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FROHSTOCKSVIELFALT
VON DEUTSCHE SEE

Jeden Morgen einen Traumstart hinlegen? Das richtige Fruhstlck
macht’s maglich. Besonders im Hotel beginnt der perfekte Tag
mit einem liebevoll ~usammengestellten, reichhaltigen Buffet.

Neben Eruhstuckslachs, Raucherspezialitaten und Feinkostsalaten
die komplette Palette an Eruhstucksprodukten

liefern wir lhnen
rigen Brotchen und

wie Ruhrei, Bacon, deftigen waurstchen, knusp
Broten - aber auch Croissants, Obst und Musli.

pPausenverpflegung fir Seminare und Veranstaltungen

Happy Happchen far die kleine Mahlzeit ~wischendurch! Ob

stBe Kleinigkeiten zum Kaffee oder herzhafte Snacks mit Fisch,
Fleisch oder vegetarisch. Wir haben far jede Veranstaltung die
passenden pPausensnacks. Freuen Sie sich auf eine grof3e Auswahl

an kulinarischen Kostlichkeiten.

INHALT

Friihstlickslachs & HeiBrauch-Spezialitdten
Matjes & Marinaden

Roastbeef, Bacon, Wiirstchen & Frikadellen
Riihrei & Produkte zur Abrundung

Obst, Obstsalate & Muisli

Frische Feinkostsalate & Aufstriche
Antipasti

Dips, Dressings & Saucen

Snack-Power fiir die Pause
Brotspezialitaten

Brotchen & feines Geback
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Obst und Obstsalate
Knusprige Brotchen

‘!Z’;“"rs &
es Geb,i
ck
Kernige Brote
Beeriges
Bircher Masli
Brotspezialitaten

i Matjes, Marinaden

L I Saucen & Dips & Antipasti

Roastbeef
Knuspriger Bacon
Herzhafte Frikadellen
& Wirstchen
Feinkostsalate
Spezialititen
aus dem Rauch
herte Feine Aufstriche
18 ger dud!
HeBOTsilet
Rihrej
auchertes
\\e\Me"““t.\e‘
foretientl
Sherrymatj Frihstickslachs &
mes Graved Lachs



GROSSE VIELFALT, KLEINER AUFWAND

lhre Vorteile als Kiichenchef

Alles aus einer Hand

- FUr Frahstuck, Brunch, Seminarpause und
vieles mehr

- Produkte mit Fisch, Fleisch und vegetarisch

- Von deftig und herzhaft bis sup oder fruchtig

Weniger Vorbereitungsauf wand,
einfaches Handling

- Einzeln entnehmbare servierfertige Produkte

_ Garfertige Produkte mit Rezeptur fur warme

Gerichte - zur schnellen Zubereitung zum

Beispiel im Kombidampfer

Flexibilitat

und tiefgekﬂh\ten produkten

r den flexiblen Einsatz
mit

- Mix aus frischen

ideal fu

o ukte -
THeprod en Géstezah\en und

i schwankend 2
- m Abschriftenr|S|ko

minimale

Miniburger mit Rind

und

Bacon

Partyfrikadelle
auf Cole Slaw

Antipasti

Sour Cream

Cestino

Laugentwister

Cocktailsauce &
Barbecue-Chutney

Kibbelinge mit
Wasabi-Dip

Rollmops & Gurkenréllen
Seelachsschnitzel

Vegaie-Snacks mit
Mango~Chili-Dip

Lachsstulle Rucola-
Frischkase

Mini-Lachsburger

Mini-Bratchen &
Laugengebéck



Raucherfisch

MEER FUR DEN MORGEN

- - : T HeiBgerducherte Lachsseite

Frihstickslachs & HeiBrauch-Spezialitaten o

Diese Lachsseite wird im
Fisch zum Friuhstick? Unbedingt! Feiner Raucherlachs gehoért zu einem guten Hotel-Buffet einfach dazu. Ganzen im HeiBrauch*
Wahlen Sie aus unserem Angebot unterschiedlicher Qualitaten genau den Lachs, der zu Ihrem Haus passt. veredelt. Durch die

besondere Zubereitung
Naturlich bieten wir Ihnen auch viele weitere kalt- und heiBgerducherte Produkte aus der Fischmanufaktur hat der Lachs die typische,
Bremerhaven. Feine Forellenfilets oder kleine heiBgerducherte Pralinen lassen das Herz von Fischfans schon festere Rauchhaut und den
morgens hdéherschlagen. Und fur Nachtschwarmer mit schwerem Kopf gibt’s Gabelrollmops. wirzigen Geschmack eines

Stremels - dabei ist er innen
deutlich saftiger.

AH
)

GENUSS 405 = Prasentieren Sie den

wﬂiﬂ,ﬂjyﬂm[, Lachs als ganze Seite zum
Selberschneiden oder
vorgeschnitten in Tranchen.

87408 Lachsfilet heiBgerauchert

RARTVL

Alle heiB3- und kalt-
geraucherten Produkte
finden Sie in unseren

Raucherfisch-Broschiiren.

IKARIMI

LACHS.

