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Vorwort

Lecker
Snacker

Unsere Potato
Quick & Easy Burger

Backfrische Belegexemplare

Mit kreativen Snackideen zu mehr
Umsatz und hoheren Gewinnspannen.

Liebe Kundin, lieber Kunde,

- ‘ mit diesem DEH-Snackbuch liefern wir Ihnen Ideen fiir kleine Mahlzeiten
; auf Basis qualitativ hochwertiger DEH-Backwaren, welche in unserer
schnelllebigen Zeit immer mehr nachgefragt werden und im Bereich
~takeaway" und ,to go" entscheidend zum Erfolg einer SB-/Backerei
beitragen.

Nutzen Sie unsere leckeren Belegideen fiir Ihre Snacktheke und profitieren
Sie von steigenden Umsatzen und héheren Margen.

Achten Sie auch bei der Auswahl der Belegware auf hochwertige Produkte
und kombinieren Sie die Snacks innerhalb Ihrer Theke regional und

angepasst an die Bediirfnisse lhrer Kunden.

Wir sind sicher, Sie werden lhre Kunden begeistern!

Ihr DEH-Team %
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Allgemeine Informationen
Teigarten

Plunderteig

Blétterteig

Laugenprodukte / Teiglinge

Als Grundteig dient ein Hefeteig, der
durch eine spezielle Technik mit feinen
Schichten von Butter oder Margarine
durchzogen ist. Vor dem Backen muss
das Produkt ca. 20 Minuten antauen,
um die Hefe aus ihrem ,Kalteschlaf"
zu wecken. Dadurch erhalt das
Produkt mehr Volumen, eine bessere
Optik und einen wesentlich besseren
Geschmack. Dies gilt z. B. fiir alle
Croissants.

Der Blatterteig ist ebenfalls mit feinen
Schichten von Butter oder Margarine
durchzogen. Der Teig enthalt jedoch
keine Hefe und kann somit nicht vor-
gegart sein. Dadurch ergibt sich eine
langere Backzeit von 20-25 Minuten
bei hoheren Temperaturen.

Vorgegarte Laugenprodukte sind
durch die Lauge auf der Oberflache
sehr empfindlich. Es darf keine Feuch-
tigkeit, entweder durch die Luft oder
durch Dampfzugabe, an sie herankom-
men. Dies fiihrt sonst zur Blaschen-
bildung.

Laugenprodukte sind i. d. R. Teiglinge
und bendtigen ebenfalls eine Antauzeit
von ca. 20 Minuten vor dem Backen.

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Allgemeine Informationen
Fertigungsstufen

Ungegarte Teiglinge

Rohlinge

Vorgegarte Produkte

Halbgebackene Produkte

Vorgebacken

Backfertige Produkte

Blatterteig

Fertig gebackene Produkte

www.deh.de

Ungegarte Teiglinge oder auch Rohlinge sind
Produkte, die direkt nach der Teigbereitung
und Ausformung gefrostet und verpackt
werden. Zubereitung: ca. 90 Min. Gérzeit.
Backzeiten und -temperaturen der Backan-
leitung entnehmen.

Vorteile
+ Logistik; Stellplatz; Lagerflache
+ Preis
+ individuelle Veredelung mdglich

Bsp.: Ungegarter Hefe- oder Plunderteig

Vorgegarte Artikel bendtigen fiir ein
optimales Backergebnis eine Auftauzeit.
Zubereitung: ca. 20 Min. auftauen lassen;
backen nach Backanleitung; Backpapier
notwendig.

Vorteile

+ Bereits abgeschlossener Garprozess
Kein Garschrank erforderlich
Direktes Abbacken nach Auftauzeit
Individuelle Veredelung mdglich

Diese Produkte haben bereits eine erste
Backphase durchlaufen. Zubereitung:

Im gefrorenen Zustand fertigbacken (Zeiten
siehe Backanleitung); ohne Backpapier.

Vorteile

+ Schnell verkauf- und verzehrfertig
Retouren kdnnen durch die individuell
aufgetaute Anzahl vermieden werden
Hoher Conveniencegrad
> weniger Know How erforderlich

Backfertige Teiglinge werden ohne Triebmit- =
tel (Hefe) hergestellt. Zubereitung: f -

Es empfiehlt sich eine langere Backzeit von
20-25 Minuten bei htheren Temperaturen.

Vorteile

+ Leichte Verarbeitung der Produkte

+  Kurze Auftauzeit; anschlieBend
direktes Backen mdglich

+ Individuelle Veredelung moglich

Fertig gebackene Produkte miissen —
wie der Name schon verrat — nicht weiter
gebacken werden. Zubereitung: Auftauen
nach Backanleitung (meist ca. 60 Min.).

Vorteile

+ Schnell verkauf- und verzehrfertig

+ Retouren kdnnen durch die individuell
aufgetaute Anzahl vermieden werden

+ Meist schon fertig veredelt; eine
weitere Veredelung ist aber moglich

Bsp.: Muffins und Donuts
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Belegware Belegware

Backwaren richtig Fir ein ausgeglichenes Verhaltnis der Der ideale Aufstrich Zaubern Sie in Kiirze Ihre eigenen Aufstriche und geben Sie
aufschneiden beiden Halften u_nd eine schnelle Hand- . somit lhren belegten Snacks eine persénliche und individuelle Note!
habung, sollte die folgende Vorgehens- )
weise beriicksichtigt werden.
Vorgehensweise
. P_rodukt n_1it _der Handflache, auf Butter mit Senf Senfbl_llttelt i
einer hygienischen Unterlage, unter Ideal fiir Ripphacksteak-Brétchen,
leichtem Druck festhalten. Frikadellen-oder Schnitzelbrétchen.
Brotmesser leicht Uber der Mitte
ansetzen und beim Schneiden Finger g ‘\\‘
abspreizen. i
+ Das Produkt nicht durchschneiden. {
Das Brotmesser am Ende ca. 30° . \' !
neigen und in gedrehter Position mit M My
dem Griff zum Kdrper wegziehen. w --------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
ca. 30° _—
Pesto mit Butter Pestobutter
Ideal flir Tomate-Mozzarella
Brotchen oder Brotchen
mit Putenaufschnitt.
Der ideale Aufstrich Butter Frischkise/ Frischkasebutter

Ideal auf Brotchen
mit Pute oder Salami.

Butter passt zu allen Auflagen. Die
Butter rechtzeitig aus dem Kiihlschrank
nehmen, um das Streichproblem zu
umgehen (anderenfalls fiir ein paar
Sekunden in die Mikrowelle).

Kauter-Frischkiase
mit Butter

Remoulade

Remoulade ist eine gute Komponente
zu Wurst und Braten-Aufschnitt. Sie ist
leicht gewiirzt, lasst sich gut verstrei-
chen, passt aber nicht zu allen Auflagen
(z. B. Camembert). Tomatenbutter

Tomatenbutter

Getrockneten Tomaten,
Rosmarin und etwas

feurigen Chili mit Butter
vermischen (Zimmertemperatur)
mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Margarine

Bitte keine billige Margarine verarbei-
ten. Es gibt gute Alternativen, die auch
wenn sie direkt aus dem Kiihlschrank
kommen, gleich streichfahig sind.

Egal fiir welchen Aufstrich Sie sich
entscheiden, denken Sie daran den
Aufstrich bis an den Rand des Brot-
chens zu streichen, da anderenfalls das
Brotchen sehr schnell austrocknet.

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Belegware

Salatauswahl

Tomaten

Salatgurke

Paprika

Brotchen sollten immer mit Salat
belegt werden, dadurch, ist eine langere
Frische der Brétchen gegeben und
animiert den Kunden durch besseres
Aussehen zum Kauf.

Bei der Salatwahl empfehlen wir Thnen
Lollo Bionda oder auch Rucola. Der
Salat ist im Vergleich zu Eisbergsalat
geschmackvoller und im Gegensatz
zu Kopfsalat langer haltbar.

Lollo Bionda

Eignet sich am besten fiir belegte
Brotchen. Durch seine krausen Spitzen
lasst er die Brotchen Uippig erscheinen.

Rucola

Schmeckt intensiver, ist aber seltener
zu bekommen und wenig Uppig, darum
eignet er sich eher fiir Mediterranes.

Hinweise
Nur reife, schnittfeste Tomaten von
mittlerer GroRe verwenden.
Tomaten bei Raumtemperatur
lagern.

Zubereitung

- Tomaten mit kaltem Wasser
waschen.
Strunk herausschneiden.
Tomate quer zum Strunk in 5 mm
dicke Scheiben schneiden.
Eine Tomate ergibt ca. 6 Scheiben

Hinweise
Gurke bei mind. 12 °C lagern,
nicht im Kiihlschrank.

Zubereitung
Gurke waschen.
Enden der Gurke
groRziigig abschneiden.

Hinweise
Paprika bei mind. 12 °C lagern,
nicht im Kiihlschrank.

