderrouladen
gefilllt, Hausfrauenart

Rindersauerbraten

Rindersauerbraten

Rinderzunge
gepokelt

STAR CULINAR
Schweinekrustenbraten
gepokelt

STAR CULINAR
Schweinekrustenbraten
gewdrzt

STAR CULINAR
Schweineschnitzel
paniert

STAR CULINAR
Schweineschnitzel
paniert

STAR CULINAR
Schweineschnitzel
paniert

STAR CULINAR
Schweineroulade
gefilllt, Hausfrauenart

STAR CULINAR
Schweinekotelett
gepokelt

STAR CULINAR
Schweinelachsfleisch
geflllt mit Backpflaumen

STAR CULINAR
Schweinelachsfleisch
gefullt mit Mett

STAR CULINAR
Schweinelachsfleisch
gefillt mit Backobst

STAR CULINAR
Schweinekotelettrippe
gewdrzt

STAR CULINAR
Schweinekotelett
paniert

STAR CULINAR

Schweineschnitzel
paniert

120 Frischfleisch 2014

12034536
12788866
12788873

10334812

11975458

12789122
12759194
12789467
12185665
12123186

10335123

11257837

10334829

10290309

10290323

12277599
12277636

12109920
12109937
12109944

12123056
12123063
12123094

12034574
12122929
12553389

20052065

12183296

11847304

11847311

11125785

12109869
12109876
12109883

12431595
12431601
12109890
12109906
12109913
12553365

Rindfleisch 74 %, Cornichons 7,2 % (Gurken; Branntweinessig; Zucker; Salz; Krauter; Gewtirze, Aromen (Dill, Fenchel,
Koriander), Sduerungsmittel: Calciumchlorid), Bacon (Schweinefleisch, Nitritpokelsalz (Speisesalz, Konservierungsstoff:
Natriumnitrit E 250), Dextrose, Antioxidationsmittel: Natrium-Iso-Ascorbat E 316, Stabilisator: Diphosphate E 450, Rauch),
Zwiebeln, Tafelsenf (Wasser, Senfsaaten, Branntweinessig, Salz, Gewirze, Zucker)

Rindfleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz (Kochsalz, Konservierungsstoff: Natriumnitrit E 250), Pokelhilfsstoff (Wasser,
Glucosesirup, Speisesalz, Antioxidationsmittel E 301 Natriumascorbat, Gewiirzaroma (Trégerstoff E 325 Natriumlaktat,
E 412 Guarkernmehl), Zitronenfruchtpulver)

Rindfleisch, Sauerbratengewiirz (Wacholderbeeren, Pfeffer, Zwiebeln, Piment, Koriander, Senfsaat, Nelken, Lorbeerblatter,
Meerrettich, Tomatenflocken, Estragon, Paprika rot und griin, Muskatbliite), Wirzmischung (Zucker, Speisesalz, Dextrose,
Gewdirze (mit Senf), Sduerungsmittel: (E 260 Essigséure, E 330 Citronensdure), Aroma)

Rindfleisch 74 %, Cornichons 7,2 % (Gurken; Branntweinessig; Zucker; Salz; Krduter; Gewtirze, Aromen (Dill, Fenchel,
Koriander), Sduerungsmittel: Calciumchlorid), Bacon (Schweinefleisch, Nitritpokelsalz (Speisesalz, Konservierungsstoff:
Natriumnitrit E 250), Dextrose, Antioxidationsmittel: Natrium-Iso-Ascorbat E 316, Stabilisator: Diphosphate E 450, Rauch),
Zwiebeln, Tafelsenf (Wasser, Senfsaaten, Branntweinessig, Salz, Gewdirze, Zucker)

Rindfleisch, Sauerbratengewiirz (Wacholderbeeren, Pfeffer, Zwiebeln, Piment, Koriander, Senfsaat, Nelken, Lorbeerblatter,
Meerrettich, Tomatenflocken, Estragon, Paprika rot und griin, Muskatbliite), Wirzmischung (Zucker, Speisesalz, Dextrose,
Gewdirze (mit Senf), Sduerungsmittel: (E 260 Essigséure, E 330 Citronensdure), Aroma)

Rindfleisch, Sauerbratengewtirz (Wacholderbeeren, Pfeffer, Zwiebeln, Piment, Koriander, Senfsaat, Nelken, Lorbeerblatter,
Meerrettich, Tomatenflocken, Estragon, Paprika rot und griin, Muskatbliite), Wirzmischung (Zucker, Speisesalz, Dextrose,
Gewdirze (mit Senf), Sduerungsmittel: (E 260 Essigséure, E 330 Citronenséure), Aroma)

Rinderzunge, Trinkwasser, Nitritpdkelsalz (Kochsalz, Konservierungsstoff: Natriumnitrit E 250), Pokelhilfsstoff (Wasser,
Glucosesirup, Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Gewiirzaroma (Trégerstoff E 325 Natriumlaktat,
E 412 Guarkernmehl), Zitronenfruchtpulver) aus aufgetauter Ware, nicht wieder einfrieren

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpdkelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Sdureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch 97 %, Gewiirzmischung (Gewdirze, Jodsalz, Wiirze)

Schweinefleisch 80 %, Gewiirzpanade (Weizenpaniermehl (Weizenmehl, Wasser, Speisesalz, Hefe), Speisesalz (mit Speise-
fett ummantelt), Gewdirze, Wiirze (mit Sojaeiweif), Eiklarpulver, Milchzucker, MilcheiweiB, Paprika, Pfeffer, Sduerungsmittel
Zitronensaure), Wasser, Nasspanade (modifizierte Stérke E 1404, oxidierte Weizenstérke, Weizenmehl, Kochsalz)

