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9. Campus Culinaire in Frankfurt

Begeisterte

€)

Kunden "

Ausnahmehotelier Klaus Kobjoll vom Jchindlerhof zahlt zu den
Top-Referenten, wenn es um Erfolgskonzepte fir Gastronomie und
Hotellerie geht. 2009 wurde der begehrte Experte in die ,German
Jpeakers Hall of Fame* aufgenommen. Beim Campus Culinaire
lieB sich der als Querdenker bekannte Hotelier tief in die Karten
schauen.

Klaus Kobjoll:
Jtrategische
Planung hat
Magie®.

Keine Reklame, keine Hin-
weisschilder und eine abseiti-
ge Lage - die besten Voraus-
setzungen fiir garantierten
Misserfolg. Nicht so beim
Schindlerhof. 6,3 Millionen
Umsatz allein im vergan-
genen Jahr bei 51 Profi-Mit-
arbeitern und 20 Azubis spre-
chen eine deutliche Sprache.
.Unsere Produktivitat ist fast
doppelt so groB wie es tiblich
ist", erklart Klaus Kobjoll.

Zahlreiche Preise

Ein Zufall ist das nicht. Kobjoll
hat sein Konzept klar struk-
turiert. Sein Haus verbuchte
bereits 14 Auszeichnungen

KREATIV-WORKSHOP
FUR KOCHE

einschlieBlich des European
Quality Awards. Siebenmal
errang der Schindlerhof den
Titel ,Bestes Tagungs- bzw.
Seminarhotel Deutschlands”,
zweimal bekam er den gro-
Ben Deutschen Marketing-
preis. Und schon dreimal
wurde dem Haus die héchste
deutsche Qualitatsauszeich-
nung, der Ludwig-Erhard-
Preis, verliehen. Was seine
Erfolgsgeheimnisse sind,
verriet der Hotelier, der sich
schon mit 22 Jahren selbstén-
dig gemacht hatte, bei einem
mitreiBenden Vortrag.

Zwei Monate Urlaub

Vorneweg: Sténdige Ein-
mischung und Kontrolle ge-
héren nicht zu Kobjolls Kon-
zept. ,Ich arbeite am, nicht
im Hotel”, betonter. ,Ich
wohne 20 Kilometer entfernt
und mache zwei Monate
Urlaub im Jahr", schildert der
Hotelier. Nur zweimal sei er
jemals von seinem Team zu
Hause angerufen worden.

Die Magie der
Planung

Die erfreuliche Bilanz ver-
dankt Kobjoll seiner , Erfolgs-
spirale”. Dreh- und Angel-
punkt ist dabei eine Ge-
schéftsidee, die es mit lang-,
mittel- und kurzfristigen
Zielen zu verwirklichen gilt.
,Strategische Planung hat
Magie”, schwarmt Kobjoll.

Dennoch, so seine Kritik, fiih-
ren nicht alle mittelstandi-
schen Unternehmen eine
strategische Planung durch.

Alles fir das Team

Fester Bestandteil seiner
Erfolgsspirale ist auch das
Team. Und das wahlt der
Hotelier sorgfltig aus. Wer
Kobjolls strenge Auswahl-
kriterien besteht und das
Arbeitspensum akzeptiert
(45 bis 50 Stunden sind ver-
traglich festgelegt) erfreut
sich im Schindlerhof auBer-
gewdhnlicher Wertschétzung.
Azubis werden mit einer auf-
waéndigen Welcome-Party
und einem Gutschein fiir ein
Modehaus begriit - Unifor-
men lehnt der unkonventio-
nelle Hotelier ab. Zweimal im
Jahr 1adt Kobjoll seine Azubis
zu einem Ausflug ein, eigene
Visitenkarten sind fir jeden
im Team eine Selbstver-
standlichkeit.

Darlehen und
Pralinen

AuBerdem legt Kobjoll Wert
auf teambildende MaBnah-
men, zum Beispiel mit einem
Trip in den Hochseilgarten
oder mit einer Kanufahrt.
Wer aus dem Urlaub kommt,
findet bei seiner Riickkehr
Pralinen zum VersiiBen des
Arbeitsbeginns vor, zum
zwanzigjahrigen Jubildum
spendiert der Hotelier eine
Luxuskreuzfahrt fr zwei.
Gehalter sind Wunschge-
hélter und bei Bedarf vergibt
Kobjoll zinsfreie Darlehen an
seine Mitarbeiter und birgt,
wenn jemand ein Haus er-
wirbt. ,Je groBziigiger ich
werde, desto mehr bekomme
ich zuriick”, ist der Hotelier
lberzeugt.