Zubereitung

- Paprika waschen.
Die Oberseite der Paprika und den Stil
deckelférmig abschneiden.
Seitenwande und Kerne entfernen.
Paprika halbieren und in 1 cm breite
Streifen schneiden.

Den Salat immer gut in einer
Salatschleuder ausschleudern. Bei zu
feuchtem Salat nimmt die Krume
Feuchtigkeit auf, die Brétchen werden
weich und verlieren schnell an Résche.
Frisch gewaschenen Salat immer kiihl
lagern.

Lollo Bionda

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Belegware

Schnittlauch

Falttechniken

Wurst, Schinken & Co.

www.deh.de

Hinweise
Nur frischen, griinen Schnittlauch
verwenden.
Frisch gewaschenen Schnittlauch
kihl lagern.

Zubereitung
Schnittlauch waschen.
In feine Ringe schneiden.

Auch fiir den Belag aus Wurst- oder Kdsescheiben gibt es kleine Tricks, um das
belegte Brotchen ansprechender zu gestalten und volumindser wirken zu lassen:

Lassen Sie Kdsescheiben bei Zimmertemperatur kurz stehen, bevor Sie sie falten.
Anderenfalls bestseht Bruchgefahr!




Bmfc’/ww & (e

14 Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de 15



Mini Potato Power
Knuspriges Mini Potato mit cremigem Brie, fruchtiger Birne
und knackigen Nissen

Tropical Mini Potato
Knuspriges Mini Potato Brotchen mit siiBer Mango
und Granatapfelkernen

Zubereitung Zubereitung

Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation
- alle Zutaten bereitlegen

- N _ - Mango in Scheiben schneiden Mini Potato Brot- . _

0753 Mini Potatos 1 Stiick h - Mini Potato Brotchen aufschneiden 0753 chen 1 Sttick -

- mit Frischkase bestreichen

Art.-Nr.  Bezeichnung Menge
- alle Zutaten bereitlegen
- Birne und Brie in Scheiben schneiden
- das Mini Potato Brotchen aufschneiden
- beide Halften mit Butter bestreichen

- Briescheiben auflegen 1103 Schweizer Weckli 1 Stiick = - Mango auflegen Mangoscheiben 3—4 Scheiben =
- Birnenscheiben und Rucola auflegen - Rucola Blatter auflegen
- mit Honig verfeinern ] l5ffel ~ - Granatapfelkerne verteilen . . ~
- mit Walniissen bestreuen Butter Teelotte - - mit groben Salz und Pfeffer wiirzen Frischkase 3TL =
- mit einem HolzspieR fixieren -mit einem Holzspiel fixieren
Brie 3 Scheiben = Rucola Blatter 3-4 Blatter =
Birne 3 Scheiben = Granatapfelkerne 1 Teeloffel =
Rucola 3 Blatter Salz & Pfeffer,grob  nach Geschmack =
Fiir alle DEH
Weizen- und . )
. . Honi > Teeloffel =
Spezmlbrotchen g 2 = Wareneinsatz
geeignet!
Walnusshalften 2-3 Scheiben =
+ Aufschlag
= Wareneinsatz = VK brutto
+ Aufschlag
= VK brutto

Tolle Al’rema’rivez .
1103 Schweizev Weckli

(it Ruchine

h @eb(AcKQVO

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Exotic Mini Potato

Mini Potatobrotchen mit Bulgur, Fetakdase und Asia Sofle

Zubereitung

- alle Zutaten bereitlegen

- das Potato Brotchen aufschneiden

- beide Halften mit je 1 TL Frischkase
bestreichen

- Bulgur Salat auflegen

- WeilRkase aufstreuen

- Cocktailtomaten
schneiden und auflegen

- Sauce verteilen

- mit einem HolzspieR fixieren

Art.-Nr.

0753

Zutaten Menge Kalkulation
Mini Potato 1 Stiick =
E_:s:ka Frisch- 2 Teeloffel =
Bulgur Salat 1 Teeloffel =

Weikase (Wurfel) 1 Teeldffel =

Cocktailtomaten  2-3 Stiick

Asia oder Exotic

Sofe 1 Teel6ffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Fiir alle DEy
Weizen- yng
Spezialbri)'tchen
geeignet!

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kaiserbrotchen
mit Ei und Remoulade

Zubereitung
Art.-Nr.

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Brétchen aufschneiden

- Beide Halften mit je T TL Butter
oder Remoulade bestreichen

- Den Lollo Bionda auflegen

- Gurke und Tomate auflegen

- Die Eischeiben gefachert in das
Brotchen legen

4552

www.deh.de

Bezeichnung

Kaiserbrotchen

Butter/Remou-
lade

Lollo Bionda

Tomate

Gurke

Ei

Menge

1 Stiick

ca. 2 Teeloffel

1 Blatt

1 Scheibe

1 Scheibe

5 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation




Rautino

mit Krauterfrischkase, Prosciutto und Parmesan

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Brétchen aufschneiden

- Beide Halften mitje 1 TL
Frischkase bestreichen

- Prosciutto falten und auflegen

- Cocktailtomaten schneiden
und auflegen

- Mit mit Rucola und Parmesan
garnieren

Deko-Tipp:
Dekospiell mit Cocktailtomate

Art.-Nr.

4257

Bezeichnung

Rautino natur

Krauterfrischkase

halbe Scheiben
Prosciutto

Cocktailtomaten

Rucola

Parmesanhobel

Menge Kalkulation

1 Stick =

2 Teeloffel =

3 Stiick =

2 Stiick =

3-4 Blatt =

1 Teel6ffel =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Schnittbrotchen
mit Gouda

Zubereitung
Art.-Nr.
- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brotchen aufschneiden
- Beide Halften mit je T TL Butter
bestreichen
- Den Lollo Bionda auflegen
- Gurke und Tomate auflegen
- Den Gouda falten und auflegen

4097

www.deh.de

Bezeichnung

Schnittbrotchen

Butter

Lollo Bionda

Tomate

Gurke

Gouda

Menge

1 Stiick

ca. 2 Teeloffel

1 Blatt

1 Scheibe

1 Scheibe

2 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation




Sonnenblumenbrotchen
mit Senfbutter, Paprika und Kochschinken

Schnittbrotchen
mit Salami, Tomaten und Paprika

Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr. Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brotchen aufschneiden . - Das Brétchen aufschneiden -
! ' 4097  Schnittbrdtchen 1 Stiick - : ' a215  Sonnenblumen- g0 -

- Beide Halften mit je 1 TL Butter
oder Frischkase bestreichen

- Den Lollo Bionda auflegen

- Tomate auflegen

- Die Salami falten und auflegen

- Beide Halften mit je 1 TL Butter
oder Senfbutter bestreichen
- Den Lollo Bionda auflegen
- Tomate auflegen
- Den Kochschinken falten und auflegen

brétchen

Butter/Frischkdse ca. 2 Teel6ffel Butter/Senfbutter ca. 2 Teel6ffel =

- Paprika verteilen Lollo Bionda 1 Blatt = - Paprikawiirfel verteilen Lollo Bionda 1 Blatt =
Tomate 4 Scheiben = Tomate 3 Scheiben =
Paprika 3-4 Streifen = Paprikawiirfel 1 Essloffel =
Salami 2 Scheiben = Kochschinken 2 Scheiben =

= Wareneinsatz

= Wareneinsatz

+ Aufschlag + Aufschlag

= VK brutto = VK brutto

Fiir alle ppy
Weizen- ynq
Spezialbrétchen
geeignet!

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Schusterjunge Kaiserbrotchen

mit Frischkase, Tomaten und Putenbrust mit Frischkase, Chilitaler und Krautsalat
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brotchen aufschneiden . " _ - Das Brotchen aufschneiden . . - _
_ Beide Hlften mit je 1 TL Butter 4217 Schusterjunge 1 Stiick = - Beide Halften mit je 1 TL 4610 Kaiserbrotchen 1 Stiick =
oder Frischkdse bestreichen Frischkase bestreichen
- Den Lollo Bionda auflegen Butter/Frischkdse ca. 2 Teeloffel = - Chilitaler in das Brétchen legen Frischkase ca. 2 Teeloffel =
- Gurke und Tomate auflegen - Den Krautsalat gleichmaRig
- Die Putenbrust falten und ) auf dem Chilitaler verteilen -
auflegen Lollo Bionda 1 Blatt = - Mit Asia- oder Sweet-Chili-SoRe 0542 Chilitaler 1 Stiick =
garnieren
Tomate 2 Scheiben = Krautsalat 1 Essloffel =
; - Asia-Solle/ . _
Gurke 1 Scheibe = Sweet-Chili-Sope @ 1 Teeldffel =
Putenbrust 2 Scheiben = )
= Wareneinsatz
= Wareneinsatz + Aufschlag
+ Aufschlag = VK brutto
= VK brutto

Fiir ajje DEH
eiZen- uhd
Spezia]bratchen
geeignet_l

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Wellenreiter
mit Senfbutter und Schnitzel

Zubereitung
Art.-Nr.

