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| SO FUGEN SIE GF ERFOLGREICH
o ZU IHREM MENU HINZU

1. INFORMIEREN SIE DIE MENSCHEN

Viele Kunden in lhrer Wahe suchen sicher nach Fleischalternativen. Geben Sie Bescheid, dass 5ie auch solche
Leckereien in lhrer Speisekarte haben. Nutzen Sie soziale Metzwerke, Medien und auch die Maglichkeit
der Verdffentlichung Gber unsere Website.

2. HABEN SIE KEINE ANGST, WEITERE GERICHTE IN DAS MENU EINZUBRINGEN

Die Information uber eine grofere Auswahl an Gerichten und deren Alternativen wird sich schnell unter
den Kunden verbreiten. Mit einem erweiterten Angebot kBnnen Sie [hr Unternehmen besser prasentieren.
Probieren Sie alle Spezialititen und Hits lhrer Kliche auch in der Goody Foody Alternative aus.

3. DIE ALTERNATIVEN GERICHTE NICHT EXTRA ANGEBEN

Verwenden Sie keinen separaten Abschnitt mit der Aufschrift "wegetarisch” oder "vegan®”.

In der Liste der fleischlosen oder veganen Gerichte bemerken es nur weniger als 8,5 % der Kunden.
Figen Sie dem Meni neben dem normalen auch alternative Gerichte hinzu.

Auf diese Weise aufgenommene Gerichte steigern die Aufmerksamkeit um mehr als 20 %.

Markieren Sie gerne die Alternative (VEG) in der Speisekarte und geben 5ie in den Erlduterungen nur an,
dass das Essen auch flr Veganer geeignet ist,

4. DIE VISUELLE PRASENTATION IST WICHTIG

Lassen Sie lhre Gerichte von Profis arrangieren und fotografieren, damit sie die blicke anziehen.
Ein entsprechend gewihlter Name erhdht die Attraktivitdt des Angebots um bis zu 105%.

5. MACHEN SIE IMMER EINEN GUTEN EINDRUCK

Biete Sie eine Verkostung an. Alles, was 5Sie brauchen, ist ein einfacher, unbeaufsichtigter Tisch mit Canapes
und verschiedenen Dips.

Die Zubereitung von Goody Foody ist schnell und einfach, Sie haben es immer frisch zubereitet.

Schulen Sie lhre Mitarbeiter.

Eine einfache Schulung davert 15 Minuten fir Kellner und maximal 30 Minuten fir Kache.,

Aus unseren Rezepten kinnen Sie neve ldeen und Speisenvariationen schopfen,

Wir beraten Sie oder bitten Sie um Unterstiitzung auf der Website www.alfasorti.sk




GOODY FOODY MENU

VORSPEISE::
Chicken strips
mit Joghurt-Dip

SUPPE:
Gemiusebrihe
mit leckeren Ballchen

HAUPTMAHLZEIT:
goldene Steaks
mit feinem Pliree

DESSERT:
Mince mit Schokolade




BACKEN UND GRILLEN

in heiRem Ol bei 160-180 auf jeder Seite goldbraun
e braten

:-rj Garzeit von 45 Sekunden bis 1 Minute

—

;ﬁ%f)f mindestens eine Minute vor dem Beenden des Kochens
1

~ 2u gediinstetem Gemiise dazugeben

PANIERT UND FRITTIERT

Panieren Sie nach lhren Winschen in einer beliebigen
e Panade oder frittieren Sie ohne Panade

9 maximal 1 Minute goldbraun frittieren

Grundanbeitung
rur Zubsraitung

Gekihit: =) bneiner Milrowele oca. 1 Minute srwirmen bed 7000

= iy ginegr Flanse mil heibem Q) oca, 30 Sekunden v jeder Seite anbaanen
Gefroren: Bl In eimer Miirowelle cca. 2 Minute erwarmen bei TO0W

e Iy gl PRERE il haiBern O ofa, T Minuben won jesder Seae anbhraten,

KOCHEN

@ in verschiedenen Produkten kochen (z B. Wasser, Brilhe)
—

0 maximal 2 Minuten

v+ um den Geschmack zu unterstreichen, empfehlen wir,
ﬁ.@ - von jeder Seite 2,5 Minuten zu rosten. Sie kinnen sie
7 mit jeder Sauce oder in einer Suppe servieren.

