


PA S TA .+ Wiefunktioniert Pasta Pairing? 5

o AL A TR Ty 2 Beim Pasta Pairing geht es darum, harmonierende Aromen zu
PA | R | N G 2 U ; £ e e e L oy T Sl - kombinieren. Klingt einfach, hat aber einen streng wissenschaft-
. R R U T TR S S lichen Hintergrund. Denn die Lebensmittel werden zunachst in ‘%y
0L g S R e e R T pe B b ihre kleinsten Teile zerlegt und anschlieBend wird nach Uberein- g)’
3 A SR SR A I e S SN stimmungen gefahndet. Da alle Lebensmittel aus vielen hundert
4 T geruchsaktiven Stoffen bestehen, geht es aber nicht nur
darum, einen oder mehrere gemeinsame Aromastoffe zu finden,

Neue kUlinariSChe Horizonte errEiChen - sondern bei entscheidenden Aromamolekiilen Uberschneidungen

r ~
zu finden. Diese Uberschneidungen sind zwar kein Garant fiir Ge- =
Pasta Pairing ist ein neuer Food-Trend, mit dem Koche auf sich aufmerksam i i schmacksexplosionen, aber eine Grundlage fiir ein gutes Pairing
machen konnen! Dabei wird nicht unkontrolliert vermischt, sondern gezielt F L AT Ausgangspunk fiir die Experimentierfahigkeit in der Kiiche.

harmonisiert. Pasta Pairing vereinigt das eigene Bauchgefuhl mit der analytischen
Kraft des Kopfes und verleiht Sicherheit mit dem Umgang von Neuem. Es ist die
Lehre von Aromenharmonie und Geschmackspotenzierung.

_ _ Das Grundschema: Aromengruppen
Die Fortsetzung mit neuen Rezepten

S Bei der Aromenharmonie wird in zwei Gruppen analysiert: Olfaktorisch
Nach der erfolgreichen ersten Runde des Pasta Pairings folgt nun die Fortsetzung. und gustatorisch werden die einzelnen Geschmacksbilder untersucht
Auch dieses Mal werden gefiillte Pasta von Hilcona wirkungsvoll kombiniert, und i ol und festgelegt. ks werden diese sieben Aromengruppen fir die
die Rezepte wurden hierfur von Heiko Antoniewicz entwickelt. Auf den folgenden R Zuordnung am haufigsten verwendet:
Seiten finden Sie eine Fiille von Kombinationsmaglichkeiten fir gefillte Pasta b

von Hilcona. Hier erklaren wir Ihnen kurz, wie das Pasta Pairing funktioniert. 8 1. Fruchtig und sduerlich
Seeam st 2. Blumig und frisch

3. Zitrusartig und krauterig
. = i ; : S e -~ . iy #8554 Holzig und herb Pty AT s
Heiko Antoniewicz gilt als einflussreichster T e ' _ g = 0 5 Vanilleartig und rauchig fo: fetter Fisch
Koch und Kochbuchautor der modern St L , A - i Wiirzig und zimtartig .
inspirierten Avantgardekiche in Deutsch= sl : : | ' et 7. Rostartig und erdig
_ " . L 4 ‘I - 4 " / -: _-"': Huhn
land. Der erfolgreiche Buchautor (Finger-

o

Ziegenkdse

food, Molekulare Basics, Flavour Pairi_ng)

Der Kombinationsbaum als Inspiration i Wasahi

arbeitet-nach verschiedenen Stationen‘als

Heiko Antoniewicz hat exklusiv fir Sie Kombinationsbaume fir die
: & gefillte Pasta von Hilcona entwickelt - hier am Beispiel Spinat. Aus-
Trainer mit eigenen Seminaren. G N - NSl o ) 2 gangspunkt ist immer die Fullung der jeweiligen Hilcona Pasta. Der

SPINAT

Koch seit 2007 als selbststindiger Berater-~ - - = { ' *

fiir innovative kulinarische Konzepte-und '

Kombinationshaum zeigt, mit welchen Zutaten sich die Fillungen Triiffel

kombinieren lassen.