Zufriedene Gaste

Die Strategie dahinter: Uber
den Umweg der Mitarbeiter

zu einer hohen Gastezufrie-
denheit zu kommen. Und
Kobjoll setzt noch eins drauf:
Es reicht nicht mehr, zufrie-
dene Gaste zu haben, ich
brauche begeisterte Kunden!”

Gewinne sind gut

Zu den weiteren Faktoren
seiner Erfolgsspirale gehért
ganz entscheidend der Ge-
winn. Kobjoll beklagt das
schlechte Image, das hierzu-
lande mit dem Gewinnema-
chen verbunden sei und be-
tont: ,Gewinne zu machen,
ist die sozialste aller Aufga-
ben.” SchlieBlich sorgt nur
ein gesundes und erfolg-
reiches Unternehmen fur
gesicherte und gut bezahlte
Arbeitsplatze. Daher macht
der Hotelier seine Azubis
schon frih mit den Ge-
schaftszahlen des Hauses
vertraut. Dass sie lernen, die
verschiedenen Kostenfak-
toren zu verstehen, ist
Kobjoll ganz wichtig.

Lohnende Offenheit

Der offene Umgang mit den
Wirtschaftsdaten des Unter-
nehmens lohnt sich, davon ist
der Hotelier Uberzeugt: ,Es
entsteht eine Stolzkultur und
die Offenheit lasst vor allem
keine Gertichte aufkommen.”
Und nicht zuletzt fihren Ge-
winne zu Sicherheit, Wettbe-
werbsfahigkeit und Selbst-
wertgefihl, weiteren Bestand-
teilen von Kobjolls Erfolgs-
spirale. Eine positive Auswir-
kung auf die Geschéftsidee
ist die Folge und die Erfolgs-
spirale kommt tiichtig in
Gang. Das Rating des Schind-
lerhofs wurde tbrigens kiirz-
lich von A auf A+ angehoben.
,Ich habe keine Existenz-
angste mehr, weil ich weiB,
welche Stellschrauben ich
drehen muss”, freut sich der
Hotelier.

Die Details sind
entscheidend

Erwartungen Ubertreffen und Uberraschungsmo-
mente fir Gaste schaffen, darauf ist man im schind-
lerhof spezialisiert. Die Ansatzpunkte hierfur sind
recht unterschiedlich und reichen vom Sonnenschutz
und Jonnenbrillen im AuBenbereich Uber den per-
sonlichen Regenschirm bis hin zu optischen Brillen
unterschiedlicher Starke zum Lesen der Speisekar-
te. Am Tisch Uberraschen Pfeffermihlen mit unter-
schiedlichen Pfefferspezialitdten oder die Zutaten
fUr ein Pesto samt Mérser, damit sich die Gaste
beschaftigen kénnen, bis das Essen eintrifft.




Begeisterte Kunden

Beliebter Arbeitsplatz

Das Unternehmenskonzept
geht auf, nicht nur fir das
Hotel selber. Auch die Mit-
arbeiter profitieren von Kob-
jolls durchdachter Strategie.
Wenn es um die Arbeits-
platzqualitat geht, verbucht
der Schindlerhof in inter-
nationalen Rankings regel-
maBig Spitzenplatze. , Wir
gehdren zu den besten
Arbeitsplatzen Europas”,
freut sich der Unternehmer.
Im Bereich Hospitality ist der
Schindlerhof sogar der beste
Arbeitgeber Europas, und
das gleich dreimal in Folge.

Charmant verfihren

Was zunachst niichtern
klingt, wird im Schindlerhof
auf besondere Weise mit
Leben erfiillt. Herzlichkeit ist
das Motto, das fiir Klaus
Kobjoll den Umgang mit den
Gasten pragt. Die Ideen dafiir
stammen haufig von seinen
Mitarbeitern, denn Kobjoll
weiB: ,Menschen wollen auf
charmante Weise verfihrt
werden. Am liebsten von Per-
sonen, die von ihrer Sache
begeistert sind und dafir
wirklich brennen!”