84330 Forellenfilet

: : Gewicht/ Inhalt RE-
Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Stiick je VE Einheit
88361 IKARIMI Raucherlachs, 84209 Fruhsticks-Graved Lachs HeiBgeriucherte Spezialititen
. Ananastirmchen mit Lachs ca 0.75 k
Art-Nr.  Artikelbezeichnung GZ‘:I"ICEV I 84179 Turmchen von der Babyananas, geftllt mit Lachsfarce, bestreut mit schwarzem Sesam, ca.29g9 @ .26’ Stugk) kg
Ucl mild gerduchert ;
Lachsseiten, kaltgerauchert oder gebeizt lenfil y
gazzp forellenfilet - - S ca.1kg ca.15kg Paket
Graved Lachs ok Aus Aquakultur in Danemark, ohne Haut, heiBgerduchert, vakuumverpackt (15 x 1kg)
82835  Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet, ohnne Haut, mit Dill und Gewtrzen gebeizt, geschnitten, 0,8-1,3 kg (?g.StUcE) Lachsfilet heiBgerauchert
tiefgefroren. Eine skandinavische Spezialitat
o P 87408  Aus Aquakultur in Norwegen, mit Haut, praktisch gratenfrei, heiBgerduchert, ca.Tkg 1 Seite kg
Friihstiicks-Graved Lachs VLU PR ELE
84209  Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet, ohne Haut, mit Dill und GewUrzen gebeizt, geschnitten. 1-1,3 kg 1 Seite Lachs-Stremel ca. 075 k
Eine skandinavische Spezialitat 80475 ca.105g 7 9 kg

Aus Aquakultur, Lachsfilet-Portion, mit Haut, praktisch gratenfrei, heiBgerauchert (ca. 7 Stuck)

Frihstiicks-Raucherlachs . « "
84798 . . " . ca. 1,2 kg 1 Seite Raucherlachsfarce-Tértchen
A cglsbaliug T betseeran, Lasistlet, el Rk el ueliad, gestiiin 84109 Aus Aquakultur in Norwegen, feiner Réducherlachs und gehackte Pistazien in cremiger ca.20g
Lachsfarce, attraktiv dekoriert, heiBgerauchert

ca. kg
(ca.49stick) X9

82680 Friihstiicks-Raucherlachs ca12kg ca.12 kg
Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet, ohne Haut, kaltgerduchert, geschnitten, tiefgefroren Y (10 Stuck) Raucher-Naschkiste ,,Dreierlei 08k
84326 Lachsfarce-Wurfel, WeiBfischfarce-Krautertdrtchen und Lachsfarce-Schmelzkaseriegel, ca.16g (cgaéO,StUgck) kg
gg3g] 'KARIMI Réucherlachs o 66 1/2 Seite heiBgerauchert '
Aus Aquakultur in Norwegen, IKARIMI Lachsfilet, ohne Haut, kaltgerduchert, geschnitten : 9
Raucherpralinen-Selektion ca. 12 kg
80867 Raucherlachs, BIO . 500 . 84403 ﬁgisshlér%lfclﬁgrtblatt, Austernpilztértchen mit Lachskern, Lachswrfel mit Pastisfarce, ca.279 (ca. 46 Stiick) kg
BIO Aus 6kologischer Aquakultur, Lachsfilet, ohne Haut, kaltgerduchert, geschnitten ! 9 &
Salmspitzen ,,Trondheim“ ca. 0,98 kg
Réucherlachs ,Classic” : 84323  Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet-Stiicke, mit einer Farce aus Kabeljau, Krautern 50-100 g P kg
kil Aus Aquakultur in Norwegen, Lachsfilet, ohne Haut, kaltgerauchert, geschnitten € 500 ¢ /2 Seite und Knoblauch, heiBgerauchert (ca. 13 Stuck)

Rechnungseinheit: kg *HeiBrauchern: Temperaturen von 60-100°C / Kaltrduchern: Temperaturen diirfen 27°C nicht tibersteigen



Matjes & Marinaden

MEER FUR DEN PERFEKTEN TAG

Von Matjes bis Rollmops

27487 Delikater Sherrymatjes

29294 Gabelrollmops
28720 Grillrélichen

Art.-Nr.

29296 Gabelrollmops (noch mal halbiert)

Artikelbezeichnung

Matjes & Marinaden

27487
MSC

29296

29294
MSC

28720

5777
MSC

5800
MSsC

5898
MSC

27473
MSC

10

Delikater Sherrymatjes
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet, nach nordischer Art, mariniert mit
einer wlrzigen Sherrybeize

Gabelrolimops
Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Gurkeneinlage, mild-wurzig, im Aufguss

Gabelrollmops in Dillaufguss
Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, ohne Haut, mit Gurkeneinlage, mit Dill,
im Aufguss

Grillrélichen Partytime
Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, praktisch gratenfrei, zerkleinert und
geformt, paniert, gebraten, mild-sauer, im Aufguss

Matjes-Doppelfilets ,,Primtjes”
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesdoppelfilet, mild gesalzen, besonders zart,
tiefgefroren

Matjes-Doppelfilets ,,Gourmet”
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesdoppelfilet, mild gesalzen, tiefgefroren

Matjesfilets
Hering gefangen im Nordostatlantik, nach nordischer Art, mild gesalzen,
besonders zart, in Ol

Rauchmatjesfilets
Hering gefangen im Nordostatlantik, nach nordischer Art, mit feiner Rauchnote, in Ol

Gewicht/
Stilick

ca. 45 g/Filet

ca.40g

ca.20g

ca.559/
Doppelfilet

ca.759/
Doppelfilet

ca. 48 g/
Filet

ca. 489/
Filet

und griine Gurkenschnitzel gefullt mit
26144 Seelachsschnitzel in Delikatessmayonnaise

Inhalt
je VE

3,05 kg
(2 kg FE)
(40-45 Stick)

1,5 kg
(0,9 kg ATG)
(20-22 Stick)

Tkg
(0,6 kg ATG)
(29-32 Stuck)

5 kg
(3,5 kg ATG)
(2 Schalen)

0,55 kg Schale,
10 Doppelfilets
8 Schalen/
Karton

0,75 kg Schale,
10 Doppelfilets
8 Schalen/
Karton

3,05 kg Eimer
2,25 kg FE
(45-50 Filets)

3,05 kg Eimer
2,25 kg FE
(45-50 Filets)

RE-
Einheit

Eimer

kg

kg

Schale

Schale

Schale

Schale

Eimer

ORDENTLICH WAS AUF DEN TELLER

Mit Roastbeef, Bacon, Wiirstchen & Frikadellen

Fleisch & Wurst

Besonders beim Brunchen sind herzhafte Késtlichkeiten wie Rihrei mit Bacon ein echtes Muss.