Rezepte fur lhre Kiiche .
Aprikosenkerne

Die Vielzahl der Hilcona Pasta bietet Ihnen viele verschiedene Fillungen.
Auf den nachsten Seiten finden Sie zu ausgewahlten Fillungen Kombi-

@ Chil

nationsbaume, Rezepte und Tipps. Die jeweiligen Hilcona Produkte, die
Sie einsetzen konnen, haben wir lhnen im Rezept notiert. Lassen Sie sich
davon fiir die Umsetzung in Ihrer Betriebsgastronomie inspirieren und
beeindrucken Sie Ihre Gaste mit kreativen Kombinationen!



HILCONA RAVIOLI RUCOLA HILCONA RAVIOLI GINGER LENTIL
KASSLER // SENFKORNER // FENCHEL | BIRNE // PASTINAKE // MINZE

D Minze

s Granatapfel
Erdnusse

Blattgewiirze

HULSENFRUCHTE Ravioli Gemiise Dal

1 kg Hilcona Ravioli Rucola Wurzelgemiise Ravioli Ginger Lentil ®

40 g Butter Ravioli Oriental Lentil o

Die Ravioli kochen oder dampfen. In einer flachen - »

Pfanne mit der Butter schwenken. Sauerteig LY ? a ™
Roggenbrot P ™, -7

Fenchelsalat - il P o

2 Knollen Fenchel
50 g Karottenstreifen
40 ml WeiBweinessig
50 ml Rapsal

10 g Ahornsirup

Salz

Das Griin der Fenchelknolle abzupfen und fein :
schneiden. Die Knolle fein hobeln und mit den y o kg Hilcona Ravioli Ginger Lentil
weiteren Zutaten abschmecken. 40 g Butter oder 20 g Ghee

p 80 ml Gemiisefond

Kernobst

indisches Ghee

Kassler bk y A d :
200 g Kasslerwiirfel S Die Ravioli kochen oder dampfen. In einer flachen

Pfanne die Ravioli mit der Butter/Ghee schwen-

; e ken. Mit der Briihe binden und den Sud zur Seite
Die Halfte der Warfel im Ol kross anbraten und warm e stellen.

stellen. Die anderen Wiirfel separat ebenfalls warm

stellen. Marinierte Birnen
2 Birnen

Senfsaat 20 ml weiler Balsamessig
90 g Senfkarner s Salz

200 ml Apfelsaft | L _ 3 .
20 ml WeiBweinessig ] &  Die Birnen vierteln, Kerngehduse herausschneiden und

& i ; % in Spalten schneiden. Mit Essig und Salz marinieren.

30 ml Sonnenblumendl

Alle Zutaten zusammen einmal aufkochen und bei B Pastinaken

schwacher Hitze sieden lassen. % 30 kleine Pastinaken ader grofe, in Stiicke geschnitten
# 10 Lorbeerblatter

Rahmsauce . ¥ 50 ml Sonnenblumendl
300 ml Geflugel- oder Gemiisefond T

200 ml Sahne \ . . . -
1 fein gewirfelte Zwiebel Die Pastinaken schalen und mit dem Lorbeer in Salz-

40 ml WeiBwein . wasser einmal aufkochen und im Wasser auskihlen

. e 20 ml Sonnenblumendl lassen. Bei 200 °C im Ofen goldgelb backen.
gekochtes Huhn | . e ¢ Die Zwiebel im Ol anschwitzen und salzen. Mit WeiB- A Garnitur
_ i wein abloschen und mit dem Fond abgiefen. Um ein 3 Minze, fein geschnitten oder gezupft
junger Lauch O ot e Drittel einkochen und mit Sahne auffillen. Einmal i ' Kndckebrot, in Stiicke gebrochen
R R aufkochen und nach Wunsch andicken. Gerdstete und gehackte Erdniisse
gesalzenes : "A_hqrjg_si[:.llp i AN Garnitur s X Die Pastinaken anrichten und die Ravioli verteilen.
Schweinefleisch alis Kanada " - (IR, = Den Sud auftraufeln und die Birnenspalten einstecken.
] *J wihe ,. i fire Die Minze verteilen, Nusse aufstreuen und Knackebrot

P Den Fenchelsalat mit den warmen Kasslerwirfeln ver- | = verteilen.
mengen und anrichten. Die Ravioli darauf platzieren :

: und die gebratenen Kasslerwdirfel verteilen. Mit der

@S Rahmsauce umgieBen und die Senfkorner arrangieren.

