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378 BURGUNDERBRATEN, ROH X X | X X
370 DORRFLEISCH X X | X X
385 HUTTENBAUCH X X | X X =
=
375 KAMMRIPPCHEN X X | X X N
D
=}
377 KASSELER IM BLATTERTEIG X X | X X X | X \W | =
376 KASSELER KAMM X X | x X g
«Q
371 KASSLER MIT KNOCHEN X X | X X g
®
372 KASSLER OHNE KNOCHEN X X | X X o
D
382 KASSLER SCHINKEN X X | X X 2
384 PAPRIKASPECK X X +
T
Q
373 RIPPCHEN, GEKOCHT X X | X X o
o
380 RIPPCHEN OHNE KNOCHEN X X | X X -
9
379 SCHAUFELCHEN X X | X X %
374 SPECK X X | X X
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i . . . e Sauerungs- |Geschmacks-
SCH]NKEN' roh und gekOCht w:tr;fr;?- Antioxydationsmittel | Stabilisatoren ittel — Allergene
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Amk:r/ PLU- Artikelbezeichnung
604 AALRAUCHSCHINKEN X X X
600 BAUERNSCHINKEN X X X
654 BAUERNSCHINKEN GEGRILLT X X X .E
=
617 BISTRO X X X %.
D
=]
601 BLASENSCHINKEN X X X Py
633 BRESAOLA RINDERFILET X X X :gU
«Q
602 BURGUNDERSCHINKEN X X | X X E
(0]
625 COBURGER SCHINKEN X X X CID
D
GEKOCHTER »
630 TRUFFELSCHINKEN X X X @
631 GEKOCHTER TAFELSPITZ X X X +
T
Q
603 GEKOCHTER SCHINKEN X X X E
GERAUCHERTE O
652 SCHWEINELENDE X X X IU
626 GRILLSCHINKEN X X | X X %
615 GANSEBRUST X X X
634 HIRSCHSCHINKEN X X X




Konser-
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HAUSMACHER ITALIENISCHER
655 ROHSCHINKEN X X X
5 KALBSZUNGE GEKOCHT X X | X X
628 KATENRAUCHSCHINKEN X X X .E
s
605 LACHSSCHINKEN X X X 2.
D
=]
636 LUFTGETROCKNER SCHINKEN X X X ;U
635 MORCHELSCHINKEN X X X g
«Q
606 NUSS-SCHINKEN X X X S
(0]
609 PARMA SCHINKEN X X X 5
D
621 PATA NEGRA SCHINKEN X X X %
608 PFEFFERSCHINKEN, ROH X X X i
Q
656 PUTEN-LACHSSCHINKEN X X X E
- o
619 RINDERBRUST, GEPOKELT X X | X X -
9
610 RINDERRAUCHFLEISCH X X X %
611 RINDERSAFTSCHINKEN X X | X X
612 ROHSCHNEIDER X X X
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627 ROSE-WEIN-SCHINKEN X X X X
ROSMARIN-/ PARMASCHINKEN
629 GEKOCHT X X X
613 SCHWARZWALDER SCHINKEN X X X
607 SERRANO SCHINKEN X X X
632 SPARGELSCHINKEN X X | x X
624 SUDTIROLER BAUERNSPECK | X X X
651 WILDSCHWEINSCHINKEN X X X
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700 BAUERNMETTWURST X X X X
740 BREITHARDTER KOCHSALAMI X X X
720 BRETTSALAMI X X X z
722 CHAMBELLE X X X %
=]
728 CHILI-/ PFEFFERBEISSER X X | x X X -
716 COMTESSE SALAMI X X X g
«Q
726 GEFLUGELSALAMI X X X S
®
725 GEFLUGELSALAMI PUR X X X 5
D
710 HAUSMACHER SALAMI 1 a X X X X 2
733 KNOBLAUCHWURST X X X X i
Q
719 KORNSALAMI X X X B
. O
702 LANDJAGER X X X :
727 LUFTGETROCKNETE SALAMI X X X X =
703 METTWURST GROB+FEIN X X | x X
736 MINI-SALAMI X X X
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Amk:r/ PLU- Artikelbezeichnung
724 PAPRIKASALAMI X X X
734 PARMASALAMI X X X
705 PFEFFERSACKCHEN X X X z
706 RAUCHPEITSCHEN X XX X X %
=]
721 RINDERSALAMI X X X ;U
707 RUGENWALDER TEEWURST X X X :gU
«Q
711 SALAMI MAILANDER X X X E
®
712 SALAMI MIT KRUSTE X X X GI-)
D
713 SALAMI IM SCHWEINEDARM X X X X %
714 SALAMI UNGARISCHE X X X i
Q
715 SALAMI WEISS X X X _f:Qh
O
717 SCHLACKWURST X X X IU
704 TEEWURSTCHEN X X [ X X %
723 TRIKANTI X X X
735 TRUFFELSALAMI X X X




