ARTSTAE, ResTONALE ke s &
~ 5o Cotering_§ (ONTROLLTERT BI0LOGTSLHEM ANBAU 9

Datum 03-07.08.2020

KW  32kKwW

Salat Hauptgericht Dessert

> MOv Gurkensalat(8) Hihnerfrikassee(2,C) dazuReis
| ) [, Tomaten-Mozzarella

UL Mediterrane Ofenkarfoffeln mit Gemise, dazu Krduterquark(2)

Salat(2,8)
, M:[" Gemischter Salat(8) Nudeln(5a) dazu eine Tomaten- Basilikum SoBe, Kase extra(2)
> DO¢ Eine Bratwurst(B C) dazu Kartoffelbrei(2) und Erbsen - Méhren
Gemuse

)\:R* Rohkost Brasilanischer Fischragout(2,10), dazu frisches Baguette(5a) Milchreis(2)

AINDERUNGEN VIORBEHALTEN

Cali’s Biocatering C.Prisco & R.Altmann - Hochheimer Weg 8 - 65719 Hofheim - Tel. 06192.9598431- Fox 061929598432  Unser Speiseplan entspricht dem
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sowie dem ,DGE-Qualitatsstandard fur
die Schulverpflegung”. Er wurde von der
Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung

A=Schweinefleisch, B=Rindfleisch, C=Geflugelfleisch, 1=Ei, 2=Milchprodukte, 3=Erdnusse, 4=Cashewkerne, 5a=Weizen, 5b=Roggen, e.V. (DGE) zertifiziert und mit diesem

5c=Dinkel, 6=Hafer, 7=Sellerie, 8=Senf, 9=Soja, 10=Fisch aus nachhaltigem Wildfang, 11=Sesamsamen, 12=Schwefeloxide Logo @ ausgezeichnet.
DE-OKO-006 -

Alle Zutaten und Produkte aus kontrolliert biologischem Anbau (ausser Fisch)
Es werden keine Zusatzstoffe, Konservierungsmittel, Farbstoffe oder Geschmacksverstarker verwendet