Mit dem gezupften Rucola garnieren.

BASILIKUM/RUCOLA ; S
- Hafermilch * -~

Ravioli Pesto

Ravioli Rucola Anis

- heller Essig




HILCONA RAVIOLI HIRSCH

KRAUTERSEITLING // PFEFFER // KIRSCHE

Kaffee

Trockenfriichte

Chili

Amaranth

Kurkuma

Graupen

Sojasauce

Oliven

Ravioli Hirsch

HERBST | Cappelletti Funghi

Kastenbrot

P+ et

1 kg Hilcona Ravioli Hirsch
40 g Butter
Schnittlauch, in feine Ringe geschnitten

Die Ravioli kochen oder dampfen. In einer flachen
Pfanne die Ravioli mit der Butter schwenken und
den Schnittlauch dazu geben.

Pilztoast

10 Scheiben Toastbrot

400 g Champignons, in Wiirfel geschnitten
1 Zwiebel, in feine Wirfel geschnitten

30 ml Olivenal

20 g Tomatenmark

Salz

10 ml Sojasauce

1 kraftiger Espresso

Die Zwiebeln in Olivenol anschwitzen, leicht salzen
und die Champignons dazu geben. Die Hitze etwas
reduzieren und die Pilze diinsten. Das Tomaten-

mark dazu geben und mit der Sojasauce wiirzen. Die
Flussigkeit verkochen lassen und mit dem Espresso
abschmecken. Den Toast rosten und die Pilzmasse da-
rauf verteilen. In Stiicke schneiden und warm stellen.

Krauterseitling gebraten
5 Krauterseitlinge

30 ml Ketjap Manis

Etwas Ingwer-Pulver

Die Krauterseitlinge langs halbieren und auf der
Schnittflache kreuzweise einschneiden. Den Ketjap
Manis mit dem Ingwer verrihren und auf den Schnitt-
flachen der Krauterseitlinge verteilen. 5 Minuten
ziehen lassen und von beiden Seiten anbraten.

Die Krauterseitlinge auf das Toast geben.

Pfeffer-Rahmsauce

300 ml Gefligel- oder Gemisefond
200 ml Sahne

1 fein gewdrfelte Zwiebel

40 ml WeiBwein

20 ml Sonnenblumenal

10 g griine Pfefferkdrner aus der Lake

Die Zwiehel im Ol anschwitzen und salzen. Mit WeiB-
wein abldschen und mit dem Fond abgieBen. Um ein
Drittel einkochen und mit der Sahne auffiillen. Einmal
aufkochen, Pfefferkorner dazugeben und nach Wunsch
andicken. Nach Gefallen etwas von der Pfefferlake
dazugeben.

Garnitur
Getrocknete Kirschen, in Weiwein
oder Traubensaft eingelegt

Die Ravioli anrichten und die Pilztoasts arrangieren.
Die Sauce angiefen und die Kirschen auf den Ravioli
verteilen.

HILCONA TORTELLINI RICOTTA E SPINACI

Pfeffer MAKRELE // AHORNSIRUP

Kalbfleisch Gefliigelleber

Sonnenblumenkerne Agavendicksaft

Getreide Tortelloni Ricotta Spinat Bio
SPINAT Ravioli Integrale Ricotta Spinaci
Ravioli Spinaci Bio
Tortelloni Quinoa Spinaci
Tortelloni Ricotta Spinaci

Frischkase

Meerrettich

1 kg Hilcona Tortellini Ricotta e Spinaci
40 g Olivendl

Die Tortellini kochen oder dampfen. In einer
flachen Pfanne mit dem Olivendl schwenken.

Makrele
5 geraucherte Makrelenfilets Natur
200 ml Fischfond

Die Makrele servierfertig zuschneiden und bei Bedarf
fiir 15 Minuten in den 70 °C warmen Fischfond legen.

