Sie haben noch Fragen oder
mochten gerne bestellen?

Dann kontaktieren Sie unser Customer
Center Foodservice per E-Mail unter
foodservices@lekkerland.com oder
telefonisch unter Tel. 02234 -182 17 20
oder setzen Sie sich mit Ihrem zustandigen
Auliendienstmitarbeiter in Verbindung.

Lekkerland SE
Europaallee 57
50226 Frechen
Deutschland
www.lekkerland.de
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Kennen Sie schon unsere
Convenience Foodservice
Akademie?

Unsere Convenience Foodservice Akademie
bietet praxisnahe Trainings fur Sie und lhre
Mitarbeiter.

Ein erfolgreiches Foodservice-Angebot
beruht auf verschiedenen Zutaten:

Dazu zdhlen qualitativ hochwertige Produkte,
kompetente und freundliche Mitarbeiter
sowie eine einladende Gestaltung und
Atmosphare im Shop. Alle diese Erfolgs-
faktoren konnen Sie und Ihre Mitarbeiter
an der Convenience Foodservice Akademie
von Lekkerland erlernen. Ganz in der

Nahe unserer Zentrale in Frechen bei KoIn
haben wir ein einzigartiges Schulungs- und
Entwicklungszentrum geschaffen.

Wir wirden uns freuen, auch Sie bald in der
Akademie begrufien zu konnen!

POTENZIALE STEIGERN MIT DEM TURBOCHEF

HANDBUCH HOT SNACKS
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& belegte Snacks Starter
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ECO PANINI

M Highspeedofen & Kontaktgrill in
einem Gerat

A Grillstreifen auf beiden
Seiten durch Paninipresse in der
Backkammer

M Hochleistungsmikrowelle: auch fiir
TK-Produkte geeignet

gleichmafiges Braunen und Erwarmen
durch perfekte Luftverwirbelung

M keine Abzugshaube erforderlich
M Vernetzung iiber WLAN moglich

) Selbstdiagnose zur Uberwachung
der technischen Komponenten

A geringer Energieverbrauch
Auch als Modell mit Starkstrom
erhaltlich:

ECO ST PANINI

) Doppelte Mikrowellen Eigenleistung
und 30-40% schnellere Zubereitung
im Vergleich zu Normalstrom.

Wir zeigen lhnen, wie es geht:
E' E In dem Video geben wir Ihnen

Informationen zu dem Gerat,

zur Programmierung und zeigen
EI. Ihnen einige Rezepturen

aus dem Handbuch.
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KOSTEN NUTZEN
VERHALTNIS

TURBOCHEF ECO PANINI

In 12h Laufzeit bei voller Auslastung kostet
der TurboChef Sie nur 4 Euro Strom pro Tag.

Koénnen Sie mind. 25 Euro pro Tag umset-
zen? Das entspricht ca. 7 Produkten Gber
den TurboChef am Tag bei einem Verkaufs-
bon von durchschnittlich 3,60 Euro.

Bei einer 6 Tage Woche missen Sie nur
24 Euro Gewinn erwirtschaften und schon
rechnet sich das Gerjt!

? Lekkerland
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DURCH HEISSE SNACKS

Im Laufe der Jahre hat sich der Tagesablauf und die Essgewohnheiten
bei vielen Menschen geandert.

Studien zufolge ist nun die Hauptmahlzeit Nutzen Sie diese Vorteile und bieten Sie Gber
nicht mehr am Mittag, sondern am Abend. den Tag verteilt kalte und warme Snacks an.
Bis zum Abendessen werden oft kleine Snacks

. : - - Wer konnte zu einem heiRen Croissant am
in den Arbeitsalltag integriert.

Morgen oder einem warmen Tortilla am Mit-
Gerade an einer Tankstelle sind die gute tag nein sagen?!

Erreichbarkeit, die Offnungszeiten und die

Schnelligkeit die grofRten Vorteile.

