Speiseplan vom 31.3. bis 04.04.2025

Dein Menii ‘ Nachtisch . Rohkost / Salat

Montag

Kréuterquark mit Salzkartoffeln Obst
und bunter Rohkostplatte ?
(Paprika, Kohlrabi, Wurzeln, Gurke) (2) _5 |

Dienstag

Cevapcici in roter PaprikasoBe Méhren-Apfelsalat |
(Rinderhackfleisch) .
mit Naturreis (7)

veg.: Gemiise Bullar (13, 7)

. Mittwoch

Schmetterlingsnudeln Knabber-Gurken

mit TomatensoBe
und geriebenem Gouda (1a, 2, 7)

Donnerstag |

Lachsfilet ASC, gebacken Obst
mit milder Meerrettich-SoBe "
und Salzkartoffeln (2, 4, 7)

Freitag

veg.: Gemiisebratling mit SiiBkartoffel (1d, 2,3, 7)

Siisskartoffel-Linsensuppe , Blaubeeren-
und Dinkel-Sesam-Brot (1a, 2, 7) | Joghurt (2)

¥

Anderungen sind vorbehalten.

DE-OK0-012
Unser Catering ist bio-zertifiziert nach der VO (EU) 2018/848. Wir verwenden ausschlieRlich biologische Lebensmittel und

Zutaten. Einzige Ausnahme bildet hierbei unser Fisch, der im Rahmen einer nachhaltigen Fischerei mit MSC oder ASC
Zertifizierung zum Einsatz kommt.

Unsere Mendilinie hat eine DGE Zertifizierung erhalten. Basis der Zertifizierung sind die DGE-Qualitétsstandards fiir die
Verpflegung in K i i u

Uberpriift und mit Ihrem Logo ausgezeichnet. Einzige Ausnahme bilden die vegetarischen Komponenten an Tagen, an denen
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1 ;y' 1 Glutgn haltiges _Getreide sowie daraus .hergestellte Erzeugnisse
/¥ 1aWeizen (wie Dinkel und Khorasan-Weizen), 1b Roggen, 1¢ Gerste, 1d Hafer
2 @ 2 Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschlieBlich Laktose)
3 /\_: 3 Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse
4 3:%5 4 Fisch und daraus gewonnene Erzeugnisse
5 3 5 Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse
6 ;Sx 6 Soja und daraus gewonnene Erzeugnisse
7 3’\:&; 7 Sellerie und daraus gewonnene Erzeugnisse
8 8 Senf und daraus gewonnene Erzeugnisse
s~ 9 Schalenfriichte sowie daraus gewonnene Erzeugnisse
° @ 9a Mandeln, 9b Haselniisse, 9¢ Walniisse, 9d Kaschuniisse, 9e Peccanniisse,
- 9f Paraniisse,9g Pistazien, 9h Macadamianisse, 9i Queenslandniisse
10 % 10 Sesam und daraus gewonnene Ergebnisse
11 : Y 11 Krebstiere und daraus gewonnene Erzeugnisse
12 12 Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als 10 mg/kg oder 10 mg/I
13 13 Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse
14

14 Weichtiere (wie Schnecken, Muscheln, Tintenfische) und daraus gewonnene Erzeugnisse

15 — Farbstoff, 16 — Geschmacksverstarker, 17 — Konservierungsstoff, 18 —

Antioxidationsmittel,
19 — geschwefelt, 20 — geschwarzt, 21 - Phosphat, 22 - SiiRungsmittel

InstantsofRen mit Geschmacksverstérkern, Stabilisatoren, kiinstlichen Aromen und Ahnliches
finden bei uns keine Verwendung. Nur in wenigen Ausnahmefallen werden Convenience
Produkte wie z. B. Fischstibchen verarbeitet.

Mit Bedacht auf den Zuwachs unserer internationalen Kunden verzichten wir konsequent auf
die Verarbeitung von Schweinefleisch.



