eat at' work

BUSINESSCATERING BY CULINARIA

»Schiisselgliick«

MONTAG

Schnibbelbohnen Suppe mit
Kartoffeln, Brétchen und
Mettwurst

8,1, JL

DIENSTAG

Penne nach vesuvischer Art,
mit Kapern, Tomaten,
Peperoncini & Grana Padano

»Speiseplan«

KW 11/09.03.-13.03.2026

MITTWOCH

Cremige Sauerkrautsuppe mit
Mettwurst

G J 23

DONNERSTAG

Tagliatelle mit
Gorgonzolasauce, Walnussen
& Radicchio

11,A1,G, H3 @

FREITAG

Parmesan-Chili-Suppe mit
Rostbrot

11,A1,G @

»Energielieferant« :

Caesar Salad mit
Geflugelstreifen, Croutons &
Grana Padano

11,A1,C,D,G, L

G,

Caesar Salad mit
Geflugelstreifen, Croutons &
Grana Padano

11,A1,C,D,G, L

Caesar Salad mit
Geflugelstreifen, Croutons &
Grana Padano

11,A1,C,D,G, L

Caesar Salad mit
Geflugelstreifen, Croutons &
Grana Padano

11,A1,C,D,G, L

Caesar Salad mit
Geflugelstreifen, Croutons &
Grana Padano

11,A1,C,D,G, L

»Veggie & Vegan«

Folien Kartoffel mit
gebratenen Champignons
& veganem Kréuterschmand

! ()

VEGAN

Blumenkohl-Kartoffel-Auflauf
mit Feta

Gnocchi mit jungem Spinat
Tomatenwdrfeln &
Estragon in einer wirzigen
Késeveloute

11,A1,C,G

Geschmorter Hokkaidokurbis
mit Apfel, roten Zwiebeln und
Drillingen

A1, HI1 @

Curry Falafel mit Pommes
Frites

11,1,J

Prager-Schinken mit
Bayrischkraut und

Pfalzer Pfanne mit Sauerkraut,
Mettwurst-Scheiben

Paniertes Putenschnitzel
Hollstein mit Spiegelei,

Mohren-Kartoffeln
untereinander mit frischer

Gebratenes Fischfilet
mit Senfsauce

»Klassiker« Rahmkartoffeln & Bratkartoffeln Schmorzwiebeln und Bratwurst & Petersilien Kartoffeln
Bratkartoffeln
8,G,J 3,8J,LG 2,11,A1,G 8,J,L 11,D
Pikanter Rindergulasch mit Vom Grill:Tagliata Toscana Gebratenes Lachssteak mit Geschmortes italienisches Curry Wurst mit Pommes
. . Paprika & Kartoffeln argentinisches Rumpsteak roter Mojo-Sauce, bunter Hahnchen alla cacciatora Frites
»Fisch & Fleisch« mit Rucola Salat, Balsamico, Blattsalat in Tomaten- mit Nudeln

Jedes MenU beinhaltet als Beilage einen Salat, sowie ein Dessert.
Verfiigbarkeit nur solange der Vorrat reicht. Anderungen sind vorbehalten.

Grana Padano & Drillingen

1,6, L

Vinaigrette & Patatas Bravas

11,A1,D,G, J, L
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Glutenhaltiges Getreide
enthalt Weizen

enthalt Roggen

enthalt Gerste

enthalt Hafer

enthalt Dinkel

enthalt Kamut

enthalt Krebstiere
enthalt Eier

enthalt Fisch

enthalt Erdnuss

enthalt Soja

enthalt Milch und Milcherzeugnisse

enthalt Schalenfrichte/Nulsse

H1
H2
H3
H4
H5
H6
H7
H8

2 = r X o

enthalt Mandel
enthalt Haselnuss
enthalt Walnuss
enthalt Kaschunuss
enthalt Pekannuss
enthalt Paranuss
enthalt Pistazie
enthalt Macadamianuss
enthalt Sellerie
enthalt Senf

enthalt Sesam

enthalt Schwefeldioxid
enthalt Lupine

enthalt Weichtiere

»Zusatzstoffe & Allergene«

Folgende deklarationspflichtige Zusatzstoffe sind in unseren Speisen enthalten:

mit Farbstoff

Zuckerkulor E150d
Carotine E160e

mit Konservierungsstoff
Natriumbenzoat

mit Antioxidationsmittel
Ascorbinsaure

mit Geschmacksverstarker
geschwefelt

geschwarzt

gewachst

mit Phosphat

mit SGBungsmittel
Acesulfam-K

Aspartam & Phenylalaninquelle
mit MilcheiweiB
Koffeeinhaltig