Sie mochten Ihren Gasten mehr deftige Genussvielfalt servieren? Wie ware es zum Beispiel mit

Rostbratwiirstchen, original bayerischen Mini-WeiBwdlrsten oder pikant gewlrztem Roastbeef?

Ideal auch fur eine deftige Brotzeit in der Pause.

52139 Rinderroastbeef

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung

Bacon & Rinderroastbeef, frisch

AN T M 29823
Handling!

29973

Bacon

Roher Bauchspeck, ohne Knorpel und Schwarte,
mild gerauchert, auf Backpapier vorgelegt, zum
Erhitzen, einzeln enthehmbar. Unter Schutz-
atmosphére verpackt

Baconscheiben

Roher Bauchspeck, ohne Knorpel und Schwarte, mild
gerauchert, nicht gelegt, zum Erhitzen, einzeln
entnehmbar, vakuumverpackt

Rinderroastbeef
52139 Gewdlrztes und gegartes Roastbeef vom Rind, einzeln
vakuumverpackt

Wiirstchen, tiefgefroren

Gewicht/
Stlick

ca. 2 kg

5 kg
(2 x25kg/
ca. 147 Stuck)

6 kg
(6 x1kg)

16 kg
(8 Stuck)

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.
180 °C (HeiBluft) ca. 14-16 Min. garen.

Produkt ist verzehrfertig, kann zur
verbesserten Sensorik kurz erwarmt
werden.

Miinchner Mini-WeiBwurst
29822  Aus Schweine- und Kalbsfleisch, im Naturdarm,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Niirnberger Rostbratwiirste
Original NUrnberger Rostbratwurste nach traditioneller

2oSsE Rezeptur hergestellt, herzhaft gewurzt mit Majoran,
im Saitling, gebruht, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
Rostbratwiirstle

24286 Mittelgrobe Bratwurstchen aus Schweinefleisch,

herzhaft gewlrzt mit Majoran, im Naturdarm, gebrtht,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

ca.25¢g

ca.21g

ca.25¢g

4 kg
(160 Sttck)

4 kg
2 x 2 kg)
(2 x 100 Sttick)

4 kg
(2 x2kg/
80 Stuck)

Kochtopf: In siedenem Wasser ca. 10 Min.
erwarmen.

Pfanne: Fett erhitzen und unter
mehrmaligem Wenden braten.

Pfanne: Produkt auftauen. Fett erhitzen
und unter mehrmaligem Wenden braten.

Frikadellen, tiefgefroren

Partyfrikadelle
Schweine- und Rindfleisch, Fleischanteil ca. 75%,

L gegart, fettarm gebraten, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren
Rindfleisch Patty Mini

24420 Zarter Rohling aus artgerechter deutscher Aufzucht,

mit Salz und Pfeffer gewurzt, unverfalschter und purer
Fleischgeschmack, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

ca.159g

ca. 629,
ca.6cm @,
ca.15cm
Hohe

6 kg
(2 x 200 Stiuck)

6,2 kg
(ca. 100 Sttck)

Pfanne: Produkt auftauen. Fett erhitzen
und unter mehrmaligem Wenden braten.
Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(Kombidampf) ca. 10 Min. garen, danach
bei ca. 150 °C (HeiBluft) ca. 3 Min.
nachbraunen.

Pfanne: Fett erhitzen und unter
einmaligem Wenden ca. 6-7 Min. braten.
Grill: Unter einmaligem Wenden ca.

7-9 Min. grillen.
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Rihrei & Co. Obst & Misli

VOLLE PFANNE GLUCKSGEFUHLE FRISCH, FRUCHTIG, FABELHAFT

Rihrei & Produkte zur Abrundung Obst, Obstsalate & Misli

Brutzeln Sie sich in die Herzen Ihrer Gaste - mit herzhaftem Schlemmer-Ruhrei. Géaste, die Wert auf ein ausgewogenes Frihstlck legen, aber nur wenig Zeit haben, werden das Birchermusli

Dazu gibt's wahlweise krossen Bacon, Pilze oder Paprika. Mehr Frihstlck geht nicht! mit NUssen, Johannisbeeren und Cranberries lieben. Das ist schnell geléffelt und steckt voller guter Zutaten.
FOr den extra fruchtigen Frischekick sorgen Obst oder Obstsalate - ideal auch zum Verfeinern von Joghurt,

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung RE-Einheit Quark, Porridge oder Cerealien.

Rihrei & Produkte zur Abrundung

29828 10 kg Karton
Schlemmer-Rihrei 12 kg

29934 Pfannenfertig gewdtrzt, pasteurisiert, flissig 12 x1kg Paket

(958 ml)

7097 Champignons 10 kg K
11l. Wahl, geschnitten, unblanchiert, lose rollend, tiefgefroren (4 x 2,5 kg) 9

7395 Paprika ,,Gastro” 10 kg K
Gemischt (rot, gelb, grtn), in Streifen, lose rollend, tiefgefroren (4 x 2,5 kg) 9
Zwiebeln 10 kg

Pt Gewdrfelt, lose rollend, tiefgefroren (4 x25kg) ke

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Inhalt je VE

Obstportionen, servierfertig vorbereitet

Ananaswiirfel .
ZIEE Ananaswurfel, ohne Schale, aus frischen Frlchten, gewaschen 25kg =Sy

