EN MIT CF

FRISCH GEPLANT. EINFACH UMGESETZT. FESTLICH SERVIERT.
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MIT CF ENTSPANNT
DURCH DIE FESTTAGE

vollsten Phasen des Jahres. In Gastronomie, Hotellerie, Catering und »
Gemeinschaftsverpflegung treffen hohe Erwartungen auf volle Hau- =
ser, zahlreiche Veranstaltungen und eine besonders komplexe Speise- -
planung. Festliche Menis, Weihnachtsfeiern, Buffets und saisonale

Aktionen miissen friihzeitig vorbereitet, zuverlassig kalkuliert und “ B
auch bei hoher Auslastung sicher umgesetzt werden. -
i

Gleichzeitig erwarten Gaste ein besonderes Erlebnis: vertraute Weih-
nachtsaromen, hochwertige Zutaten, attraktive Prasentationen und
eine Auswahl, die klassischen ebenso wie vegetarischen und vegane
Ernahrungswiinschen gerecht wird. Fur die Kiiche bedeutet das, Qualf__é
tat und Kreativitat mit effizienten Ablaufen zu verbinden. :

CF - Customized Foodservice unterstiitzt Sie dabei mit einem umfas-
senden Sortiment und Losungen, die auf die Anforderungen professio-
neller Kiichen abgestimmt sind. Von frischem Obst und Gemdse liber
Ready-Cut-Produkte und kiichenfertige Komponenten bis zu Beilagen,
Saucen, Backwaren und Desserts erhalten Sie die passenden Produkte
fur Ihr Weihnachtsgeschaft aus einer Hand. =

UNSER VERSPRECHEN

CF macht das Weihnachtsgeschift planbar -
von frischen Zutaten iiber Convenience bis
zum fertigen Dessert.

P\
. NS
Die Weihnachtszeit gehort zu den wichtigsten, aber auch anspruchs- / \

FESTLICHER AUFTAKT

DER ERSTE GANG
GIBT DIE RICHTUNG VOR

besonders cremige Suppen, winterliche Salate,
kleine Fingerfood-Komponenten.

lend. Vorspeisen sollten sich gut vorbereiten, sicher portio-
ind wihrend des Services schnell anrichten lassen. Kiichen-
e Grundlagen und Ready-Cut-Produkte helfen dabei, auch bei
_‘{T.’éfoﬂen Zahl von Gasten eine gleichbleibende Qualitat zu ge-
eisten.

Winterliche Salate
und Antipasti

Blattsalate, Rote Bete Salat, Rotkrautsalat, Mohren und saisonale Rohkost

bringen Frische, Farbe und Struktur in die Meniifolge. Vorgeschnittene und
gewaschene Produkte ermoglichen eine schnelle Verarbeitung und erleich-
tern die Kalkulation.

125g

Artikel-Nr.:
25.067.059

ROTE-BETE-SALAT

3kg
Artikel-Nr.:
29.124.080

Curly Kale

Wildkrautersalat

mit Bluten

200g

Artikel-Nr.:
23.710.102




CF

\

lkg

| Fingerfood fur Cremige Suppen
k- Empfang und Buffet fur die kalte Jahreszeit

1kg Kleine Vorspeisen eignen sich besonders fiir Weihnachtsfeiern, Maronen, Kiirbis, Sellerie, Pastinaken und anderes Wurzelgemiise bilden die Grundlage fiir /_

’;;“0":;'5”1’6‘ Empfange und Flying Buffets. Sie sind flexibel portionierbar, aromatische Wintersuppen. Kiichenfertige Suppen oder vorbereitete Gemiisemischungen
o kénnen in mehreren Varianten angeboten werden und ermég- reduzieren die Riistzeit und lassen sich individuell verfeinern.
lichen den Gasten, unterschiedliche Geschmacksrichtungen
zu entdecken. Mit Krduterdl, gerosteten Niissen, Croiitons, gebratenenPilzen oder einer feinen Frucht-
komponente wird aus einer verlasslichen Basis im Handumdrehen eine individuelle
Vorspeise. : ' '

12x200g -
Artikel-Nr.: o ” e
46.014.025 i ;

Artikel-Nr.:
15.800.510

Mini-Kartoffelpuffer fw
Dattel-Walnuss mit Ziegenkase __ - | N\ .
Happen e und Feigensenf : P S o Tipp

Suppe und Garnitur
getrennt vorbereiten.