Eigelbcreme

400 g Eigelb

30 ml Weifweinessig

20 g Senf

Salz

Das Eigelb in einem Gefal 24 Stunden lang einfrieren
und wieder auftauen lassen. Mit den weiteren Zutaten
abschmecken und in einen Spritzbeutel fillen.

Vinaigrette

40 ml Weifweinessig
60 ml Olivenol

40 ml Gemusefond
20 ml Ahornsirup
Salz

Aus allen Zutaten eine Vinaigrette riihren und ab-
schmecken.

Garnitur
Gepuffter Quinoa
Spinatsalat

Die Eigelbcreme aufstreichen. Die Makrele aus dem
Sud nehmen, abtupfen und anrichten. Die Tortellini
arrangieren und mit dem Spinatsalat belegen. Mit der
Vinaigrette betraufeln und verteilen. Den gepufften
Quinoa auf die Makrele geben und auf den Tortellini
verteilen.



HILCONA TORTELLINI CARNE
KARTOFFEL /I SELLERIE // KARDAMOM

1 kg Hilcona Tortellini Carne
40 g Rinderfond

Die Tortellini kochen oder dampfen. In einer
flachen Pfanne mit dem Rinderfond schwenken.

Geschmorte Kartoffel

20 mittelgrofe Kartoffeln, in Form geschnitten
300 ml Kalbsjus

2 Knoblauchzehen

Je 3 Zweige Thymian und Rosmarin

Die Kalbsjus aufkochen und die Gewiirze einlegen.
Die Kartoffeln dazu geben und bei 140 °C im Backofen
schmoren. Immer wieder mit der Jus tbergiefen. Mit
einem MetallspieR den Garpunkt prifen.

Sellerie

1 Sellerieknolle

80 ml Rapsol

30 ml Zitronensaft und Abrieb von 1 Zitrone
Salz

Schwarzer Kardamom, fein gerieben

Den Sellerie schalen und in feinste Streifen schneiden.

Mit den weiteren Zutaten marinieren und abschmecken.

1 Bund Staudensellerie
60 g Butter
Selleriesalz

Den Sellerie kiirzen und die Stangel in Salzwasser
blanchieren. Die Faden ziehen und in der Butter
glasieren. Mit Selleriesalz abschmecken.

Garnitur
Kiirbiskerne, gehackt
Blattpetersilie, gezupft

Kalbsjus

Die Tortellini auf dem Selleriesalat anrichten und die
Kartoffeln arrangieren. Den Staudensellerie anlegen
und die Kalbsjus angiefen. Die Kiirbiskerne aufstreuen
und die Petersilie anlegen.

Zichorien

Ingwer Tortelloni Carne

Tortelloni Tricolore Carne
Ravioli Carne

Kiirbis FLEISCH

Zimtrinde

schwarze
Johannisheeren

mayonnaise Hopfen

HILCONA TORTELLONI LACHS

Portwein TOMATE // ZITRONE // BASILIKUM

Blaubeeren Curry Jaipur

Chiasamen Zwetschgen

e
PEbBrRGAHEL Kopfsalat geschmort P'S

Parmesan e, i A ;
& e e BN
Y T4 0 NS
[Tortelloni Lachsj : e LR, et AR Ry

Pininenkerne & e ® o ‘.?,_, %

& SaAst

Krustentierfond 4

Zitrusfriichte Rote Paprika.

1 kg Hilcona Tortelloni Lachs MSC
40 g Fischfond

Die Tortelloni kochen oder dampfen. In einer
flachen Pfanne mit dem Fischfond schwenken.

Tomatensalat

5 Fleischtomaten

Saft und Abrieb von 2 Zitronen
100 ml Olivenol

Chiliflocken

Salz

Den Strunk von den Fleischtomaten herausschneiden
und die Tomaten in feine Scheiben schneiden. Mit den
weiteren Zutaten vermengen und abschmecken.

Lachs

10 Stiicke Lachs a 120 g
40 ml Olivendl

Salz

Den Lachs auf der Hautseite salzen und etwas stehen
lassen. Auf der Hautseite in einer Pfanne anbraten und
bei 120 °C Grad im Backofen 10-12 Minuten garen.

