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Tl FL N g i o B R

Seit 30 Jahren gestalten wir die Zukunft unserer Branche aktiv mit

Als inhabergefiihrtes Familienunternehmen interessieren und begeistern wir uns fiir die Bedirfnisse und
Winsche unserer geschatzten Kunden und Partner gleichwohl wie fiir die Faszination fir genussvolles Essen.

In unserer Manufaktur stellen wir mit grosser Hingabe und sorgfaltig ausgewahlten Zutaten Lebensmittel in
verschiedenen Verarbeitungsstufen her. Dank langjahrigen Partnerschaften mit Produzenten und Handlern
stellen wir eine hohe Produktqualitat und Verfligbarkeit sicher.

Vertrauen Sie auf unsere Erfahrung seit 1992.

Sortiment
Artikeltyp Auftrag
Produktion auf Bestellung und mit Mindestbestellmenge
Bestellvorlaufzeit von 4 bis 10 Arbeitstagen
Lager
Bestand an Lager und sofort verfigbar
Einheit Grundsatzlich in Beutel a 1.2 kg
Preise Exkl. 2.6 % MwSt.
Zertifizierungen ISO 9001:2015, CH Bio-Verordnung
Verweis Allgemeine Geschaftsbedingungen
Kontaktaufnahme Gastronomics AG, Bahnhofstrasse 19, 8240 Thayngen

E-Mail verkauf@gastronomics.ch
Telefon +41 44 813 76 16
www.gastronomics.ch
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Standardartikel
Starkebeilagen

11024

Basmati Reis
Gekocht und leicht gesalzen

1.200 kg/Btl

Beluga Linsen
Gekocht ohne Salz

Bramata Polenta
Maisgriesszubereitung mit Butter und Grana Padano

Bulgursalat

Orientalischer Getreidesalat mit Peperoni und
Zwiebeln

Casarecce Pasta
Gekocht, gesalzen und mit Sonnenblumendl

Cous Cous Salat TK

Hartweizen gekocht mit Koriander, Pfefferminze,
Kreuzkiimmel, Zitrone und Olivendl verfeinert

Dinkel
Gekocht ohne Salz

Farfalle

Gekocht und leicht gesalzen, mit wenig
Sonnenblumendl

Farro / Emmer
Gekocht und leicht gesalzen

Gerste
Gekocht und leicht gesalzen

Hornli

Gekocht und leicht gesalzen, mit wenig
Sonnenblumendl

Kartoffel Lauchgemise

Lauchringli und Kartoffelwdirfel an weisser
Rahmsauce mit Knoblauch und Zwiebeln verfeinert

Kartoffelgratin

Basisgericht mit gekochten Kartoffelscheiben mit
Shrinz und Butter an weisser Rahmsauce zum
Gratinieren

Kartoffelgratin stichfest

Basisgericht mit gekochten Kartoffelscheiben mit
Shrinz und Butter an weisser Rahmsauce, stichfest,
zum Gratinieren

Kartoffelstock
mit Muskatnuss

Kichererbsen
Gekocht

Kurkuma Reis
Gekocht

Langkorn Risotto
An Weisswein-Rahmsauce mit Grana Padano

Linsen grin
Gekocht und ungesalzen

Patatli
Sous vide gegart

*Unsere Rezepte sind bevorzugt mit Schweizer Fleisch.
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Standardartikel

Starkebeilagen

21788 Pink Cous Cous 7 1.200 kg/Btl
Hartweizen gekocht und mit Randensaft und wenig
Olivenél

22081 Quinoarot @  1200kgBtl Lager
Gekocht, leicht gewtirzt und mit Rapsél

18992 Quinoa weiss @  1200kgBtl Lager
Gekocht, leicht gewlirzt und mit Rapsél

26021 SchwarzerReis @  1200kgBtl Lager
Venerereis, gekocht und gesalzen, mit Rapsél

11412 Trockenreis @  1200kgBtl  Auftrag
Gekocht, gesalzen mit Sonnenblumend/

33385 Volkornreis @  1200kgBtl  Auftrag
Natur Vollreis gekocht, gesalzen und mit Rapsél

Gemusebeilagen

vegan

11056 Cole Slaw Salat 1.200 kg/Btl
Kabis- und Karottenzubereitung

35890 Gemise Malabar @  1200kgBtl Auftrag
Leicht pikanter indischer Gemliseeintopf mit
Kokosnussraspeln

11217 Marroni glasiert (Okt-Dez) 7 0.600 kg/Btl  Aufrag
Caramelisiert mit Rum

11259 Peperonata @  1200kgBtl  Auftrag
Tomatierte gelbe und rote Peperoniwiirfel

18072 Rahmwirsing ~~  1200kg/Btl  Auftrag
Wirzgemiise an einer delikaten, weissen
Rahmsauce

11285 Ratatouille @  1.200kg/Btl Lager
Zucchetti, Tomaten, Peperoni (rot/gelb), Auberginen
und Zwiebeln an mediterraner Tomatensauce

11315 Rotkraut (Okt-Dez) @  1200kgBtl  Auftrag
Mit Apfel und Preiselbeeren

50020 Stiicke vom weissen Schweizer Spargel ~~ 1.000 kg/Btl ~ Auftag

(Apr-dun)

Sous vide gegart und mit Butter verfeinert, vielseitig
einsetzbar (beispielsweise im Salat, Risotto oder als
Gemiisebeilage)

Auftrag

*Unsere Rezepte sind bevorzugt mit Schweizer Fleisch.
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