Schweinefleisch 80 %, Gewiirzpanade (Weizenpaniermehl (Weizenmehl, Wasser, Speisesalz, Hefe), Speisesalz (mit Speise-
fett ummantelt), Gewtirze, Wiirze (mit SojaeiweiB), Eiklarpulver, Milchzucker, MilcheiweiB, Paprika, Pfeffer, Sduerungsmittel
Zitronensaure), Wasser, Nasspanade (modifizierte Starke E 1404, oxidierte Weizenstarke, Weizenmehl, Kochsalz)

Schweinefleisch 80 %, Gewiirzpanade (Weizenpaniermehl (Weizenmehl, Wasser, Speisesalz, Hefe), Speisesalz (mit Speise-
fett ummantelt), Gewdirze, Wiirze (mit Sojaeiweif), Eiklarpulver, Milchzucker, MilcheiweiB, Paprika, Pfeffer, Sauerungsmittel
Zitronenséure), Wasser, Nasspanade (modifizierte Stérke E 1404, oxidierte Weizenstérke, Weizenmehl, Kochsalz)

Schweinefleisch 72 %, Cornichons 7 % (Gurken; Branntweinessig; Zucker; Salz; Krduter; Gewdirze, Aromen (Dill, Fenchel,
Koriander), Séuerungsmittel: Calciumchlorid), Bacon 7 % (Schweinebauch, Nitritpokelsalz (Speisesalz, Konservierungsstoff:
Natriumnitrit (E 250)), Dextrose, Antioxidationsmittel: Natriumisoascorbat (E 316); Stabilisator: Diphosphate (E 450);
Rauch), Zwiebeln, Tafelsenf (Wasser, Senfsaaten, Branntweinessig, Salz, Gewiirze, Zucker)

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpdkelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Séureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch 80 %, Pflaumen (Pflaumen, Konservierungsstoff: Sorbinsaure, pflanzliches 0Ol

Schweinefleisch 98 %, jodiertes Speisesalz, Gewdirzmischung (Gew(irze, Gew(irzaroma (auf Trégerstoff Dextrose)
Antioxidationsmittel: Ascorbinsdure E 300, Wiirze, Sduerungsmittel: E 330, Stabilisator E 300, E 301, Zucker)

Schweinefleisch 80 %, Backobst (entst. Pflaumen, Pfirsiche, entst. Aprikosen, Birnen, Ringapfel in verdnderlichen
Gewichtsanteilen, pflanzliches OI, Konservierungsstoff (Sorbinséure), Antioxidationsmittel (Schwefeldioxid))

Schweinefleisch 96 %, Sojadl, Gewiirzmischung (Jodsalz (mit pflanzlichem Speisefett ummantelt), Gewdirze (enthalt
Paprika, Koriander, Cumin, Kimmel), Glucosesirup (Mais, proteinfrei), Gewiirzaroma), Aus aufgetauter Ware, nicht wieder
einfrieren

Schweinefleisch 80 %, Gewiirzpanade (Weizenpaniermehl (Weizenmehl, Wasser, Speisesalz, Hefe), Speisesalz (mit Speise-
fett ummantelt), Gewtirze, Wiirze (mit SojaeiweiB), Eiklarpulver, Milchzucker, MilcheiweiB, Paprika, Pfeffer, Sduerungsmittel
Zitronensaure), Wasser, Nasspanade (modifizierte Starke E 1404, oxidierte Weizenstarke, Weizenmehl, Kochsalz)

Schweinefleisch 80 %, Gewiirzpanade (Weizenpaniermehl (Weizenmehl, Wasser, Speisesalz, Hefe), Speisesalz (mit Speise-
fett ummantelt), Gewdirze, Wiirze (mit Sojaeiweif), Eiklarpulver, Milchzucker, MilcheiweiB, Paprika, Pfeffer, Sduerungsmittel
Zitronensdure), Wasser, Nasspanade (modifizierte Stérke E 1404, oxidierte Weizenstarke, Weizenmehl, Kochsalz)

61

61

61

61

61

51,52, 54,
57,58

51,52, 54,
57,58

51, 52, 54,
57,58

61

63

57

51,52, 54,
57, 58,

51,52, 54,
57,58
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Schweinefleisch

49

49

49

49

52

53

53

53

54

54

54

55

55

55

55

55

56

56

56

58

STAR CULINAR
Schweineschnitzel
gew(irzt, Bonanza

STAR CULINAR
Schweineschnitzel
paniert

STAR CULINAR
Schweineschnitzel
Cordon Bleu

STAR CULINAR
Schweineschnitzel
Cordon Bleu

paniert

STAR CULINAR
Schweinenacken
gepokelt

STAR CULINAR
Schweinenacken
paniert

STAR CULINAR
Schweinenacken
gew(irzt, Bonanza

STAR CULINAR
Schweinenacken
gewdirzt

STAR CULINAR
Schweinenacken

gefiillt mit Mett

STAR CULINAR
Schweinenacken

gefilllt mit Brokkoli und Mett
STAR CULINAR
Schweinenacken

gefiillt mit Paprika und Zwiebeln

STAR CULINAR
Schweinenacken
geflllt mit Apfel und Zwiebeln

STAR CULINAR
Schweinenacken

gefiillt mit Speck und Zwiebeln

STAR CULINAR
Schweinenacken

geflllt mit Backpflaumen
STAR CULINAR
Schweinenacken

gefllt mit Backobst

STAR CULINAR
Schweinenacken

gefillt mit Mett und Paprika
STAR CULINAR
Schweinekrauterbraten
STAR CULINAR
SchweinespieBbraten
gewirzt, gefilllt mit Zwiebeln
STAR CULINAR
Schweineroulade

gefilllt, Hausfrauenart

Kasseler Lachsfleisch

www.chefsculinar.de

Artikelnr.