Jede Menge gute
Ideen

Gute Ideen kann man nie
genug haben. ,Die Details
sind entscheidend”, so Kob-
jolls Uberzeugung. , Wir kén-
nen nie genug Zeit dafir ver-
wenden. Und wir wissen auch
nie, welche Details schlieBlich

den Kunden berihren.”
Kobjoll spornt deshalb seine
Mitarbeiter immer wieder zu
guten Herzlichkeits-Ideen an.
Mit detaillierten Fragebégen
regt der Hotelier zum Nach-
denken an. Dabei empfiehlt
er, Satze komplettieren zu
lassen. Ein paar Beispiele:
Herzlichkeit bedeutet fiir
mich vor allem...”, ,Herzlich-
keitim ... (Verkauf, Service
usw.) heiBt zum Beispiel...”,
,Herzlichkeit in Situatio

bei denen etwas schief |
bedeutet...” und ,Das
schonste Herzlichkeitser-
lebnis, an das ich mich
erinnere, ist..."”

So bekommt jeder im Team
seinen ganz personlichen
Fundus an guten Ideen. Denn
die entsprechenden MaB3-
nahmen mussen zum jewei-
ligen Mitarbeiter passen, um
liberzeugend zu wirken, wie
Kobjoll betont. Daher lasst er
in Sachen Herzlichkeit viele
Freiheiten. ,Mir ist lieber,

jemand schieBt ein bisschen
Ubers Ziel hinaus in Sachen
Gastfreundschaft”, meint er,
der das Engagement zu
schatzen weiB: ,Es braucht
Mut.”

Hausaufgaben

Seinem Publikum empfiehlt
der beriihmte Hotelier, zu-
nachst einmal die eigenen
Kernleidenschaften zu analy-
sieren. Als Hausaufgabe gibt
er dazu drei Fragen auf:

o Welche Tatigkeiten lieben
Jie besonders?

o Welche Eigenschaften
machen fie stolz?

* Welchen Nutzen wollen
JSie stiften?

Drei Fragen, die der Beginn
einer groBen Erfolgsstory
sein kdnnen — ausprobieren
lohnt sich!

Eine Verpackung, die
ins Auge fallt - die
einzelnen Teilsticke
sind in Folie verpackt.

O zl% ‘I'?E!n;t'&“-rn .
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Fleisch und Wein
in Harmonie

Die steppenartige Landschaft
und das sonnenreiche Klima
Argentiniens schaffen ideale
Voraussetzungen fir ge-
schmacksintensive, kdrper-
reiche Weine. Mit wenig
Zucker und Sdure sind sie
besonders bekémmlich und
dabei voller Finesse und
Komplexitat.

Zu seinem Markenfleisch-
Programm RODEQ hat der
Jervice-Bund gemeinsam mit

M

Frische argent. Frische argent.

Frische argent.

Frisches argent.

der Bodegas folentein 2we! Steakhiften, Rinderfilets Rinderfilets Roastbeef
G entwict < t[ le periekt ohne Deckel - Stiickgewicht 3- 4 lbs. = - Stiickgewicht 4 - 5 Ibs. = - Stiickgewicht ca. 4 -5 kg -
mit dem Argentinian Beef _ Stiickgewicht ca. 2,5 kg - ca. 1,5kg- ca.2kg- aus dem Riicken geschnitten, fiir

harmonieren: DON TOMAS
Chardonnay und DON TOMAS
Jhiraz, beide entstammen den

sehr zart und geschmackvoll, fir
Medaillonsteaks oder auch im Gan-
zen rosa abzubratendes Fleisch

kg 27,95*

sehr zart und geschmackvoll, fir

Medaillonsteaks oder auch im Gan-  aromatisch im Geschmack, u. a.

zen rosa abzubratendes Fleisch durch den so typischen Fettrand.

52566 Ideal auch als kaltes Roastbeef
diinn aufgeschnitten

Ktn. ca. 12k
(6 gtﬁcjke) ° kg 28,95* 52564
o 16,99

ideal fir zarte, gut abgehangene saftige, kernige Steaks, besonders

Steaks aus dem Herzstiick der Hif-
te geschnitten

Weingdrten des ,Alto Valle 52563 52565

kg 9,75*

Ktn. ca. 12kg
(8 Stiicke)

de Uco“in den Hohen der
Mendoza und werden noch
von Hand gemacht.