Convenience ist weiterhin ein Wachstumsmarkt im Bereich
Food und Getranke, der Snackverzehr nimmt immer noch
stetig zu

Einkaufsfrequenz von Snackprodukten an der Tankstelle ist
hoch, besitzt aber Potenzial im Vergleich zu anderen C-Stores
und Snack-Anbietern

Mit dem Angebot von kalten und warmen Snacks iber den
Tag nutzen Sie lhre Vorteile und schopfen neue Potenziale
uber Ihre Frihstickskompetenz hinaus!

Quelle: Shopper Insights
Snacking in Tankstellen 2021
mafowerk GmbH 10/2021

DER TURBOCHEF IHRE CHANGE IM SNACKMARKT

Die Nachfrage nach Snacks So schaffen Sie nicht nur einen Mehrwert
steigt, aber so wie auf eine warmer Snacks am Vormittag sondern kénnen
warme Mahlzeit am Tag auch Ihr Verkaufszeitfenster ausdehnen und
mochte auch niemand zu spéterer Tageszeit sowohl auf kalte als
auf einen warmen auch warme Snacks zurickgreifen.

Snack verzichten. Einfach mal die Standard Snacks warm

Mit dem TurboChef anbieten und so fur mehr Vielfalt in lhrer
konnen Sie das Theke sorgen ohne neue Produkte zu listen.
Produkt in Sekun-

den regenerieren.

A warme Laugenbrezel A gegrille Paninis

A warme Pizza A warmes Schokocroissant

A warme Gefligelrolle A gegrillte Sandwiches

9 beliebte Produkte, warm serviert zu jeder Tageszeit

Marktpotential im Tagesablauf

VERGANGENHEIT

Das klassische Modell schrumpft sehr deutlich - vor allem
in den Ballungszentren.

Kaffeepause

Kuchen

Frihstick Mittagessen

GEGENWART

Abendessen

Die Hauptmahlzeit ist vom Mittag in den Abend gewandert.
Snacking ist zu einem wesentlichen Bestandteil der Lebens-
und Esskultur geworden.

Snacking

Frihstick Lunch

ZUKUNFT

Snacking

Abendessen

Snacking

Die Abendmahlzeit verdndert sich weiter hin zu einer
sozialen Komponente. Die Anzahl der Portionen nimmt zu.

Die Portionen werden kleiner.

Kaffee, Tee

Snacking to go

Frohstick to go  Snacking on work

Das Snackpotenzial an der Tankstelle

steigt unablassig

Social Food

Der Snackmarkt




Probiers mal! Geben Sie die Produkte aus ihrem bestehenden Sortiment
warm raus - die Kunden werden lhre warmen Snacks lieben...

S N A K v I E L F A L ‘i HAUPTGERIGHTE auseAu DES UMSATZES IM MENUVERKAUF

Getreu dem PrinZip unserer FOOd Service Treppe |2?SS€I"I sich auch die N Schnitzel & Bratkartoffel Frikadelle & Bratkartoffel Bratwurst & Pommes Currywurst
Lekkerland Snacks clustern. Die erste Stufe ,Klassische Snacks*“ steht for

die geringste Komplexitdt: Schnelldreher mit langer Standzeit, die Sie - : :
ganz schnell im TurboChef regenerieren konnen. Die Komplexitat steigt mit ELEGTE SNAGKS - MASTEB MEHR UMSATZ DURCH RAFFINIERTE REZEPTUREN
jeder Stufe sowie lhre Food Service Kompetenz. Selbst die oberste Stufe . =

,Hauptgerichte“ wie Schnitzel & Bratkartoffel lassen sich ganz leicht im
TurboChef zubereiten.

