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Ob GroBkiiche, Gastronomie, Catering, Systemgastronomie, Betriebsrestaurant, Kantine oder Café -

mit unseren Omeletts schaffen Sie abwechslungsreiche Genussmomente.

Zusammen mit unserem Produktionsbetrieb entwickeln wir Teilfertiggerichte und Menu-Komponenten, die exakt auf
die Bedurfnisse professioneller Kiichen zugeschnitten sind —flexibel, zuverlassig und geschmacklich Uberzeugend.

Mit unseren umfangreichen Convenience-Programmen untersttitzen wir Klichen jeder GroBe dabei, Prozesse zu op-
timieren, Personal zu entlasten und konstant hohe Qualitat zu bieten. Ob fiir den taglichen Speiseplan, flir Events oder
fur die Serienproduktion: Unsere Losungen schaffen splrbare Entlastung und echte Wertschopfung.

Professionalitat ist unsere DNA. Sie zeigt sich in jedem Produkt, das wir fur den Zukunftsmarkt Convenience entwi-
ckeln —durchdacht, sicher, effizient und geschmacklich auf den Punkt.

Das Programm umfasst gefiillte und ungefiilite
salzige Spezialitaten (tiefgefroren)

In beliebten Flllungen flr unterschiedlichste
Zielgruppen

Vielseitig einsetzbar als Vorspeise oder Hauptgang
Klare Kostenstruktur, kalkulationssicher und
wirtschaftlich

Immer gleichbleibend beste Qualitat

Gute Planbarkeit, einfache Portionierung

Einfach und schnell im Ofen, Konvektomat

oder in der Mikrowelle servierfertig erhitzen

Unsere Rezepturkompetenz

Kreative, gelingsichere Produkte fur die moderne,
trendgerechte Kiiche

Alles so naturlich und nachhaltig wie mdéglich, denn
guter Geschmack braucht keine Zusatzstoffe
Extra einfach im Handling

Standige Neuentwicklungen

Unsere Qualitatskompetenz

Zertifiziertes Qualitatsmanagementsystem DIN EN
ISO und IFS Food Higher Level

Verarbeitung von hochwertigen Zutaten, oftmals
regional eingekauft



- Eier-Omelett natur klein 80 50 40 5‘{3‘7’ 130-140°C
28102 . Eier-Omelett naturgroB 130 40 52 B ca. 8 Min.
Durch eigene Kreationen / Fllllungen 150°C
feine Spezialitdten zaubern ca. 15 Min.
800 Watt
= ca. 4 Min.
28103 Champignon-Omelett 130 40 52 130-140°C
Goldgelb gebackenes Eieromelette mit L 15 Min.
einer Flllung aus kdstlichen Champig- HeiBIuft 150 ° C
nons und Zwiebeln 20 Min.
—9 800 Watt
ca. 4 Min.
28104 Schinken-Omelett 130 40 5,2 130-140°C
Késtliches Eieromelett gefiilit mit ge- S 15 Min.
raucherten Putenformschinkenstreifen, HeiBIuft 150 ° C
aus Fleischstlicken zusammengefigt 20 Min.
~und mit wiirzigem Pecorino- Kase und
| Schnittlauch verfeinert 800 watt
= ca. 4 Min.
28105 Spinat-Omelett 200 30 5,0 Z\‘%’ 130-140°C
! Eieromelett, goldgelb gebacken und &) 15-18 Min.
mit wiirzigem Blattspinat und cremiger HeiBluft 150°C
Kasesauce gefillt 20-25 Min.
800 Watt
S 5-6 Min.
28107 Bauern-Omelett 250 20 50 130-140°C
Deftig gefilllt mit Kartoffeln, gerdu- L 20-25 Min.
chertem Speck, Zwiebeln und saftigen HeiBluft 150°C
- Gewdrzgurken 25-30 Min.
800 Watt
= ca.7 Min.
2814 | Kése-Omelett 140 40 56 3| mo-uoc
| Késtliches Késeomelett goldgelb ge- L 15-18 Min.
|, backen und mit cremiger Késesauce HeiBluft 150°C
gefilit 20-22 Min.
800 Watt 1-2 Min.
S 3-4Min.
28115 |  Omelett ,Gartnerin Art" 140 40 56 S| 10-mocc
Kostliches Eieromelett mit feiner Ge- B ca. 15-18 Min.
~  museflillung aus Mohren, Brokkoli und 150°C
 Erbsen in cremiger Cheddar-Kase 20-22 Min.
~ Flllung
g 800 Watt
ca. 5-6 Min.
Bestellung, Belieferung lhr Kontakt zu uns
und Berechnung
. . Food BV UG First Class Gourmet Genuss
« Bestellung/Abwicklung an/von First Class ) )
Beratung & Vertrieb Jurgen Hoffart
Gourmet Genuss SR, = iy
. . Tel. 07 5 hoffart@fc-firstclass.de
« Belieferung direkt ab Werk @
. Fax 07032 992067
« Mindestabnahme: 1 Palette
(auch gemischt moglich) F O O V FIRST CLASS
7 Gourmet Genuss

o Lieferung frei Haus
» Berechnung direkt vom Werk

www.fc-firstclass.de
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Zeichenerklarung/Symbole:

o [co0]
2 Konvektomat HeiBluft-Ofen Mikrowelle



