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Bezeichnung At.Nr. = 5|00 |25 |8 20|28l 28|23 Tle 23
Bouillons Gemisebouillon Nature 00507 15 @ 75 ] inst.| ® U o
Gemisebouillon Vegetal 00500 13| @ 65 * inst.| @ |@® ° * ‘
Gourmet klare Fleischbouillon 00053 22 ® 100 inst.| @
Granox Fleischbouillon gekémt 08900 35 ° 166 * inst. | @
00047 100 ® | 476 inst. | @
Hihnerbouillon 00271 18/ @ 82| @ inst.| ® | @
Hohnerbouillon gekémt 00262 15/@ 68 ] inst.| ®
Hohnerbouillon “ohne Einlage” 08506 171 @ 85| @ inst.| @ .
Top-Bovillon 01046 2,1 @ 81 |e inst.| ® <
Top-Bouillon gekémt 01061 15/ @ 75 o inst.| @
01063 100 ® 500 ° inst. | @
Suppen Basis fir Cremesuppe 01340 16|®| | | 19| | | 5| 1] | | | |
Saucen Basissauce fir Fleischpfeffer und Saverbraten 08441 1,1]@ 10 ] 5 U L
Béarnaise 03931 12| @ 10,8 o | ° °
Béchamel 08303 16 ® 14 ® inst. | ® J O S'I'ro O r m C O e n
Brafenius 03169 18|@ 25| ¢@ inst.| @ o
Bratenijus Top 03985 135 @ 17 - 5 O
Brafensauce gebunden 03271 13 @ 13 o 5 ° c .
| 2o 00| | [+] 0| [o] | : das intelligente Verpackungs-System
Bratensauce instant 03196 16| @ 107 @ | L4
Carbonara 08448 10| ® 7.7 ] 5 ]
Currysauce 03588 1,3/ @ 11,8 o 5 °
Currysauce instant 08093 15| @ 75| @ 1
Demi-Glace 08902 2,5 o 20 o 5
03367 100 ® 333 ° 5
Demi-Glace gekémt 70229 225 . 222 o] °
Demi-Glace Top 08257 12 @ 10 ] 5 U
Glace de Viande 08755 15| 30| inst.| @
Griine Pleffersauce 08438 10| ® 7.6 5 ] U
Hollandaise 03658 1)@ 11 ° | U °
Hollandaise instant 08091 15/@ 75| @ inst. | ®
Jagersauce 03324 10| @ /2 o 5 ° ° °
Kase Sauce Quatiro Formaggi 08146 12 ¢© 66|¢® inst. | @
Krautersauce 03885 14| @ 127 1@ inst.| ® |@® o °
Mexicaine Sauce 70131 1,1|® 6,5 ° 15 ° o °
Morchelsauce 03943 1)@ 74 ° 5 oo
Paprikarahmsauce 08288 14| @ 77| @ 2 o o
Pesto griin 08424 15/ @ —|® inst.| @ °
Pesto rot 08416 15| @ —|® inst.| @ °
Pfefferrahmsauce Tricolore 08750 09|e 6,9 o 5 oo
Pomodoro Sauce 03309 13| @ 7 5 ] U L
Rahmsauce 08886 25 g 150 o 3
Rahmsauce instant 08092 15/@ 75| @ inst.| ®
Rotweinsauce 08752 10| @ 8,3 o 5 b
Sauce all'Arrabbiata 08586 15/@ 78| @ inst.| @ o
Steinpilzsauce 03394 1,3/ @ Q3 ° 10 ° ° °
Stroganoffsauce 08753 10| ® 77 ] 5 oo
Sweet & Sour Basis Sauce 08087 15/ @ —|® 2000, © o °
Zifronensauce 70116 15| @ 75| @ 2 o |o °
Zwiebelsauce 08756 09|e® 70 ° 5 o |o
Fonds Brauner Kalbsfond 08094 13| @ 26 ] inst.| ®
Fischfond 01011 15/ @ 75 o inst.| @ o
Weisser Fond 00999 12| @ 34 ] inst.| ®
Wuirzmittel Picania Steuwiize 08901 40 ° ° °
00619 10,0 o o b




die Vorteile. ..

- Hugli Qualitat optimal verpackt (feuchtresistent)
- Behalter passen in alle Einsatze der nach Gastronorm

mm
~
aufgebauten Kichen, Freeflow Systeme, Kihlwagen etc.

CastroNormSchalen

- Gefrierfach geeignet

das intelligente Verpackungs-System - BainMarie fest

- lange lebensdauer

- auswaschbar, dadurch sehr hygienisch
- unbeschrankter Zusatznutzen nach dem Gebrauch
- optimale Ausnutzung des Platzbedarfs durch eckige GNS
- Entsorgung via Higli Recyclingsystem
- Hitzebestandig bis max. 120°C (feuchte Hitze)

| P—| die Grossen...
!! 2 Uber 50 hochwertige Suppen-, Saucen- und Bouillon-Produkfe sind in den
| —— praktischen Higli GastroNorm Schalen verpackt. Drei verschiedene Grossen
| ‘ || stehen Food Service Kunden aus der ganzen Welt zur Verfigung:
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Gastro-Norm (GN)/Euro-Norm bedeutet die innerbe- — =—*--==-=-=-... ;
triebliche Normierung aller in der Kiche gebrauchli- il 2 £ @ 2
chen Einrichtungen, Apparate und Einsatze. Gastro- : _ i g ?
orm ist ein Mass-System, das durch die Abstimmung ar @ g 1