Dritter im Bunde ist der
MALBEC vom Weingut Ande-
luna am FuBe der Anden.
Andeluna Weine werden mit
gréBter Jorgfalt und Kom-
promisslosigkeit aus hand-
gelesenen Trauben von Silvio
Alberto hergestellt.

Ktn. ca. 15 kg

(6 Stiicke) Ktn. ca. 14 kg

(3 Stiicke)

|
¥

Dazu die passenden Weine

2009er 2010er 2010er
Malbec Andeluna,  Chardonnay Jhiraz Don Tomas,
Andeluna Cellars, Tupungato,  Don Tomas, Bodegas Salenstein, Tulum

ANDELLINA

Mendoza Bodegas Salenstein, Tulum Valley, San Juan

dunkelroter Malbec mit violetten
Reflexen. Komplexe Aromen dunk-
ler Beerenfriichte und den Aromen
von Karamell, Vanille und Schoko-
lade. Ausgesprochen vielschichtig,
kérperreich mit schéner Lange.
14,5 vol.%

59501
Ktn. 6 x 0,75 Liter  Fl. 5,65

Valley, San Juan

ein frischer, feinwiirziger Chardon-
nay mit den Aromen von Apfel, Lit-
schi, Ananas, Birnen, Mandel und
blumigen Noten. Kréftig am Gau-
men, mit feinem Schmelz und anre-
gender Séure. 13,5 vol.%

64624
Ktn. 6 x 0,75 Liter ~ Fl. 3,95

kraftiger Wein mit Aromen von rei-
fen, marmeladigen Waldbeeren
und pfeffriger Note mit leichten
Schokoladenakzenten. 14,0 vol.%

ﬁ?g x0,75 Liter ~ Fl. 3,95
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CONTROLLED QUALITY VEAL

Frische Kalbssteakhuften
- Stiickgewicht ca. 2 kg -
herrlich zartes Kalbssteak, aus dem besten Stiick der
Keule geschnitten, von hellfleischigen Kalbern

v 9,98

53245
Ktn. ca. 20 kg

TK Kalbskeulen, 3-er schnitt

- 1Kugel, 1 Unterschale, 1 Hifte,

einzeln vakuumverpackt -

eine hervorragende helle Qualitat mit erstklassiger
Schnittfiihrung

52289
Ktn. ca. 16 kg kg 7,49*

TK Kalbshaxen,
in Scheiben ,Ossobuco”
- Scheiben 1,5 - 2 cm dick, Stiickgewicht ca. 400 g -
zarte und wohlschmeckende helle Kalbfleischspezia-
litat zum Schmoren. Mit dem typischen Markknochen

52573
Ktn. ca. 6 kg kg 9,98*

jéWm

TK Sfpanferkel-
Rollbraten,

ohne Knochen

- Stiickgewicht ca. 2kg -

aus der Schulter geschnitten, mit
praktischer Einzelschnirung zu
einem mageren Rollbraten gewi-
ckelt. Abschnittfrei, leicht zu por-
tionieren und zuzubereiten &

66597

Ktn. ca. 10 kg

(5 Stiicke) kg 5,79
TK Sfpanferkel-
Keulen,

ohne Knochen

- Stiickgewicht ca. 3kg -

hohl ausgelést, abschnittfrei &
63753

Ktn. ca. 10 kg

(3 Stiicke) kg 6,98

AN

L=

TK Spanferkel-

Karree,
mit Knochen und Schwarte

- Stiickgewicht ca. 1,3kg -

ein mageres Stiick vom Spanferkel,
mit Schwarte, Rippenstlicke ge-
putzt. Ein innovativer Gastroartikel
fur die junge, moderne Kiiche
72621

Ktn. ca. 8 kg
(6 Stiicke)

v 9,88

e
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Frische Jchweine-

filets, ohne Kopf
- Stiickgewicht ca. 450 g -
sauber geputzt und lang gestreckt

93200
N Zum aktuellen
E2-Kiste ca. 20 kg BRPTEIEH

Frischer dicker
Rinderbug

- Stiickgewicht ca. 5 kg -

ein zartes Kernstlick aus dem gan-
zen Bug, von jungen, mageren Rin-
dern. Hervorragend geeignet als
Brat- und Kochfleisch

