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SORTIMENT
COOK & CHILL

Biirger GmbH & Co. KG - Zeiss-Str. 12 - D-71254 Ditzingen - Tel. +49 (0) 7156 3002-0 - Fax +49 (0) 7156 3002-2066 - www.buerger-profikueche.de




Mt BURGER- Produkten
eutspanut regeneriren

Das Cook & Chill-Verfahren vereint mit Wirtschaftlichkeit und guter Speisequalitéat zwei der wichtigsten
Faktoren im Care-Catering. Die meisten Produkte aus der BURGER Profikiiche sind Cook & Chill geeignet
und lassen sich somit unabhangig vom Verzehrzeitpunkt zubereiten und vor Ort regenerieren.

ZWEI SYSTEME FUR EIN GUTES ERGEBNIS

KONTAKTWARME

Die Speisen werden auf warmeleitenden Tellern oder Schalen angerichtet und auf speziellen Tabletts in
den Wéarmewagen geschoben. Durch Ausschnitte in den Tabletts geht die Warme der Heizelemente direkt
in das Geschirr und somit in die Speisen Uber.

Durch den Kontakt zwischen Heizplatte und Tellerabdeckung erkennt das System, welche Heizplatte
regenerieren soll, es werden also nur die zu regenerierenden Speisen erwarmt. Die Energiezufuhr erfolgt
individuell nach Bedarf, abhangig von Menge, Konsistenz und Eingangstemperatur der zu erhitzenden
Speisen. Ein Uberhitzen und Austrocknen der Speisen ist damit ausgeschlossen.

INDUKTIONSWARME

Im Gegensatz zur Kontaktwarme wird bei der Induktion die zum Erhitzen bendtigte Energie indirekt
Ubertragen. Elektromagnetische Wellen erzeugen in der Silberbeschichtung der Geschirrbéden Reibungshitze,
die sich auf die Speisen Ubertragt. Gleichzeitig bleibt Geschirr ohne diese Beschichtung kalt und erméglicht
es auch hier, kalte und warme Komponenten auf dem selben Tablett anzurichten.

Die Energie verteilt sich bei Induktionssystemen gleichmaBig auf alle Induktionsspulen. Eine fur jeden Teller
individuelle Regulierung ist nicht maglich.

FUr ein optimales Ergebnis ist die passende Gerateeinstellung wichtig. Diese ermittelten wir in Geraten der

Marke temp-rite. Beim Einsatz von Geraten anderer Hersteller kénnen sie variieren, genauso wie die Garzeiten
und Endtemperaturen.

KONTAKTWARME INDUKTIONSWARME
Kontaktwarmewagen temp-rite TR400EN-16/095 Induktionswagen temp-rite I[TW 2x10 TR
Intensitat wird automatisch reguliert Hauptgang: 85 % Leistung, Suppen: 65 % Leistung

temp

TR




Cook & Chil

Cook & Chill reicht von der Gemeinschaftsverpflegung und dem Cateringbereich bis hin zur Spitzengastronomie.
Es bietet die Mdglichkeit einer zeitversetzten Produktion ohne Qualitétsverlust. Durch das punktgenaue Garen
und eine schnelle AbkUhlung, lassen sich die Komponenten mehrere Tage lagern. Es vereint die wichtigsten
Vorteile aller Verpflegungsarten:

— maximaler Geschmacks- & Vitaminerhalt

- beste Hygiene

- minimaler Arbeitsaufwand

- raumliche und zeitliche Entkopplung von Speisezubereitung und Speiseverteilung méglich

GAREN:

Einzelne Komponenten eines Gerichts kénnen separat gegart werden, so kénnen
die unterschiedlichen Garstufen der einzelnen Produkte berlcksichtigt werden.
Das schonende Garen sorgt fUr einen maximalen Geschmacks- & Nahrstofferhalt.

SCHNELLKUHLEN:

Lebensmittel missen innerhalb von 90 min auf 3°C bis 5°C heruntergekuhlt
werden. Durch schnelles Kuhlen bleibt die maximale Frische und eine knackige
Konsistenz erhalten.

PORTIONIEREN:

Das Portionieren muss in klimatisierten Raumen auf Spezialgeschirr,

das an das jeweilige Regenerierverfahren angepasst ist, erfolgen.
Idealerweise sollte es hierbei nicht zu Temperaturschwankungen kommen.