Balkanbrot Kebabfleisch Burger Tortilla Panini Fossette/Flaguette
BELEGTE SNACKS - STARTER EINFACHES HANDLING | WENIG BELEGWARE | REGENERIEREN

-

Schlemmertasche Bauernsandwich Rip Hacksteak

Flammkuchen

Schnitzelbrotchen Frikadellenbrotchen Go Fresh Produkte

KLASSISCHE SNACKS scHNELLDREHER I TOP SELLER | NUR AUFTAUEN ODER BACKEN | LANGE STANDZEIT

HERZHAFT siss
'- .

Warme Laugenbrezel Buttercroissant HeilRe Geflugelrolle Uberbackenes Brotchen Schinken-K3ase Croissant Plunder Geflltes Croissant Lutticher Waffel Muffin Apfeltasche

f) Lekkerland
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Heil} beliebt

Hot Snack Artikel sind der Morgens aufbacken oder antauen
Wachstumsmarkt in den lassen und bereitstellen. Nachmittags
Unterwegsmarkten. weiter als leckeren und warmen
Mit dem TurboChef kdnnen alle beliebten Snack verkaufen.

Snackartikel schnell und einfach l‘egeﬂeriert Bei Beste”ung den sifRen Snack regenerie-
und zum Teil auch komplett aufgebacken ren. Diese fertigen Produkte sind einfach zu
werden. Bitte folgen Sie der Anleitung zum handhaben und schnell in der Zubereitung
Genuss dieser kostlichen Snacks. O"b eine im TurboChef. Hohe Warenverfugbarkeit mit
schnelle Pizza auf die Hand, eine wirzige vielfaltiger Auswahl. Fir jeden Gaumen ist
Pide oder eine klassische Geflugelrolle - alles etwas dabei. Ob morgens zum Friihstick

ist auch zu Stol3zeiten schnell und einfach oder nachmittags zum Kaffee dazu.
zubereitet.

my quality Pizza Schinken Latticher Waffel

Schinken-Zwiebel-Muffin American Brownie

Holzofen Pizza Brioche Croissant Natur
Flammkuchen-Ciabatta Cherry Cheese Muffin
Borekstick Muffin Blueberry Burst
Borekschnecke Apfel-Streuseltortchen
Geflugelrolle Cookies
Kase Mozzarella Facher Pflaumenstreusel
Schinken-K&se-Croissant Salted Caramel Tasche
Wienerle Croissant Apfeltasche
Pide Franzbrotchen vegan
Laugentwister Mediterran Croissants
Laugenbrezel

.48 AcH
..... VORBEREITUNG:
"""" > Benotigte Backware zuvor

nach Backanleitung zubereiten.
Bei Kundenbestellung im

TurboChef regenerieren. ? I_ekkerland




Rezepturen

SCHNITZELBROTCHEN

Backerbrotchen, Kaiserbrotchen 1 Stuck
Remoulade 30 g| 1 Essloffel
Lollo Bionda Blatter 5 g|1Blatt
Schnitzel 1 Stick

1 Das Kaiserbrétchen bei 180 °C etwa 8 Min. im Ofen backen. Das Schnitzel ca. 10 Minuten bei 180 °C backen.

Das gebackene und ausgekihlte Brotchen durchschneiden. Die untere Halfte des Brotchens gleichmalig mit der
Remoulade bestreichen und mit dem Lollo Bionda und dem ausgekihltem Schnitzel belegen.

(JL]

Mit der anderen Halfte des Brotchens abdecken. Das fertige Produkt in der Theke prasentieren. Bei Verkauf die
Rezeptur im TurboChef regenerieren. Nach Mdoglichkeit den Salat vor dem Regenerieren herunter nehmen und

ELEGTE SNACKS
STARTER

HACKSTEAK BAGUETTE BBQ & BACON

Bauernsandwich hell/dunkel 1 Stick
Barbecue Sauce 20 g

Lollo Bionda Blatter 5 g| 1 Blatt
American Rip-Hacksteak 125 g| 1 Stick
Bacon Slices 14 g| 2 Scheiben
Paprika Rot 30 g| 3 Streifen

1 Das Bauernsandwich bei 180-200 °C ca. 5-8 Min. im Ofen backen.

2 Das gebackene und ausgekihlte Sandwich durchschneiden. Die untere Seite mit der BBQ-Rauch Sauce bestreichen
und mit dem Lollo Bionda, dem Rip-Hacksteak und der Paprika belegen.