DAMPFEN

zusammen mit frischem Gemiise dédmpfen und auf den
= Gemusetellern servieren

:ﬂ 'ir:-) maximal 3 minuten
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Zutaten: pflanzliches Eiweill (Weizen, Soja) 85%, Sonnenblumendl, Zwiebel, »
Hefeextrakt, Erbsenfaser, Sojasauce, esshares Salz, Stabilisator Methylcallulose,

Rapsol, naturliches Aroma, Knoblauch, gerosteter Gerstenmalzextrakt, Dextrose,
Karamell, schwarzer Pfeffer, Chili

Tygical wal v e 100g- Enary T78 kel 108 fecal
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STEAK cricxen sTvie

made wilh wheal and say3a
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Haltharkeit 21 Tage
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@ \d STEAK cricken sTvie

WEGA N
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Zutaten: pflanzliches Eiweif (Weizen, Soja) B5%, Sonnenblumendl, Zwiebel,
Hefeeuwtrakt, Erbsenfaser, Sojasauce, esshares 3alz, Stabilisator Methylcallulose,
Rapsil, natiidiches Aroma, Knoblauch, geristeter Gerstenmalzextrakt, Dextrose,
Karamell , schwarzer Pleffer, Chili

Typidd s iy 100§ Esiairg SO0 b2y’ 191 hesl
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Haltharkeit 60 Tage Haltbarkeit 18 Monate
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Zutaten: pflanziiche Proteine (Weizen, Soja) 70%, Gemisemischung in verschiedenen
Anteilen 10% [Mais, Erbsen, Kapemn), Zwiebeln, Haferflocken, Sonnenblumendl,
Erbsenfaser, Stabilisator Methylcelluloss, Rapsdl, Hefeextrakt, esshares Salz, nattdich
Aroma, Dextrose, Ingwer, schwarzer Pleffer

Typridl vty peir 100y S 300 ko' 190 sl




KOCHEN

BACKEN UND GRILLEN

@ in heiRem Ol bei 160-180 auf jeder Seite goldbraun
—  braten

6 Garzeit von 45 Sekunden bis 1 Minute

Y~ mindestens eine Minute vor dern Beenden des Kochens
@ ~  zu gediinstetem Gemiise dazugeben

DAMPFEN

=
:f’ maximal 3 Minuten
"a.l !

PANIERT UND FRITTIERT

Panieren Sie nach lhren Winschen in einer beliebigen
= Panade oder frittieren Sie ohne Panade

6 maximal 1 Minute goldbraun frittieren

L

@} als Happchen mit einem Dip verwendbar

L]

Grumdanleitung Gekihi: B In@iner Mikrowele coa. 2 Miruten arwirrmen bei 2000
mur Zubarneltsng = I girer Plarne mil Bodltom 00 cca, 2 Minwten v jadar Saite anbmatan
Gefraren: =8 In esner Mioowelle oo & Minuten erwarmen bed TOOW
- b giner Flarne mit bedfem D1 oca, 4 Miniten von jeder Saite anbratan

@ in verschiedenen Produkten kochen (zB. Wasser, Brilhe)
—

i"'fi maximal 2 Minuten

v umden Geschmack zu unterstreichen, empfehlen wir,
@, von jeder Seite 2,5 Minuten zu risten. Sie kinnen sie
* mit jeder Sauce oder in einer Suppe servieren.