Allergene

W - Weizen, R - Roggen, G - Gerste, H - Hafer, D - Dinkel

glutenhaltiges Getreide

Krebstiere

Fisch

Soja

Pistazien / Mandeln / Nlsse

Milchprodukte

Ei

Senf

Sellerie

Geschmacks-

verstarker

Mononatriumglutamat (E 621)

Sduerungs-

mittel

Glucon-delta-lacton (E 575)

Stabilisatoren

Natriumcitrat (E 331)

Natriumdiphosphat (E 450)

Antioxydationsmittel

Calc.-Dinatr.-EDTA (E 385)

Schwefeldioxid (E 220)

Natriumacetat (E 262)

Natriumascorbat (E 301)

L-Ascorbinsaure (E 300)

Konser-

vierungs-

stoffe

Natriumbenzoat (E 211)

Natriumnitrit (E 250)

ROHE WURSTE

AUS FREVDEAM GENUSS

Artikelbezeichnung

WESTFALISCHE

WILDSALAMI

WUST 80er Jubilaumsknacker

Artikel / PLU-

Nr.

718

729

739
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251 BRATWURST, grob X X | X
249 BRATWURSTSCHNECKE X X | X

257 BRATWURST, fein X X X [ X z
253 BRATWURSTCHEN, MAJORAN X X | X %'
=}
256 BRATWURST, mittelgrob X X X | X B
258 BREITHARDTER GRILLER X X X | x g
«Q
259 KALBSBRATWURST X X X | x E
®
255 MERGUEZ X X X X [ X o
D
261 PUTENBRATWURST X X X [ X %
252 ROSTBRATWURST X X XX i
Q
262 WEIHENSTEPHANER X X XX f:Qh
O
254 WEISSWURST X X X [ X IU
260 WILDBRATWURST X X X [ X %
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Amk:r/ PLU- Artikelbezeichnung
455 BAUCH GELEGT X X X
403 BIER-/ ZWIEBELWURST X X X X X | X
401 BIERSCHINKEN X X X =
=
404 BRUSSLER PASTETE X X X %
=}
405 CABANOSSI X X | X X X | X B
407 DREIERLEI X X X X | X :gU
«Q
406 DEUTSCHES CORNEDBEEF X X X X | x o
o)
408 EIERPASTETE X X X X X |X X o
D
460 ENTENBRUSTSULZE X X X X | X =
443 FILETPASTETE X X X X X X | X X i
.. Q
409 FLEISCHKASE X X X X |X e}
O
461 FLEISCHROTWURST X X X X |X s
410 FLEISCHWURST X X %
411 FLEISCHWURSTCHEN X X X X |X
469 FRANKFURTER X X
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445 FRISCHE METTWURSTCHEN X X X X X | X
451 FRISCHE RINDERMETTWURST | X X X X |X
440 GEFLUGEL+ WILDPASTETE X X X X | X X z
413 GEFLUGELSULZE X X X X | X %
=}
433 GEGRILLTE PUTENBRUST X X | X X X (X e
421 GEKOCHTE KRAKAUER X X X X X | X :gU
«Q
414 GELBWURST X X | x g
®
462 GEMUSESULZE X X[ X o
D
463 GOURMETPASTETE X X X X | X X =
476 HAUSMACHER SCHINKENSULZE | X X | X X X | X i
.. Q
415 HAUSMACHER SULZE X X X X |X e}
. O
465 HONIGSULZE X X X X | X 5
412 HAHNCHENSULZE MIT OBST X X X X | X %
456 ITAL. MORTADELLA X X X X XX
416 JAGDWURST X X X X X| X
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Amk:r/ PLU- Artikelbezeichnung
418 KALBFLEISCHSULZE X X X
467 KALBSBRATEN
468 KALBSZUNGE GEKOCHT X X .E
s
0]
453 KAMM GEGRILLT X X g'
=}
419 KASSLER GEGRILLT X X Py}
470 KINDERFLEISCHWURST X X X :gU
«Q
420 KLEINE WIENER X X X X X | X S
o)
417 KASE-SCHINKENWURSTCHEN X X X X X | X X GI')
D