OPTIONAL: Noch saftiger mit Baconstreifen

3 Mit der anderen Hilfte des Sandwichs abdecken. Bei Verkauf die Rezeptur im TurboChef regenerieren.
Nach Méglichkeit den Salat vor dem Regenerieren herunternehmen und nach dem Erhitzen wieder garnieren.

FOSSETTE TOMATE MOZZARELLA

Fossette, Foccachini etc. 1 Stock
Basilikum Pesto 20 g

Mozzarella 45 g| 3 Scheiben
Tomate 30 g| 3 Scheiben
Rucola 5¢g

1 Das Panini ca. 10 Min. antauen lassen und anschlieRend
bei 180 °C etwa 5 Min. im Ofen backen.

2 Das ausgekihlte Panini auseinander klappen und die Unterseite
mit Pesto bestreichen. Tomatenscheiben und Mozzarellascheiben
abwechselnd auflegen und mit Rucola garnieren.

]

3 Die Oberseite des Paninis auflegen und das fertige Produkt in EMIPFEHLUNG Nutzen Sie die Grillpresse
der Vitrine prasentieren. Bei Verkauf die Rezeptur im TurboChef um die Ware noch krosser zu machen und
regenerieren. das Produkt optisch aufzuwerten.

HAUPTMENU

SCHNITZEL MIT
BRATKARTOFFELN

Bratkartoffeln mit Speck

250 g
Knusperschnitzel 1 Stick

VORBEREITUNG: Das Knusperschnitzel im Kihlschrank auftauen EMPFEHLUNG

lassen. Die Bratkartoffeln im Ofen vorbacken. Nutzen S"ie d.ie
) ) . Pfanne for die
1 Die Bratkartoffeln mit Speck gleichmaRig in einer Halfte Zubereitung

der Pfanne verteilen im TurboChef.

2 Ein Knusperschnitzel daneben in die Pfanne legen

3 Pfanne mit Ware im HeiBluftofen regenerieren.
Bratkartoffeln und Schnitzel auf dem Teller anrichten
und servieren.

? Lekkerland



Rezepturen

NDWICH FiR
ALLE FALLE

Sandwiches sind nicht nur einfach
in der Handhabung, sie sind auch
ein top Preiseinsteiger fir lhre Theke.

Ein alltbewahrter Klassiker. Was fir den
kleinen Hunger, aber doch so lecker. Der
TurboChef rundet das ganze ab und zaubert
appetittliche Grillstreifen auf die Rezeptur
und schafft so eine extra Portion Mehrwert
fur Ihre Theke.

UNSER ypp.

Prase
ntleren Si

i
wich b € ein

nusprigen Spacy

HOT SANDWICH “"CROQUE MONSIEUR” suanier

Toastbrotscheiben 2 Stuck
Remoulade 20 g
Kochschinken 18 g| 1 Scheibe
Gouda 20 g| 1 Scheibe

1 Toastscheiben nebeneinander legen und jeweils mit
10g Remoulade bestreichen.

2 Ein Toast mit Kochschinken und Gouda belegen und mit
der anderen Toastscheibe zuklappen.

3 Produkt in der Theke prasentieren. Vor dem Servieren
das Produkt im TurboChef erhitzen.
Legen Sie dabei die Grillpresse auf das Toast und bieten
dem Kunden so ein extra krosses Produkt mit appetitlichen
Grillstreifen.