12460410
12790098
12122950
12122998
12473861

12352333
12352340

12765874
13280833

12553402
12034567
12553419
12122653

11183624

12558964
12558971
12558988

11534778
11534785
11534792
11534808
11534815

12583911

10340134

12185580

12183265

12183258

12185696

10290262

10290279

10290286

10290293

11001294

12533824
12790111
12790128

10335062

Zutaten/Allergene

Zutaten Allergene

Schweinefleisch 90 %, Gewiirzsalz (Gewiirze, Speisesalz, Wiirze), Sojadl 57

Schweinefleisch 80 %, Gewiirzpanade (Weizenpaniermehl (Weizenmehl, Wasser, Speisesalz, Hefe), Speisesalz (mit Speise-
fett ummantelt), Gewirze, Wiirze (mit SojaeiweiB), Eiklarpulver, Milchzucker, MilcheiweiB, Paprika, Pfeffer, Sduerungsmittel
Zitronenséure), Wasser, Nasspanade (modifizierte Stérke E 1404, oxidierte Weizenstérke, Weizenmehl, Kochsalz)

51,52, 54,
57,58

Schweinefleisch 70 %, Kése (pasteurisierte Kunmilch, Salz, Milchséurebakterienkultur, mikrobielles Lab), gekochter
Hinterschinken (Schweineschinken, Kochsalz, Wiirze, Dextrose, Zucker, Gewlirzextrakte, Stabilisatoren: Diphosphate,
Antioxidationsmittel: Ascorbinséure, Konservierungsstoff:Natriumnitrit), Pfeffer, Salz

52,58

Schweinefleisch 70 %, Kése (pasteurisierte Kuhmilch, Salz, Milchsaurebakterienkultur, mikrobielles Lab), gekochter
Hinterschinken (Schweineschinken, Kochsalz, Wiirze, Dextrose, Zucker, Gewirzextrakte, Stabilisatoren: Diphosphate,
Antioxidationsmittel: Ascorbinséure, Konservierungsstoff: Natriumnitrit), Gewiirzpanade (Weizenpaniermehl (enthélt Gluten),
Speisesalz (mit Speisefett ummantelt), Gewdirze, Wiirze (mit Sojaeiweif), Eiklarpulver, Milchzucker, MilcheiweiB, Sauerungs-
mittel Zitronenséure), Wasser, Nasspanade (modifizierte Stérke E 1404, oxidierte Weizenstarke, Weizenmehl, Kochsalz)

51,52, 54,
57,58

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpdkelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Sdureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch 80 %, Gewiirzpanade (Weizenpaniermehl (Weizenmehl, Wasser, Speisesalz, Hefe), Speisesalz (mit Speise-
fett ummantelt), Gewiirze, Wiirze (mit SojaeiweiB), Eiklarpulver, Milchzucker, MilcheiweiB, Paprika, Pfeffer, Sduerungsmittel
Zitronenséure), Wasser, Nasspanade (modifizierte Stérke E 1404, oxidierte Weizenstérke, Weizenmehl, Kochsalz)

51,52, 54,
57,58

Schweinefleisch 90 %, Gewiirzsalz (Gewiirze, Speisesalz, Wiirze), Sojadl 57

Schweinefleisch, Gewiirzmischung (Gewtirze, Jodsalz, Wiirze), Sojadl 57

Schweinefleisch 98 %, Schweinehack, Gewtirzmischung (Gewtirze, Karotten, Gewtirzaroma (auf Trégerstoff Dextrose),
Antioxidationsmittel E 300 Ascorbinséure, Wiirze, Sduerungsmittel E 330 Citronenséure)

Schweinefleisch 90 %, Brokkoli 3 %, jodiertes Speisesalz, Gewiirzmischung (Gewirze, Gewiirzaroma (auf Tragerstoff
Dextrose), Antioxidationsmittel: Ascorbinséure E 300, Wiirze, Sauerungsmittel: Citronensaure E 330, Stabilisator E 300,
E 301, Zucker)

Schweinefleisch 80 %, Paprika rot und griin, 7 %, Zwiebeln, 7 % Gewlirze (Zwiebeln, Paprika)

Schweinefleisch 85 %, Ringapfel 7,0 % (Antioxidatinsmittel: Schwefeldioxid), Zwiebeln 7 % 63

Schweinefleisch 85 %, Bauchspeck 7 % (Schweinefleisch, Nitritpdkelsalz (Speisesalz, Konservierungsstoff: E 250),
Dextrose, Glucosesirup, Antioxidationsmittel: Natriumascorbat, Gewiirze, Gewiirzextrakte, Stabilisatoren E 262 und E 331,
Buchenholzrauch), Zwiebeln 7 %

Schweinefleisch 80 %, Pflaumen (Pflaumen, Konservierungsstoff (Sorbinsaure), pflanzliches 0l)