Grapefruitscheiben

HEEE Grapefruitscheiben, ohne Schale, aus frischen Frichten, gewaschen 25kg =Sy

25737 Melonenmix 3 kg Eimer
Melonenmix aus frischer Zuckermelone und Wassermelone, gewaschen, mit Aufguss (2 kg ATG)

25352 Orangenscheiben 25kg Eimer

Orangenscheiben, ohne Schale, aus frischen Frlchten, gewaschen

Obstsalate & Misli
Obstsalat ,,Vital*

26073 Eine Zusammenstellung aus frischer Zucker- und Wassermelone, Ananas, blauen Weintrauben, Sle Eimer
- " = (3,3 kg ATG)
Orange und knackigen, griinen Apfeln
Obstsalat ,Wellness* 5k
25619 Eine fruchtige Komposition aus knackigen griinen Apfeln, Ananas, Mango, Honig- und 9 Eimer
; (3,3 kg ATG)
Wassermelone, blauen Weintrauben und Orange
Neue Bircher Musli 10 k
e \ 28850  Musli mit 53 % saftigen Frlchten und einer 4-Korn-Flockenmischung, verfeinert mit Joghurt a0 x 1?( ) kg
RelethT. und Honig, verzehrfertig, tiefgefroren 9

Rechnungseinheit: kg



Feinkostsalate & Aufstriche

GENIESTREICH FUR BROT & BROTCHEN

Frische Feinkostsalate & Aufstriche 25176 Tomate Basilikum Aufstrich

Klassiker wie Fleisch- und Gefllgelsalat lassen GenieRRer-Herzen am Buffet hdher schlagen. Ob als kleines

25175 Raucherlachsaufstrich

25396 Rote Bete Aufstrich

Happchen oder fur die extragroBe Stulle - runden Sie Ihre Feinkostauswahl durch herzhafte Aufstriche mit
Lachs, Rote Bete, Rucola, Thunfisch oder Paprika ab.

Sie haben weitere Wiinsche? Kein Problem. Wahlen Sie aus Gber 300 Produkten: von klassisch bis innovativ,
von mediterran bis orientalisch, mit Fisch, Fleisch oder Veggie. In unserer Feinkostmanufaktur fertigen wir
alle Salate und Aufstriche nach hauseigenen Rezepturen und in liebevoller Handarbeit.

Das komplette Feinkostsortiment finden

758 Fruchtiger Gefligelsalat Sie in unserer BEECK-Broschiire.

26460 Paprika-Frischkase-
Aufstrich

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Inhalt je VE 25097 Thunfischcreme

BEECK Feinkostsalate 26457 Rucolafrischkase

25831 Amerikanisches Picknick ,,Cole Slaw* 1,5 kg Schale
Knackiger Salat mit fein geschnittenem WeiBkohl, Karotten und Ananas, in einer cremigen
Salatmayonnaise

825 VEGETARISCH 5kg Eimer Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Inhalt je VE
175 Eiersalat 1kg Schale BEECK Aufstriche
Gekochte Eier mit Spargel und Champignons, in einem pikanten Joghurt-Dressing
26883 VEGETARISCH 5kg Eimer Hummus
25597  Orientalischer Kichererbsen-Dip mit Joghurt verfeinert Tkg Schale
300 Farmersalat 1,5 kg Schale VEGETARISCH
Feiner Karottensalat mit Sellerie, in einer wirzigen Salatmayonnaise
338 VEGETARISCH Sky Eimer Paprika-Frischkdse-Aufstrich
. . 26460 Cremiger Frischkase mit roten Paprikawurfeln und Schnittlauchréllchen, pikant abgeschmeckt Tkg Schale
126 Feinster Heringssalat, rot B VEGETARISCH
MSC Heringsfilethappen (45%) mit Rote Bete, Apfeln, Gewlrzgurken und Zwiebeln, in pikanter 1,5 kg Schale
Salatmayonnaise
Réaucherlachsaufstrich
Feinster Fleischsalat m 25175 . ) . « . o . . 1kg Schale
100 Feine Schinkenwurststreifen (35%) mit Gew(irz- und Senfgurken, in einer herzhaften 15kg Schale Cremiger Aufstrich mit zarten, kaltgeraucherten Lachsstlicken (20%) und knackigen Porreestreifen

Salatmayonnaise
Rote Bete Aufstrich

26537 Fleischsalat mit Joghurtdressing kg Schale 25396  Cremiger Aufstrich mit Frischkase, Rote Bete und Joghurt, pikant abgeschmeckt 1kg Schale
Feine Schinkenwurststreifen (26%) mit Gewlrz- und Senfgurken, in einem Joghurtdressing VEGETARISCH
758 Tkg Schale Rucolafrischkase
Fruchtiger Geflligelsalat 26457 Cremiger Frischkdse mit Rucolastlcken Tkg Schale
206 Zartes Huhnerfleisch (38%) mit Ananas, Mandarinen, Sellerie, Champignons und Spargel, 1,5 kg Schale VEGETARISCH
in fein wirziger Salatmayonnaise
365 5 kg Eimer
Seelachsschnitzel in Delikatessmayonnaise
. I Adk Feine Seelachsschnitzel (49%) in wirziger Delikatessmayonnaise Tkg Schale
232 Herinshappen in Dillcreme 15 k Schale
MSC Heringsfilethappen (50%) mit Zwiebeln und Senfgurken, in wirziger Dillcreme, mit Joghurt verfeinert PLE
Schweizer Kasesalat O WL B el 1k Schale
756 ) « oA ) Do ) ) Tkg MsC Aufstrich aus Thunfisch (50%), Frihlingszwiebeln und Kapern ¢
Pikanter Kase mit Apfeln, Ananas, Zwiebeln, SaIatg_L_Jrken und Paprika, in einem cremigen Dressing. Schale
Hergestellt in Bremerhaven. Mit Kése, Ananas und Apfeln anderer Herkunft. "
203 VEGETARISCH 15 kg
Tomate Basilikum Aufstrich
293 Shrimpscocktail ,Miami” m 25176 Xﬁggﬂ:&ﬂi:&gg;iﬁUfStrICh mit Tomaten und Basilikum, pikant abgeschmeckt mit kg Schale
MSC Shrimps (25%) mit exotischen Frichten und Gemuse, in einem herrlich sahnigen Dressing. Herge- Tkg Schale
stellt in Bremerhaven. Mit Shrimps, Ananas, Papaya und Mandarinen anderer Herkunft
Rechnungseinheit: kg Rechnungseinheit: kg
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Antipasti