Garnitur

Hilcona Pesto alla Genovese
Gerostete Pinienkerne
Basilikumspitzen

Die Pesto aufstreichen und den Tomatensalat an-
richten. Die Tortelloni arrangieren und den Lachs
daneben platzieren. Die Pinienkerne verteilen und den
Basilikum auflegen. Die restliche Tomatenvinaigrette
verteilen.



HILCONA TORTELLONI TRICOLORE E 3 FORMAGGI
PAPRIKA // LIMETTE // MOZZARELLA

griechisches
Olivenal

Ravioli Integrale Cheesy Peas Schafgarbe

Italienischer
Frischkase

Tortelloni Tricolore e 3 Formaggi : PR R
2 Ravioli Chévre / Ziegenkase Maggikraut Harissa = .-
WEICHKASE "

° pu » Paprika g
- - &
. #* -
[ Mais 4
o

dunkle

Cous Cous C AR
Fleischsauce . e

1 kg Hilcona Tortelloni Tricolore e 3 Formaggi
40 g Gemiisefond

Die Tortelloni kochen oder dampfen. In einer
flachen Pfanne mit dem Gemiisefond schwenken.

Geschmorte Paprika
10 Spitzpaprika

1 kg Hilcona Taboulé
50 ml Olivenal

Die Paprika im Olivendl marinieren und bei 200 °C im
Backofen rosten, bis diese etwas zusammenfallen.
Den Deckel abschneiden und die Paprika aushchlen.
Den Taboulésalat einfiillen und bei 120 °C 10 Minuten
im Kombidampf regenerieren.

Jus mit gerducherter Paprika
500 ml reduzierte Gefligeljus
5 g Rauchpaprika

Die Jus mit dem Paprika einmal aufkochen und warm
stellen.

Garnitur

Gezupfter Mozzarella, mit Limettenol abgeschmeckt
Gezupfte Liebstockelblatter

Baharat

Die Paprika auflegen und mit dem Mozzarella belegen.
Den Liebstockel und die Tortelloni auflegen. Die Jus
angieBen. Baharat aufstreuen.

Ziegenkise el

Rauchpaprikapulver ey i

H!_':LCUNA SACCOTTINI TOMATE MOZZARELLA

GURKE // DILL // MINZE

1 kg Saccottini Tomate Mozzarella
40 g Gemiisefond

Die Saccottini kochen oder dampfen. In einer
flachen Pfanne mit dem Gemiisefond schwenken.

Marinierte Gurke

A e 4 Gurken

Abrieb von 2 Zitronen

2 89 40 ml Limettendl

Salz
Lucker

Die Gurken schalen und im Ganzen mit den weiteren
Zutaten vakuumieren und Gber Nacht stehen lassen.
Bei Bedarf langs halbieren, in feine Halbmonde
schneiden und nebeneinander stehen lassen. Bei 40°C
warm stellen. Den Sud aus dem Beutel aufheben.

Tsatsiki

500 g griechischer Joghurt
50 ml Olivenol

2 Zweige gehackte Minze
Abrieb und Saft von 1 Zitrone
2 Zweige gehackter Dill

Salz

Alle Zutaten zusammen kurz verriihren und abschmecken.
Kalt stellen und bei Bedarf aus der Kihlung nehmen.

Garnitur

Dill

Minze

Die Gurken aufstellen und die Saccottini anrichten.

Den Tsatsiki daraufgeben und mit den Krautern
garnieren.

schwarzer

: Knoblauch
Kaschmir Curry

Trockenpflaumen

gezupfteé

Hiihnchenfleisch Sesam
gebratenes /@ Koriandersaat
Rindfleisch TOMATE

Cashew
Kerne -

= g b el e

[ Saccottini Tomate Moz_zg_re_llaj] 5= e
Linsen o A
Feigen AL
Frischkase

Otivenol =
Basilikum



HILCONA PASTASPITZEN MIT APPENZELLER® KASE

WIRSING // EISBEIN // PAPAYA

Grapefruit

Kreuzkiimmel

fermentierte
Karotten

Papaya

geschmortes
Schweinefleisch

Kohlgemiise

Thymian

Mango

Rotwein-
Essig

HARTKASE

Kiirbiskerne

[Pastaspitzen Appenzeller@’] 3% _' *

1 kg Hilcona Pastaspitzen mit Appenzeller® Kase
40 g Gemiisefond

Die Pastaspitzen kochen oder dampfen. In einer
flachen Pfanne mit dem Gemiisefond schwenken.