TRANSPORT:

FUr den Transport empfehlen sich Transportfahrzeuge mit integrierter Kihlung.
Das sorgt sowohl fUr hygienische Sicherheit als auch fur die optimale
HACCP-Kontrolle.

REGENERIEREN:
Das Regenerieren erfolgt maglichst direkt am Ort der Speisenausgabe
in speziellen Regenerierwégen durch Kontaktwérme oder Induktion.

Cook
& Chill




h GEROLLTE MAULTASCHEN, ca. 859
l Art.-Nr. 255290098

47min W 878°c B InFleisch-
brihe oder
Sauce

| GEROLLTE FLEISCHTASCHEN, ca. 859

Art.-Nr. 255420098

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

Bl SCHWABISCHE MAULTASCHEN g.g.A.*, ca. 50g

Bl Art-Nr 221180098

B 27min B 787°C In Fleisch-
. briihe oder
i_ Sauce

' HAUSMACHER MAULTASCHEN, ca. 90g
B Art.-Nr. 254160098

1 ’ [} 3 \ iy
L e ) s
by

47min |l 86,0 °C | In Fleisch-
| j brihe oder
@ Sauce

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

GEROLLTE FRISCHKASESPINAT-MAULTASCHEN, ca. 85g

f§ Art.-Nr. 252420098

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

GEMUSEMAULTASCHEN, ca. 50g
Art.-Nr. 212920098

In Gemuse-
brihe oder
Sauce

. B
B

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

In Gemuse-
briihe oder
Sauce




BEILAGEN
VEGETARISCH

SCHWABISCHE EIERSPATZLE
Art.-Nr. 83503

In Sauce

SCHWABISCHE EIERKNOPFLE
Art.-Nr. 83512

-
il ¥

SCHWABISCHE KARTOFFELSCHUPFNUDELN
Art.-Nr. 83386

47 min : Angebratenund | : j Angebraten und
} anschlieBend Bl anschlieBend
B auf dem Teller i & Bl auf dem Teller
regeneriert i H il regeneriert

UNSERE BESTEN EIERSPATZLE
Art.-Nr. 83525

. . In Sauce B 38 min  §

OBERSCHWABISCHE SCHUPFNUDELN
Art.-Nr. 83393

47 min 8° Angebraten und 9° Angebraten und
anschlieBend [ anschlieBend
| auf dem Teller | auf dem Teller
| @ regeneriert B regeneriert




ikl

MIT FLEISCH

 MAULTASCHEN

y GEROLLTE MAULTASCHEN, ca. 859

Art.-Nr. 65520, 65532

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

' GEROLLTE RINDFLEISCHMAULTASCHEN, ca. 85g
B Art.-Nr. 65724

In Fleisch-

Sauce

| SCHWABISCHE MAULTASCHEN g.g.A.*, ca. 50g
Bl Art-Nr. 65508

In Fleisch-
briihe oder
8 Sauce

RINDFLEISCHMAULTASCHEN ca. 509

B Art.-Nr. 65440

| In Fleisch-
briihe oder
Bl Sauce

| GEFLUGELMAULTASCHEN ca. 50g

Art.-Nr. 65899

In Fleisch-
briihe oder
W Sauce

MAULTASCHEN GESCHNITTEN

Art.-Nr. 65511

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

' ': 38 min
briihe oder i
Ty |

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

In Fleisch-
briihe oder
Sauce

In Fleisch-
briihe oder
Sauce



MAULTASCHEN
MIT FLEISCH

-18°C

GEROLLTE MAULTASCHEN GESCHNITTEN
Art.-Nr. 65534

InFleisch- @8 55min [ l In Fleisch-
brihe oder B . | l briihe oder
Sauce 181 b I | Sauce

MAULTASCHEN MIT EI
Art.-Nr. 63095

In Fleisch- R 55 Mmin | In Fleisch-
briihe oder § I ) B Orihe oder
Sauce 1 | i M Sauce

MAULTASCHEN
VEGETARISCH

VEGETARISCHE MAULTASCHEN, ca. 859
Art.-Nr. 65895

i q ;I. 4 =
47 min In Gemise- [ 38 min | | In GemUse-
d briihe oder o ) | bruhe oder
Sauce 1 B Sauce

GEROLLTE VEGETARISCHE MAULTASCHEN, ca. 85g
Art.-Nr. 65800

47 min 6 ° In Gemtise- i ,8° B [N Gemuse-
brihe oder | B Dbrihe oder
Sauce ' B Sauce