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Brotchen aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL Senfbutter
oder Senfcreme bestreichen

- Gurke und Tomate auflegen

- Das Schnitzel (je nach Brotchen-
groe) in der Mitte teilen und beide
Halften in das Brotchen legen

4668

3751

Bezeichnung

Wellenreiter hell

Senfbutter

Tomate

Gurke

Schnitzel

Menge

1 Stiick

ca. 2 Teeloffel

2 Scheiben

2 Scheiben

1 Stiick

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kalkulation

Kaiserbrotchen
mit Senfbutter und Frikadelle

Zubereitung
Art.-Nr.
- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brétchen aufschneiden
- Beide Halften mit je 1 TL Senfbutter
oder Senfcreme bestreichen
- Gurke und Tomate auflegen
- Die Frikadelle in der Mitte teilen und
beide Halften in das Brotchen legen
- Garnitur auflegen

6410

www.deh.de

Bezeichnung

Kaiserbrotchen

Senfbut-
ter/-creme

Tomate

Gurke

Garnitur (Peter-
silie)

Frikadelle

Menge

1 Stiick

ca. 2 Teeloffel

1 Scheibe

1 Scheibe

1 Stangel

1 Stiick

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation




Baguette Brotchen

mit Gefligelrib, Senfbutter und Krautsalat

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Brétchen aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL Senfbutter
oder Senfcreme bestreichen

- Gefliigelrib in das Brotchen legen

- Den Krautsalat gleichmaRig auf dem
Geflligelrib verteilen

- Mit der BBQ-SoRe garnieren und
wahlweise noch Petersilie auflegen

Art.-Nr.

4290

Bezeichnung

Baguette
Brotchen

Senfbutter

Gefllgelrib

Krautsalat

Petersilie
(Garnitur)

BBQ-SoRe

Menge

1 Stick

ca. 2 Teeloffel

1 Stiick

2 Essloffel

1 Stangel

ca. 2 Teeloffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation

Fiir ajje DEy

BaQUette

-Br 6tChen

QGEignet!

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Wellenreiter
mit Tomaten, Mozzarella und Pesto

Zubereitung
Art.-Nr.

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Brétchen aufschneiden

- Beide Halften mit je T TL Butter
oder Pesto bestreichen

- Den Rucola gleichmaRig auf dem
Brotchen verteilen

- Tomaten und Mozzarella gefachert
auf den Rucola legen

- Mit Basilikum und extra Pesto
garnieren

0668

www.deh.de

Bezeichnung

Wellenreiter hell

Butter /
Pestobutter

Rucola

Mozzarella

Tomate

Basilikum
(Garnitur)

Pesto (Garnitur)

Menge

1 Stiick

ca. 2 Teeloffel

5-8 Blatter

3 Scheiben

3 Scheiben

3 Blatter

ca. 2 Teeloffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation

49uette-py Gtchen
QGEignet!




Steinofenspitz Rosmarin Steinofenspitz Rosmarin

mit Feigen, Niissen und Rucola mit Erdbeeren und Rucola
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brotchen aufschneiden Brotchen nach . - Das Brotchen aufschneiden Brotchen nach .
- Beide Halften mit je einem TL Frischkase Wahl 1 Stk - - Beide Halften mit je einem TL Wahl 1 Stiick -
bestreichen Ziegenfrischkase bestreichen
- Feigen in Scheiben schneiden und Frischkise 2 Teel6ffel = - Erdbeeren in Scheiben schneiden und Ziegenfrischkase 2 Teeloffel =
gleichmaRig auf dem Brotchen verteilen gleichmaRig auf dem Brétchen verteilen
- Mit Rucola belegen ) ) - Ein paar Blatter Rucola auf den Erdbeeren
- Mit Honig betraufeln und mit Niissen Feigen 8-10 Scheiben = verteilen Erdbeeren 3-4 Stiick =
garnieren - Mit Balsamico Creme garnieren
- Cocktailtomaten in der Halfte durchschneiden Rucola 5—7 Blatter - - Mit einer Erdbeere dekorieren Rucola 5-7 Blatter -
und das Brotchen belegen
Honig 2 Teeldffel = Balsamico Creme 1 Teeloffel =
Nisse 3 Stiick =

= Wareneinsatz

Cocktailtomaten 2 Stiick =

+ Aufschlag
= Wareneinsatz = VK brutto
+ Aufschlag
= VK brutto

auf

STEIN

gebacken

Fiir alle DEY

auf

eiZen- u el / b . y -
i nd - A Y S STEIN
SpezIaIbrb-tchen = Ay

QGEignet!

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Steinofenspitz herzhaft Steinofenschnecke Kalamata Olive

mit Tomate und Mozzarella mit Grillgemiise
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brétchen aufschneiden Brotchen nach 1 Stiick _ - Das Brotchen aufschneiden 3135 Steinofenschnecke 1 Stiick B
- Beide Halften mit mediterranem Wabhl ue - - Beide Halften mit Tomaten-Paprika Kalmata Olive ue -
Aufstrich bestreichen ) Aufstrich bestreichen )
- Das Brotchen mit Rucola belegen mediteraner 4 Teelsffel = - Mit reichlich Grillgemiise belegen Tomaten-Paprika 4 Teeldffel =
- Tomate und Mozzarella gleichmaRig verteilen Aufstrich - Mit gehobeltem Parmesan bestreuen Aufstrich
- Mit Rucola und Pesto garnieren - Mit Rucola garnieren i i
g Rucola 5-7 Blatter = ¢ Grillgemiise ; . 2 Essloffel =
(TK oder Antipasti)
Tomaten 4 Scheiben = gehobelter 2 Teeltffel =
Parmesan
Mozzarella 3 Scheiben = Rucola 5-7 Blatter =
Pesto 1 Teeloffel = .
= Wareneinsatz
= Wareneinsatz + Aufschlag
+ Aufschlag = VK brutto

= VK brutto

Fiir ajje DEY } i STEIN

gebacken

auf

STEIN .
A\ gebacken €lzen- un
o Spez1a1bratchen

9eeignet:

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de



Steinofenschnecke Steinofenschnecke Kalamata Olive

mit Ziegenkase und Erdbeeren mit Schinken und Rucola
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brotchen aufschneiden 3135 Steinofenschnecke 1 Stiick B - Das Brotchen aufschneiden 3135 Steinofenschnecke 1 Stiick _
- Beide Halften mit Butter bestreichen Kalmata Olive - - Beide Halften mit Tomaten-Paprika Kalmata Olive -
- Das Brotchen mit Rucola belegen Aufstrich bestreichen .
- Scheibenziegenkise rollen und auflegen Butter 2 Teelsffel = - Mit Rucola und Tomaten belegen ;or];nat_er}:-Paprlka 4 Teelsffel =
- Erdbeeren schneiden und auflegen - Kochschinken falten und auflegen utstric
- Mit Rucola und Balsamico Creme garnieren . - Mit Rucola und gehobeltem Parmesan )
Rucola 5-7 Blatter = garnieren Tomaten 2 Scheiben =
Scheibenziegen- . _ . . _
Kise 4 Scheiben = Kochschinken 2 Scheiben =
Erdbeeren 3 Stiick = Rucola 5-7 Blatter =
Balsamico Creme nach Belieben = gaerr?wt(;z:ﬁr 2 Teeloffel =
= Wareneinsatz = Wareneinsatz
+ Aufschlag + Aufschlag
= VK brutto = VK brutto

Fiir ajje DEY
Spezia] b I'otc h en
9eeignet:

auf

STEIN

gebacken

auf

STEIN

gebacken

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Brotchen
mit Grillgemiise

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Beide Seiten mit Pesto Rosso bestreichen
- Mit Grillgemiise belegen

- Rote Zwiebeln auflegen

- Mit Mozzarella belegen

Art.-Nr.

Bezeichnung

Menge Kalkulation

Brotchen nach Wahl 1 Stiick =

Pesto Rosso

Grillgemise
(TK oder Antipasti)

Rote Zwiebelringe

Mozzarella

4 Teeloffel =

2 Essloffel =

2-3 Stiick =

3 Scheiben =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Fiir ajje DEY
Spezialbrb'tchen
geEignet!

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Steinofenstick
mit Prosciutto und Parmesan

Zubereitung

Art.-Nr.
-Alle Zutaten bereitlegen
- Steinofenstick aufschneiden
- mit Butter bestreichen
- Prosciutto und Parmesan auflegen
- mit Rucola garnieren

3130

www.deh.de

Zutaten

Steinofen
Kasestick

Butter

Prosciutto

Parmesan

Rucola

Menge

1 Stuck

3 Teeloffel

7-8 Scheiben

5-6 Blattchen

nach Geschmack

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation




Steinofenstick
mit Mozzarella und Bruschetta

Steinofenstick
mit Salami und Bruschetta

Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Zutaten Menge Kalkulation Art.-Nr.  Zutaten Menge Kalkulation
-Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Steinofenstick aufschneiden Steinofen . - Steinofenstick aufschneiden Steinofen .
- mit Butter bestreichen 3130 Kasestick 1 Stiick = - mit Butter bestreichen 3130 Kasestick 1 Stiick =
- Salami und Bruschetta auflegen - Mit Mozzarella belegen
Butter 3 Teeloffel = - mit Bruschetta Butter 3 Teeloffel =
Salami 6-7 Scheiben = Mozzarella 3 Scheiben =
Bruschetta 5 Teeltffel = Bruschetta 5 Teeldffel =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

www.deh.de

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto



40

Steinofenstick
mit Frischkase und Erdbeeren

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Steinofenstick aufschneiden

- mit Ziegenfrischkase bestreichen

- Erdbeeren in Scheiben schneiden und
auflegen

- Mit Rucola garnieren

- Balsamico Creme driiber geben

Zutaten

Steinofen
Kasestick

Ziegenfrischkase

Erdbeeren

Rucola

Balsamico Creme

Ihr Spezialist fiir Tiefkiihlbackwaren!