52174
Ktn. ca. 20 kg kg 5,49*

Frische Rinderbrust
- Stlickgewicht 3- 3,5 kg -

von jungen, ausgesuchten Tieren.
Extra schmal geschnitten und gut
entfettet

98837
Ktn. ca. 20 kg kg 4,99*

TK Kalbsgulasch

- vakuumverpackt -

ca. 3 cm groBe Wiirfel in einer sehr
mageren Qualitét, von jungen hell-
fleischigen Mastkalbern

97863
kg 6,99*

Ktn. 2x2,5kg

Frische Jemerrollen
- Stiickgewicht ca. 1,6 kg -
mageres Teilstlick der Hinterkeule,
aus dem Rouladen und Steaks ge-
schnitten werden. Als ganzer Bra-
ten wird es geschmort

71061
kg 6,28*

Ktn. ca. 20 kg

Ein Rezept zu Frank-
furter griiner Sauce
finden Sie unter
www.servicebund.de
Magazin-Code S119.

p _ Forse
Frische Falsche Filets,
von der Farse
- Stiickgewicht ca. 1,5 kg -

aus norddeutscher Haltung, sehr schénes Bratenfleisch, auch fiir Gulasch.
Gefallt durch die Form und immer gleichbleibend groBe Scheiben

47458
E2-Liste ca. 13 kg kg 6, 99*

Frischer Tofelspitz,

von der Farse

- Stiickgewicht ca. 1,5-2kg -

aus norddeutscher Haltung, zum Kochen mit Meerrettichsauce oder auch
als zartes Schmorfleisch mit leichter Fettkante

47453
E2-Kiste 10 Stiicke kg 8, 99*

W S

Frische Entrecotes,
von der Farse
- Stiickgewicht ca. 2 kg -

aus norddeutscher Haltung. Zwischenrippenstiick von der Farse. Sehr be-
liebtes Steak, weil es durch das Fettauge besonders zart und saftig ist

47455
E2-Kiste ca.16 kg kg 1 4,48*




Foto: Unilever

Geschmorte Weide-
schafkeule an Estragon-
Hollandaise mit
gebratenem Spargel

Zutaten fiir 10 Portionen:
2,2 kg Weideschafkeulen
ohne Knochen, 800 ml Lukull
Sauce Hollandaise, 30 g
Knorr Jus zu Lamm, 200 ml
Wasser 1,4 kg Spargel,

300 ml Phase Butter Flavour,
20 g frischen Estragon.
Zubereitung:
Weideschafkeulen wie
gewohnt schmoren. Sauce
Hollandaise erhitzen, den
Estragon zugeben und die
gemaB Herstellerangaben
zubereitete Lammjus unter-
riihren. Spargel in Butter
Flavour braten, wiirzen und
mit einer Scheibe von der
Lammkeule und der Hollan-
daise anrichten.

TK Neuseel.

Lommkronen

. Medaillons”, mit Stiel, nicht
geschnitten

- Stiickgewicht ca. 350 - 600 g -
Lammkrone auf 7 Rippen geschnit-
ten, ohne Fettdeckel. Rippenenden
geputzt, einzeln mit dem Messer

portionierbar
kg 1 9,50

51474

Ktn. ca. 14 kg

TK Neuseel.
Lammkeulen,

ohne Knochen

- Stilickgewicht ca. 1- 1,4 kg -
hohl ausgelést. Eine Spitzenquali-
tat fur die gehobene Gastronomie

52178
Kin.ca. 14kg kg 1 0,95

TK Neuseel.
Weideschaflachse

- Stiickgewicht ca. 150 g -

das Filet vom ausgelésten Lammrii-
cken, entfettet, ohne Silberhaut

42292 . 1 9' 9 0

Ktn. ca. 13 kg

TK Neuseel.
Lommagrillhaxen

- Stiickgewicht ca. 300 g -
Hinterhaxen kurz geschnitten aus
der Keule, mit hohem Fleischanteil

52170 . 6, 3 9

Ktn. ca. 14 kg

TK Neuseel.