FINGERFOOD AUF [TALIENISCH

Antipasti von Aubergine bis Zucchini

Dips & Saucen

HAUSGEMACHTE |-TUPFELCHEN

Dips, Dressings & Saucen fir jeden Anlass

RE-

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Einheit

Inhalt je VE

16

BEECK Dips, Saucen, Dressings

26065 Balsamico Dressing 2kg Schale
Feine Vinaigrette aus Balsamico-Essig, mit roten Zwiebeln, Schnittlauch und Olivendl kg
894 5 kg Eimer
Barbecue Chutney 43|
25927 SUBlich-pikantes Chutney aus Gewlrzgurkenwdrfeln, ZwiebelwUrfeln, Paprika und 1081 “4 |:|a'schen) FL
Senfkérnern, mit Honig verfeinert
25982 EOEEEL Skg Eimer kg
381
25912 0951 ’ FL
Cocktailsauce (4 Flaschen)
25804 hmeckte Cocktailsauce, mit ganzen, grinen Pfefferkérnern und Knoblauch 2 kg Schale kg
25966 5 kg Eimer kg
25905 Graved-Saucendip 1,06 | 421 FL
Ein Krauter-Senf-Dip, der hervorragend zu Lachs passt Caschen)
25510 5 kg Eimer kg
Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Inhalt je VE Hausdressing ) .
26849 Klare Salatsauce mit Zwiebeln und Krautern 2 kg Schale kg
) s ) .. - VEGETARISCH
Antipasti-Trios & Antipasti mit wenig Ol
. p— 25904 Himbeer Balsamico Dressing . 0,971 B9l FL
Antlp_astl Grill;Trio . . . . u . . 11kg Fruchtiges Dressing aus weiBem Balsamico-Essig und Ol mit Himbeerpiree (4 Flaschen)
25659  Gegrillte gelbe und rote Paprika, Zucchini und Champignons, mit Krauter-Ol verfeinert ’ Schale
(1kg ATG) 25984 5kg Eimer kg
. . . 36|
Antipasti-Schlemmer-Trio . . . o . L 25902 5nig-Senf-Sauce 0,901 (4 Flaschen) FL
25660 Mit Rucola—.Frlschkase gefullte_ Champlgnops gnd Kirschpaprika mit einer Mango-Frischkaseftllung, 11 kg Schale Eine raffinierte Sauce aus Salatmayonnaise, Honig und wiirzigem Krautersenf, kg
s Auberginen mit Feta-Kase, in Ol (kg ATG) 710 verfeinert mit frischem Dill Tkg Schale
| VEGETARISCH) VEGETARISCH
26651 % Eimer Kk
Oliven-Trio 665 Sko .
Grine Mammut-Oliven und kleine griine Oliven, sowie schwarze Kalamata-Oliven, ohne Stein, 11 kg 381
25658 it krauter-Ol verfeinert (1kg ATG) Schale 25929 Joghurt Dressing Gl (4 Flaschen) A
VEGETARISCH Salatsauce aus Joghurt, verfeinert mit Zitrone und Senf
25854 ’ 2 kg Schale kg
VEGETARISCH
Borrettanezwiebeln in Rotwein 1k 25020 5K Ei K
26093 Kleine, ganze Zwiebeln, in mildem Rotweindressing eingelegt a k(i:) A?I'G) Schale 9 xSty 9
25916  Mango Chili Dip 096 | @ F?,BL S FL
q i i q i laschen
Gegrillte Auberginen o Vegane Salatcreme mit fruchtigem MangopUree und leichter Chilinote .
26078 Gegrillte Auberginen, Iangs geschnitten, in einem milden Dressing Q k,g Ag'JrG) Schale 25985 5kg Eimer kg
Mayonnaise 80%
: . o . .
Gegrillte Champignons i e 609 't 80 % Pflanzendl 10 kg Eimer kg
26079 Gegrillte Champignonképfe, in fein gewlrztem Ol K9 Schale
(Tkg ATG) 604  Remoulade mit Ei 1,5 kg Schale
Salatmayonnaise, Gewurzgurken, Zwiebeln und Eier, pikant abgeschmeckt kg
Gegrillte Paprika MK 606 VEGETARISCH 5 kg Eimer
26094 Rote und gelbe Paprika, der Lange nach geachtelt, gegrillt, in einem fein gewirzten Dressing a ké; Ag'JI'G) Schale
25095  Vegane Remouladencreme 2 kg Schale kg
Gegrillte Zucchini kg Vegane Salatcreme mit Gewlrzgurken, Zwiebeln und Krautern
26092 Gegrillte Zucchinischeiben eingelegt in einem milden Dressing a k’g ATG) Schale 25096 5 kg Hirer kg
Griine Mammut-Oliven Senfsauce mit Krautern
26084 Grlne Oliven ohne Stein, mit Knoblauch und Petersilie verfeinert, eingelegt in reinem 1T kg Schal 23875 _ne Mt e iSisl el sl F ) Rl iF ke 2kg Schale kg
Sonnenblumend (1 kg ATG) chale
701 Sour Cream 1kg Schale
Aus Speisequark und Joghurt, mit Zwiebeln, Schnittlauch, Petersilie und Knoblauch
Schwarze Kalamata-Oliven 1k 452 verfeinert 5k £ kg
26085 Kernlose schwarze Oliven mit aromatisch gewtirztem Ol und einem Hauch Knoblauch a k’g Agl'G) Schale VEGETARISCH g imer
381
25853 i Di 0,96 | ’ FL
R e ~ 11k \Iﬁlaaizzltjlszgrfe vegane Salatcreme mit Wasabi (4 Flaschen
26091 Sonnengetrocknete Tomaten mit aromatisch gewlrztem Ol und einem Hauch Knoblauch K9 Schale 9
(1kg ATG) 25961 5kg Eimer kg

Rechnungseinheit: kg
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VOLLE SNACK-POWER FUR DIE PAUSE

Falafel, Kibbelinge & Co.