Menge

1 Stiick

4 Teeloffel

4 Stiick

nach Geschmack

nach Geschmack

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation

Panini (italienisch, Mehrzahl von Panino) sind ein typisch italienisches
Geback. Es handelt sich um kleine Brote (ital. pane), jedoch sind sie mit
den deutschen Brotchen nur bedingt vergleichbar.

Panini mit herzhaftem Belag lassen sich schnell im Kontaktgrill zubereiten
und sind ideal als kleine, warme Zwischenmahlzeit.

Elektro-Kontaktgrill Typ Panini
Robustes Gehause mit variabler
Grillplatte oben - passt sich dadurch
optimal an das Grillgut an

Art.: 02464 // VPE: 1 Stiick

41



Panini Panini

mit Schinken, Dijonsenfcreme und Mozzarella mit Schafskase, Oliven und gegrilltem Paprika
bereits its
. bere!
chnitten itten
vorges Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation vorgesc'hmﬂ’ Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
K—Q 0636 Panini classico 1 Stiick = K—Q 0636 Panini classico 1 Stiick =
Dijonsenfcreme ca. 4 Teeldffel = Tomatensole ca. 2 Teeldffel =
Zubereitung Zubereitung

Olivenscheiben

Rucola 5-8 Blatter = schwarz / griin 0,5 Essloffel =
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Beide Halften mit je 2 TL . . - Beide Halften mitje 1 TL Gegrillte Paprika/ .
Dijonsenfcreme bestreichen Kochschinken 3 Scheiben - TomatensoRe bestreichen miI%e Pepech))ni 3 Stuicke -
- Den Rucola gleichmaRig - Die Olivenscheiben gleichmaRig
auf dem Panini verteilen Tomaten 3 Scheiben = auf dem Panini verteilen Schafskise 3 Scheiben =
- Die Tomatenscheiben dariiber legen - Das Gemiise darauf verteilen
- Den Kochschinken falten ) - Den Schafskase einlegen B
und auflegen Mozzarella 3 Scheiben = - Etwas Rucola dariiber verteilen Rucola 5-8 Blatter =
- Den Mozzarella darauf legen - Im Kontaktgrill Giberbacken
- Im Kontaktgrill iberbacken
= Wareneinsatz = Wareneinsatz
TIPP:
Statt Tomaten kénnen auch Champignons
oder Ananas verwendet werden + Aufschlag + Aufschlag
= VK brutto = VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Panini Panini

mit Tomaten, Mozzarella und Pesto mit Thunfisch, Tomatensofle und Mozzarella
bereits its
. rei
Vorgeschmﬂ'e" ) . be hnitten
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation vorgesc Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation

K—Q 0636 Panini classico 1 Stiick = K—Q 0636 Panini classico 1 Stiick =

Basilikumcreme/

Pesto/ ca. 4 Teeldffel - Tomatensauce ca. 4 Teeldffel =
Zubereitung Pestobutter Zubereitung
Rucol 5_g Blitt _ Thunfisch 1 Essloffel =
- Alle Zutaten bereitlegen veoa ater - - Alle Zutaten bereitlegen
- Beide Halften mit je 2 TL Basilik_um- . - Beide Halften mit je 2TL Zwiebelscheiben 3 Scheiben _
creme, Pesto oder Butter bestreichen Mozzarella 3 Scheiben = Tomatensauce bestreichen
- Den Rucola gleichmaRig auf dem - Den Thunfisch gleichmaRig auf
Panini verteilen T 3 Scheib _ dem Panini verteilen Rucola 5-8 Blatter =
- Den Mozzarella und die Tomaten omate cherben - - Die Zwiebelscheiben darauf verteilen
gefachert einlegen - Den Mozzarella auflegen . -
- Im Kontaktgrill iiberbacken . - Den Rucola darauf verteilen Mozzarella 3 Scheiben
= Wareneinsatz - Im Kontaktgrill Giberbacken
= Wareneinsatz
+ Aufschlag
+ Aufschlag
= VK brutto
= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Panini
mit Putenbrust, Schmand,
Grillgemiise und Mozzarella

bereits

eschnitten
vorg Art.-Nr.

K—Q 0636

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Beide Halften mit je 2 TL Frischkase oder
Schmand bestreichen

- Die Putenbruststreifen gleichmaRig
auf dem Panini verteilen

- Das Grillgemiise gleichmaRig auf
der Putenbrust verteilen

- Den Mozzarella darauf legen

- Pesto auf die Mozzarella
Scheiben geben

- Im Kontaktgrill Gberbacken

Bezeichnung

Panini classico

Frischkase/
Schmand

Putenbrust
Grillgemise
(TK oder Anti-
pasti)

Mozzarella

Pesto

Menge

1 Stick

ca. 4 Teeloffel

4 Streifen

1 Essloffel

3 Scheiben

ca. 3 Teeloffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kalkulation

Panini hell
mit Thunfisch

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

pereifs
itten
vorgGSCh"')f Art.-Nr.

K—Q 2643

- Beide Halften mit je 2 TL Pesto Rosso

bestreichen

- Mit Mischung aus Thunfisch, Mais,
und Gurkenscheiben belegen
- Cocktailtomaten schneiden und auflegen

- Mit roten Zwiebeln belegen

- Mit geriebenem Mozzarella bestreuen

- Mit Krautersalz wiirzen

www.deh.de

Bezeichnung

Panini hell

Pesto Rosso

Thunfisch

Mais

Gurke

Cocktailomaten

Rote Zwiebelringe

geriebener
Mozzarella

Krautersalz

Menge

1 Stiick

4 gestrichene
Teeloffel

2 Essloffel

2 Essloffel

ca. 5 Scheiben

4 Scheiben

3 Stiick

ca. 4 Essloffel

nach Belieben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation



Panini hell

mit Halloumi und Grillgemiise

bereits

vorgeschwﬁ"l’eVI

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Beide Halften mit je 2 TL Pesto Rosso
bestreichen

- Mit Gillgemiise belegen

- Halloumi auflegen

- Mit Krautersalz wiirzen

48

Art.-Nr.

\\-\> 2643

Bezeichnung

Panini hell

Pesto Rosso
Grillgemiise
(TK oder
Antipasti)

Halloumi

Krautersalz

Menge Kalkulation

1 Stick

4 Teeloffel

2 Essloffel

3 Scheiben

nach Belieben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir Tiefkiihlbackwaren!

www.deh.de
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Saatensandwich mit Quinoa und Chia
mit Rote-Bete-Creme und Forellenfilets

Kirbiskernsandwich
mit Mango-Hummus und Tomaten

Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Sandwich aufschneiden Brotchen nach . - Das Sandwich aufschneiden Brotchen nach .

- Beide Seiten mit je 2 TL Mango-Hummus Wahl 1 Stiick - - Beide Seiten mit je 2 TL Wahl 1 Stiick =
bestreichen Rote-Bete-Creme bestreichen

- Mit Tomatenscheiben belegen Mango-Hummus 4 Teeloffel = - Mit Forellenfilets belegen

- Kresse darauf verteilen - Trauben in der Mitte teilen und auflegen

- Mit Paprikapulver wiirzen - Mit roten Zwiebeln garnieren
Tomaten 3 Scheiben = Forellenfilet 2 Halften =

- Alle Zutaten bereitlegen

Rote-Bete-Creme 4 Teel6ffel =

Kresse 1 Teelo6ffel = Trauben 3 Stiick =

Paprikapulver

nach Belieben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Rote Zwiebelringe

4-6 Stiick

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Fiir aje DEY
Spezialbratch en
9eeignet:

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Kiirbiskernsandwich

mit Hahnchenschnitzel und Tomate-Mozzarella

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Sandwich aufschneiden

- Beide Seiten mit je 2 TL mediterranem
Frischkase bestreichen

- Mit Crunchy Chik'n® Burger belegen

- Tomaten- und Mozzarellascheiben auflegen

- Balsamico Creme driiber traufeln

- Mit Rucola garnieren

Art.-Nr.