Schweinefleisch 80 %, Backobst (entst. Pflaumen, Pfirsiche, entst. Aprikosen, Birnen, Ringapfel in veranderlichen 63
Gewichtsanteilen, pflanzliches OI, Konservierungsstoff (Sorbinsaure), Antioxidationsmittel (Schwefeldioxid))

Schweinefleisch 90 %, Gewiirze (Zwiebeln, Paprika rot und griin), jodiertes Kochsalz, Gewtirzmischung (Gewiirze,
Gewirzaroma (auf Tragerstoff Dextrose), Antioxidationsmittel E 300, Wiirze, Sauerungsmittel E 330, Stabilistator E 300,
E 301, Zucker)

Schweinefleisch 97 %, Gewiirzsalz (Jodsalz, Gewtirze, pflanzl. Fett (gehértet), Dextrose)

Schweinefleisch 80 %, Zwiebeln, Gewiirzmischung (Jodsalz (mit pflanzlichem Speisefett ummantelt), Gewdirze (enthalt
Paprika, Koriander, Cumin, Kiimmel), Glucosesirup (Mais, proteinfrei), Gewtirzaroma)

Schweinefleisch 72 %, Cornichons 7 % (Gurken; Branntweinessig; Zucker; Salz; Kréuter; Gewirze, Aromen (Dill, Fenchel, 61
Koriander), Sduerungsmittel: Calciumchlorid), Bacon 7 % (Schweinefleisch, Nitritpdkelsalz (Speisesalz, Konservierungsstoff:
Natriumnitrit E 250), Dextrose, Antioxidationsmittel: Natrium-Iso-Ascorbat E 316, Stabilisator: Diphosphate E 450, Rauch),
Zwiebeln, Tafelsenf (Wasser, Senfsaaten, Branntweinessig, Salz, Gewdirze, Zucker)

Schweinefleisch, Trinkwasser, jodiertes Nitritpokelsalz (jodiertes Kochsalz, Konservierungsstoff E 250, Kaliumjodat),
Zuckerstoffe (Glucosesirup, Dextrose, Glucose), Zucker, Wiirze, Gew(irze, Gew(irzaromen, Aromen, Antioxidationsmittel
E 301, E 316, Stabilisator E 300, Buchenholzrauch, Raucharoma
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Schweinefleisch

Artikelnr.

Zutaten/Allergene

Zutaten

Allergene

58

58

59

59

59

59

59

60

60

61

62

64

65

65

65

65

65

66

66

67

67

Kasseler Lachsfleisch
gefiillt mit Backpflaumen

Kasseler Lachsfleisch

Kasseler Nacken

Kasseler Nacken

Kasseler Nacken

Kasseler Nacken

Kasseler Nacken

Kasseler Schulterrollbraten

Schweineholzféller
gewdirzt, Bonanza

STAR CULINAR
Schweinekrustenbraten
gepokelt

STAR CULINAR
Schweineschulter Blau
gepokelt

STAR CULINAR
Schweinefleisch
Gyrosart

STAR CULINAR
Schweinefleisch
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Kasseler 85 % (Schweinefleisch, Trinkwasser, jodiertes Nitritpokelsalz (jodiertes Kochsalz, Konservierungsstoff E 250,
Kaliumjodat), Zuckerstoffe (Glucosesirup, Dextrose, Glucose), Zucker, Wiirze, Gewdirze, Gew(irzaromen, Aromen, Antioxi-
dationsmittel E 301, E 316, Stabilisator E 300, Buchenholzrauch, Raucharoma), 15 % Backobst (getrocknete entsteinte
Pflaumen, getrocknete Aprikosen, getrocknete Pfirsiche, getrocknete Bimen, getrocknete Ringapfel, OI pflanzlich, Konser-
vierungsstoff Sorbinsaure, Antioxidationsmittel Schwefeldioxid)

Schweinefleisch, Trinkwasser, jodiertes Nitritpokelsalz (jodiertes Kochsalz, Konservierungsstoff E 250, Kaliumjodat),
Zuckerstoffe (Glucosesirup, Dextrose, Glucose), Zucker, Wiirze, Gewiirze, Gewiirzaromen, Aromen, Antioxidationsmittel
E 301, E 316, Stabilisator E 300, Buchenholzrauch, Raucharoma

Schweinefleisch, Trinkwasser, jodiertes Nitritpokelsalz (jodiertes Kochsalz, Konservierungsstoff E 250, Kaliumjodat),
Zuckerstoffe (Glucosesirup, Dextrose, Glucose), Zucker, Wiirze, Gewlirze, Gewlrzaromen, Aromen, Antioxidationsmittel
E 301, E 316, Stabilisator E 300, Buchenholzrauch, Raucharoma

Schweinefleisch, Trinkwasser, jodiertes Nitritpokelsalz (jodiertes Kochsalz, Konservierungsstoff E 250, Kaliumjodat),
Zuckerstoffe (Glucosesirup, Dextrose, Glucose), Zucker, Wiirze, Gewirze, Gewiirzaromen, Aromen, Antioxidationsmittel
E 301, E 316, Stabilisator E 300, Buchenholzrauch, Raucharoma

Schweinefleisch, Trinkwasser, jodiertes Nitritpokelsalz (jodiertes Kochsalz, Konservierungsstoff E 250, Kaliumjodat),
Zuckerstoffe (Glucosesirup, Dextrose, Glucose), Zucker, Wiirze, Gewirze, Gewiirzaromen, Aromen, Antioxidationsmittel
E 301, E 316, Stabilisator E 300, Buchenholzrauch, Raucharoma