454 KASESCHINKEN X X X X X | X =
478 KUMMELFLEISCHMAGEN X X X X | X i
.. Q
423 LEBERKASE X X X X X [X E)
o
425 LYONER X X X X X (X 5
426 PAPRIKALYONER X X X X X [X 5
427 PEPPADEWLYONER X X X X X [ X
429 PILZWURST X X X X X [ X
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Amk:r/ PLU- Artikelbezeichnung
430 PISTAZIENWURST X X X X X [ X X
431 PIZZAFLEISCHKASE X X X X X | X X
432 PRESSKOPF X X X X X [ X z
450 PUTENAUFSCHNITT X X X X X |X %
=]
472 PUTENFLEISCHKASE X X X X X [X e
471 PUTENFLEISCHWURST X X X X X | X éu
«Q
473 PUTENWURSTCHEN X X X X X [X _%
- (0]
RINDERMETTWURST im )
398 GELEEMANTEL X X X X XX o
441 RINDERZUNGE X X | X X %
446 RINDFLEISCHSULZE X X X I
T
. Q
434 RINDSWURSTCHEN X X X X X [ X _(:12"
O
435 ROASTBEEF GEGRILLT X '
9
447 SAUERFLEISCH X %
422 SCHINKEN KRAKAUER X X X [ X
436 SCHINKENBRATEN X X
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Amk:r/ PLU- Artikelbezeichnung
402 SCHINKENSULZE X
457 SCHINKENWURST X X | x
448 SCHLEMMERWURSTCHEN X .E
s
438 SCHWEINEBRATEN %'
®
=]
437 SCHWEINSKOPFSULZE ;U
458 SPIESSBRATENWURST X X | x 3
Q
474 TAFELSPITZSULZE x | x E
®
439 WIENER X X X X X | x :
®
464 WILDSULZE x | x @
399 WILPASTETE X X X X | x i
&
442 ZUNGENBLUTWURST X | X éh
. O
444 ZUNGENSULZE X | x :
=
2
@
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i . . . e Sauerungs- |Geschmacks-
KOCHWURST w:tr;fr;?- Antioxydationsmittel | Stabilisatoren i S Allergene
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502 AHLE BLUT- und LEBERWURST | X X X | x
500 BLUTWURST, HAUSMACHER X X X | X
GELUGEL- =
510 TRUFFELLEBERWURST X X XX IE
522 GRUTZWURST X X X | x %
=]
515 GANSE - RILETTES X X | x 2
511 GANSELEBERWURSTCHEN X X X | X :gu
«Q
505 HAUSMACHER LEBERWURST X X X | x g
®
508 HESSISCHE LEBERWURST X X X | X 5
D
503 HESSISCHE ROTWURST X X X [ X %
516 HUBERTUSSCHMALZ X X | x i
Q
504 KALBFLEISCH-LEBERWURST X X X [ X f:lzh
PREISELBEER/APFEL O
513 LEBERWURST X X XX o
512 ROSTZWIEBELLEBERWURST X X X | x %
517 SCHNITTLAUCH-LEBERWURST | X X X | x
509 TRUFFELLEBERWURST X X X | X




Allergene

W - Weizen, R - Roggen, G - Gerste, H - Hafer, D - Dinkel

glutenhaltiges Getreide

Krebstiere

Fisch

Soja

Pistazien / Mandeln / Nlsse

Milchprodukte

Ei

Senf

Sellerie

Geschmacks-

verstarker

Mononatriumglutamat (E 621)

Sduerungs-

mittel

Glucon-delta-lacton (E 575)

Stabilisatoren

Natriumcitrat (E 331)

Natriumdiphosphat (E 450)

Antioxydationsmittel

Calc.-Dinatr.-EDTA (E 385)

Schwefeldioxid (E 220)

Natriumacetat (E 262)

Natriumascorbat (E 301)

L-Ascorbinsaure (E 300)

Konser-
vierungs-

stoffe

Natriumbenzoat (E 211)

Natriumnitrit (E 250)

KOCHWURST

AUS FREVDEAM GENUSS

Artikelbezeichnung

GRIEBENSCHMALZ

RINDERFETT

SCHWEINESCHMALZ
WURSTFETT

Artikel / PLU-

Nr.