$8492100

Bezeichnung

Brotchen nach
Wahl

Mediterraner
Frischkase

Crunchy Chik'n®
Burger

Tomate

Mozzarella

Balsamico Creme

Rucola

Menge

1 Stick

4 Teeloffel

1 Stiick

3 Scheiben

2 Scheiben

nach belieben

ca. 57 Blatter

Kalkulation

Saatensandwich mit Quinoa und Chia

mit Nachos und Hahnchenschnitzel

Zubereitung
Art.-Nr.

- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Sandwich aufschneiden
- Beide Seiten mit je 2 TL mediterranem

Frischkase bestreichen
- Mit Tomaten belegen
- Hahnchenbrustschnitte in 3 Stiicke

schneiden und auflegen
- Mit Nachos belegen
- Mit roten Zwiebelringen belegen
- mit Feldsalat garnieren 3751

Bezeichnung

Brétchen nach Wahl

mediterraner
Frischkase

Tomaten

Hahnchenbrust-
schnitte paniert

Nachos

Rote Zwiebelringe

Feldsalat

Menge

1 Stick

4 Teeloffel

4 Scheiben

1 Stiick

4-5 Stiick

4-6 Stiick

5-7 Blatter

Kalkulation

= Wareneinsatz = Wareneinsatz

+ Aufschlag + Aufschlag

= VK brutto = VK brutto

Fiir ajje DEY
Spezialbratch en
9eeignet:

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Kiirbiskernsandwich

mit Pastrami und Coleslaw (Krautsalat)

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Sandwich aufschneiden
- Beide Seiten mit je 2 TL
Russian Dressing bestreichen
- Mit Pastrami und Schweizer Kase belegen
- Coleslaw (Krautsalat) auflegen
- Mit Gewiirzgurken garnieren

Russian Dressing:

Ein pikanntes und aromatisches
Dressing aus Mayonaise, Ketchup,
Meerrettich, Tabasco und
Worcestershire Sauce.

Alternativ: Frischkase mit Senf oder
Meerrettich verriihren.

Art.-Nr.

Bezeichnung

Brotchen nach
Wahl

Russian Dressing

(Senf oder
Meerrettich)

Pastrami

Schweizer Kase

Coleslaw
(Krautsalat)

Gewdirzgurken

Menge Kalkulation

1 Stick =

4 Teeloffel =

4 Schreiben =

2 Scheiben =

2 Essloffel =

2—-3 Scheiben =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Fiir ajje DEY
Spezialbratch en
9eeignet:

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Saatensandwich mit Quinoa und Chia
mit Proscuitto, Brie und Feigen

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Sandwich aufschneiden

- Beide Seiten mit je einem TL Butter
bestreichen

- Mit Proscuitto und Brie belegen

- Feigen schneiden und Scheiben auflegen

- Honig dariiber traufeln

- Mit Rucola garnieren

- Mit grobem Pfeffer wiirzen

www.deh.de

Art.-Nr.

Bezeichnung

Brotchen nach
Wahl

Butter

Proscuitto

Brie

Feigen

Honig

Rucola

Pfeffer, grob

Menge

1 Stiick

2 Teeloffel

3 Scheiben

4 Scheiben

4—6 Scheiben

1 Teel6ffel

5-7 Blatter

nach belieben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation
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Beef-Burger

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Potato aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL
Krauterfrischkdse bestreichen

- Tomaten auflegen

- Burger-Patty braten
oder grillen und auflegen

- Chili Sauce aufgeben und mit
Rostzwiebeln bestreuen

- Gurken und Zwiebeln auflegen

- Mit einem Salatblatt dekorieren

Deko-Tipp:
Dekospielt mit Cocktailtomate
& Gewlirzgurke

Bezeichnung

Potatobrétchen, hell

Krauterfrischkase

Tomate

Burger Patty

Chili-
Hamburgersol3e

Rostzwiebeln

Hot Dog Gurke

Rote Zwiebel Ringe

Salatdeko

Lollo Rosso/Bianco

Menge

1 Stiick

2 Essloffel

2—-3 Scheiben

1 Patty

2 Essloffel

2 Teeloffel

2—-3 Scheiben

2-3 Scheiben

1 Salatblatt

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kalkulation

Chicken Burger

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Potato aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL
Krauterfrischkase bestreichen

- Tomatenscheiben auflegen

- Crunchy Chik'n Patty nach
Anleitung braten und auflegen

- Sweet Chili Sauce aufgeben

- Krautsalat auflegen

- Mit einem Salatblatt dekorieren

Deko-Tipp:
Dekospiell mit Cocktailtomate
& milder Peperoni

www.deh.de

Art.-Nr.

9358

8492100

Bezeichnung

Potatobrotchen,
dunkel

Krauterfrischkase

Tomate

Crunchy Chik'n®
Burger

Sweet Chili SoRe

Krautsalat

Salatdeko
Lollo Rosso/
Bianco

Menge

1 Stiick

2 Teeloffel

2—3 Scheiben

1 Patty

2 Teeloffel

1 Essloffel

1 Salatblatt

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation
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Tropical Morning Fit & Vital in den Tag

Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- alle Zutaten bereitlegen
- Birne in Scheiben schneiden
- das Eiweil} Abendbrot
in Scheiben schneiden

- alle Zutaten bereitlegen
- Mango in Scheiben schneiden
- das Eiweil} Abendbrot

in Scheiben schneiden

0651 Eiweill Abendbrot 1 Scheibe 0651 Eiweill Abendbrot 1 Scheibe =

- mit Frischkise bestreichen Mangoscheiben 3—4 Scheiben = - mit Kréuterfrischkdse bestreichen Birnenscheiben 3—4 Scheiben =
- Mango auflegen - Birnenscheiben auflegen
- Rucola auflegen . . . ~ - gekornten Frischkase auflegen . . . . ~
- Granatapfelkerne verteilen Frischkése 3 Teeloffel = - mit Karotten-Spirellis garnieren Krauterfrischkase 2 Teeldffel =
- mit groben Salz und Pfeffer wiirzen - mit Kresse bestreuen
Rucola 3—4 Blatter = Kresse > Teeloffel =
Granatapfelkerne 1 Teeloffel = gekornter Frisch- 2 Teeloffel =

Salz & Preffer, grob

nach Geschmack

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

www.deh.de

kase

Karotten-Spirellis

nach Geschmack

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto




Gourmet Power Fit Gourmet

Gourmetbrot mit cremigem Brie, Gourmetbrot mit Frischkise,
fruchtiger Birne und knackigen Niissen stiler Birne, Karotten und Kresse
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- alle Zutaten bereitlegen - alle Zutaten bereitlegen
- Birne und Brie in Scheiben schneiden . - Birne in Scheiben schneiden .
_ das Gourmetbrot 0944 Gourmetbrot 1 Scheibe = - das Gourmetbrot 0944 Gourmetbrot 1 Scheibe =
in Scheiben schneiden in Scheiben schneiden
- mit Butter bestreichen Butter 3 Teeloffel = - mit Krauterfrischkase bestreichen Krauterfrischkise 2 Teeloffel =
- Brie auflegen - Birnenscheiben auflegen
- Birnenscheiben und Rucola auflegen ) ) ) ~ - gekdrnten Frischkase auflegen ) ] ~
- mit Honig verfeinern milder Brie 3 Scheiben = - mit Karotten-Spirellis garnieren Birne 3 Scheiben =
- mit Walniissen bestreuen - mit Kresse bestreuen
Birne 3 Scheiben = Kresse > Teeloffel =
Rucola 3-4 Blatter = E?kornter Frisch- 2 Teeloffel =
ase
Honig v, Teeloffel = Karotten-Spirellis 2-3 Spirellis =
Walniisse 2-3 Halften =

= Wareneinsatz

= Wareneinsatz + Aufschlag
+ Aufschlag = VK brutto
= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de
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Butter Laugenecke
mit Pesto, Tomaten und Mozzarella

Zubereitung
Art.-Nr.