Schweinefleisch, Trinkwasser, jodiertes Nitritpokelsalz (Kochsalz, Kaliumjodat, Konservierungsstoff E 250), Zuckerstoffe
(Glukosesirup, Dextrose, Glukose) Zucker, Wiirze, Gewiirze Gewiirzaromen, Aromen, Antioxidationsmittel E 301, E 316,
Stabilisator E 300, Buchenholzrauch, Raucharoma

Schweinefleisch, Trinkwasser, jodiertes Nitritpokelsalz (jodiertes Kochsalz, Konservierungsstoff E 250, Kaliumjodat),
Zuckerstoffe (Glucosesirup, Dextrose, Glucose), Zucker, Wiirze, Gewirze, Gewiirzaromen, Aromen, Antioxidationsmittel
E 301, E 316, Stabilisator E 300, Buchenholzrauch, Raucharoma

Schweinefleisch, Trinkwasser, jodiertes Nitritpokelsalz (jodiertes Kochsalz, Konservierungsstoff E 250, Kaliumjodat),
Zuckerstoffe (Glucosesirup, Dextrose, Glucose), Zucker, Wiirze, Gewiirze, Gewiirzaromen, Aromen, Antioxidationsmittel
E 301, E 316, Stabilisator E 300, Buchenholzrauch, Raucharoma

Schweinefleisch 96 %, Gewiirzsalz (Gewiirze, Speisesalz, Wiirze), Sojadl, vor Produktion intensive Kéltebehandlung (- 2° C)

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Séureregulator: E 325

Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl), aus aufgetauter Ware, nicht wieder
einfrieren

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpdkelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Sdureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch 85 %, Gewiirzmischung (Gewtirze, Speisesalz), Olmarinade (pflanzl. 01, Gewiirze, Speisesalz, Wiirze,
pflanzl. Fett, Gewlirzextrakte), Sojadl, vor Produktion intensive Kéltebehandlung - 2° C

Schweinefleisch 75 %, Fruchtcocktail 10 % (Pfirsiche und Birnen in verdnderlichen Gewichtsanteilen, Wasser, Ananas
und Weinbeeren in verdnderlichen Gewichtsanteilen, Zucker, Glukose-Fruktose-Sirup, SiiBkirschen halbiert (Farbstoff
E 127), Sauerungsmittel: Citronensaure), Sojadl, Gewiirzsalz (Gewiirze, Speisesalz, Wirze), vor Produktion intensive
Kéltebehandlung (- 2° C)

Schweinefleisch 75 %, Champignons (Champignons, Wasser, Salz, Sduerungsmittel: E 330, Antioxidationsmittel: Ascorbin-
saure), Gewlirzmischung (Gewdirze (enthalt Koriander), Speisesalz), Sojadl, vor Produktion intensive Kéltebehandling
(- 2° C) nur durchgegart zu verzehren

Schweinefleisch (80 %), Sojadl, Gewiirzmischung (Jodsalz, Gewdirze, Dextrose, Wiirze), Gemiisemais (Mais, Wasser,
Zucker, Salz), Kidney-Bohnen (Rote Kidney Bohnen, Wasser, Salz), vor Produktion intensive Kéltebehandlung (- 2° C)

Schweinefleisch (75 %), Bambussprossen (10 %), Mungobohnenkeimlinge (Mungobohnenkeime, Wasser, Zucker, Salz,
Sduerungsmittel: Citronensdure, Antioxidationsmittel, Ascorbinsaure), Sojadl, Asien-Mix (Wirsing, Mungobohnenkeimlinge,
Bambussprossen, Salatgemise), Gewirzmischung (Gewirze, Jodsalz, Gewiirzaroma (auf Tragerstoff Dextrose), Zucker),
vor Produktion intensive Kéltebehandlung (- 2° C), nur durchgegart zu verzehren

Schweinefleisch 85 %, Gewiirzmischung (Gewiirze, Speisesalz), Sojadl vor Produktion intensive Kaltebehandlung (- 2° C)

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Saureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch 85 %, Gewiirzmischung (Jodsalz (mit pflanzlichem Speisefett ummantelt), Gewiirze (enthélt Paprika,

Koriander, Cumin, Kiimmel), Glucosesirup (Mais, proteinfrei), Gewtirzaroma)

Schweinefleisch 96 %, Gewiirzsalz (Gewiirze, Speisesalz, Wiirze), Sojadl

Schweinefleisch 80 %, Gewiirzpanade (Weizenpaniermehl (Weizenmehl, Wasser, Speisesalz, Hefe), Speisesalz (mit Speise-

fett ummantelt), Gew(irze, Wiirze (mit SojaeiweiB), Eiklarpulver, Milchzucker, MilcheiweiB, Paprika, Pfeffer, Sduerungsmittel
Zitronensdure), Wasser, Nasspanade (modifizierte Stérke E 1404, oxidierte Weizenstarke, Weizenmehl, Kochsalz)
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Zutaten/Allergene

Zutaten Allergene

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Saureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Séureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpdkelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Saureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Saureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Saureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpdkelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Saureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch, Trinkwasser, Nitritpokelsalz (Steinsalz, Konservierungsstoff (Natriumnitrit), Trennmittel (E 535, E 500)),
Pokelhilfsstoff (Wasser, Glucosesirup), Speisesalz, Antioxidationsmittel: E 301 Natriumascorbat, Séureregulator: E 325
Natriumlactat, Aroma, Zitronensaftpulver, Verdickungsmittel: E 412 Guarkernmehl)