Mit Mini-Lachsburgern und vegetarischen Snacks wie Falafel oder GemUseballs bieten Sie Ihren Gasten
die perfekte Minimahlzeit flr zwischendurch. Kombiniert mit verschiedenen Dips und frischem Gemduse
sind sie bei Seminarpausen oder auf Veranstaltungsbuffets hei3 begehrt. Ganz neu in unserem Sortiment:
die wlrzig-knusprigen Lachsticks. Ein echter Pausentraum!

83024 Kibbelinge Petersilienpanade 83294 Lachspatty Mini 28621 Gemuse Balls

Gewicht/

Stiick Zubereitungsempfehlung

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

Vegetarische Snacks

Pfanne: Fett erhitzen und unter mehrmaligem
5 kg Wenden braten.
(4 x1,25kg) Kombidampfer: Produkt auftauen. Vorheizen,
bei ca. 100 °C (HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

Falafel ,,Gemise*

Vegetarischer Bratling aus Kichererbsen und
GemuUse, frittiert, gegart, einzeln enthnehmbar,
vakuumverpackt, tiefgefroren

28483 259

Fritteuse: Bei ca. 180 °C ca. 4 Min. frittieren.
Pfanne: Produkt auftauen. Fett erhitzen und unter
4 kg mehrmaligem Wenden ca. 2-3 Min. braten.
(ca. 88 Stk.) Backofen: Produkt auftauen. Vorheizen, bei ca.
170 °C ca. 3-4 Min. backen. / Kombidédmpfer: Vor-
heizen, bei ca. 180 °C (HeiBluft) ca. 6-8 Min. garen.

Falafel ,,Mediterran®
Vegetarisches Ballchen aus Kichererbsen, mit

29621 einer mediterranen FUllung aus Weichkase, ca. 459
grtnen Oliven, Chili und Krautern, paniert, vor-
gebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Gemiise Balls

Proteinreiche vegetarische Gemusebéallchen mit
Gemusestlickchen und Sojaprotein, vorfrittiert,
gegart, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

3 kg Produkt ist nach dem Auftauen verzehrfertig, kann

28621 (2 x1,5 kg) zur verbesserten Sensorik kurz erwarmt werden.

ca.18 g

Fisch-Snacks

Fritteuse: Bei ca. 180 °C ca. 4 Min. frittieren.

Kibbelinge Pfanne: Fett erhitzen und unter mehrmaligem
87570 Naturfiletstlcke aus Alaska-Seelachs geschnit- 6.25 k Wenden ca. 6-8 Min. braten.
MSC ten, praktisch gratenfrei, mit einem wurzigen ca.20g = x’1 25?( ) Backofen: Vorheizen, bei ca. 220 °C (Umluft)
Teig umhllt, vorgebraten, einzeln entnehmbar, ! 9 ca. 20-24 Min. backen.
tiefgefroren Kombidampfer: Vorheizen, bei
ca. 200 °C (HeiBluft) ca. 14-16 Min. garen.
Kibbelinge in Petersilienpanade Fntteu.f,e: Bei ca: 170 °C ca. 4-5 Min. frlttle_ren.
) . . Pfanne: Fett erhitzen und unter mehrmaligem
Naturfiletsticke aus Alaska-Seelachs geschnit- R
RO ten, portioniert, praktisch gratenfrei, mit einer 20-40 5k Bengen g2 68 Min [etan
MSC . P - P are ’ 9 9 Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C (HeiBluft)
krossen, goldgelben Petersilienpanade, vorge- .
b . ca. 12 Min. garen.
braten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
Mini Kibbelinge
87025 Ale?:zkat-ser::ftfsishau;ziiresitﬁ:ie;::f:?nrgzg- 7k Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
MSC getugt, p 9 ’ ’ 9 ca. 8 Min. garen.

geformt, vorgebraten, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

e ety LA Ll ca. 40 g, Fritteuse: Fett erhitzen und unter einmaligem

P - ) . o
Grobstuckig, saftiger Rohling mit 99,2% ca6emo, 72 kg Wenden ca. 6-7 Min. braten.

83294 Norweglsche_m La_(_:hs, ausin B‘_Iocken tiefgefro- ca.1,5cm (180 Stlick)  Grill: Unter einmaligem Wenden ca. 7-9 Min. grillen.
renen Lachsfiletstlcken, praktisch Hohe

gratenfrei, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

m 89710 geschnitten, praktisch gratenfrei, mit einer Rauchpaprika-

NEU

Snacks

Neu & exklusiV
bei Deutsche See

LACHS-KNUSPERSTICKS

So haben lhre Gaste Lachs noch nie erlebt

Flr die neuen handgefertigten Lachs-Knuspersticks in den Sorten ,,Pesto” und ,,Rauchpaprika“ verfeinern
wir filigrane Lachsstabe mit einer wirzigen Marinade und umhdullen sie mit hauchdinnem Brickteig.
Knusprig und goldbraun gebacken, bieten sie Ihnen vielfaltige kreative Serviermodglichkeiten und sorgen
bei lhren Gasten garantiert fir Wow-Momente.