GEMUSEMAULTASCHEN, ca. 50g
Art.-Nr. 65914
47min & In Gemuse- 38 min i B In Gemiise-

} brihe oder [ brihe oder
Sauce J l Sauce




| MAULTASCHEN
VEGETARISCH

BT

Bl FRISCHKASE MAULTASCHEN, ca. 50g
B Art.-Nr. 65842

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

' BIO-GEMUSEMAULTASCHEN, ca. 50g
B Art.-Nr. 62181

In Gemiise-
briihe oder
Sauce

| PILZMAULTASCHEN, ca. 50g
Bl Art.-Nr. 65986

In Gemuse-
briihe oder
& Sauce

FRISCHKASE-SPINAT-TASCHEN, ca. 35¢g
i Art-Nr. 65241

| In Gemiise-
brihe oder
B Sauce

GEMUSEMAULTASCHEN GESCHNITTEN

Art.-Nr. 65911

In Gemuse-
briihe oder
M Sauce

GEMUSEMAULTASCHEN MIT El, ca. 50g
Art.-Nr. 65892

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

In Gemuise-
briihe oder
Sauce

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

In Gemuse-
briihe oder
Sauce



MAULTASCHEN
VEGAN

VEGANE MAULTASCHEN, ca. 509
Art.-Nr. 65424

47 min 76,5 °C In Gemiise- [ I In Gemiise-
briihe oder ! j l briihe oder
Sauce i 1 s | Sauce

BEILAGEN
VEGETARISCH

SCHWABISCHE EIERSPATZLE
Art.-Nr. 63501

In Sauce

BIO-EIERSPATZLE
Art.-Nr. 63732

SCHWABISCHE EIERKNOPFLE
Art.-Nr. 63510

B [N Sauce

BIO-EIERKNOPFLE
Art.-Nr. 63734

e}
il In Sauce

SPINATSPATZLE
Art.-Nr. 73520

83,0 °C In Sauce ; In Sauce




BEILAGEN
VEGE

TARI

Lk

SCH

KARTOFFEL-SCHUPFNUDELN COOK & CHILL

Art.-Nr. 73402

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller
regeneriert

| SCHWABISCHE KARTOFFELSCHUPFNUDELN

B Art-Nr. 63381, 73382

0.D.Z.

Art.-Nr. 63394

BIO-SCHUPFNUDELN

Art.-Nr. 65126

SCHUPFNUDEL-TRIO
Art.-Nr. 62182

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller
regeneriert

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller
regeneriert

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller
regeneriert

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller
regeneriert

Wl 35 min

OBERSCHWABISCHE SCHUPFNUDELN

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller
regeneriert

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller
regeneriert

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller
regeneriert

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller
regeneriert

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller
regeneriert

Unsere qualitativ hoch-
wertigen Zutaten sind
alle ohne geschmacks-
verstarkende Zusatz-
oder Farbstoffe.