Schweinefleisch 50 %, Zwiebeln 19 %, Gurke 8 %, Paprika 8 %, Bauchspeck 8 % (Konservierungsstoff: E 250), Trink- 52’ 57’ 58,
wasser, jodiertes Speisesalz, Zuckerstoffe: Maltodextrin, Saccharose, Laktose; Gewirzextrakte, Sauerungsmittel: E 262, 0

E 330; Verdickungsmittel: E 413; Wiirze (auf Weizenbasis), Pflanzendl, Aromen (auf Soja- und Sellerigbasis), nur durch-

gegart zu verzehren

Schweinefleisch 80 %, Zwiebeln 20 %, nur durchgegart zu verzehren

Schweinefleisch 54 %, Zwiebeln 22 %, Paprika 11 %, Bauchspeck 6 %, (Konservierungsstoff: E 250), Trinkwasser, jodier- 51 s 52’ 57,
tes Speisesalz, Zuckerstoffe: Maltodextrin, Saccharose, Laktose; Gewiirzextrakte, Sduerungsmittel: E 262, E 330; Verdi- 58. 60
ckungsmittel: E 413; Wiirze (auf Weizenbasis), Pflanzendl, Aromen (auf Soja- und Selleriebasis), nur durchgegart zu verzehren ’
Schweinefleisch 76 %, Zwiebeln 19 %, Trinkwasser, jodiertes Speisesalz, Zuckerstoffe: Maltodextrin, Saccharose, Laktose; 51, 52, 57,
Gewlirzextrakte, Sduerungsmittel: E 262, E 330; Verdickungsmittel: E 413; Wiirze (auf Weizenbasis), Pflanzendl, Aromen 58. 60
(auf Soja- und Sellerigbasis), nur durchgegart zu verzehren ’
Schweinefleisch 65 %, Zwiebeln 22 %, Bauchspeck 10 %, (Konservierungsstoff E 250), Trinkwasser, jodiertes Speisealz, 51,52, 57,
Zuckerstoffe, Maltodextrin, Saccharose, Lactose, Gewiirzextrakte, Sduerungsmittel E 262, E 330, Verdickungsmittel E 413, 58. 60
Wiirze (auf Weizenbasis), Pflanzendl, Aromen (auf Soja-, Selleriebasis), nur durchgegart zu verzehren ’
Schweinefleisch 54 %, Zwiebeln 22 %, Paprika 11 %, Bauchspeck 6 %, (Konservierungsstoff E 250), Trinkwasser, 51’ 52’ 57,
jodiertes Speisesalz, Zuckerstoffe, Maltodextrin, Saccharose, Lactose, Gew(irzextrakte, Sduerungsmittel E 262, E 330, Ver- 58, 60

)

dickungsmittel E 413, Wiirze (auf Weizenbasis), Pflanzendl, Aromen (auf Soja-, Selleriebasis), nur durchgegart zu verzehren

;/. Lo i

Kalbfleisch 73,7 %, Cornichons 7,2 % (Gurken, Branntweinessig, Zucker, Salz, frische Zwiebeln, Gewiirze, Senfkdrner, 61
Kréuter, nattirliche Aromen, Siistoff Saccharin-Natrium), Bacon (Schweinefleisch, Nitritpdkelsalz (Speisesalz, Konservie-
rungsstoff: Natriumnitrit E 250), Dextrose, Antioxidationsmittel: Natrium-Iso-Ascorbat E 316, Stabilisator: Diphosphate

E 450, Rauch), Zwiebeln, Tafelsenf (Wasser, Senfsaaten, Branntweinessig, Salz, Gewiirze, Zucker), Salz, Pfeffer

~

Kalbfleisch 97 %, Gewtirzmischung (Jodsalz, Gewirze (mit Sellerie, Kimmel), Wiirze, Lactose, Hefeextrakt)

52, 60

Kalbfleisch 80 %, Semmelknddel (56 % Semmelwiirfel (Weizenmehl, Speisesalz, pflanzliches Fett, Zucker, Malzmehl, 51,52, 54,
Gluten, Traubenzucker, Stérke), Weizenmehl, pflanzliches Fett, Volleipulver, Magermilchpulver, Speisesalz, Zwiebeln, 58
Petersilie, Aroma)

Kalbfleisch 70 %, Parmaschinken (Schweinefleisch, Salz), Salbei, Speisesalz, Pfeffer schwarz

Schweinefleisch 93 %, Tafelsenf (Wasser, Senfsaaten, Branntweinessig, Salz, Gewiirze, Zucker), jodiertes Speisesalz, Pe- 61
tersilie, Zwiebeln, Gewlirzmischung (Gewtirze, Gew(irzaroma (auf Tragerstoff Dextrose), Antioxidationsmittel E 300, Wiirze,
Sauerungsmittel E 330, Stabilistator E 300, E 301, Zucker), Majoran, nur durchgegart zu verzehren

Schweinefleisch 70 %, Gewdirzmischung (Weizenpaniermehl (enthélt Gluten), Wilrze, Speisesalz, Gewirze, Zucker, Dextro- B
se, Stabilisator E 300, E 301), Trinkwasser, Zwiebeln, nur durchgegart zu verzehren
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Zutaten/Allergene

Seite  Artikel Artikelnr. Zutaten Allergene

Gefliigel

103  STARCULINAR 20046477 Hahnchenfleisch, Kochsalz, Gewiirze, Wiirze, Dextrose, Aroma, nur durchgegart zu verzehren
Hahnchengriller
gewdrzt