8x190g g =g o ' Die Garnitur erst kurz vor

- i _. _ Artikel-Nr.: / ; . A £
ZIEGENWEICHKASE 45% B . oy ' 27.900.190 g : : Artikel-Nr.: : der Ausgabe hinzufiigen,
. - s R P 2 . 14.120.510 0 ~ o
1kg ' ek ' 4 ; - - damit Crolitons und Pilze
ihre Struktur behalten.

Artikel-Nr.: N A - k- 3 o
46003031 | : s -y SELLERIE KNOLLEN L

Artikel-Nr.:
15.200.510

Artikel-Nr.:
28.281.065

400g
Artikel-Nr.:
21.780.015

. . . "_.. : - "
fiir 10 Portionen - 4 g‘
1 kg vorgegarte Maronen . :

: 77 § “ Cremige
4 9 . : L S 200 g Sellerie . F
| Maronensuppe

ah

: e ' 1 Mohren
Artikel-Nr.: b . 2 - \ ‘Artikel-Nr.: Y | . 50 g Mohre
25.113.014 A WU _ B 16.024.530 : 3 80 g Butter
y " X ' ¢ 2,2 | Gemiisefond
400 ml Sahne ] )
150 ml WeiBwein oder Apfelsaft - 1 3
2 Lorbeerblitter ?Wlebeln, Sellerlg und Méhren L.orbeer entfgrnen, Suppe fein pii-
500g " ' A ! sal d Pfeff in Butter anschwitzen. Maronen rieren und mit Sahne, Salz, Pfeffer
Artikel-Nr.: ; : alzun efrer hinzufligen und kurz mitrésten. und Muskat abschmecken.

21.336.062
2 4

Mit WeiBwein oder Apfelsaft Mit gebratenen Pilzen, Croltons,
abloschen. Fond und Lorbeer Krauterol oder frischen Krautern
1kg i ; " ! - dazugeben und etwa 20 Minuten garnieren.
Artikel-Nr.: ‘ o = ) . B - ; ‘) T —— : R - kocheln lassen.
22.420.005 - 3 .
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WARME AUF DEM TELLER Vegetarische und

vegane Alternativen
D AS H E R z ST 0 C K Eine zeitgemalRe Festtagskarte sollte auch vollwertige fleischlose Hauptgerichte bieten.

Pilze, Hiilsenfriichte, Kiirbis, Kohl und Wurzelgemiise liefern kraftige Aromen und lassen
sich vielseitig kombinieren. Wichtig ist, vegetarische und vegane Angebote nicht nur als

[ X ]
D E S W E | H N AC H TS M E N U S Ersatz zu behandeln, sondern als eigenstandige, attraktive Gerichte zu prasentieren.

Beim Hauptgang treffen hohe Erwartungen auf besonder.
Ablaufe. Fleisch oder Gefliigel, Beilagen, Gemiise und Sa
gleichzeitig servierbereit sein und in Geschmack, Tempe
Prasentation liberzeugen.

Gut vorbereitete Komponenten schaffen hier Sicherheit. Kiich
fertige Beilagen, Ready-Cut-Gemiise sowie hochwertige Sauce
Fonds verkiirzen die Vorbereitungszeit, vereinfachen das Mise e
Plaée und ermoglichen einindividuelles Finish.