zusammen mit frischem Gemise dampfen und auf
den Gemisetellern servieren

@:— als Fullung fur Burger oder Baguettes verwendbar
4
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STHIPS o
made with wheat and soya STRIPS BEEF STYLE

mate with wheal 2mil soya

-

e
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asiatische Suppe mit Strips Beef Style

o0 T
Haltbarkeit 18 Monate A

STRIPS Beer sm!’

maie wrih sEal @ sam
-

Zutaten: pflanzliches Enweilt (Weizen, Soja) 85%, Sonnenblumendl, Zwiebel, Hefeextrakt,
Erbsenfaser, Sojasauce, essbares Salz, Stabilisator Methwlcellulose, Rapsol, natiriiches

Aroma, Knoblauch, perdsteter Gerstenmalzextrakt, Dextrose, Karamell , schwarzer Pfeffer, lﬂ! l;.”,l m @w 475 L 17 J
Chila

Tyrpical val e pr LODg- Erngy 778 k) 184 kcal



Haltbarkeit 18 Monate a L
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STRIPS cicken sTe

made wilh whedl and Soya

tiefgefroren 500 g ‘
Haltbarkeit 18 Monate mmagno s iman
b -

STRIPS cricken sTviE

e Wi eEes ane e

Zutaten: pflanzliches EiweilR [Weizen, 5o0ja) 85%, Zwiebel, Sonnenblumenadl,
Erbsenfaser, Stabilisator Methylcellulose, Rapsdl, Salz, Hefeextrakt, natirliches
Aroma, Dextrose, Ingwer, schwarzer Pfeffer

Tymecal vaiuan par 100y Exeryy 800 b3 191 kzal
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Haltbarkeit 21 Tage Haltbarkeit 18 Monate M
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made with wheat and soya

chicken VEGAN @ V e
PIEC@‘S ’ PIECES cHicKen sTYLE

made with wiveal and soya

Orangen chicken style strips mit Reis

PIEI:ES I}IIEIIEII STYIE

Zutaten: pflanzliches Eiweill (Weizen, Soja) 85%, Zwiebel, Sonnenblumendl,

Erbsenfaser, Stabilisator Methylcellulose, Rapsol, Salz, Hefeextrakt, natlirliches
Aroma, Dextrose, Ingwer, schwarzer Pleffer

Typidd iy paiv 100y Sy Fi0 by 187 el



IUBEREITUNG LEICHT UND MIT FREUDE

BRATEN

Braten und zu fertigen Gerichten (z. B. Risotto)
e servieren

{';—_‘.j maximal 2 Minuten

v, umden Geschmack zu unterstreichen, empfehlen wir,
ég)— von jeder Seite 2,5 Minuten zu résten. Sie kénnen sie
v mit jeder Sauce

-
'ﬁ-"' i.

BACKEN UND FULLEN

(:;3 mit Gemiise in Ol erhitzen oder braten
e

l"" -r] éGarzeit von 45 Sekunden bis 1 Minute

~LIi.  gerostet oder unvorbereitet zu jedem Produkt hinzufligen
é.@;: und tberbacken

KOCHEN UND SAUCEN

Braten oder Kochen mit Gemuse als Fleischersatz
= in klassischen Saucen und Rezepten

: ! 0 maximal 5 Minuten
/|7 B
e m— / ‘J “r="_ in Ol gebraten kann zur Suppe oder Sauce hinzugefigt
-y L2 werden