103  STARCULINAR 20048952 Héhnchenfleisch, Kochsalz, Gewtirze, Wilrze, Dextrose, Aroma, nur durchgegart zu verzehren
Hahnchengriller
gewdrzt

105  STARCULINAR 20063467 Héhnchenschenkel, Kochsalz, Wiirze, Gewirze, Dextrose, Aroma, nur durchgegart zu verzehren
Hahnchenschenkel 20064815
gewdrzt 14337710

14337734

105  STARCULINAR 20046538 Héhnchenfleisch, Kochsalz, Gewtirze, Wiirze, Dextrose, Aroma, nur durchgegart zu verzehren
Héhnchenschenkel 20046545
gewdrzt 14337680

107  STARCULINAR 20122874 Putenfleisch, Gewlrzmischung (Jodsalz(mit pflanzlichem Fett ummantelt), Gewiirze, Glukosesirup, Gewiirzaroma), Sojadl, 57
Putenschnitzel 12123605 nur durchgegeart zu verzehren
gewdrzt 12123612

107 Putenschnitzel 14037016 Putenfleisch, Gewdirzmischung (pflanzliches O1, Speisesalz, Gewtirze, pflanzliches Fett, Aroma, S&uerungsmittel: E 330
mariniert Citronensdure, Hefeextrakt), Sojadl, nur durchgegart zu verzehren

111 STAR CULINAR 20049010 Putenfleisch 75 %, Gewlrzmischung (Gewirze (enthalt Petersilie), Speisesalz, Wiirze (Mais)), Sojadl, Fruchtcocktail 10 % 57
Putenbrust (Pfirsiche und Birnen, Wasser, Ananas und Weinbeeren in verdnderlichen Gewichtsanteilen, Zucker, Glukose-Fruktose-
Hawaiiart Sirup, StiBkirschen halbiert (Farbstoff E 127), Sduerungsmittel: Citronenséure), nur durchgegart zu verzehren, vor Produk-

tion intensive Kéltebehandlung (- 2° C)

111  STARCULINAR 11821762 Putenfleisch 79,5 %, Bambussprossen 10 %, Sojadl, Gewiirzmischung (Gewiirze, Jodsalz, Gewiirzaroma (auf Tragerstoff 57
Putenbrust Dextrose), Zucker) Bohnenkeimlinge (Mungobohnenkeimlinge, Wasser, Zucker, Salz, Sduerungsmittel: Citronenséure,

Chinaart Antioxidationsmittel: Ascorbinséure),nur durchgegart zu verzehren, vor Produktion intensive Kaltebehandlung (- 2° C)

111 STAR CULINAR 20049003 Putenfleisch 85 %, Gewtirzmischung (Gewiirze, Speisesalz), Sojadl, nur durchgegart zu verzehren, vor Produktion intensive 57
Putenbrust Kaltebehandlung (- 2° C)

Gyrosart

111  STARCULINAR 20056247 Putenfleisch 75 %, Champignons 10 % (Champignons, Wasser, Salz, Sauerungsmittel: E 330, Antioxidationsmittel: Ascor- ~ §7
Putenbrust bins&ure), Gewtirzmischung (Gewdirze (enthélt Koriander), Speisesalz), Sojadl, nur durchgegart zu verzehren, vor Produktion
Jégerart intensive Kaltebehandlung (- 2° C)

111 STAR CULINAR 20045586 Putenfleisch 75 %, Gewtirzmischung (Gewiirze (enthalt Petersilie), Speisesalz, Wiirze (Mais)), Sojadl, Fruchtcocktail (10 %) 57
Putengulasch (Pfirsiche und Birnen, Wasser, Ananas und Weinbeeren in veranderlichen Gewichtsanteilen, Zucker, Glukose-Fruktose-
Hawaiiart Sirup, StiBkirschen halbiert (Farbstoff E 127), Sduerungsmittel: Citronenséure), nur durchgegart zu verzehren, vor Produk-

tion intensive Kéltebehandlung (- 2° C)

112  STARCULINAR 20056230 Putenfleisch 75 %, Champignons 10 % (Champignons, Wasser, Salz, Sauerungsmittel: E 330, Antioxidationsmittel: 57
Putengulasch Ascorbinsaure), Gewiirzmischung (Gewdirze (enthalt Koriander) Speisesalz), Sojadl, vor Produktion intensive Kaltebehand-
Jégerart lung (- 2° C), nur durchgegart zu verzehren

112  STARCULINAR 20045579 Putenfleisch 85 %, Gewtirzmischung (Gewiirze, Speisesalz), Sojadl, nur durchgegart zu verzehren, vor Produktion intensive 57
Putengulasch Kaltebehandlung (- 2° C)

Gyrosart

112  STARCULINAR 20049058 Putenfleisch 85 %, Gewtirzmischung (Gewirze, Speisesalz), Sojadl, nur durchgegart zu verzehren, vor Produktion intensive 7
Putenfleisch Kaltebehandlung (- 2° C)

Gyrosart

112  STARCULINAR 20049065 Putenfleisch 75 %, Gewlrzmischung (Gewirze (enthalt Petersilie), Speisesalz, Wiirze (Mais)), Sojadl, Fruchtcocktail 10 % 57
Putenfleisch (Pfirsiche und Birnen, Wasser, Ananas und Weinbeeren in veranderlichen Gewichtsanteilen, Zucker, Glukose-Fruktose-
Hawaiiart Sirup, StiBkirschen halbiert (Farbstoff E 127), Sduerungsmittel: Citronenséure), nur durchgegart zu verzehren, vor Produk-

tion intensive Kéltebehandlung (- 2° C)

