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Standardsortimentsliste

gliltig am 11. Januar 2024

Seit 30 Jahren gestalten wir die Zukunft unserer Branche aktiv mit
Als inhabergefiihrtes Familienunternehmen interessieren und begeistern wir uns fir die Bedlrfnisse und
Wiinsche unserer geschatzten Kunden und Partner gleichwohl wie fiir die Faszination fiir genussvolles Essen.

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

Einheit Grundsatzlich in Beutel a 1.2 kg

Preise Exkl. 2.6 % MwsSt.

Zertifizierungen ISO 9001:2015, ISO 22000:2005, ISO/TS 22002-1:2009, FSSC 22000,
CH Bio-Verordnung

Verweis Allgemeine Geschéaftsbedingungen

Kontaktaufnahme Gastronomics AG, Obstgartenstrasse 38, 8302 Kloten

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

Seite 1 (4)



©

Gastronomics

Standardartikel

Warme Gerichte (vegetarisch)

14243

Avial Gemuse (Karotten, Bohnen, Blumenkohl,
Sellerie)

Mild, mit Kartoffeln an Currysauce mit Joghurt und
Kokosnuss

vegan

1.200 kg/Btl

Lager

BIO Gehacktes vegan

Mit Sojagehacktem vom Familienbetrieb Soyana in
Schlieren

Bohneneintopf

Rauchig, mit schwarzen Bohnen, Lauch, Karotten
und Stangensellerie

Burrito Fillung vegan

Mit Maiskérnern, Zwiebeln, Peperoni und schwarzen
Bohnen

Dal Maharaja mit Beluga Linsen
Indisches Linsengericht

Eintopf mit Susskartoffeln, Kichererbsen und
Tomaten

Mit Erbsen, Kohlrabi, Pfélzer Karotten an milder
Tomatensauce

Falafel Masse TK

Kichererbsenmasse mit Petersilie, Zitrone und
orientalischen Gewlirzen

Gehacktes vegan

Mit Sojagehacktem vom Familienbetrieb Soyana in
Schlieren

Gemisecurry indisch

Mit Kartoffeln, Pfélzer Karotten, Zucchetti, griinen
Bohnen und Joghurt

Gemiiseeintopf oriental

Stisskartoffeln, Zwiebeln, Erbsen, Kichererbsen mit
Limette an Tomatensauce

Gemiserago(t oriental

Mit Karotten, Kartoffeln, Zucchetti, Peperoni und
Kichererbsen

Green Thai Gemiisecurry

Scharf, mit Karotten, Peperoni, griinen Bohnen und
Sojasprossen

Kichererbseneintopf indisch

Mit Sellerie und Kichererbsen an wiirziger
Tomatensause mit Garam Masala

Kokosgemtuse mit Siisskartoffeln

Fruchtig, mit Blumenkohl, Zwiebeln, Lauch und
Ananassaft

Kurbiscurry (Sep-Dez)

Leicht pikant, mit Ingwer und Curryblattern

Masala Gemiise (Auberginen, Blumenkohl,
Karotten)

Wiirzig, Eintopf mit Kartoffeln, Siisskartoffeln,
Zucchetti und Belugalinsen

Red Thai Gemdusecurry

Stsslich-pikant, mit Karotten, griinen Bohnen,
Peperoni, asiatischen Pilzen und Sojasprossen

Tajine mit Karotten, Kartoffeln und Aubergine

Mit Sellerie und Kichererbsen an wiirziger
Tomatensauce mit Garam Masala

*Unsere Rezepte sind mit 100 % Schweizer Fleisch
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Standardartikel

Warme Gerichte (Gefliigel, Fleisch, Fisch, Meeresfriichte)

35887

Beef Vindaloo

Rindsvoressen indisch abgeschmeckt mit 17
Gewiirzen

vegan

1.200 kg/Btl

Chicken Buttersauce

Poulet Schenkelragout an leicht pikanter
Tomatensauce mit Butter, Ingwer und Gewtirzen

Chicken Tikka Masala

Poulet Schenkelragout mit Zwiebeln und Vollrahm
an pikanter Tomatensauce mit 17 Gewlirzen

Chili con carne Desperado

Originalrezeptur von Desperado (pikantes
Rindsgehacktes mit roten Indianerbohnen,
Maiskérner und Gemdiise)

Gyudon Beef

Schmorgericht mit Rindfleischgeschnetzeltes und
Zwiebeln an Sojasauce, Mirin und Sake

Kalbsblanquette an Safransauce
Klassische Zubereitung mit Kalbsvoressen

Kalbsgeschnetzeltes Zlrcher Art
Mit Champignons und Vollrahm

Kalbsrahmgulasch

Kalbsvoressen an brauner Sauce

Lahmacun
Lammgehacktes mit Zwiebeln und Tomaten pikant

Meatballs an Stroganoffsauce

Rindhackbéllchen an klassischer Stroganoffsauce
mit Essiggurken, Champignons, Peperoni und Rahm

Meatballs Jalapeno
Rindhackbéllchen an einer pikanten Salsa roja

Meatballs Malabar mit GemUse

Rindshackbéllchen an delikater indischer Sauce mit
Pfélzer Karotten, griinen Bohnen, Erbsen, Zwiebeln
und Kokosraspel

Meatballs Teriyaki

In Mirin, Sake und Sojasauce marinierte
Fleischbéllchen

Meatballs Tex Mex

Rindshackbéllchen an rassiger Tomaten-Jalapeno
Sauce

Pastetliftllung mit Bratchtigeli und
Champignons
Mit reinem Kalbfleisch

Pouletgeschnetzeltes Sweet & Sour

Mit gelben und roten Peperoni, Ananas und
Bambussprossen

Pouletgeschnetzeltes Zircher Art
Mit Champignons und Vollrahm

Pouletragout Casimir

Pouletschenkel Ragout an einer milden, fruchtigen
Currysauce

Pouletragout mit Morcheln

Pouletschenkelragout mit Vollrahm

Pouletragout Stroganoff

Pouletschenkel Ragout mit Essiggurken,
Champignons, Peperoni und Rahm

1.200 kg/Btl

*Unsere Rezepte sind mit 100 % Schweizer Fleisch
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Standardartikel

Warme Gerichte (Gefliigel, Fleisch, Fisch, Meeresfriichte)

Red Thai Pouletcurry mit Gemise

Pouletstroganoff mit asiatischen Pilzen, Karotten,
Peperoni, griinen Bohnen und Sojasprossen

Rindsgehacktes

Mit Rotwein, Tomaten und Wurzelgemiise

Rindsgeschnetzeltes mit Champignons

Mit Weisswein und Vollrahm

Rindsgeschnetzeltes mit Pilzen und Gemiise

Mit Vollrahm, Champignons, Karotten, Sellerie und
Zwiebeln

Rindsgeschnetzeltes Peperoni und Tomaten
Mit Rotweinsauce und Vollrahm

Rindsgeschnetzeltes Stroganoff

Paprikarahmsauce mit Essiggurken, Champignons
und Peperoni

Rindsgulasch mit Peperonistreifen ungarisch
Mit Zwiebeln und Paprika

Schweinsgeschnetzeltes "Toscana"

Mit Tomaten und weissen Bohnen

Schweinsgeschnetzeltes an Waldpilzsauce

Mit Champignons, Namekotake, Kréuterseitlinge,
Austernseitlinge, Shiitake

Schweinsgeschnetzeltes Ziircher Art
Mit Champignons und Vollrahm

1.200 kg/Btl

*Unsere Rezepte sind mit 100 % Schweizer Fleisch
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