HOT SANDWICH “CLUB CHICKEN" masrer

Toastbrotscheiben 2 Stick
Joghurt-Rahm-Aufstrich Curry 20 g
Gebratenes Hihnchenbrustfilet 1/2 Stiick

Gouda 20 g| 1 Scheibe £ % %

Rucola 5¢g ‘

1 Toastscheiben nebeneinander legen und jeweils mit
10g Joghurt-Rahm-Aufstrich Curry bestreichen.

2 Hishnchenbrustfilet in Scheiben schneiden und damit das Toast
belegen. Gouda auflegen und mit Rucola garnieren. Mit dem
anderen Toast zuklappen.

3 Produkt in der Theke prasentieren. Vor dem Servieren das
Produkt im TurboChef erhitzen. Legen Sie dabei die Grillpresse
auf das Toast und bieten dem Kunden so ein extra krosses Produkt
mit appetitlichen Grillstreifen.

HINWEIS Verwenden Sie
unsere hitzebestandigen

(d
Tuten fur die Warenprasentation
und bei Ausgabe der verkauften I_ kk I d
Produkte. e er an
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SCHINKEN RUCOLA PANINO sianier

Panino Italiano Schinken Kase 1 Stuck

oder Panino Italiano Salami K3se

oder Panino Italiano Mozzarella Rucola

Rucola 15 g

1 Panino aus der Verpackung nehmen und das Produkt im
TurboChef erhitzen. Legen Sie dabei die Grillpresse auf das

Panini - die italienischen Snack-Klassiker sind der ideale Artikel um kalt Produkt und bieten dem Kunden so ein extra krosses Produkt
prasentiert und heil verzehrt zu werden. UIh ARG AT
2 Panino aufklappen, mit Rucola garnieren, zuklappen und
Ob klassisch mit Schinken und Kase belegt Mit verschiedenen Backwaren und Belag- servieren.
oder raffiniert mit Curry Aufstrich, wirzigem moglichkeiten bietet unser Sortiment
Rucola und herzhaften Chickenfingers belegt. alle notwendigen Zutaten fur zahlreiche
Panini sind ein Hingucker fur Ihre Theke. Rezepturen, die praktische Panini-Presse

verleiht den Backwaren die charakteristi- GBUNGHY CHICKEN PANINI MASTER

schen Grillstreifen.

Panini gegrillt 1 Stick 1 Das Panini ca. 30 Min. antauen lassen.
Crunchy Chik‘n® Burger 1 Stick 2 Die Panini Unter- und Oberseite mit
. dem Aufstrich bestreichen. Anschliefend

UL REIAUISITEN OUTTY S0 g mit Rucola belegen, das fertig zubereitete

Rucola 5¢g Chik’n Burger Patty halbieren, die

Tormeis 30 g| 3 Scheiben beiden $tUcke nebeneipander auf die ‘
Unterseite legen und die Tomatenscheiben
auflegen.

J— w 3 Panini zuklappen und in der Theke servieren.
; ----; "'-'--.."""-- :x\q"“‘-m““ Bei Verkauf das Panini im TurboChef
3 , erhitzen. Legen Sie dabei die Grillpresse

: auf das Produkt und bieten dem Kunden so

ein extra krosses Produkt mit appetitlichen
Grillstreifen.

UNSER 7ipp.

Iz)rzzsentleren Sie ein
ere:t zubereltet mit

USprigen Snack.

DIE VEGET AR,
SCHE
Green Heroes Crunchy Chik‘n® Burger 1 Stiick Vi A’-TEBNIITWE

HINWEIS Verwenden Sie
unsere hitzebestandigen

7 °
Tuten fur die Warenprasentation
und bei Ausgabe der verkauften I_ kk I d
Produkte. e er an
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Tortillas sind das Beste, wenn es unkompliziert und schnell gehen soll:
mit Sauce bestreichen, Zutaten hinzugeben, beide Seiten einklappen
und den Tortilla rollen oder falten - fertig.

Die gewickelten Tortillas schmecken warm
wie kalt und lassen sich vielseitig beftllen, so
ist fur jeden Ihrer Kunden etwas dabei.