850

851

854
853
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801 BRUSTSPITZE GEKOCHT X X | X X
857 CHILLI X | X W
818 CORDON BLEU X X | X X E
=
856 EINTOPF x | x %
=]
809 EISBEIN, GEKOCHT X X | X X o
815 ELSASSER LAUCHTORTCHEN X[ X|[X[X WK
«Q
802 FRIKADELLEN X X|X|X|X WIE
®
813 GEFLUGELFRIKADELLEN X X[ X|X|X X W4
D
816 GEMUSEFRIKADELLEN X X | x| x| x W| &
819 GRIECHISCHE FRIKADELLEN X XX | XX Wi
Q
858 GULASCHSUPPE X X | X Wig
O
810 HACKBRATEN X X[ X|X[X W °
803 HAXE, GEGRILLT X X | X %
804 HAHNCHENKEULE, GEGRILLT X X | X
HAHNCHENSCHNITZEL
812 GEBRATEN X X|X|[X|X W
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814 KALBSFRIKADELLEN X XX |IX|[X W
800 KNUSPERBAUCH X X[ X
805 KOTELETT GEBRATEN X X | x W z
807 SCHINKENTORTE X X X X | X W | &
>
806 SCHNITZEL GEBRATEN X X | X W| =
808 SPIESSBRATEN GEGRILLT X X | X :%U
«
817 WEINBAUER WURSTKLOPS X X X | X [ X |X YWIE:
o)
821 BURGUNDER BRATEN X X | X o
@D
833 KARTOFFELGRATIN X 2
824 KASSELER IM BLATTERTEIG X X | X X X | X | X \W i
Q
826 KRUSTENBRATEN X )
O
830 PARTYSCHINKEN X X | X X :
990 BROTCHEN W|z
967 CIABATTA wW
962 CLUBSANDWICH W




Konser-

.. 3 o h ks-
HEISSE THEKE - KUCHENFERTIGES vierungs- | Antioxydationsmittel | Stabilisatoren Saue.rungs Gesc macks Allergene
stoffe mittel verstarker
IS = @ = o @
= § ; § & @ % %}'. = § § & %
2 |5 § g g = |2 |5 |& 2 2 = %- ~ El
MEW ' Bl 12121318125 5 = " = 2 =~ |3
2 |3 2 s |8 |18 |4 13 |5 ol a e 2 1q |2 |5 |2 |2 |3 |®
METTGER = |3 151812 |5le 2 2 5 sIP IEIET 5 |5]°
U = AlREEEE|E 3 s 5|2 s |8
AUS FREUDEAM GENUSS, g x < = B[R [T T |2 m o = g
= s lEelgls [T 3 * 2 3
CL e = = @ D)
Amk:r/ PLU- Artikelbezeichnung
987 BLATTERTEIGTASCHEN X X X \\/
971 KASESTANGEN \\/
960 KORNERBROTCHEN X E
s
997 LASAGNE X X | X | x| x W %
=}
966 LAUGENBREZEL WI| o
989 LEBERKNODEL X X | x X WK
«Q
993 MARKKLOSSCHEN X W13
o)
999 MAYONNAISE X X \\/ o
o)
977 METTBROTCHEN X W| 2
995 PIZZA X X X W i
Q
969 RINDERROULADE, gefillt X X X T
O
9
=}
)