BEILAGEN

VEGAN
-18°C

VEGAN

KNODEL
VEGETARISCH

SCHUPFNUDELN, VEGAN
Art.-Nr. 63026

Angebratenund [l 55 min
anschlieBend i

auf dem Teller

regeneriert

SUSSKARTOFFELSCHUPFNUDELN
Art.-Nr. 61191

Angebratenund [ 55 min
anschlieBend | g

auf dem Teller

regeneriert

SPINATKNODEL, ca. 759
Art.-Nr. 63417

47 min In Sauce i Bl 38 min

TR T

SERVIETTENKNODELSCHEIBEN, ca. 60g
Art.-Nr. 67301

SEMMELKNODEL TRADITIONELL, ca. 359
Art.-Nr. 63336

Angebraten und
anschlieBend
auf dem Teller

| regeneriert

Angebraten und

B anschlieBend

auf dem Teller
regeneriert




| SUPPENEINLAGEN

IT FLEISCH

| LEBERSPATZLE

Art.-Nr. 73327

In Fleisch-
brihe oder
Gemusebriihe

B BRATSPATZLE
B AN 73565

S /5 min 840°C [l InFleisch-
1 briihe oder
! : @ Gemusebriihe

B SCHWABISCHE HOCHZEITSSUPPE
Bl Art.-Nr. 73602

PENEINLAGEN
TARISCH =

In Fleisch-
brihe oder
Gemdusebriihe

In Fleisch-
brihe oder
Gemusebriihe

In Fleischbriihe
oder Gemuse-
brihe

In Fleischbriihe
oder Gemuse-
briihe

GRIESSKLOSSCHEN, ca. 20g
Art.-Nr. 73611

In Gemuse-
briihe oder
B Sauce

BERGKASENOCKEN, ca. 34g

B Art.-Nr. 63469

In Gemuse-
brihe oder
Sauce

BUTTERKLOSSCHEN, ca. 8,59
Art.-Nr. 83620

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

In Gemuse-
briihe oder
Sauce

In Gemuse-
briihe oder
Sauce




PFANNENGERICHTE
MIT FLEISCH

-18°C

MAULTASCHEN-GEMUSE-PFANNE
Art.-Nr. 65721

o Il 47 min 83,8 °C 2-3 EL (f | 2-3EL
- * Wasser ! j B Wasser
) hinzugeben i i hinzugeben |
- \ i vl - R o s —

GNOCCHIPFANNE MILANO
Art.-Nr. 63269

2-3EL .' W osEL
Wasser if W Wasser
hinzugeben [ i ll hinzugeben

WESTERNPFANNE
Art.-Nr. 63073

2-3EL i | B
Wasser 8 | _ B Wasser
hinzugeben | y B hinzugeben

PFANNENGERICHTE
VEGETARISCH

SCHUPFNUDEL-GEMUSE-PFANNE VEGETARISCH
Art.-Nr. 63582

\—l
i 47 min 83,8 °C 2-3EL 38 min 80,4 °C 2-3EL
| Wasser d ll Wasser
; B hinzugeben ) B hinzugeben

SPATZLE-PILZ-PFANNE VEGETARISCH
Art.-Nr. 63572

2-3 EL N 80,4°C B o 3EL
Wasser _ "I' Wasser
hinzugeben B hinzugeben

HIRTENPFANNE VEGETARISCH
Art.-Nr. 63299

2-3 EL ' 2-3 EL
Wasser Wasser
hinzugeben | hinzugeben
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GEFULLTE PASTA
MIT FLEISCH

-18°C

TORTELLINI CARNE DI MANZO, ca. 5g
Art.-Nr. 65650

RAVIOLI CARNE DI MANZO, ca. 10g
Art.-Nr. 85576

CANNELLONI CARNE DI MANZO, ca. 40g

Art.-Nr. 68071
B In Sauce ’

TORTELLINI TRICOLORE CARNE DI MANZO, ca. 59
Art.-Nr. 65648

CANNELLONI BOLOGNESE, ca. 40g
Art.-Nr. 85560

B In Sauce




4 TORTELLONI TRICOLORE FORMAGGIO, ca. 10g
Art.-Nr. 65687

TORTELLONI RICOTTA-SPINACI, ca. 109
Art.-Nr. 65641

TORTELLINI VERDI FORMAGGIO-SPINACI, ca. 59g
B Art.-Nr. 65651

47 min

TORTELLINI FORMAGGIO, ca. 59
Art.-Nr. 65652

TORTELLINI POMODORO MOZZARELLA, ca. 59
Art.-Nr. 75654

RAVIOLI FORMAGGIO ca. 10g

fll Art-Nr. 65577




GEFULLTE PASTA
VEGETARISCH

s ©

VEGETARISCH

RAVIOLI FUNGHI, ca. 10g
Art.-Nr. 65569

47 min J° In Sauce

| ] LIRRIE

CANNELLONI RICOTTA-SPINACI, ca. 40g
Art.-Nr. 65975

47 min In Sauce

GEFULLTE PASTA

VEGAN
-18°C

TORTELLONI MEDITERRANEO, VEGAN, ca. 11g
Art.-Nr. 65975

[ .
In Sauce I 38 min

MEZZELUNE SPINACI, VEGAN, ca. 119
Art.-Nr. 65417

47 min In Sauce B 38 min
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212920098 )”
)"
po.
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l’t.

2 x 9009 / 4 Sch./Ktn.

ca.50g - Sch. a4 2 x 9009 / 4 Sch./Ktn
Hausmacher Maultaschen, ca. 90g -

Gerollte Fleischtaschen, ca. 85g -
4 x 24 Stk.