112  STARCULINAR 20056261 Putenfleisch 75 %, Champignons 10 % (Champignons, Wasser, Salz, Sauerungsmittel: E 330, Antioxidationsmittel: 57
Putenfleisch Ascorbinséure), Gewlirzmischung (Gewirze (enthalt Koriander), Speisesalz), Sojadl, nur durchgegart zu verzehren,

Jégeran vor Produktion intensive Kaltebehandlung (- 2° C)

113  STARCULINAR 11821779 Putenfleisch 79,5 %, Bambussprossen 10 %, Sojadl, Gewiirzmischung (Gewtirze, Jodsalz, Gewtirzaroma (auf Tragerstoff
Putenfleisch Dextrose), Zucker), Bohnenkeimlinge (Mungobohnenkeimlinge, Wasser, Zucker, Salz, Sduerungsmittel: Citronenséure,

Chinaart Antioxidtionsmittel: Ascorbinsaure), nur durchgegart zu verzehren, vor Produktion intensive Kéltebehandlung (- 2° C)

113  STARCULINAR 20056254 Putenfleisch 75 %, Champignons (10 %)(Champignons, Wasser, Salz, Sduerungsmittel: E 330, Antioxidationsmittel: Ascor- ~ §7
Putengulasch binséure), Gewtirzmischung (Gewdirze (enthélt Koriander), Speisesalz), Sojadl, nur durchgegart zu verzehren, vor Produktion
Jagerart intensive Kaltebehandlung (- 2° C)

113  STARCULINAR 20045630 Putenfleisch 85 %, Gewtirzmischung (Gewiirze, Speisesalz), Sojadl, nur durchgegart zu verzehren, vor Produktion intensive 57
Putengulasch Kaltebehandlung (- 2° C)

Gyrosart

113  STARCULINAR 20045647 Putenfleisch 75 %, Gewlrzmischung (Gewdirze (enthalt Petersilie), Speisesalz, Wiirze (Mais)), Sojadl, Fruchtcocktail 10 % 57
putengmasch (Pfirsiche und Birnen, Wasser, Ananas und Weinbeeren in verénderlichen Gewichtsanteilen, Zucker, Glukose-Fruktose-
Hawaiiart Sirup, StiBkirschen halbiert (Farbstoff E 127), Sduerungsmittel: Citronenséure), nur durchgegart zu verzehren, vor

Produktion intensive Kaltebehandlung (- 2° C)
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o I—— Besuchen Sie auch unsere Internetseite
At www.chefsculinar.de

Fachberatung, Fachkataloge und vieles mehr!
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02.14119.200

www.chefsculinar.de

Wir leben Foodservice

CHEFS CULINAR
Nord GmbH & Co. KG

BunsenstraBe 5

24145 Kiel

Tel.: +49 (0) 431 7108-0
Fax: +49 (0) 431 7108-1230

CHEFS CULINAR

Nord GmbH & Co. KG
Winsbergring 25

22525 Hamburg

Tel.: +49 (0) 40 85190-0
Fax: +49 (0) 40 85190-2950

CHEFS CULINAR
West GmbH & Co. KG

Holtumsweg 26

47652 Weeze

Tel.: +49 (0) 2837 80-100
Fax: +49 (0) 2837 80-332

CHEFS CULINAR
Ost GmbH & Co. KG

Patterken 2

06686 Liitzen OT Zorbau
Tel.: +49 (0) 34441 95-5
Fax: +49 (0) 34441 95-6000

CHEFS CULINAR

GmbH

Innsbrucker BundesstraBe 79 B
A 5020 Salzburg

Tel.: +43 (0) 662 827533-0
Fax: +43 (0) 662 827533-1900

www.chefsculinar.de

CHEFS CULINAR
Nord GmbH & Co. KG

Herrenholz 1

23556 Liibeck

Tel.: +49 (0) 451 8903-0
Fax: +49 (0) 451 8903-2780

CHEFS CULINAR
Nord GmbH & Co. KG

Ernst-Abbe-StraBe 2

17033 Neubrandenburg
Tel.: +49 (0) 395 5589-0
Fax: +49 (0) 395 5589-1500

CHEFS CULINAR
West GmbH & Co. KG

In der Rohrgewann 15
55597 Wollstein

Tel.: +49 (0) 6703 304-100
Fax: +49 (0) 6703 304-160

CHEFS CULINAR
Siid GmbH & Co. KG

Im Zusamtal 1

86441 Zusmarshausen
Tel.: +49 (0) 8291 851-0
Fax: +49 (0) 8291 851-1000

JOMO
Foodservice

Postbus 6514

NL 6503 GA Nijmegen
Tel.: +31 (0) 24 71198-01
Fax: +31 (0) 24 71198-02

@ Weeze

® Wallstein

Hanseatic Marine Services
GmbH & Co. KG

Neuhdfer BriickenstraBe 8
21107 Hamburg

Tel.: +49 (0) 40 31800-0
Fax: +49 (0) 40 31800-1800

@ Liibeck
@ Hamburg

@ Neubrandenburg

@ Zorbau

@ Zusmarshausen

Hanseatic Marine Services
GmbH & Co. KG

MaklerstraBe 11-14

24159 Kiel

Tel.: +49 (0) 431 3017-0
Fax: +49 (0) 431 3017-220
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