- Alle Zutaten bereitlegen

- Die Laugenecke aufschneiden

- Beide Halften mit je 1 TL Pesto,
Pestobutter oder Basilikumcreme
bestreichen

- Den Rucola gleichmaBig auf die
untere Halfte verteilen

- Den Mozzarella und die Tomaten
gefachert auflegen

- Etwas Pesto darliber geben

2035

Bezeichnung

Butter
Laugenecke

Pesto, Pestobutter,
Basilikumcreme

Rucola

Mozzarella

Tomate

Menge Kalkulation

1 Stiick =

ca. 2 Teeloffel =

5-8 Blatter =

4 Scheiben =

4 Scheiben =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Butter Laugenecke
mit Frischkase und Kochschinken

Zubereitung
Art.-Nr.
- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenecke aufschneiden
- Beide Halften mit je T TL Frischkase,
oder Krauterfrischkase bestreichen
- Den Lollo Bionda auflegen
- Darauf die Tomate legen
- Den Kochschinken falten und auf
die Laugenecke legen

2035

www.deh.de

Bezeichnung

Butter
Laugenecke

Frischkase/
Krauterfrischkase

Lollo Bionda

Tomate

Kochschinken

Menge

1 Stiick

ca. 2 Teeloffel

1 Blatt

2 Scheiben

2 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation




Laugenstange

: .. . .. Laugenstange
mit Krauterfrischkase und Putenbrust

mit Krauterfrischkase und Schnittlauch

Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation

- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen

- Die Laugenstange aufschneiden - Die Laugenstange aufschneiden

- Beide Halften mit je 2 TL Frischkése, 0723 Laugenstange 1 Stiick - - Den Frischkase gleichmaRig auf 0723 Laugenstange 1 Stiick =
oder Krauterfrischkase bestreichen ischic der unteren Halfte verteilen i chi
- Den Lollo Bionda auflegen E”__SC ?S'e/hk" ca. 4 Teeloffel = - Mit Schnittlauch garnieren E”.‘?’C ?S'E/hk" ca. 4 Essloffel -
- Darauf die Tomate und Gurke legen rauterfrischikase rauteririschkase
- Die Putenbrust falten und auf ) TIPP, Schnittlauch .
die Laugenecke legen Lollo Bionda 1 Blatt - Statt Frischkése kann auch Butter (Garnitur) 2 Teeloffel =
verwendet werden.
Tomate 2 Scheiben = W insat
= Wareneinsatz
Gurke 2 Scheiben =
+ Aufschlag
Putenbrust 3 Scheiben = VK brutt
= rutto

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Laugenecke Fuflball Laugenbrotchen

mit Ziegenfrischkase, rote Bete und Birne mit Camembert und Preiselbeermarmelade
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Zutaten Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenecke aufschneiden . _ - Das Brotchen aufschneiden FuBball . B
- Beide Halften mit Ziegenfrischkase 1495 Laugenecke 1 Stiick - - Beide Halften mit je 1 TL Butter 0531 Laugenbrétchen 1 Stiick -
bestreichen bestreichen
- Rote Bete in Olivendl braten, Rote Bete 3-4 Scheiben = - Den Camembert gefachert Butter ca. 2 Teeltffel =
mit Salz und Pfeffer wiirzen in das Brotchen legen
- Rote Bete Scheiben auflegen ) ) - - - Mit Preiselbeermarmelade und _
- Birnenscheiben auflegen Ziegenfrischkdse ca. 4 Teeloffel = einem Salatblatt garnieren Camembert 4 Scheiben =
- Mit etwas groben Salz und Pfeffer bestreuen )
- Mit Frithlingszwiebeln dekorieren Birne 3-4 Scheiben - Preiselbeer- 1 Teelsffel -
marmelade
livend| Rléfel _ Salatdeko
Oliveno 1 EBlote - Lollo Rosso/ 1 Salatblatt =
Bianco

Frihlingszwiebel  1-2 Teeloffel =

= Wareneinsatz

Salz+Pfeffer, grob  nach Geschmack

+ Aufschlag
= Wareneinsatz VKb

= rutto
+ Aufschlag
= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de
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Laugenkranzbrotchen
mit Weilwurst

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Ein Laugenbrotchen vom Kranz I6sen

- Das Laugenbrétchen aufschneiden

- Die untere Halfte mit einem TL siiRem Senf
bestreichen

- Eine WeiBwurst pellen, in der Mitte
durchschneiden und auf das Brotchen legen

- Mit Salatblattern belegen

- Cocktailtomate und Radieschen schneiden
und auflegen

- Die obere Halfte mit Frischkase bestreichen

Art.-Nr.

2851

Zutaten

Laugenkranz
ohne Dekor

stiRer Senf

WeilRwurst

Salatblatter

Cocktailtomate

Radieschen

Frischkase

Menge

1 Stiick

1 Teel6ffel

1 Stiick

2 Blatter

1 Stiick

3 Scheiben

1 Teel6ffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation

Laugenkranzbrotchen
mit Leberkase

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Ein Laugenbrotchen vom Kranz I6sen

- Das Laugenbrdtchen aufschneiden

- Beide Seiten mit jeweils einem TL siiBem
Senf bestreichen

- Leberkase auf die untere Halfte des
Brotchens legen

- Mit Scheibe einer sauren Gurke und
Radieschen belegen

- Eine Cocktailtomate durchschneiden und
auflegen

Art.-Nr.

2851

Bezeichnung

Laugenkranz

Leberkase

siiBer Senf

Saure Gurke

Cocktailtomaten

Radieschen

2851 Laugenkranz

Menge

1 Stick

1 Scheibe

2 Teelo6ffel

1 Stiick

2 Scheiben

3 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Unsere Laugenkranze

Kalkulation

o o o o

ohne Dekor

2850 Laugenkranz
mit Mohn 2818 Laugenkranz

mit Sesam

www.deh.de

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!
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Fuflball Laugenbrotchen
mit Leberkadse und Krautsalat

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Das Laugenbrotchen aufschneiden

- Beide Halften mit Butter und siiRen Senf
bestreichen

- Mit Salat und Leberk&se belegen

- Den siiBen Senf auf dem Leberk&se verteilen

- Saure Gurken, Radieschen und Krausalat
auflegen

Art.-Nr.

0531

Zutaten

FuRball
Laugenbrotchen

Butter

Leberkase

Salat

SiuBer Senf

Saure Gurken

Radieschen

Krautsalat

Menge Kalkulation

1 Stiick =

2 Teeloffel =

1 Stiick =

1-2 Blatter =

2 Teeloffel =

1 Scheibe =

2-3 Scheiben =

1 Essloffel =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Laugen Burger Bun
mit Weilwurst

Zubereitung
Art.-Nr.
- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Brétchen aufschneiden
- Beide Halften mit Butter und siiBen Senf
bestreichen
- Eine WeiBwurst pellen, in der Mitte
durchschneiden und auf das Brétchen legen
- Mit Salatblattern belegen
- Eine Cocktailtomate halbieren und auflegen
- Mit ROostzwiebeln garnieren

www.deh.de

Bezeichnung

Laugenbrdtchen
nach Wahl

Butter

WeiBwurst

stiBer Senf

Salatblatter

Cocktailtomate

Rostzwiebeln

Menge

1 Stiick

2
Teeloffel

1 Stiick

2 Teeloffel

2 Stiick

1 Stiick

1 Teel6ffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation

o o o o




A
1l
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Laugenstange Laugenstange
mit Obazda mit Weilwurst
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Laugenstange aufschneiden XXL . - Die Laugenstange aufschneiden
- Beide_ Seiten mit je 2 TL Obazda bestreichen 0723 Laugenstange 1 Stiick = - D.ie untere Halfte mit BL_Jtter begtreichen 0420 Laugenstange 1 Stiick =
- Schnittlauch driiberstreuen - Die WeiBwiirste pellen, in der Mitte
- Cocktailtomaten halbieren und mit Obazda 2 Essliffel - durchschneiden und auflegen
den Radieschenscheiben belegen - Mit Radieschen und Petersilie belegen WeiBwurst 2 Stiick =
. - Die obere Seite der Laugenstange mit siiRem
Schnittlauch 1 Teel6ffel = Senf bestreichen
gehackt Butter 4 Teeloffel =
Cocktailtomaten 2 Stiick = -
siiBer Senf 2 Teeldffel =
Radieschen 4-6 Scheiben = ] )
Radieschen 6 Scheiben =
= Wareneinsatz Petersilie nach Belieben =
+ Aufschlag )
= Wareneinsatz
= VK brutto
+ Aufschlag
= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de
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Laugenecke
mit Leberkase

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Die Laugenecke aufschneiden

- Die untere Halfte mit Butter bestreichen

- Mit Salatblattern und Leberkase belegen

- Sauere Gurken und Tomaten in Scheiben
schneiden und drauflegen

- Obere Halfte mit siiRem Senf bestreichen

Art.-Nr.

1495

Bezeichnung

Laugenecke

Butter

Salat

Tomaten

Saure Gurken

SiuBer Senf

Menge Kalkulation

1 Stiick =

2 Teel6ffel =

2-3 Blatter =

1-2 Stiick =

1-2 Stiick =

1 Teel6ffel =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Laugenecke
mit Frischkase und Schnittlauch

Zubereitung

Art.-Nr.
- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenecke aufschneiden
- Beide Halften mit Frischkase bestreichen
- Mit Schnittlauch und Radieschen belegen

1495

www.deh.de

Bezeichnung

Laugenecke

Frischkase

Schnittlauch

Radieschen

Menge

1 Stiick

4 Teeloffel

2 Teeloffel

4-5 Scheiben

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation




-~

Laugenbrezel

Mit Frischkase und Schnittlauch

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenbrezel aufschneiden
- Beide Seiten mit Butter bestreichen
- Schnittlauch driiberstreuen
und an den Seiten verteilen

Art.-Nr.