20x90g

Artikel-Nr.:
28.290.009

£3 r l
. ‘g ® TR
¥ o \ _ RINDERROULADEN .. .
s~ dFleisch- und vl L | .

k.o gﬂ; rid ’ x100g / ‘ : . P . v Kiste, 3kg
A 2 o0 ° o _ 00 / Artikel-Nr.: h b \ o ¥y : E g Sl s iy Artikel-Nr.:

» s aYa 98.003.041 d s B8 g L > T : - " ol k- 16.480.515

=+ ‘Geflugelspezialitatehs » , ! L veands”Y L
. .‘f.'i" -;:_ - =1 i ' ] 1 _. ._ " ' ~ - 2 ‘. . a 3 E ¢ b ., .- .-'I"f } . .t' .
Entenbrust, Gansekeule, Rinderbraten, Wildgerichte und geschmorte Fleischspezialitaten i

gehoren zu den Klassikern der Weihnachtszeit. Sie eignen sich fiir festliche Meniis ebenso
wie fiir Buffets, Bankette und saisonale Tagesangebote.

Vorgegarte oder vorbereitete Komponenten kénnen bedarfsgerecht regeneriert und kurz
vor dem Servieren veredelt werden. Das reduziert Produktionsspitzen und unterstiitzt
eine gleichmafige Portionsqualitat.

ROSENKOHL

l1kg
Artikel-Nr.:

- s 14300510 - Kartoffelgratin mit
40x50g e ol R 4 — oo
et I S = s e Rosenkohl und Nussen

98.003.342

= 4 e — - Er’ 3 - ~ : , o P TR Artikel-Nr.:
KASSLERNACKENBRATEN | s ' B A : ; e s = 4 ¥ . K 13.855.510 1kg
) e ™ A T p . ) S i - Artikel-Nr.:
30 Scheiben, 2,4kg - Mo T - - . e o e i3 P HASELNUSSE 16.024.660
Artikel-Nr.: S v 12x125g
98.001.163 - . ¢ Artikel-Nr.: kg

98.002.878 e ~ N e, o Artikel-Nr.:
- : 16.024.530




15kg

Artikel-Nr.:
12.371.515

fiir 10 Portionen

10 Entenbriiste

Beilagen mit
Festcharakter

Rotkohl, Kartoffelknodel, Kl6Re, Kartoffelgratin, Rosenkohl 1,5lJus

und glasiertes Wurzelgemiise pragen den Charakter eines « 250 ml Orangensaft
klassischen Weihnachtsgerichts. Kiichenfertige Varianten + 50g Preiselbeeren
vereinfachen die Vorbereitung und ermoglichen eine genaue « Orangenabrieb
Kalkulation. « Salz und Pfeffer

frische Krauter

Fiir zusatzliche Wertigkeit sorgen kleine Veredelungen: Rot-
kohl mit Apfel und winterlichen Gewiirzen, Kl63e, Orangen-
sauce, Rotkrautsalat.

Tipp

. Rotkohl, Knodel und Jus
. konnen vorbereitet und

"ﬁ‘ @ ; portionsweise regeneriert werden.
PR ’. g FESTTAGSKLOSSE MIT SEMMELWURFELN |8 Die Entenbrust wird kurz vor
Sy a2 & : Afzi::’%gr /' IR/ der Ausgabe gebraten lfnd
' {4 S 28280110 ! aufgeschnitten. So bleibt
§ L e : ' die Haut knusprig.

Festliche Saucen und Dips
als besondere Akzente

Die passende Sauce rundet ein Gericht ab und schafft mit wenig Aufwand neue — ' \ 98.002.878

12x125g
Artikel-Nr.:

Geschmackserlebnisse. Von wiirzigem Meerrettich liber cremige Triiffelmayonnaise WL LY ORANGENSAFT 100%

bis zu fruchtigen Senfsaucen bietet das Sortiment vielseitige Begleiter fiir Fleisch, Artikel-Nr.:

3,051

Fisch, Kase, Kartoffelgerichte und winterliches Fingerfood. 27.900.190 : : Artikel-Nr.:

TAFELMEERRETTICH

700g

Artikel-Nr.:
50.002.210

2,5kg

Artikel-Nr.:

50.002.202

: Y
|\ MEERRETTICH

¥

CINNAMON PLUM SAUCE

21.490.401

850g
Artikel-Nr.:
55.000.029

L, @ .
|
w
e 850g
3
o Artikel-Nr.:
¥ 27.910.200 BIRNEN SENFSAUCE

8x180¢g

Artikel-Nr.:
27.900.198

REZEPT

Entenbrust mit Rotkohl
und Kartoffelknodeln

1 3

Entenbriiste auf der Hautseite ein- Kartoffelknédel nach Produktempfeh-
schneiden und in einer kalten Pfanne lung zubereiten und warmhalten.
langsam knusprig braten. Wenden

und im Ofen bis zum gew{inschten 4

Gargrad fertig garen. AnschlieRend Jus erhitzen, mit Orangensaft, Orangen-

kurz ruhen lassen.

abrieb und Preiselbeeren verfeinern.

Rotkohl erwarmen und nach Wunsch Entenbrust aufschneiden, mit Rotkohl
mit Apfel, Zimt oder Sternanis ver- und je zwei Knddeln anrichten, Sauce
feinern. dazugeben und garnieren.

20x90g

Artikel-Nr.
28.290.009

ROTKOHL

lkg
Artikel-Nr.:
15.702.510

Der Gast erlebt ein hochwertiges Gericht. Ihre Kiiche gewinnt Zeit und Sicherheit.

R BARN ’
B R
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DIE SUSSE SEITE Aus Backwaren werden Desserts
D E R S A l S O N Mit wenigen zusatzlichen Komponenten lassen sich klassische Kuchen- und Gebackprodukte in

individuelle Dessertkreationen verwandeln. Fruchtige und cremige Erganzungen bringen Frische
und sorgen fiir einen hochwertigen Gesamteindruck.

DIE WEIHNACHTSBACKEREI 7

Kaum etwas vermittelt Weihnachtsstimmung so unmittelbar wie T : VAN s _ . W = A
der Duft und Geschmack von Stollen, Lebkuchen und Gewiirzgeback. ’}Z“Okffg(;’ R, ; e - R

BOURBON VANILLESAUCE

1l
Artikel-Nr.:
41.001.132

Klassische Backwaren wecken Erinnerungen, passen zu Kaffee und Tee b
und konnen gleichzeitig als Grundlage fiir moderne Desserts genutzt N
werden.

Mit den Produkten von Kuchenmeister setzen Sie auf gleichbleibende
Qualitat, zuverlassige PortionsgrofRen und eine unkomplizierte Hand-
habung. Die Produkte eignen sich fiir Hotellerie, Gastronomie, Catering,
Kantinen und Gemeinschaftsverpflegung. !

1000ml

Artikel-Nr.:
26.875.090

CHRISTSTOLLEN

- e Baumkuchen und Baumkuchenspitzen
Artikel-Nr.: Der feine Schichtkuchen harmoniert besonders gut mit Sauerkirschen,
54.002.115 Orangen, winterlichen Gewiirzen sowie Vanille- oder Schokoladensauce.

Mit einer cremigen Komponente, gerosteten Niissen oder frischen Friichten
entsteht im Handumdrehen ein festliches Dessert.

5kg
Artikel-Nr.:
42.004.100

BAUMKUCHEN VOLLMILCH ' D, 7 AR TR L P N
40X80g . = i > % l‘_ 1 o L S .
Artikel-Nr.: 13x300g 3 i _. ! N v g | R EZ E PT
54.002.128 Artikel-Nr.: » k£ , ; % i | -
54.002.141 J | v Al 5 e i :

q} o A |
o .. Bratapfel-\

= - .\ ipp AR .