BACKEN UND FULLEN

roh oder leicht angebraten als Flllung fir Pasta und

1 Geback verwenden

6 hingt von der Kochzeit der anderen Zutaten ab

~~~ Maoglichkeit in Kugeln, Klopse, Puffer oder Burger zu
‘. formen

Grumdanlgiturg Gyros: G i eirer Mikrowelis oca. 2 Minuten eranmen baj 7000
Fuir Tubereitung = |y pines Planng mat hedbem O cza. 7 Minuten anbraten, Gelagentlich umriheen
Red mince: & in einer Pfanne mit heifem O coca. S Minuten anbraten A




pasteurisiert, vakuumverpackt I“ . l‘l!ll‘“ﬂ gekiihit, in Schutzatmosphdire a'm Mllllu
Haltbarkeit 60 Tage - ! \ Haltbarkeit 21 Tage ]

GYROS/KEBAB ’ . s

o s @ plenice | st i gl

o 7-

Zutaten: rehydratisiertes Sojaprotein Texturat 9084, Rapsol, Tomatenpulver, Koriander,
Knoblauch, Bohnenkraut, Petersiie, Fucker, Spesesalz, Erbsenfaser, Stabilisator
Methylcelluloss, Hefeextrakt, natirfiches Aroma, Gerstenmalzedrakt, Ingwer, Paprika
Chilli, schwarzer Pleffer, Gewlirzextrakte, Antioddationsmittel Zitronensdure

Tyl vl s jpane L00g: Ervarggy 11T il 287 heal

gekiihlt, in Schutzatmosphdre m U!II!'I gefiillte Tomaten nadh italienischer Art
Haltbarkeit 21 Tage fn

RED MINCE

made with wheat and sova

Zutaten: rehydratisiertes Scjaprotein Texturat 85%, Rapsél, Awiebel, Essig, Stabilisator
Methwicellulose, ribenroter Farbstoff, Erbsenfaser, Speisesalz, Dextrose, Tomatenpuber,
Aroma, Anticxidationsmittel Zitronensaure

Tt wind wsiris jpsar 100 Ervaniy B0 il 197 el



LUBEREITUNG LEICHT UND MIT FREUDE

KOCHEN

@ zur Gulaschbasis oder Suppe dazugeben
(=

9 kurz erwarmen, bis sich die Aromen verbinden

s Maglichkeit mit jeder Sauce oder Beilage

,,ﬁ@?: zu servieren

BACKEN UND FULLEN

in einer Pfanne mit Ol anbraten und mit einer beliebigen
Beilage servieren

i ’ Garzeit cca. 2 Minuten

LI}

é@: Maoglichkeit mit verschiedenen Beilagen zu (iberbacken

KOCHEN UND SAUCEN

zusammen mit frischem Gemuse braten oder
diampfen und auf dem Gemiseteller servieren

: ’ maximal 2 Minuten

~~- In einem beliebigen Produkt (z. B. Wasser, Briihe)
g@ kochen oder braten und vor dem Kochen hinzufligen

UBERBACKEN UND FULLEN

G:;) in einer Pfanne mit Ol oder in einer Mikrowelle erhitzen
L=

{'.’r_'.’ maximal 2 Minuten

LI : -
Y=~ Moglichkeit als Fillung in Blirgern oder Baguettes
‘@ﬁ zu verwenden

Grundaniefmung Gulasch: GH in siner Mikrowelle coa. 2 Minuten enwirmen bei TO0W
Eur Tuleraroung = |n giner Planne mit heilbem G0 cca, 2 Minuten anhratan. Gelegentlich wmaihsen !
Stripa: o Jur Gulaschbasis hincudigs=n a und kurz erhitzen,
EE Im einer BMikroswselle oca, 2 Binuben eradrmen bel T00W A
T SR - e

& In einer Pfanne mit hediem Ol cca. 2 Minuten anbraten.



pasteurisiert, vakuumverpackt z.n. ‘ ‘ gekiihit, in Schutzatmosphdire m ‘
Haltbarkeit 60 Tage - L Haltbarkeit 21 Tage 8 Whraar

KOCKY NA GULAS -
KOSTKY KAGULAS %) Bst

20 e [ o e

Zutaten: rehydratisientes Sojaprotein Texturat 95%, (entfettetes Sojamehl,