Loammbhdiftsteaks,
ohne Knochen

- Stiickgewicht ca. 150 - 200 g -
leicht marmorierte und zarte Spezi-
alitat. Ohne Fettdeckel, ideal zum

Braten und Grillen
kg 13,95

52574

Ktn. ca. 13 kg

TK Neuseel.
Weideschafkeulen,
ohne Knochen

- Stiickgewicht ca. 1,7 kg -

eine qualitativ sehr hochwertige
Keule. Hohl ausgeldst, mit Hiifte,

ohne Haxe
kg 9,75

45445
Ktn. ca. 14 kg
WIBERG"

Lammgewrz

grobes Gewlirzsalz mit feiner me-
diterraner Krauternote, ohne Ge-
schmacksverstarker. Ideal zum Wiir-
zen und Verfeinern von Lamm-

gerichten
52497

Ktn. 6 x 1200 ml Ds. 1 2,49

jervuo

TK Hirschedel-

gulasch ,Extra”

- Wiirfelgewicht ca. 35 g -

nur aus der Schulter, handgeschnit-
ten, saftig und zart, ohne Fett und

Sehnen
kg 9,75

48126
Ktn. 4 x 2,5 kg

Neuseeland,
Hirsch

S

TK Hirschkeulen,
ohne Knochen

- Stiickgewicht ca. 8 kg -

aus Neuseeland, mit feinem Wild-
geschmack fiir die gehobene K-
che. Gut portionierbar, da ohne
Knochen

5M7
Ktn. ca. 20 kg kg 9,95

Joser .E; i
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MAIER
TK Hasenricken-
filets
- Stiickgewicht 100 g+ -

abfallfrei parierte Riickenfilets von
schweren Wildhasen

43254

Ktn. ca. 10 kg

(ca. 70- 80 Stiick) kg 21 ,90

TK Kaninchen-

Keulen,
mit Knochen
- Stiickgewicht 175 - 225 g -

fett- und cholesterinarm, somit
auch fir die Diatkiiche geeignet.
Praktische Schmorkeule fiir medi-
terrane Gerichte
52158

Ktn. ca. 10 kg
(4x25kg)

g 9,99

(St. ca. 1,11)

TK Kaninchen-
Ruckenfilets

- Stiickgewicht ca. 80- 100 g -
abfallfrei parierte Rickenfilets,
ohne Haut. Das Fleisch ist zart rosa
geférbt
56423

Ktn. 10 kg kg 7,99

TK Wildschwein-

keulen,

ohne Knochen

- Stiickgewicht 4 - 5 kg -
europaischer Herkunft, fachman-
nisch ausgel6st

43227

Ktn. ca. 15 kg kg 1 1,95
TK Rehkeulen,

mit Knochen

- Stickgewicht ca. 2 kg -

von frischen européischen Rehen,
nach héchsten Qualitétsvorgaben
im zertifizierten Betrieb zerlegt

w 10,75

Ktn. ca. 10 kg
(ca. 5 Stiick)

IOSEF &. FLEISCH

MAIER  fhowne

TK Perlhuhnbrust

#Supreme”, mit Haut

- Stiickgewicht ca. 180 - 220 g -
feines Brustfilet von jungen Perl-
hihnern, mit dem ersten Glied des
Fligels

54593
Ktn. ca. 6 kg kg 9,99

(St. ca. 1,998)

TK Maishadhnchen-
Brust

#Supreme”, mit Haut

- Stlickgewicht ca. 200 g -

feines, goldgelbes Brustfilet von
jungen Maishahnchen mit dem er-
sten Glied des Fliigels

g 7,90

Ktn. ca. 5kg
(ca. 25 Stiick)
(St. ca. 1,50)

TK Frz. Barbarie-
Entenkeulen

- paarweise vakuumverpackt =
600-800 g

trocken geschlachtet, von weiB-
fiedrigen Tieren, mit Haut, mit Kno-

«w 4,78

52154
Ktn. 5 kg

TK Putenbrust-
geschnetzeltes,

ungewiirzt

handgeschnittenes Brustfleisch aus
frischen Putenbriisten, lose rollend
gefrostet, daher problemlos zu
portionieren
91496