. _ ' 1l t V i
Dresdner Christstollen = 3 Artikel-Nr. ~ - : . oL P | mi d L

In gleichmé&Rige Scheiben geschnitten eignet sich 41.001.130 T R e e i} .ur urie ) ; ¢ ¥ &

der Weihnachtsklassiker ideal fiir Buffets, Tagungen, o — =0 ’ . die Waffeln in kleine

den Adventskaffee und festliche Dessertteller. 17kg pes s ey ¢ ] Stiicke geschnitten und o i Zubereitung

ikel-Nr.: 2 - ‘ . :
St WP % als handliche Dessertportion

angeboten werden o . Aus dem Waffelteig kleine Waffeln backen und mit winterlichem
Apfeldessert oder Bratapfel-Fruchtquark servieren. Bourbon-

13x300g > ,

- g " Vanillesauce dariibergeben und mit gerésteten Walniissen oder
*a

Artikel-Nr.: 2 4 L N .
54.002.125 BOURBON VANILLESAUCE "1'_)_ AF fall oF, ky Haselniissen garnieren.

1l o 2,25kg
Artikel-Nr.: Artikel-Nr.:
41.001.132 54.002.143



Damit thr Ein

A+S Frucht®?

Schoonhoven

Qualitat trigt Friichte

OBST | GEMOSE | FRISCHE

Frisches aus der Lat

kupfer & sohn

OBST - GEMUSE - SUDFRUCHTE

& sohn

OBST- GEMUSE - GASTROSERVICE

DAS FRISCHE-NETZWERK VON
CUSTOMIZED FOODSERVICE

A+S Frucht GmbH & Co. KG
www.as-frucht.de

Abels Friichte Welt GmbH
www.abelsfruechtewelt.de

Andreas Kupfer & Sohn GmbH
www.kupfer-sohn.de

C. v. Schoonhoven & Sohn
GmbH & Co. KG
www.schoonhoven-rheine.de

Denscheilmann + Wellein GmbH
www.de-we.de

Dieter Fuhrmann Obst & Gemiise
GroBRhandels GmbH
www.dieter-fuhrmann.de

Frisch Frucht Erfurt GmbH
www.frischfruchterfurt.de

Friweika eG
www.friweika.de

Frucht Hartmann GmbH
www.fruchthartmann.de

Fruchthof Northeim
GmbH & Co. KG
www.fruchthof-northeim.de

Friichte Feldbrach GmbH
www.fruechte-feldbrach.de

Grafetstetter GmbH
www.fruechteexpress.de

Héusler Frischeservice GmbH
www.haeusler-frischeservice.de

Henning Broscheit GmbH
www.broscheit.de

Josef Ochs GmbH

Kai Briining Obst- und
GemiisegroBhandel GmbH
www.bruening-nortorf.de

Kohra - Frische GmbH
www.koehra.de

Lindner GmbH
www.lindnerfood.de

Manss GmbH Frischeservice
WWW.Manss.nrw

Marker oHG
www.unternehmen-frische.de

Matthies & S6hne Fruchtimport
GmbH
www.msfrucht.de

Oliver Fruchthandels GmbH
www.oliver-fruchthandel.de

Peter Blessing GmbH
www.blessingmarkt.de

CUSTOMIZED
FOODSERVICE

Rothenburger Marktfrisch Verarbei-
tungs- und Handelsgesellschaft mbH
www.marktfrisch-rothenburg.de

Sapros GmbH
www.sapros.de

Sapros Handels- und Vertriebs GmbH
www.sapros.de

Schwabfrucht Gastro GmbH
www.schwabfrucht.de

Steinkriiger Frucht- & Frischehandel
GmbH
www.steinkrueger.de

Topfer GmbH
www.toepfer-salate.de

Weihe GmbH
www.weihe.de

Werder Frucht Gastroservice GmbH
www.werder-frucht.de

« BeusselstraRe 44 N-Q « 10553 Berlin « Tel. 030 3940640-0 « info@cf-foodservice.de » www.cf-foodservice.de
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