- A0 3
p M

TOMATE MOZZARELLA TORTILLA svanmer WNSER TiPp:

Tortilla als Trapez

falten yng grol¥flachij
die appetitlichen

: Grillstrejfen

Mozzarrella 45 g| 3 Scheiben i

Tomate 30 g| 3 Scheiben
Mischsalat Rheinland 20 g

Grilled Tortillas 1 Stick
Joghurt-Rahm-Aufstrich getrocknete Tomate 20 g

1 Unteres rechtes Viertel der Tortilla mit Joghurt Rahm
Aufstrich bestreichen und mit Tomaten- sowie
Mozzarellascheiben belegen belegen.

2 Tortilla nun vom Rand zur Mitte zwischen den beiden
oberen Vierteln einschneiden und zum Trapez formen.

(L)

Im TurboChef erhitzen.

Um den Snack aufzuwerten befullen Sie die Tortillatasche
mit Salat.

L

TORTILLA PULLED CHICKEN wmaster

Grilled Tortillas 1 Stick
Chipotle Creme 30 g
Bruschetta Aufstrich 30 g

Pulled Chicken Burger 1 Stick
Eisbergsalat 100 g

Paprika Rot 20 g| 2 Streifen

1 Die Tortilla mit Chipotle Creme und Bruschetta Aufstrich
bestreichen und mit dem Eisbergsalat belegen.
Im Anschluss das aufgetaute Pulled Chicken zusammen mit
den Paprikastreifen auf die Tortilla legen. Zuletzt die Tortilla
zusammenrollen oder trapezformig zusammenklappen.

2 Den fertigen Tortilla halbieren und in der Theke prasentieren.

3 Bieten Sie Ihrem Kunden dieses Produkt als Hot Snack an.
Erhitzen Sie kurz vor dem Verkauf das Produkt im TurboChef
im jeweils vorgegebenen Programm.

‘.o
HINWEIS Um Verschmutzung zu K\/
vermeiden verwenden Sie unser Koch-

pergament im TurboChef und verpacken

die Ware mit dem Newsprintpapier.

Alternativ verwenden Sie unsere hitzebestdndigen
Tuten fur die Warenprasentation und bei

Ausgabe der verkauften Produkte.

? Lekkerland
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Rezepturen

KLASSISCHE ODER
AUSGEFALLENE

-KREATI

ONEN

Wir Deutschen lieben Burger! Im AuRerhaus-Konsum sind Burger die

beliebteste Snackkategorie.

Neben den absoluten Klassikern wie ein
simpler Beef Burger oder Chicken Burger
liegen attraktive Rezepturen und leckere
Kombinationen im Trend.

Bieten Sie lhren Gasten eine warme
Abwechslung mit den beliebten Burgern.
Schnell im TurboChef erwdrmt sind sie der
perfekte, heilRe und sattigende Snack fur
unterwegs.

Vom klassischen Sesam Bun bis zum
trendigen Brioche Bun haben wir die
notwendigen Zutaten fir zahlreiche Burger
Kreationen im Sortiment. Der Omelett-
Burger l8sst sich nicht nur morgens als
Frohstiucksburger verkaufen sondern ist
auch nachmittags attraktiv -

vegetarisch oder

mit Bacon.

0 .
der Vegetarischen,

Rezeptyr

BEEF BURGER CLASSIC sianmen

Hamburger Brotchen mit Sesam 1 Stick
Tomatenketchup 15 g

Quick & Easy Burger 1 Stick
Cheddar 20 g| 1 Scheibe
Burgergurken 9 g| 3 Scheiben
Senf mittelscharf 15 g

1 Den Sesam Bun im geschlossenen Behilter auftauen lassen.

2 Die Bun-Unterseite mit dem Ketchup bestreichen. Anschlielend das fertig
zubereitete Burgerpatty zusammen mit dem Cheddar und den Burgergurken auflegen.