Knuspersticks auf Tomaten-Burrata-Salat Als Snack im Glas mit Dip

Mit Gemusesticks und Dips

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Ges\;vi;z:t/ Ijr;hcllzt

Zubereitungsempfehlung

Lachs-Knuspersticks

Lachs-Knusperstick ,,Rauchpaprika“
Lachsstabe, aus in Blécken tiefgefrorenen Lachsfiletstlicken Kombidampfer: Vorheizen,
bei ca. 190 °C (HeiBluft)

ca. 17 Min. garen.

ca.50g ca. 2,5 kg

o _ ,
Wdilrzmarinade, umhllt von Brickteig, einzeln G2 EO=20 Srel9)

entnehmbar, tiefgefroren

Lachs-Knusperstick ,,Pesto”

Lachsstébe, aus in Blécken tiefgefrorenen Lachsfiletstliicken ca. 50 g ca. 2,5 kg Kombidémpfer: Vorheizen,
88793 geschnitten, praktisch gratenfrei, mit einer Pesto- ("15%) (SO-ISS’StUck) bei ca. 190 °C (HeiBluft)

Wurzmarinade, umhullt von Brickteig, einzeln ca. 17 Min. garen.

entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg
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WIE FRISCH VOM BACKER

Brotspezialitaten von Dattel-Baguette bis Sylter-Brot

Ob belegt mit Lachs, Wurst oder Kése - die beste Grundlage flr jedes Frihstlick kommt ganz frisch aus

dem Ofen. Uberraschen Sie |hre Gaste mit buffet-freundlichen Miniformaten und auBergewdhnlichen
Brotspezialitdten wie Walnuss-Ciabatta, Dattel-Baguette oder Grana Padano-Baguette.

Art.-Nr.

Gewicht/

Artikelbezeichnung Stiick

Brote & Baguette, tiefgefroren

29412

2941

28807

28839

28840

29841

28804

28803

Brotselektion ,,Delikat*
Selektion verschiedener Brotsorten aus vollaromatischem
Haselnuss-Weizenmischbrot nach franzésischer Art

verfeinert mit Apfelplree (Boulot Campagne), saftigem 300-350 g (185gtlt<]?:k)

Karotten-Weizenmischbaguette und pikantem Weizen-

mischbrot mit Walntssen und Sauerteig, handgefertigt,

vorgebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Brotselektion ,,Rustikal®

Selektion verschiedener Brotsorten aus Weizenmisch- e

baguette mit Kérnern und Saaten (Bouchette Ceréalia), (18,St0ck/

herzhaftem Vollkornbaguette mit Roggenflocken und ca.300g .
P - o b - ca. 6 Stuck/

vollwirzigem Weizenbaguette mit Rostzwiebel-Kase- Sorte)

dekor (Piccantine), handgefertigt, vorgebacken, einzeln

entnehmbar, tiefgefroren

Walnuss-Ciabatta 7Bk

Weizenbrot mit Walsnusskernen, mit Meersalz verfeinert, ca.500 g (15’St(]ck)

gebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Dattel-Baguette 6,75 kg

Weizenbaguette mit Datteln, vorgebacken, einzeln ca.270 g (25’ Sttick)

entnehmbar, tiefgefroren

Grana Padano-Baguette 6,25 kg

Weizenbaguette mit Grana Padano Aufstreu, ca.250 g (25’ Sttick)

vorgebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Mini-Brotselektion

Selektion Mini Brote aus Mischbrot (50% Weizen-, 45kg

50% Roggenmehl), dunklem Roggenmischb__rot mit a2 ’chk/

Mandeln und einem Aufstreu aus Getreide, Olsaaten 340-411¢g "

) - } ) ca. 4 Stuck/
und Mandeln sowie Rogg__enmlschbrot mit Leinsaat Sorte)
und einem Aufstreu aus Olsaaten, verzehrfertig, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren
Oxbrot
Roggenmischbrot mit Kalamata Oliven, verfeinert ca.1kg 9 kg
mit Anis und Meersalz, gebacken, einzeln entnehmbar, ' (9 Stuck)
tiefgefroren
Sylter-Brot 7Kg
Weizenbrot mit Meersalz verfeinert, gebacken, einzeln ca. kg (7 Stiick)

entnehmbar, tiefgefroren

RE-
Einheit

kg

Karton

Karton

Karton

Karton

Karton

Karton

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen, bei
ca. 180 °C (HeiBluft) ca. 15-20 Min.
garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.
175 °C (HeiBluft) ca. 10-12 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.
200 °C (HeiBluft) ca. 22-24 Min.
garen. Nach 30 Minuten Ruhezeit bei
Raumtemperatur verzehrfertig.

Backofen: Produkt auftauen. Vor-
heizen, bei ca. 180 °C ca. 12-15 Min.
backen.

Backofen: Produkt auftauen. Vor-
heizen, bei ca. 180 °C ca. 12-15 Min.
backen.

Produkt ist nach dem Auftauen
verzehrfertig, kann zur verbesserten
Sensorik kurz erwarmt werden.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.
200 °C (HeiBluft) ca. 22-24 Min.
garen. Nach 30 Minuten Ruhezeit bei
Raumtemperatur verzehrfertig.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.
200 °C (HeiBluft) ca. 22-24 Min.
garen. Nach 30 Minuten Ruhezeit bei
Raumtemperatur verzehrfertig.

29411 Brotselektion ,,Rustikal”

28803 Sylter-Brot

28804 Oxbrot

28839 Dattel-Baguette

29412 Brotselektion ,Delikat”

Backwaren

29841 Mini-Brotselektion

28807 Walnuss-Ciabatta

28840 Grana Padano-Baguette
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WIE FRISCH VOM BACKER

Brotchen & feines Geback

29416 Fruhstlcksbrotchen-Selektion

28802 Potato-Brétchen dunkel

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung

Brotchen, tiefgefroren

Burger Bun ,,Brioche* Mini

Softes, verzehrfertiges Weizenbrdtchen, mit Butter,
Vollei und Zucker, ungeschnitten, einzeln entnenmbar,
tiefgefroren

29950

Friihstiicksbrétchen-Selektion

Selektion von Frihsttcksbrétchen aus Weizenbrodtchen
(Farmerbrotchen), aromatischen Weizenmischbrétchen
mit Sonnenblumenkernen bestreut (Power Brotchen),
Dreisaatbrétchen und rustikal gebackenen langlichen
Minibaguettes (Minilettes), handgefertigt,
vorgebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