4 x2kg
Gemiisemaultaschen, ca. 50g -

Gerollte Maultaschen, ca. 859 -
Sch. a

4 x 2kg
g.9.A.

MAULTASCHEN - MIT FLEISCH
MAULTASCHEN - VEGETARISCH

+7°C

BEILAGEN - VEGETARISCH
Schwabische Eierknopfle ,,Spatzle“
-4 x2,5kg
Schwibische Kartoffel -
Schupfnudeln (Bubaspitzle) - 4 x 2,5kg
Oberschwabische Schupfnudeln -

Wl Gerollte Frischkase-Spinat-Maultaschen, (X
ca.85g -4 x2kg 26242009 p

+7°C
+7°C



MAULTASCHEN - MIT FLEISCH

ges
Schalenfriichte & daraus
hergestelite Erzeugnisse

Sellerie &
Weichtiere (Mollusken) &

Krebstiere &
Krebstiererzeugnisse
Eierzeugnisse
Fischerzeugnisse
Erdnisse &
Erdnusserzeugnisse
Sojabohnen &
Sojaerzeugnisse
Milch &
Milcherzeugnisse
Sellerieerzeugnisse
Senf &
Senferzeugnisse
Sesamsamen &
Sesamerzeugnisse
Schwefeldioxid &
Sulfite (> 10 mg/kg)
Lupinen &
Lupinenerzeugnisse
Weichtiererzeugnisse

=
5]
<
c
9]
Qo
=]
0]

Getreide

EE Gerollte Maultaschen, ca. 859 - 4 x 25Stk. | 65520
Gerollte Maultaschen, ca. 859 -
1 10 x 125tk 65532
Gerollte Rindfleischmaultaschen,
4 ca. 859 - 2 x 255tk 65724

Schwaébische Maultaschen g.g.A.,
1 ca. 509 - 4 x 25Stk. 65508

B o<

i IEIIIIIIIIIII
Mol | |x] | Jealeol X[ || ]
ol x| |x] | Joleof [x] | | | |

v

MAULTASCHEN - MIT FLEISCH

ges

Krebstiere &
Krebstiererzeugnisse
Schalenfriichte & daraus

hergestelite Erzeugnisse
Weichtiere (Mollusken) &
Weichtiererzeugnisse

Erdnusserzeugnisse
Sulfite (> 10 mg/kg)

Sesamerzeugnisse
Lupinen & )
Lupinenerzeugnisse

Glutenhalti
Getreide
Eierzeugnisse
Fischerzeugnisse
Erdnisse &
Sojabohnen &
Sojaerzeugnisse
Sellerie &
Sellerieerzeugnisse
Senf &
Senferzeugnisse
Sesamsamen &
Schwefeldioxid &

Rindfleischmaultaschen, ca. 509 -

»od 4 x 25Stk. 65440
EH Gefliigelmaultaschen, ca. 509 - 4 x 25Stk. | 65899
Eg Maultaschen geschnitten - 3 x 2kg 65511

Gerollte Maultaschen, geschnitten -
[ I e
Maultaschen mit Ei - 5kg 63095

MAULTASCHEN - VEGETARISCH *

rebstiererzeugnisse

Eier &

1)
@
2
=
o]
<
[
o)
2
=2

rebstiere &

etreide
Weichtiere (Mollusken) &

Eierzeugnisse

Fische &
Fischerzeugnisse
ErdnUsse &
Erdnusserzeugnisse
Sojabohnen &
Sojaerzeugnisse
Schalenfriichte & daraus
hergestelite Erzeugnisse
Sellerie &
Sellerieerzeugnisse
Senferzeugnisse
Sesamsamen &
Sesamerzeugnisse
Schwefeldioxid &

Sulfite (> 10 mg/kg)
Lupinen &
Lupinenerzeugnisse
Weichtiererzeugnisse

Vegetarische Maultaschen, ca. 859 - (4
A e, o505 |12 wlx| [x] |
Gerollte vegetarische Maultaschen, (8
: 656002 wlx| [x] | |
Gemiisemaultaschen, ca. 509 - (% Y
e osora [Pl (EW[erl | |X| | [e[ex)] |
B reomssmaomncomn < swee I | [l | || | [oo[x| Joo | | | | |
BIO Gemiisemaultaschen, ca. 50
T ozt [Pl ot | x| [ feof [ [ [ [ | | [ |
. (¥
Ea Pilzmaultaschen, ca. 509 - 3 x 20 Stk. 5986 ) @ . . . . . . . .
Frischkase-Spinat-Taschen, ca. 359 - (X
P o241 12 el x| x| | Jeolx| Jeof | | | | |
Gemiisemaultaschen, geschnitten - (N ()
i esort || (BWeer] | x| | fooloo] |x] | [ | |
. — (4
P convrmnmcne iz sr0—Joovoo I | x| x| | | ool x| [ | | ||
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/4 Vegane Maultaschen, ca. 509 - 3 x 1kg Qg
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-Schupfnudeln