Ktn. 2x2,5kg kg 5,95

TK Frz. Barbarie-

Entenbrustfilets,

ohne Knochen

- paarweise vakuumverpackt =
600-800g-

trocken geschlachtet, von weiB-
fiedrigen Tieren, mit Haut, ohne
Knochen

85667
Ktn. 5kg kg 9,95
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TK Mini-
Jaltimbocca

,Pute”, fettarm gebraten

- Stiickgewicht ca. 50 g -
Putenbrustfilet mit aufgelegtem
Schinken und gerebeltem Salbei &
53734

Ktn. 2x 2,5 kg

2 x‘ca. SO‘StDck) Ktn. 58 00

(St. ca. 0,58)
TK Mini-
Jchweinerélichen
,Saltimbocca”,
fettarm gebraten
- Stiickgewicht ca. 40 g -

handgerollte Roulade gefillt mit
Schinken und Salbei &

53737
Ktn. 2x 2,5 kg

(2 x ca. 62 Stiick) Ktn. 52 00

(St. ca. 0,42)

TK Mini-Hdhnchen-

Piccata

,Mailander Art”,

fettarm gebraten

- Stiickgewicht ca. 50 g -

zartes Hahnchenbrustfilet in einer
Hiille aus italienischem Hartkase
und Ei E

53713

Ktn. 2x 2,5 kg

2 xica. SOlStijck) Ktn. 45 00

(St. ca. 0,45)

TK Kohlrouladen,
gegart, gebraunt

- Gesamtgewicht ca. 210 g,
Fiillung 100 g -

ausgesuchtes rohes Hackfleisch,
mit knackigem WeiBkohl umhiillt,
als Ganzes gegart. Der Saft bleibt
lange erhalten und gibt dem
Fleisch den typischen ,Hausma-
cher-Geschmack” &

48119

Kt 6,3k
(30nS:jck ’ Ktn. 23 70
(St 0,79)

TK schinkenfleisch-
spiefe,

gebraten

- Stiickgewicht ca. 150 g -
handgesteckt mit Zwiebelseg-
menten (ca. 70 % Fleischanteil). In
optischer und geschmacklicher
Spitzenqualitat B

85372

Ktn. 4,5 kg

(30 Stiick) Ktn. 41 40
St 1,38)

TK Schweine-

Baconbraten

- Stiickgewicht ca. 4 kg -

zarter Schweineriicken mit jungem
Wirsing umwickelt, in mageren
Schweinebauch handgerollt £

v 7,68

Ktn. ca. 8 kg
(2 Stiicke)

TK schnitzel

,Cordon bleu”, paniert
- Stiickgewicht 160 g -
aus frischen Schweinelachsen in Ta-
schenform geschnitten, gefiillt mit
Kase und gekochtem Hinterschin-
ken

54130
Ktn. 6,4 kg
(40 Stiick)

. 39,20

(St. ca. 0,88)
TK Rinder-Rouladen

,Hausfrauen-Art”,

+Extra Qualitat”

— Stickgewicht 200 g -

magerer Rindfleischmantel aus der
Unterschale geschnitten, mit Zwie-
belscheiben und sehr magerem,
fein tranchiertem Bacon, Gurken
und Senf - bratfertig &

40637

Ktn. 5 kg

(25 Stiick) Ktn. 39,75
(St. 1,59)

TK Rinder-

Rouladen,

gegart, in Sauce
mageres Rindfleisch in rouladen-
feine Scheiben geschnitten mit L6-
wensenf, frischen Zwiebeln, fein-
wiirzigen Sandwich-Gurken und
magerem Wiirfelspeck sorgféltig
von Hand gefiillt und gerollt &
93025 Stiickgewicht ca. 100 g
plus ca. 110 g Sauce

e s 23,85

(3 x 15 Stiick)
(St. ca. 1,59)

93026 Stiickgewicht ca. 180 g
plus ca. 110 g Sauce

rsy  sh 25,11

(3x 9 Stiick)
(St. ca. 2,79)

CFVIWESTFOOD
arbach wacher!