Konser-

i . . . e Sauerungs- |Geschmacks-
SALATE w:tr;fr;?- Antioxydationsmittel | Stabilisatoren ittal i Allergene
g 1= @ 5 3 2
=5 112122 |z 5 g g g
o0 = |5 S 1315 |8 s |2 § 2 5 = |3 z |z
o (=N D g)'_ =" @ e = - S 2
A s |8 2 1218 13|5 |3 |2 5 2 ClelmE |5 |22 |8 |F
MG, = |8 SlglE |28 B g 5 = > B8 [~ |5 |5 |%
U = slR(TEEIZED 3 = - E s |8
AUS FREUDEAM GEVUSS Y, N 2|2 8 IBRI|IT IR |2 m ™ Z 3
= i I - B 3 R % 2
Amk:r/ PLU- Artikelbezeichnung
953 ANTIPASTI X X
903 BALKANSALAT X X
952 BAYERISCHE CREME X E
=
904 BLUMENKOHLSALAT X X X \\/ %
>
905 BOHNENSALAT X X X o
906 EIERSALAT X X X X | X \\V/ :gU
«
918 ENTENBRUSTSALAT X X g
o)
912 HERINGSALAT X X X X X | X W | 5
@D
949 HERINGSFILETS X WK
911 HERRENSALAT X X i
Q
948 ITALIENISCHER SALAT X X X X g
O
914 KARTOFFELSALAT MAYO X | X X W .
915 KARTOFFELSALAT NORWEGER X X|Xx X X|Xx W %
913 KARTOFFELSALAT SPECK X X
900 FLEISCHSALAT X X|x X X|X|X w




Konser-

i . . . e Sauerungs- |Geschmacks-
SALATE w:tr;fr;?- Antioxydationsmittel | Stabilisatoren ittal i Allergene
IS P ® 5 s z
5| FIElIZ[E |z 5 E 3 5
oo S5 BIEIEEIFEE H 2 = |2 = |2
S |3 o (2 |& @ g 5 |= 3|2
) Bl IZIEIEIELE IR |2 5 2 2lem S |5 |2 |2 (B |6
MR, = 18 Sl lEEBIE |2 g 5 = > B8 [~ |5 |5 |%
U = slR(TEEIZED 3 = - E s |8
AUS FREUDE AN GENUSS ! 8 |x SR EI T S DA = n B Z a
= S ERE E R & s
Amk:r/ PLU- Artikelbezeichnung
916 KRABBENSALAT X X X [ X [ X X W
917 KRAUTSALAT
946 KRAUTER DIP X X W z
944 KRAUTERFRISCHKASE N
D
=}
940 KASE-FRUCHT-SALAT o
929 LACHSCOCKTAIL X X X | x [ x x| W :gU
«Q
935 LAUCHSALAT X X W | S
o)
934 MILCHREIS X o
D
950 MOUSSE 2
919 NUDELSALAT X | X X X | x X X [ X [X \W i
Q
947 OBSTSALAT )
O
902 OCHSENMAULSALAT X X X X X | X :
956 OLIVEN GRUN/SCHWARZ %
921 REISSALAT X X X X X | X
920 REMOULADE X X X X[ X|X|X W




Konser-

i . . . e Sauerungs- |Geschmacks-
SALATE w:tr;fr;?- Antioxydationsmittel | Stabilisatoren ittal i Allergene
I ° |z © g 2 £
=5 |18 15|z 5 = 3 g
S| [EIEEIEIcE IE : 5 2 |8 |3
/ A S |2 s |8 |21 |2 |8 |5 g 5 " = |2 = |2
. = |2 21818151515 |5 A 2 clelmE|El2|B|5|E
M, = |8 NN ENEE 3 5 s> 1818552
el FREEEE|R 3 s 5|2 3 |8
AUS FREVDEAM GENUSS ! g |x g[8 [BI[T [T |2 o ™ z 5
= ST P lg 8 B R g g
Amk:r/ PLU- Artikelbezeichnung
923 RINDFLEISCHSALAT X X X X | X
922 ROTE GRUTZE
931 SAUCE HOLLANDAISE X .E
s
924 SCHWEIZERSALAT X X X X X | X X \W %
=}
908 SPARGELSALAT X X [ X ;U
925 STRASSBURGER WURSTSALAT X X | x X :gu
«Q
928 WALDORFSALAT X X [ X X | X W _g
o)
933 GRUNE SOSSE X X | X X W 5
D
909 GEFLUGELSALAT X X [ X X [ X W | =
T
T
=)
@
o
9
=}
=l
o