Wirsing

2 Stiick Wirsing

200 g Joghurt

20 ml WeiBweinessig
Salz

Muskat

Den Wirsing in feine Streifen schneiden und in kraftig
gesalzenem Wasser blanchieren. Abgiefen, leicht
ausdricken, noch warm mit dem Joghurt verrihren
und mit Muskat abschmecken. Mit dem Essig abrunden
und warm stellen.

Eisbein

900 ml Schweinjus

1 Eisbein

11 Salzlake 7%

9 g schwarze Senfkorner

2 frische Lorbeerblatter

10 zerdruckte Pfefferkorner

Das Eisbein in der Lake fir 4 Stunden einlegen.
Abtupfen und mit den weiteren Zutaten miteinander
im vakuumieren. Bei 65 °C 14 Stunden im Wasserbad
garen. Vom Knochen [6sen, in die nattirlichen Segmente
zerlegen und mit Jus glasieren.

Garnitur
Im Ofen gerdsteter Wirsing
Getrocknete Papayakerne

Den Wirsing anrichten und die Eisbeinsegmente
auflegen. Die Pastaspitzen arrangieren und mit den
Papayakernen bestreuen. Die Jus angiefen und den
gerosteten Wirsing anlegen.

Korianderblatt

Rapssaat
Maulbeeren

Ras el Hanout

HALBHARTKASE

schwarzer
Sesam

~Romanesco

1 kg Hilcona Tortelloni mit Gruyere AOP
40 g Gemiisefond

Die Tortelloni kochen oder dampfen. In einer
flachen Pfanne mit dem Gemiisefond schwenken.

Salat
1 Pomelo

Die Pomelo schalen, filetieren und in die Segmente
fein zupfen.

Hilcona Blumenkohl Quinoa Salat

Den Salat in einem Wok kurz warm anschwenken.
Nach Gefallen fein geschnittene Minze unterheben.

Vinaigrette

30 ml Granatapfelsirup
60 ml Rapsol

30 ml heller Balsamessig
30 ml Wasser

Salz

Aus allen Zutaten eine Vinaigrette riihren und ab-
schmecken.

Garnitur
Hilcona Hummus Classic
200 ml Olivenal

Den Hummus aufstreichen und das Olivenol darin ein-

fillen. Den Salat anrichten und die Tortelloni verteilen.

Mit der Vinaigrette betraufeln.

Tomatenpiiree

kalifornische Walniisse

HILCONA TORTELLONI MIT GRUYERE AQP
~ POMELO // GRANATAPFEL // HUMMUS

Ravioli Raclette
Tortelloni 3 Colore 3 Formaggi
Tortelloni Gruyere AOC




HILCONA RAVIOLI CARNE
BOHNEN // ZITRONE /I INGWER

Hilcona Pasta-Qualitat:
Unser Werteversprechen

Tee

Quark Rinderbouillon

Beste Zutaten:
2o RS SRS > Teig aus 100 % HartweizengrieB und Frischei
Rote Bete " '3 — Clean Label
R, e g RS > GMO-frei

Blattpetersilie Kardamom

Ravioli Carne

Tortelloni Fleisch Ingwer SPEZIAL FLEISCH
Tortelloni Tricolore Carne ?
oy Ideale Zubereitung:
i ; - 100% vorgegart
Rapsol - GV-prozessstabil
PTal - Einfache Dosierung: Beutel a 2 kg ergibt 1 GN
griiner Apfel

gekochte - Linsen

Bohnen

1 kg Hilcona Ravioli Carne
40 g Gemiisefond

Die Ravioli kochen oder dampfen. In einer flachen
Pfanne mit dem Gemiisefond schwenken.

