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Induktion

Garzeit End-
temperatur

Zubereitung

Induktion

Garzeit End-
temperatur

Zubereitung

Kontaktwärme

Garzeit End-
temperatur

Zubereitung

Kontaktwärme

Garzeit End-
temperatur

Zubereitung

Markklösschen, ca. 8,5 g
Art.-Nr. 73460

Gnocchi „all‘ italiana“
Art.-Nr. 73535

Schwäbische HOchzeitssuppe
Art.-Nr. 63602

Griessschnitte, ca. 60 g
Art.-Nr. 63641

47 min

47 min

47 min

47 min

81,3 °C

83,3 °C

78,9 °C

85,2 °C

In Fleisch- 
oder 
Gemüse-
brühe

In Sauce

In Fleisch- 
oder 
Gemüse-
brühe

Angetaut 
regenerieren

38 min

38 min

38 min

38 min

79,0 °C

76,8 °C

79,5 °C

76,6 °C

In Fleisch- 
oder 
Gemüse-
brühe

In Sauce

In Fleisch- 
oder 
Gemüse-
brühe

Angetaut 
regenerieren

Suppeneinlagen
(tiefgekühlt)

Italienische 
spezialitäten
(Tiefgekühlt)
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Induktion

Garzeit End-
temperatur

Zubereitung

Kontaktwärme

Garzeit End-
temperatur

Zubereitung

Cannelloni Ricotta-Spinaci, ca. 40 g 
Art.-Nr. 65975

Tortellini Verdi formaggio-spinaci, ca. 5 g
Art.-Nr. 65651

Tortelloni tricolore formaggio, ca. 10 g 
Art.-Nr. 65687

Ravioli formaggio, ca. 10 g
Art.-Nr. 65577

Gemüse-Lasagne, Portionsgewicht 250 g
Art.-Nr. 65609

47 min

47 min

47 min

47 min

57 min

80,4 °C

75,5 °C

77,4 °C

77,7 °C

81,3 °C

In Sauce

In Sauce

In Sauce

In Sauce

In Sauce

38 min

38 min

38 min

38 min

48 min

85,2 °C

76,3 °C

82,9 °C

75,8 °C

77,5 °C

In Sauce

In Sauce

In Sauce

In Sauce

In Sauce
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