4626

Bezeichnung

Laugenbrezel

Butter

Schnittlauch

Menge Kalkulation

1 Stiick =

4 Teeloffel =

ca. 2—3 Teeloffel =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Laugenbrezel
Mit Frischkase und Kresse

Zubereitung
Art.-Nr.
- Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenbrezel aufschneiden
- Mit Frischkése bestreichen 4626
- Mit Kresse garnieren
und an den Seiten verteilen

www.deh.de

Bezeichnung

Laugenbrezel

Frischkase

Kresse

Menge

1 Stiick

2 Essloffel

ca. 2—3 Teeloffel

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation

o o o o




Laugencroguette Laugencroguette

Mit Brie, Birne und Wallniissen Mit Brie und Preiselbeermarmelade
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Das Laugencroguette aufschneiden - Das Laugencroguette aufschneiden
- Mit Butter bestreichen 2507 Laugencroguette 1 Stiick = - Beide Seiten mit Butter bestreichen 2507 Laugencroguette 1 Stiick =
- Briescheiben auflegen - Mit Salat belegen
- Mit Birne belegen - Briescheiben auflegen
- Salat drauflegen Butter 2 Essloffel = - Mit Preiselbeermarmelade veredeln Butter 4 Teeldffel =

- Mit Honig veredeln
- Wallniisse drauflegen

Brie 4 Scheiben = Brie 3 Scheiben =
Birne 4 Schreiben = Salatmischung 1 Hand voll =
. Preiselbeer- .
Salatmischung 1 Hand voll = 3 Teeldffel =
marmelade

Wallniisse ca. 4 Halften =

= Wareneinsatz
Honig 2 Teeltffel =

+ Aufschlag

= VK brutto

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Laugencroguette Laugencroguette

Mit Reibekuchen und Birnen Mit Reibekuchen, Apfelmus und Birne
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- Die Laugenbrezel aufschneiden - Das Laugencroguette aufschneiden
- Mit Mayonaise bestreichen 2507 Laugencroguette 1 Stiick = - Beide Seiten mit Butter bestreichen 2507 Laugencroguette 1 Stiick =
- Tomatenscheiben auflegen - Tomatenscheiben auflegen
- Mit Reibekuchen belegen _ - Reibekuchen halbieren und auflegen
- Mit Binenscheiben veredeln Mayonaise 2 Essloffel = - Apfelmus darauf verteilen Butter 4 Teeloffel =
- Salat drauflegen - Birnen Scheiben auflegen
Tomaten 3 Stiick = - Salatdrauf verteilen Tomaten 3 Scheiben =
Reibekuchen 2 Stiick Reibekuchen 2 Stiick =
Birne 4 Scheiben Apfelmus 2 Essloffel =
Salatmischung 1 Hand voll Birne 4 Scheiben =
Salatmischung 1 Hand voll =

= Wareneinsatz

+ Aufschlag = Wareneinsatz
= VK brutto + Aufschlag
= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Laugencroguette
Mit Reibekuchen, Salsa und Nachos

Laugencroguette
Mit Salsa und Chicken Nuggets

Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation Art.-Nr.  Bezeichnung Menge Kalkulation
- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Laugencroguette aufschneiden

- Alle Zutaten bereitlegen
- Das Laugencroguette aufschneiden

- Mit Chilli Frischkase bestreichen 2507 Laugencroguette 1 Stiick = - Beide Seiten mit Salsa bestreichen 2507 Laugencroguette 1 Stiick -
- Mit Tomatenscheiben belegen - Mit Salat belegen
- Reibekuchen in der Mitte teilen und - Chicken Nuggets drauflegen Salsa 4 Teeloffel =

drauflegen Chilli Frischkase 3 Teeloffel =
] fﬂS’j drﬁbﬂgebznl Chicken Nuggets 4 Stiick =
ItNachos veredein Tomaten 3 Scheiben =
Salatmischung 1 Hand voll =
Reibekuchen 2 Stiick =
Salsa 3 Teeloffel = = Wareneinsatz
Nachos 3 Stiick = + Aufschlag
= VK brutto

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

www.deh.de
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Suler Morgenkuss Buttercroissant

Mini Buttercroissant mit Saisonobst, Schoko- oder Nugatcreme mit Erdbeeren, Schoko- oder Nugatcreme
Zubereitung Zubereitung
Art.-Nr.  Zutaten Menge Kalkulation Art.-Nr.  Zutaten Menge Kalkulation
- alle Zutaten bereitlegen - Alle Zutaten bereitlegen
- das Mini Buttercroissant aufschneiden Mini - _ - Das Buttercroissant aufschneiden _ . B
- beide Halften mit Schoko- oder 0150 Buttercroissant 1 Stdick - - Beide Halften mit Schoko- oder 0698 Buttercroissant 1 Stiick -
Nugatcreme bestreichen Nugatcreme bestreichen
- Knusperchips auflegen Schoko- oder 2 Teelsffel = - Choclait Chips auflegen Schoko- oder 2 ERI5ffel =
- Saisonobst verteilen Nugatcreme - Erdbeerstiickchen verteilen Nugatcreme
- mit einem Holzspiel fixieren ) - Mit einem HolzspieR fixieren ] . -
Knusperchips 2-3 = Choclait Chips 5-6 Stiick =
Saisonobst 1 Teeldffel = Erdbeere 2-3 Stiick =
= Wareneinsatz = Wareneinsatz
+ Aufschlag + Aufschlag
= VK brutto = VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren! www.deh.de




Notizen

94

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Plundersgebick

www.deh.de

95



Herzhafter Tomatenstrudel
mit Tomaten und Mozzarella

Zubereitung

- Alle Zutaten bereitlegen

- Tomatenstrudel aufschneiden

- Tomaten und Mozzarella in Scheiben
schneiden

- Abwechselnd auf dem Strudel verteilen

- Mit Rucolasalat garnieren

- Mit groben Salz und Pfeffer wiirzen

Art.-Nr.

3400

Zutaten

Tomatenstrudel

Tomate

Mozzarella

Rucola

Salz+Pfeffer, grob

Menge

1 Stiick

3 Scheiben

3 Scheiben

6-7 Blatter

nach Geschmack

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kalkulation

Spinat-Kase Strudel
mit Lachs und Ei

Zubereitung

Art.-Nr.
-Alle Zutaten bereitlegen
- Spinat-Kase-Strudel aufschneiden
- Ei schneiden
- Ei und Lachs auf dem Strudel verteilen
-mit groben Salz und Pfeffer wiirzen

2767

www.deh.de

Zutaten

Spinat-Kase
Strudel

Ei

Lachs

Salz+Pfeffer, grob

Menge

1 Stuck

3—-4 Scheiben

2 Scheiben

nach Geschmack

= Wareneinsatz

+ Aufschlag

= VK brutto

Kalkulation



Warenprasentation

Thekenbelegung

Snacks erfolgreich prasentieren
Belegte Brotchen miissen bei einer
Temperatur von 5 - 8 °C gekiihlt werden.
Da bei den niedrigen Temperaturen die
Qualitat der Backwaren leidet, sollten
sie nach ca. 3 Stunden verkauft sein.

Masse verkauft Masse

Sorgen Sie immer fiir eine gut gefiill-
te Snacktheke, vor allem in Zeiten der
starken Nachfrage. An starken Stand-
orten mit hoher Kundenfrequenz, z. B.
Citylage, die Snacktheke 6fter am Tag
verandern mit einem Friihstiicks-, Mit-
tags-, Café- und Abend-Snack.

Dekoration

In der Snacktheke wird nur mit Obst und
frischem Gemiise gearbeitet.

Plastik und Strohblumen sind out.

Tipp

Prasentieren Sie lhre Snacks auf
schwarzen Blechen, Platztellern oder
Korbchen.

Durch gleichmaRiges Ausrichten der

Snacks, kann ein schwarzes Blech

(40 x 60 cm) mit 5—8 belegten Brétchen
so lippig erscheinen, das die Snacktheke
immer gut bestiickt ist.

Machen Sie aus z. B. héherpreisigen
Snacks einen Hingucker. Banderolen
und Snacktiiten konnen in der Verkaufs-
foérderung wahre Wunder wirken.

Trick

Gegen Abend kann man groRere Liicken
in der Snacktheke vermeiden indem
man, hinter die tbrigen Snacks, passen-
de Bilder von Snacks und Salaten oder
Werbeaufsteller mit der nachsten Aktion
platziert.

Falsch: Zeigt der Belag zum Verkaufer, kann der Kunde den Belag nicht gut sehen und eine

Kaufentscheidung féllen.

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Kennzeichnung

Kennzeichnungspflicht

Die 14
kennzeichnungspflichtigen
Allergene:

www.deh.de

Nach der Lebensmittel-Informations-
verordnung miissen bestimmte Zu-
taten, andere Stoffe oder Erzeugnisse
(wie Verarbeitungshilfsstoffe), die bei
der Herstellung von Lebensmitteln ver-
wendet werden und bei Menschen zu
Allergien und/oder Unvertraglichkeiten

fiihren kdnnen, gekennzeichnet werden.