3 Die Bun-Oberseite mit Hamburgersauce bestreichen und den Burger damit abdecken.
Das fertige Produkt in der Theke prasentieren.

B

Bieten Sie lhrem Kunden dieses Produkt als Hot Snack an. Erhitzen Sie kurz vor dem
Verkauf das Produkt im TurboChef im jeweils vorgegebenen Programm.

CRUNCHY CHIK’'N® BURGER mases

Homestyle Burger Bun 1 Stick
Crunchy Chik'n® Burger 1 Stick
SuR-Sauer Sauce 30 g
Eisbergsalat 10 g
Tomate 2 Scheiben

1 Den Homestyle Bun im geschlossenen Behilter auftauen lassen.

2 Die Bun Unter- und Oberseite mit der SiiR-Sauer Sauce bestreichen.
AnschlieRend das fertig zubereitete Burgerpatty mit den Tomaten-
scheiben auflegen.

Das fertige Produkt in der Kiihltheke prasentieren.

= oD

Verkaufen Sie Ihrem Kunden dieses Produkt als Hot Snack.
Erhitzen Sie kurz vor dem Verkauf das Produkt im
TurboChef imjeweils vorgegebenen Programm.
Garnieren Sie den Burger anschlieBend mit dem Salat.

Green Heroes Crunchy Chik‘n® Burger 1 Stick

HINWEIS Zeigen Sie einen
Burger prominent in lhrer Theke
und platzieren Sie die restlichen
verpackt im Newsprint Papier um
die Standzeit zu verldngern.

? Lekkerland
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Wir haben die convinienten Verpackungen fir lhre Hot Snacks!

Wir wéren nicht ,,your most convenient partner
wenn wir neben dem TurboChef und den
raffinierten Rezepturen nicht auch praktische
Verpackungen anbieten wirden.

Verpackungen, die einfach zu handhaben
sind, tropf- sowie auslaufsicher und
biologisch abbaubar. All diesen Anspriichen
werden die Produkte von Hermsen gerecht -
zusétzlich sind die Verpackungen und Titen
hitzebestandig!

Ein Sandwich kénnen Sie beispielsweise

schon mit nett zuriickgeschlagener Offnung

in der Theke prasentieren und nach dem

Erhitzen im TurboChef in der selben Tute an

den Kunden herausgeben.

1 Zuckerrohr Bowl 500 ml (PBAT)
2 Zuckerrohr Deckel fiir 500 ml Bowl (PBAT)

PBAT (Polybutyratadipat-Terephthalat) ist ein nach
EN13432 zertifiziertes, biologisch abbaubares
Polymer (Kunststoff), das auf Basis fossiler und
partiell biobasierter Rohstoffe synthetisch herge-
stellt wird. Die PBAT-Folie zeichnet sich durch ihre
hohe Dehnbarkeit und ihre Hitzebestandigkeit von
bis zu 220 °C aus.

1 Ovenbag rechteckig - MaRe: 170x40x200 (B x H x T in mm)
2 Ovenbag quadratisch - MaBe: 100x50x310 (B x H x T in mm)
3 Newsprintpapier - MaRe: 35x25 (B x H in mm)
Verschiedene Tuten fur den vielfaltigen Gebrauch. Ob fur
Sandwiches, Baguettes, Pizzasticke, Plunder und vieles mehr
eignen sich die Ovenbags hervorragend. Sie sind hitzebestan-
dig im Ofen bis 220 °C und in Mikrowellen bis 150 °C. Die

Burger kénnen sie wiederum wunderbar im Newsprintpapier
einschlagen. Eine bequeme Losung fir Sie und lhre Kunden.