29416

Kaiserbrétchen
Weizenbroétchen, ungeschnitten, verzehrfertig, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

29819

Potato-Brétchen dunkel
Weizenbrétchen mit Olsaaten und Kartoffelflocken,
vorgebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

28802

Mini-Brétchenselektion ,,Mediterran®

Selektion mediterraner Mini-Weizenbrétchen aus
schwarzen Olivenbrétchen, Tomatenbrétchen mit
Basilikum, pikanten Peperonibrétchen und milden
Naturbrétchen mit Maismehl bestreut, handgefertigt,
vorgebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

29521

Minibrétchen-Mixkarton

Selektion aus Weizenkleingeback und Weizenmisch-
kleingeback, 6-fach sortiert: Klrbiskernbrétchen

mit Sonnenblumenkernen, Weizen-, Sesam-, Korn-,
Mehrkorn- und Kornbrétchen mit Haferflocken,
vorgebacken, tiefgefroren

7784

Mini-Laugenselektion

Selektion aus Laugengebacke, Natur oder mit
Mohn-, Sesam- oder Leinsaatdekor, verzehrfertig,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

29840

Backwaren

29521 Mini-Broétchenselektion
,Mediterran”

29840 Mini-Laugenselektion

Gewicht/

Stiick

ca.41g

ca.50¢g

ca.55¢9g

ca.90g

ca.35g

ca.40g

ca.l59

Inhalt
je VE

3,44 kg
(84 Stuck)

4 kg
(80 Stuck)

5,5 kg
(4 x 1,375 kg)

72 kg
(80 Stick)

49kg
(4 x 35 Stuck)

7.2 kg
(6 x 30 Sttick)

4 kg

RE-

Einheit

kg

kg

Karton

Karton

kg

kg

Karton

29548 Buttercroissant 29825 Mini-Plunder Komposition

Gewicht/
Stlick

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Ijgh;g Zubereitungsempfehlung

SiBe Backwaren, tiefgefroren

Backofen: Produkt auftauen. Vorheizen,

Buttercroissant 7.2 kg ) o R :
29548 Vorgegarter Teigling aus feinem Croissantteig, einzeln ca.30g (3xca.80 Ez':]gl;;?n (;ei'aiﬁf)c]iiI::gﬁft;gﬁﬁn.\/orheizen bei
entnehmbar, tiefgefroren Stick) o (IR X . ’
ca. 170 °C ca. 16-18 Min. garen.
Mini-Plunder Komposition
Selektion stBer Mini-Plunder (Plundergeback) aus Hefe- 5,04 kg o . .
Schnecken mit Zimtfallung, Hefe-Kronen dénischer Art mit (5 x1,008 Ko_rnbldampfer.OProdukt auftauen. Vorheizen,
29825 X . y . ca.42g bei ca. 180-210 °C
einer Fullung aus Apfel- oder Himbeerzubereitung oder ka/ (HeiBIUfD) ca. 15 Min. garen
Kaltcreme und Pecan Plunder mit Ahornsirup und Pekan- 24 Stuck) . -9 :

nuUssen, vorgebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Zubereitungsempfehlung Rechnungseinheit: kg

Produkt ist nach dem
Auftauen verzehrfertig, kann
zur verbesserten Sensorik kurz
erwdrmt werden.

Kombidampfer: Vorheizen,
bei ca. 170 °C (HeiBluft)
ca. 6-9 Min. garen.

Produkt ist nach dem
Auftauen verzehrfertig, kann
zur verbesserten Sensorik kurz
erwarmt werden.

Kombidampfer: Vorheizen,
bei ca. 180-200 °C (HeiBluft)
ca. 10-12 Min. garen.

28806 Cestino "Schinken-Stracciatella” 28805 Laugentwister "Frischkase”

Kombidampfer: Vorheizen,
bei ca. 170 °C (HeiBluft) .
ca. 4-6 Min. garen. Gewicht/

Art.-Nr. Stiick

Artikelbezeichnung Zubereitungsempfehlung

Herzhafte Backwaren, tiefgefroren

Backofen: Vorheizen, bei
ca. 180 °C (Umluft) ca. 6-8 Min.
backen.

Cestino ,,Schinken-Stracciatella® Kombidampfer: Vorheizen,

Kombidémpfer: Vorheizen, 28806 Weizengeback viereckig, gefullt mit Mozzarella, ca. 120 g (2535L§gck) bei ca. 160-180 °C (mit wenig
bei ca. 200 °C (HeiBluft) Schinken und Sahne, fertig gebacken, tiefgefroren Schwadengabe) ca. 18-22 Min. garen.
ca. 6-8 Min. garen.
irc;?ukt o nacl; cflerrtn k Iézlllag:g:g'lsézrt\:ﬁ;ltiigl:a;ﬁjnderteig mit einer Fillung 6 kg NEIELIIPER YTETEE:
uftauen verzehrfertig, kann » : 190 © ; f
zur verbesserten Sensorik kurz 2 mit Frischkase, dekoriert mit Kase, vorgegart, ca.1009 (60 Stlick) bei ca. 160-180 °C (mit wenig

Schwadengabe) ca. 18-22 Min. garen.

erwarmt werden. tiefgefroren

Rechnungseinheit: Karton

23



DES/031/23, Stand: Februar 2024

e mit 24531 Partyfr'ﬂxade\\e,f
P paprika und Basilikum au
25831 Cole Slaw

snacks

29521 Minibréteh
en, 24420 ; .
25927 Barbecue ¢ Rlndﬂelschpatty Mini,

hutney, 298
Gurke, Zwiebel, Salat # Bacon,

s
deutschesee’

Fischmanufaktur

Deutsche See GmbH

MaifischstraBe 3-9 | 27572 Bremerhaven
Telefon: +49-471-13 3000 | E-Mail: info@deutschesee.de
www.deutschesee.de