Auf diesem Weg konnen Menschen, die
unter einer Lebensmittelallergie oder
-unvertraglichkeit leiden, die Lebens-
mittel aussuchen, die fiir sie unbedenk-
lich sind.

Inhaltsstoffe und Allergene miissen
einfach, verstandlich und gut lesbar per
Etikett gekennzeichnet sein. Die Kennt-
lichmachung muss entweder mit einem
Schild/Aufsteller im Geschaft oder
direkt auf dem Preisschild erfolgen. Die
Liste mit den Zusatzstoffen muss fir
den Kunden jederzeit zuganglich und
sichtbar sein.

- Konservierungsstoffe

- Stabilisatoren

- Antioxidationsmittel

- Zuckeraustauschstoffe (St stoff)

1. Glutenhaltiges Getreide (d. h. Weizen,
Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut
oder abgewandelte Stamme) und
daraus hergestellte Erzeugnisse,

. Krebstiere und -erzeugnisse,

. Eier und daraus gewonnene
Erzeugnisse,

4. Fisch und -erzeugnisse auller
Fischgelatine,

. Erdniisse und -erzeugnisse,

. Soja(-bohnen) und -erzeugnisse,

7. Milch und -erzeugnisse

(inklusive Laktose),

8. Schalenfriichte (d. h. Hasel-, Wal-,
Cashew-, Pekan-, Para-, Macada-
mia- und Queenslandnuss sowie
Pistazie und Mandel) und daraus
hergestellte Erzeugnisse,

9. Sellerie und -erzeugnisse,

W N
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Unsere Marketingabteilung hilft lhnen
gerne weiter und erstellt Ihnen neue
Thekenschilder nach dieser Verord-
nung: Sie miissen lediglich die Sorti-
mentsliste unter der folgenden

E-Mail-Adresse anfordern:
marketing@deh.de

Ihre Preise in die Excel-Liste eingeben
und im Anschluss per E-Mail zuriick-
senden.

1,99 €

E/rgqniufn-Pizza Thunfisch

Ao G, iy

- Farbstoffe

- Geschmacksverstarker
- Sduerungsmittel

- Backtriebmittel

10. Senf und -erzeugnisse,

11. Sesamsamen und -erzeugnisse,
12. Schwefeldioxid und Sulfite (ab zehn
Milligramm pro Kilogramm oder

Liter, angegeben in SO2),

13. Lupinen und daraus hergestellte
Produkte,

14. Weichtiere wie Schnecken,
Muscheln, Tintenfische sowie
daraus hergestellte Erzeugnisse.




Umgang mit MHD und Abschriften Aktives Verkaufen

»

Infothek Die DEH bietet Ihnen_ein komplettes Grundregeln Betrachten _Sie einmal pro Woche Ihre_n
nach Lebensmittel-Verordnung Nachschlagewerk mit allen Zutaten, Shop_ aus S_lcht des Kund_en. Achten Sie
Allergenen und Spuren. dabei auf die folgenden Dinge:
Eine kostenfreie Infothek nach der - Bei Sicht von Weitem sind aktuelle
Lebensmittel-Informationsverordnung Werbemittel unbeschadigt, ausge-
erhalten Sie bei unserem Marketing: leuchtet und gut sichtbar.
marketing@deh.de - Der Kunde wird beim Betreten des
Ladens freundlich begrift.
- Alle Mitarbeiter tragen saubere
......................................................................................................................................................................... Dienstkleidung.
- Alle Artikel sind direkt an der Ware
ausgezeichnet.
Veredelte Produkte Die von Ihnen veredelte, verfeinerte - Das Wechselgeld wird direkt in die
oder belegte Produkte, konnen wir Hand gegeben — erst die Scheine,
nicht auszeichnen. dann die Miinzen.
- Sie horen jederzeit ,Bitte"
und ,Danke".
Grundregeln Belegte Snacks dirfen nie zu lange  Auch Wenn es SChwer fallt HaURIG e
in der Auslage liegen. Wenn z.B. ein  ist es sinnvoller, abends Ware abzu-
Brotchen um 13.00 Uhr belegt wird, schreiben, als zu warten, bis sich das
sollte bspw. auf einer Banderole klein  letzte einsame Brdtchen verkauft hat. . ) ) ) )
die Zahl 1700 (fiir 17.00 Uhr) vermerkt ~ Kunden mdgen keine ,Ubriggebliebe- 5 goldene Regeln - Jeder Kunde erhalt genau ein frage einfach in dem Bedien- oder
werden. Dann wissen immer alle Kol-  nen®. fiir aktives Verkaufen Zusatzangebpt. ' Kassiervorgang weitermachen.
leginnen und Kollegen Bescheid, wie - Der Kgnde wird nicht gefrag__t, ob er Die Artlkg_l, die AKTIV \{erka_uft V\{erden
lange das Produkt héchstens noch in  Wichtig: Produkte ohne Preisschild noch irgendetwas haben mochte, sollen, miissen immer in Griffweite
der Auslage liegen sollte. verkaufen sich nicht! sondern direkt. Z. B.: ,Darf es noch sein.
ein xxx fiir xy € dazu sein?"
- Das Zusatzangebot passt immer zum
................................................................................................................................................................................................................................................. Produkt, welches der Kunde gerade
kauft.
Mindesthaltbarkeit Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)  nem Produkt das MHD abgelaufen ist, - Wenn der Kunde ablehnt, ohne
der Produkte darf niemals iiberschrit-  dann entsorgen Sie dieses bitte um- Verzégerung und ohne weitere Nach-
ten werden! Wie lange die Produkte gehend, da nicht mehr gewahrleistet
grundsatzlich haltbar sind, ist auf den  werden kann, dass das Produkt noch
Verpackungen vermerkt. BINMWANA I ISt e
Sollte es dazu kommen, dass bei ei-
Verfall/Verderb Der Verfall/Verderb von Backwaren  Snacks zu prasentieren und am Ende

gehort bei einem gesunden Geschaft
dazu. Der Verfall/Verderb (bewertet
nach Wareneinstandspreisen) wird im
Verhaltniszum Gesamt-Netto-Umsatz
betrachten.

Warum ist die Betrachtung des Ver-
falls/Verderbs sowichtigfiirden Shop?
Ware verkauft Ware! Es ist besser drei

des Tages zwei Snacks abzuschrei-
ben, als nur noch einen Snack anzu-
bieten, den keiner mehr kaufen will,
weil er nach Ansicht des Kunden ,ib-
riggeblieben" ist.

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!
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Unser Non Food Sortiment

GroBgerate, Ladenausstattung, Verbrauchs- und Gebrauchsmaterialien,
HeiBgetranke und Zubehor.

Von Backdfen, Tabletts, Kaffeebechern, Verpackungen bis hin zu
Brotchentiiten und Tiefkiihltruhen, erhalten Sie bei uns viele Artikel

zur professionellen Ausstattung lhres Ladenlokals.

Kontaktieren Sie unser Non Food Team
und lassen Sie sich beraten.

Telefon: 02332 75 76 33

Auf unserer Webseite www.deh.de > Sortiment > Non Food Sortiment
konnen Sie unseren Non Food Katalog Blattern und runterladen.

DEH Marketing & Verkaufsforderung

Plakate, Flyer, Beachflags, Banner oder Thekenauszeichnung.
Setzen Sie lhre Backwaren in Szene und fordern Sie somit lhren Verkauf!

Wir bieten Ihnen hierzu eine grofRe Auswahl an Verkaufshelfern an!

Kontaktieren Sie unser Marketingteam
und lassen Sie sich beraten.

Telefon: 02332 75 76 16
E-Mail: marketing@deh.de

CLemeinsam pPlanen wir
lhre individuelle

Werbeaktion! IHR LOGO

N

Ihr Spezialist fiir TiefkiihIbackwaren!

Notizen
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+ 30 Jahre Erfahrung

* Inhabergefiihrter Familienbetrieb
und zu 100 % im Familienbesitz

* Bundesweite Verfiigbarkeit von rund 600 Artikeln
* Nationale und internationale Produktinnovationen
+ Zwei Produktionsstandorte

* Mehr als 60 DLG-Medaillen (Gold, Silber, Bronze)

+ Ausgezeichnete und gepriifte Qualitat:
IFS-Broker, IFS-zertifizierte Produktionsstatten
+Higher Level", DLG-Preis der Besten (2016)

* Nationaler AuRendienst

* Tagliche bundesweite Lieferung
+ 250 LKW/Tag liefern in 24 Stunden bundesweit

Bestellen Sie einfach
per WhatsApp!

M 0170 365 58 90

P ChefslList

Bestellen per App, Tablet oder PC.

+49 (0)2332 7576 76 24 Stunden, 7 Tage die Woche.

bestellung@deh.de

D. Entrup-Haselbach GmbH & Co. KG * Alte Geer 8 * 58285 Gevelsberg * info@deh.de * www.deh.de