Schwibische Eierspitzle g.g.A. - 2 x 2,5kg| 63501
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Oberschwabische Schupfnudeln -

2x2,
Schupfnudel-Trio - 2 x 2,5kg
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SUPPENEINLAGEN - MIT FLEISCH
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Leberspatzle - 5 x 1kg

Bratspatzle - 6 x 1kg
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PFANNENGERICHTE - MIT FLEISCH
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Gnocchipfanne Milano - 2 x 2,5kg

Westernpfanne - 2 x 2,5kg
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Schupfnudel-Gemiise-Pfanne
w4 vegetarisch - 2 x 2,5kg
Spatzle-Pilz-Pfanne vegetarisch -
> 2 x 2,5kg
-18°C
Hirtenpfanne vegetarisch - 2 x 2,5kg 63299

PFANNENGERICHTE - VEGETARISCH

/4 Linguine-Pfanne - 4 x 2kg Qv
/4 Kéasespitzle ,Allgéduer Art“ - 2 x 2,5kg
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PIEROGI - VEGETARISCH
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'# Ravioli Funghi, ca. 10g - 2 x 2,5kg 65569 p"
Cannelloni Ricotta-Spinaci, ca. 409 -
o' 2 x 2,5Kkg
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Ravioli Formaggio, ca. 10g - 2 x 2,5kg
Tortelloni Mediterraneo vegan,

ca.5g-2x2,5kg
ca.10g - 2 x 2,5kg

/4 Tortellini Formaggio, ca. 5g - 2 x 2,5kg 65652 p"
Tortellini Pomodoro-Mozzarella, ca. 59 -
vod 2x2,5kg

2x2,5kg
Tortellini Verdi Formaggio-Spinaci,

2 x 2,5kg
Tortelloni Ricotta-Spinaci, ca. 10g -

Cannelloni Carne di Manzo, ca. 409 -
Tortelloni Tricolore Formaggio, ca. 10g -

2 x 2,5kg
Cannelloni Bolognese, ca. 409 -

Tortellini Carne di Manzo, ca. 59 -
2 x 2,5kg

Ravioli Carne di Manzo, ca. 10g -
2 x 2,5kg

Tortellini Carne di Manzo, ca. 59 -
2 x 2,5kg

2x 2,5kg

GEFULLTE PASTA - MIT FLEISCH
GEFULLTE PASTA - VEGETARISCH
GEFULLTE PASTA - VEGAN
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LEGENDE:

Ohne deklarierungspflichtige
Enthal
x nthalten @ Zusatzstoffe auf der Speisekarte,

It. Lebensmittelzusatzstoff-
Durchftihrungsverordnung

+7°C
U\ Fleischfrel P Glutentrei It. Rezeptur Gekhit

. ) i It -18°C
Vegetarisch Glutenfrei It. Rezeptur, Tiefgekiinlt (%) g{:?tr;r; ItSe;;uren

spun. kann Spuren enthalten

m Vegan Laktosefrei It. Rezeptur gll;(_)élf(%t(r)c())lilsstellennummer

Laktosefrei It. Rezeptur,
uR kann Spuren enthalten

PROBIEREN GEHT UBER STUDIEREN.

Sie méchten die Produkte der BURGER Profikiiche testen?

Bei Interesse an einer Bemusterung flllen Sie einfach das
Formular unter www.buerger-profikueche.de/produktmuster/
aus oder scannen Sie den QR-Code. Wir melden uns
schnellstmoglich bei lhnen.

Tel. +49 7156 3002-0

BURGER

PROFIKUCHE

Biirger GmbH & Co. KG - Zeiss-Str. 12 - D-71254 Ditzingen - Tel. +49 (0) 7156 3002-0 - Fax +49 (0) 7156 3002-2066 - www.buerger-profikueche.de