TK Schweine-

Rouladen Jagerart”

- Stiickgewicht 180 g -

ein Schweinefleischmantel mit ge-
bundener Rind- und Schweine-
fleischfiillung, Champignons, Zwie-
beln und Lauch E

92341
Ktn. 10,8 kg
(6 x 10 Sttick)

w. 70,80

(St. ca. 1,18)

TK schweinericken,
mit mediterraner Kruste

- Stiickgewicht ca. 2,5kg -

ohne Bein, abschnittfrei zuge-
schnitten. Mit einer Farce aus Kase,
Tomaten, Mozzarella, Champi-
gnons und mediterraner Gewiirz-
mischung bedeckt. Kiichenfertig,
problemlos zu portionieren &
76888

Ktn. ca. 8 kg

(3 Stiicke) kg 7,98

H\cf
A

TK Pfannengyros,
teflongebraten

aus frischem, mageren Schweine-
fleisch, entsehnt und geschnetzelt,
mariniert in einer gyros-typischen
Gewiirzlake - fix und fertig gewiirzt
und gebraten, schockgefrostet,
lose entnehmbar &

78302

Ktn. 4x2,5kg kg 6,75

Tender

TK Honigmarinierte

Jehinkenbraten

- Stiickgewicht ca. 2,35 kg -

fein mariniert mit einer Mischung
aus Honig, Dijon-Senf und Oran-
gensaft, wiirzig-siiBlich im Ge-
schmack E
83944

Ktn. ca. 4,7 kg
(2 Stiicke)

9 6,75

TK Héhnchen-

schnitzel

Wiener Art”

- Stiickgewicht ca. 160 g -
Héhnchen-Brustfilets, gewiirzt, in
einer orig. dsterreichischen Sem-
melbrésel-Panande £

. 19, 75

Ktn. 2,5 kg
(St. ca. 1

(ca. 15 Stiick)

TK H&hnchen-
Rouladen

,Siena”, gegart

- Stiickgewicht 150 g -

gefillt mit einer Brokkoli-Fleisch-
Fiillung in Béchamelsauce, in ge-

wiirzte Hahnchenbrusthaut gewi-
ckelt £

70902

Ktn. 3k
(19n- 21 gtiick) Ktn. 27,80

(St. ca. 1,39)

TK H&hnchenbrust-
filets

,Cordon bleu”, paniert

ein saftlges Brustfilet ,wie gewach-
sen”, gewlirzt und paniert, gefiillt
mit Putenformschinken und Gou-
da-Kas:

97741 Stiickgewicht 150 g

e« 15,40

(ca. 20 Stiick)
(St. ca. 0,77)

97742 Stiickgewicht 180 g

e 15,40

(ca. 17 Stlick)
(St. ca. 0,92)

TK Chicken-Wings
,Mild Wings"”, gegart

- Stiickgewicht ca. 45 g -

saftige Hahnchenfligel, geteilt und
gegart, mild wiirzig mariniert, ein-
zeln entnehmbar £

92593

Ktn. 3kg

(ca. 68 - 80 Stiick) Ktn. 11 95

(St. ca 0,18)

TK H8hnchenfilet-
spieBe,

gegart, gebraunt

- Stiickgewicht ca. 125 g -

aus schierem Hahnchenbrustfilet,
wie gewachsen, ohne Haut. Ge-
braunt, kiichenfertig zubereitet
und gewiirzt. 25 % weniger Ware-
neinsatz, da schon gegart &

. 49,60

Ktn. 6 kg
(ca. 48 Stlick)
(St. ca. 0,95)

fervifo

TK Héhnchen-

Crossies,

gewiirzt, paniert

- Stiickgewicht ca. 25 g -
bratfertig, aus halbierten Hahnche-
ninnenfilets. Auch als Finger-Food
bestens geeignet E

. 14,25

Ktn. 3kg
(ca. 120 Stiick)

(kg 4,75)
TK Putenschnitzel
+Natur”, ungewiirzt
- Stiickgewicht ca. 140 g -
gleichméBig handgeschnittene
Schnitzel aus frischen Putenbri-
sten. Nicht gepoltert, ohne Salz
und Gewiirze

91495
Ktn. 3kg
(ca. 21 Stiick)

Ktn. 1 8,20

(St. ca. 0,85)

TK Héhnchenbrust-
filets,

gewiirzt, paniert

- Stiickgewicht ca. 140 g -

naturgewachsen, mit knuspriger
Panade £

53736
Ktn. 3kg

(20-23Stiick)  Ktn. 1 3,95

(kg 4,65 / St. ca. 0,649)