1 Minifahnchen vegan - MaRe 30x40 mm

2 Minifahnchen vegetarisch - MaRe 30x40 mm
Doppelseitig bedruckt mit 80 mm Holzpicker.

Pfanne @ 25 cm

Handgriff

Kochpergament

Ofen-Protector
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Gruppen Programm Namen Zubereitungszeit Beispiel Produkte

Panino Italiano 55 Sek. alle fertig belegten Paninos z.B. Panino Italiano Schinken Kase Diese Foodservice-Kataloge und weitere Dokumente finden Sie ganz bequem auf
Fossette 55 Sek. B — Lekkeland24 oder sprechen Sie Ihren zustandigen AuRendienstmitarbeiter an.

% Toasti 50 Sek. alle zusammen geklappten Toast Rezepturen

% GoFresh 45 Sek. alle GoFresh Sandwiches und GoFresh Wraps

E Panini 45 Sek. alle Rezepturen mit Panini gegrillt Egi{%g:%ﬁs\:s;s&vsﬁ&& i s ol

g Baguette 40 Sek. alle Rezepturen mit Bagutte -
Flat Bread 45 Sek. alle Rezepturen zu iberbackenen Stullen und gefillten Tortillas
Snack innen kalt 30 Sek. alle fertig belegten Rezepturen z.B. Brotchen mit Schinken
Croissant 20 Sek. alle gebackenen Croissants

o Pizza Snack 45 Sek. alle gebackenen Pizza Snacks z.B. Flamkuchen Ciabatta

? Herzhafter Snack 35 Sek. alle gebackenen Herzhafte Snacks z.B. Gefligelrolle

E Muffin 24 Sek. alle aufgetauten Muffins - .

% Burger 1 Min. 5 Sek.alle fertig belgten Burger Sortimentskatalog Sortimentskatalog Sortimentskatalog

= Frikadelle / Schnitzel 1 Min. 35 Sek. alle aufgetauten oder zubereiteten Frikadellen/Schnitzel KAFFEE, FOODSERVICE & BISTRO ZUBEHOR GASTRO

o) . " FRISCHE CONVENIENCE 2022 2022 2022
Geflugelrolle 35 Sek. alle gebackenen Geflugelrollen Das Beste fur Ihr Bistro Das Equipment fir lhr Bistro Warme Produkte fir Ihr Bistro
Dampfbratwurst 1 Min. 10 Sek.  Dampfbratwurst
TK Pizza 2 Min. 40 Sek.  Pizza bis 28 cm. @

o K Omlett 1 Min. 40 Sek.  Omlette - Zubereitung mit der TurboChef Pfanne I H E N 0 ? I Z E N

=< TK Schnitzel 2 Min. 40 Sek.  Schnitzel - Zubereitung mit der TurboChef Pfanne 3

E TK Pommes 2 Min. 05 Sek.  Pommes - Zubereitung mit der TurboChef Pfanne

£ TKKebap 120 g. 1 Min. 30 Sek.  Kebap 120 g - Zubereitung mit der TurboChef Pfanne

?E) TK Backfisch 3 Min. Backfisch - Zubereitung mit der TurboChef Pfanne

- Pommes & Kebap 2 Min. 05 Sek.  Kebap 120 g und Pommes - Zubereitung mit der TurboChef Pfanne
TK MQ Pizza 2 Min. 20 Sek.  my quality Pizza

HIER DER WEG ZU PERFEKTEN
GRILLSTREIFEN

1 Offnen Sie die Presse mit dem Hebel rechts vom Ofen indem Sie diesen nach hinten
in die Arretierung schieben.

]

Platzieren Sie Ihren Snack in der Mitte der unteren Platte.
Losen Sie den Hebel aus der Arretierung und ziehen ihn nach vorne.

\

Dricken Sie den Hebel mit einem leichten Druck auf den Snack.

L

Tar schlieBen und Programm wahlen.

@
Nach Beendigung des Programms die Tiir 6ffnen, den Hebel nach hinten in die Arretierung I_e kke rI a n d
schieben, den Snack mit der Schaufel entnehmen und dann genielRen.
22 23

& en