perdsteter Gerstenmalzextrakt, = pertsteter reduzierter Gluten Gehalt unter
10mg/kg), Gewirzmischung (siifer Paprika, Speisesalz, Kimmel, schwarzer
Pleffer, petrocknete Zwiebel, getrockneter Knoblauch, Tomatenpulver, Zucker, e aiBieerl
Majoran, Chili) , Speisesalz Thepical waluar puar 100 Ermrgry S8 b1 178 hral

Haltbarkeit 60 Tage 3 ! Haltbarkeit 21 Tage 8 ot

made with soya

@ .“!u’

i : =" aphily seaeed l
| ouey G0 STRIPS ¢

Zutaten: rehydratisiertes Sojaprotein Texturat 97% (Wasser, Sojamehl,
perdsteter Gerstenmalzextrakt), Hefeextrakt

Fapical widusics por 100§ Ermripy 300 ) LTS



IUBEREITUNG LEICHT UND MIT FREUDE

BRATEN

G“_g:) zusammen mit frischem Gemiise dampfen und auf
= den Gemiisetellern servieren

i'.}_‘.j maximal 2 Minuten

- Moglichkeit in Kugeln, Klopse, Puffer oder Burger

@ ~ zu formen

FULLEN

CQJ zusammen mit Gemiise in Ol erhitzen oder braten
—

d"-r) Vorbereitungszeit cca. 45 Sekunden bis zur 1 Minute

v~ gebraten oder unvorbereitet zu jedem Produkt
/< hinzufiigen und Gberbacken

e 2o

KOCHEN UND SAUCEN

/ @ Braten oder Kochen mit Gemise als Fleischersatz
1 in klassischen Saucen und Rezepten

{ri maximal 5 Minuten

“~¢  kann in Ol gebraten zur Suppe oder Sauce
@ ~  hinzugefiigt werden

UBERBACKEN

kann roh oder leicht gebraten als Fillung fir Pasta und

1 Gebdck serviert werden

‘r} héngt von der Kochzeit der anderen Zutaten ab

—~- einzeln oder mit Beilage als Fillung fiir iberbackenes
~ Gemuse

!

Garumidanleitumng chladené: Bl In siner Mirowelle oca. 2 Minuten erwdrmen bei 700W
mur Zuberaltsng i I gingr Flamne mat heiflem O coca. 2 Minuten anbraten, Gelegentlich umrithram
mranené: = Y mérovinkes chnevajte oca 2 mindty pr wykone 700 W
= by piner Plasne mdt heifbem O cea. 4 Minuten anbraten W
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MINCE (10w
)

made with soya

MINCE

nads will Ll

e

wan . : e ]
Zutaten: rehydratisierte Sojaproteintextur 95% (Wasser, Sojamehl, gerdsteter :
Gerstenmalzextrakt), Sojasauce (Wasser, fermentierte Sojabohnen, fermentierter

Weizen, Glucose-Fructosesirup, Speisasalz, Essig, Karamelifarbstoff, eingadicktes
Xanthan), Hefesxtrakt, fwiebel, Salz, Chili, schwarzer Pfeffer

Typdcal wilusiri pior D80G Ermiripy 203 Rl 58 el



1St. = 23g IUBEREITUNG LEICHT UND MIT FREUDE

KOCHEN

C%j in verschiedenen Produkten kochen (zB. Wasser, Briihe)

.{' )mammalleuten

.17, um den Geschmack zu unterstreichen, empfehlen wir,
- von jeder Seite 1,5 Minuten zu rosten. Sie kbnnen sie
v mit jeder Sauce oder in einer Suppe servieren.

BACKEN UND UBERBACKEN

C:;j in heifem Ol bei 160-180 auf jeder Seite goldbraun braten
=

i -r, Kochzeit von 1 bis zu 7 Minuten

LI}
b

@} Sie kinnen sie als Hauptgericht mit jeder kalten oder
~*  heifen Sauce verwenden

DAMPFEN

@ zusammen mit frischem Gemiise dampfen und
=T auf Gemiisetellern servieren /

“«-) maximal 5 Minuten

.1/ mindestens eine Minute vor dem
