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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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