Bohnen = R ST ; ; Ay B
500 g breite Bohnen e R Ak 1M ' 5 U O
10 g Ducca : I : X o i A e T - ‘ ; b 3
30 ml Zitronenol

Die Bohnen in feine Streifen schneiden und in krafti-
gem Salzwasser blanchieren. Im Ol schwenken, leicht : . , . Qarpaf _
salzen und mit Ducca abschmecken. hpdy B STl R 1o NI ey N ' RENr e - e

Linsensalat
Hilcona Salat Linsen Quinoa

Den Salat in einem Wok kurz warm anschwenken.
Nach Gefallen fein geschnittene Blattpetersilie unter-
heben.

Garnitur ; R (L e e e A -__‘ .
Geriebener Ingwer e , T v B £ 1 _Entdecken Sie

Den Salat anrichten und die Ravioli darauf anrichten. [ A (R Eee : g : d'e komplette
Die Bohnen arrangieren und mit geriebenem Ingwer AR oA L B e - Hilcona
SUSEHighe. TR RSN SR HE G el Pastaspitze . A Pastawelt



TK-Frischpasta:
fur lhre Kombinationen

* Keine mikrobiologischen Einschrankungen
bei der Auswahl der frischen Zutaten

« Verzicht auf einen Pasteurisierungsprozess

* Komfortables MHD mit absoluter Frische bis zum Schluss
* Auslobung als Frischpasta erlaubt

* 100 % vorgegart

« Direkt aus dem Froster zu verarbeiten

* Individuell portionierbar

« Kurze Regeneration, die auch ohne Wasser moglich ist

Diese Aktron wnrd hel Ihren Gasten rlchtlg gut
ankommen! Wie Sie-es von Hilcona Fnodservwe
gewohnt sind, unterstutzen wir Sie mliemem T
attraktlven Werbemlttelpaket Damlt kommunmeren
Sie die Aktion Ihren Tlschgasten genelt' mit
Plakaten und Tlschaufstellern mltHelkd Antqmew;cz
Als emflussremhster Koch der mnovatwen
_Avantgardekuche |wDeutschland ist erdas
aufmerksamkeltsstarke Gesmht der Aktlon

. So konnen Sle Ihre Gaste msmrleren' 4 'ji ;

Artikelname -~ Einheit GTIN-Nummer ...A_r;i'kai;_ém : Eriir‘.é'iFﬁTmLmiﬁhieF‘ ;
Cappelletti Funghi- '6x’lkg_:?61022798927§{_ - R: A uzk@r mpzzym‘zw - i
Pastaspitzen Appenzeller®  2x2kg - 7610227984279 “tﬁehghﬁmmr‘_.g, i x2kg 7610‘227!1&1&22£ﬁ
“RavioliCarne ~ © - 2x2kg ; 7610227984248 ok Sahmg_majmd‘om-idnmjellamilﬁg,‘ 7#152279&1735& B
 Ravioli Ziegenkise - 2x2kg f7610227981r262 ~ih~~--Ta,mmu;;:,‘-f.ig,p _ z;;-:gkgf-.-:?ﬂmzmmﬂu..- :
Ravioli Gemiise Dal  ~ 2x2kg 7610227984392 ~Tummmsruyefemp;" Hﬂg 7610227986231

Ravioli Ginger Lentil = 2x2kg- _761[]227987."?18-v;w‘fotte‘[uhﬁumo&-ﬁﬂlﬂacp 5 J(Zﬁ”’l&fﬂﬂ?%ﬁﬁ

Ravioli Hirsch - L 2x2kg "761022'1981»316‘3; Tdrtellm‘Rmot’t&‘eSpuﬁ : _)ngg.kt'EZETO Z'f?-@}ﬁ
Ravioli Integrale Cheesy Peas 2-x2kgl-:7610227987l;b7 ttorreumnichnu.ars_prn.-n _x.ﬁﬁf;;i@1sgzj§3@33;:_
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TK-Frischpasta:
fur lhre Kombinationen

* Keine mikrobiologischen Einschrankungen
bei der Auswahl der frischen Zutaten

« Verzicht auf einen Pasteurisierungsprozess

* Komfortables MHD mit absoluter Frische bis zum Schluss
* Auslobung als Frischpasta erlaubt

* 100 % vorgegart

« Direkt aus dem Froster zu verarbeiten

* Individuell portionierbar

« Kurze Regeneration, die auch ohne Wasser moglich ist
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