@, Kochen zum gedinsteten Gemiise
L

~ hinzufiigen

PANIEREN UND FRITTIEREN

Panieren Sie in einer beliebigen Panade nach lhren
= Winschen oder frittieren 5ie ohne Panade

i:-'l maximal 2 Minuten goldbraun frittieren

LI §

“~~  Sie konnen sie als Canapes mit einem Dip oder mit kalter
~  und heiler Sauce servieren

L]

- - _— L !
Grundanleifung Gekihit = Inomirer Mikrowelle coa. 7 Minute ersdirmen bei 7008
ual ZisbeFeIung i == In piner Fianne mit hieikem O coa, 5 Minuten von jpder Seite anbraten, |
Gefrorenc B imovorgebeirten Backoden (Backbdesch mit Backpapier| bes 200 C
fa. 7 Merwiten backen

i In kochendsm Wasser ca. & RMiruben kochen. i i il o -
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Haltbarkeit 21 Tage L Haltbarkeit 18 Monate W

—
weal : ‘3i
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made with soya

unser Typ fiir lhre Party, tiefgefroren 5009 !! u
Feier oder Raut Haltbarkeit 18 Monate a FEaa0d e

A—h

VEGAM

BALLS s

Zutaten:; pflanzliches Emweill [Soja) 85%, Zwiebel, Kichererbsenmehl, Rapsdl,
Speisesalr, Tomatenmark, Stabilizator Methylcellulose, Kartoffelstirke, Knoblauch,
Gerstenmalzextrakt, Basilikum, natiirliches &roma, Oregano, Dextrose, schwarzer
Freffer

Typidd waips paiv 100y Eswrg 545 by 100 besl



BRATEN UND GRILLEN

in heiRem Ol bei 160-180 auf jeder Seite goldbraun
=1 braten

:fi Kochzeit von 1.5 bis zu 2 Minuten

i “m Sie kbnnen die regelmaBige runde Form als dekorative
J ) -~ Unterlage fiir beschichtete Teller verwenden

BURGER

in heiRem Ol oder auf dem Grill bei 160-180 auf jeder
Seite goldbraun braten

{'-'r_:j Kochzeit von 1.5 bis zu 2 Minuten

LW}

A@} als vollwertigen Ersatz fur Fleisch Burger

DAMPFEN UND KOCHEN

zusammen mit frischem Gemiise ddmpfen und auf
Gemiisetellern servieren

{ ’ maximal 3 Minuten

«L! -  mindestens eine Minute vor dem Kochen zum

A onacton Gemilbe hirsufigen

PANIEREN UND FRITTIEREN

Panieren Sie in einer beliebigen Panade nach lhren
Wiinschen oder frittieren Sie ohne Panade

‘-r) Abhdngig von der Panade

Grumdankeitung Gakishle: l:l Im @inesr Mikrowelle cca 1 Minute srabirmen bei TOMY
ur Zubereitung = In girsar PFlarne mit Mﬂ-p-m 0l cca. 30 Spkunden von jedar Saite anbraten {
Gekidhl: Ei I miner Mikrowelle ocs. 2 Minuten erwdrmen bei 7000W
-— einer Plarne mit Beilbern Ol gca, 2 Minuten anbraten LY



tegefroren %04a | I
Haltbarkeit 18 Monate , LIS

st

Zutaten: pflanzliches Eiweil (Soja, Weizen) B5%, Wasser, Rapsol, Zwiebel,
Sonnenblumendl, Sojasauce, Stabilsator Methyicellulose, Erbsenfaser,
Hefeextrakt, Salz, Aroma, Knoblauch, perdsteter Gerstenmalzextrakt, Dextrose,
Karamell, schwarzer Pleffier, Chili

bl v o b e i S0 ek
tiefgefroren 904g ‘
Haltbarkeit 18 Monate , A

—e W

VBN () e
RED HIIIIEEI“‘““ Gﬁ:

Zutaten: pflanzliches Eiweill (Soja, Weizen) 85%, Wasser, Rapsdl, Zwiebel,
Sonnenblumendl, fermentierter Essig, Rote-Bete-Farbstoff, getrocknetes
Tomatenpuheer, Stabilisator Methylcellulose, Salz, Erbsenfaser, Dextrose,
Knoblawch, Kimmel, Aroma, Antioxidationsmittel fitronensdure, schwarzer 2 2t ' et
Pleffer Typucal variss g 1005 Essegy 477 by FLI heal




Sojawdurfel whe
glutenfreies, extrudiertes Produkt 5 kg
Von Natur aus cholesterinfrei

Zutaten: entfettetes Sojamehl

Zubereitungshinweise: Die Wirfel
in kochendern ‘Wasser 20 Minuten
kochen lassen, Das Wasser nach dem
Abkiihlen abgiefen, Uberschissiges
Wasser aus den Wiirfeln ausdriicken
und weiter in gangigen Rezepten
verwenden.

Sojamedaillons inhlt

glutenfreies, extrudiertes Produkt 5 kg
Von Natur aus cholesterinfrei

Zutaten: entfettetes Sojamehil

Zubereitungshinweise: Die Medaillons
in  kochendem Wasser 20 Minuten
kochen lassen. Das Wasser nach dem
abkihlen abgieen, dberschissiges
Wasser aus den Wirfeln ausdriicken
und weiter in gangigen Rezepten
vensenden.

r..h-:—..hh‘.—...r.ll TEET m e
SUJdoLICKS 90 g
glutenfreies, extrudiertes Produkt
Von Natur aus cholesterinfrei

Zutaten: entfettetes Sojamehl

Zubereitungshinweise: Die Stcksin
kochendem Wasser 10 Minuten
kochen lassen. Das Wasser nach dem
Abkiblen abgielien, (berschiissiges
Wasser aus den Wiirfeln ausdricken
und weiter in pgangigen Rezepten
verwenden,

Sojagranulat oo
glutenfreies, extrudiertes Produkt 5 kg
Von Natur aus cholesterinfrei

Zutaten: entfettetes Sojamehl

Zubereitungshinweise: Das Granulat
in kochendem Wasser 5 Minuten
kochen lassen. Das Wasser nach dem
abkihlen abgiefen, Uberschissiges
Wasser aus den Wirfeln ausdricken
und weiter in gangigen Rezepten
verwenden.




Racionella

Kichererbsenmehl 150 g

Inhalt: getrocknete Kichererbsen fein
gemahlen

Griines Erbsenmehl 150 g

Inhalt; getrocknete Erbsen, geschialt
gemahlen

Gelbes Erbsenmehl 150 g

Inhalt: gelbe Erbsen, geschalt
gemahlen

Mehl aus roten Linsen 150 g

Inhalt: getrocknete rote geschilte
Linsen gemahlen

Kokosmehl 150 g

Inhalt: Kokosmark, getrocknet
gemahlen

Maismehl 400 g

Inhalt: Es wird aus Mais ohne
genetische Veranderung hergestellt,
der in der Slowakischen Republik
angebaut wird,

SPEZIELLE MEHLE

Buchweizenmehl 150 g

Inhalt: getrockneter Buchweizen
gemahlen

Weizenmehl 150 g

Inhalt: getrockneter Weizen
(geschalte Hirse) gemahlen

WeilRes Reismehl 150 g
Inhalt: gemahlener weiller Reis

Braunes Reismehl 150 g

Inhalt: gemahlener Vollkornreis

Flachsmehl 150 g

Inhalt: getrockneter brauner Flachs
fein gemahlen

Hanfmehl 150 g

Inhalt: getrocknete Hanfsamen,
geschilt gemahlen
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Wir arbeiten nach dem etablierten

und gepflegten Qualititsmanagementsystem 150 9001:2015.

Langfristig halten wir das erforderliche Qualitatsniveau aufrecht, mit dem Ziel unter
Berilicksichtigung rechtlicher und ethischer Anforderungen eine Gewadhrleistung der
Verbrauchersicherheit und des Gesundheitsschutzes zu gewahrleisten.
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