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DAS KADI-PRODUKTESORTIMENT FUR DIE GASTRONOMIE
FRITTIERMEDIUM

Unsere Produkte werden seit 2016 aus-
schliesslich mit Sonnenblumenaol frittiert.

#*

LAGERUNG
Tiefkuhlprodukte: Bei —18 °C oder kalter
- lagern. Nach dem Auftauen nicht wieder

einfrieren und sofort konsumieren.

Kihlprodukte: Bei +2 °C bis +4°C lagern.

&‘) Einmal gedffnet ist der Inhalt im Kuhlschrank
aufzubewahren und innert 2—3 Tagen zu
konsumieren.

HINWEISE
OLV@ Ovo-lacto-vegetarisch = mit Milch und Ei
LV@ Lacto-vegetarisch = mit Milch ohne Ei

OV@ Ovo-vegetarisch = mit Ei ohne Milch

V@ Vegan = rein pflanzlich

KADI AG

Kihl- und Tiefkhlprodukte
Thunstettenstrasse 27
CH-4900 Langenthal

Tel: 062 916 05 00

Fax: 062 916 06 80

LABELS

Aus einer ASC-zertifizierten verantwortungs-
vollen Zucht. www.asc-aqua.org

Aus einer MSC-zertifizierten nachhaltigen
Fischerei. www.msc.org/ch

info@kadi.ch

www.kadi.ch
PRODUKTESPEZIFIKATIONEN

Alle Spezifikationen sind unter
www.trustbox.swiss abrufbar:

| [] 3 [=]
ca Hachster Standard fiir Okoeffektivitit. ’ k
cradletooradie Cradle to Cradle Certified™-Druckprodukte
hergestellt durch die Végeli AG. .

Bindung ausgenommen.
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UNGEKUHLT

Pasteurisierte Produkte: Ungekuhlt haltbar. Einmal
geodffnet ist der Inhalt im Kihlschrank aufzubewahren
und innert 2—-3 Tagen zu konsumieren.

ELITE

Dank dem speziellen Verfahren, bei dem die KADI-Elite-
Produkte auf besonders schonende Art gegart und
pasteurisiert werden, kann ganzlich auf Konservierungs-
mittel verzichtet werden. Die Produkte sind gekuhlt

bei +2 °C bis 6°C aufzubewahren.

GALA

Die KADI-Gala Pommes frites werden unter Schutzgas-
Atmosphare verpackt und sind gekihlt bei +2 °C bis 4°C
wahrend 24 Tagen (ab Produktion) haltbar.

GASTRO

Die KADI-Gastro Linie eignet sich ideal fur Grosskichen.
Die vorfrittierten Qualitatsprodukte garantieren eine
schnelle, effiziente und einfache Zubereitung im Combi-
Steamer oder Heissluftofen.

GEWICHTSANGABEN
Die Stlickgewichtsangaben sind nur ungefahre Werte.

KONTAKT

Tel. 062 916 05 00

info@kadi.ch

Oder via Aussendienstmitarbeiter
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ALLTAGSGENUSS

GARANTIERT

Seit 1951 engagieren wir uns als innovativer Hersteller
von Kartoffelprodukten und anderen Tiefklhlspezialitaten
far die Schweizer Gastronomie. Rund 180 KADI-Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter sorgen taglich fur die hohe
Qualitat der KADI-Produkte und deren Vertrieb. Begeister-
te Kéche zaubern daraus Tag fur Tag die Lieblingsgerichte
der Schweizerinnen und Schweizer.

QUALITAT GARANTIERT

Flr uns bedeutet Qualitat die optimale Kombination von lange bewdhrten
und erprobten Rezepturen, sorgfaltig angebauten und ausgewahlten
Rohstoffen und dem Einsatz neuster Technologien. Dabei setzen wir auf
frische Produkte von Vertrauenslieferanten.

INNOVATIONEN FUR VERANDERTE BEDURFNISSE

Wir sind seit mehr als 65 Jahren Pionier in der Herstellung von innovativen
TiefkUhlprodukten. Innovativ sein heisst fir uns, Kundenbedurfnisse

richtig zu verstehen. So helfen beispielsweise die SUPER-CRISP Produkte
dem Koch, die Rentabilitat in der Kiiche zu steigern. Zudem profitiert unser
Unternehmen dank den Frites mit Knuspermantel von zufriedeneren
Kunden.

PERMANENTER KUNDENDIALOG

Wir teilen mit den Kochen die Begeisterung fur gute Lebensmittel. Unsere
erfahrenen Verkaufsberater und Kundendienstmitarbeitenden garantie-
ren eine hohe Beratungsqualitdt und finden zusammen mit den Kunden
individuelle und erfolgreiche Gastronomielésungen.

ENGAGEMENT FUR DIE GASTRONOMIE

Wir von KADI engagieren uns daftr, dass Qualitat, Leistungsbereitschaft
und Begeisterung auch in Zukunft Erfolgsfaktoren des Kochberufs und der
Schweizer Gastronomie bleiben. Darum haben wir vor Uber 25 Jahren

den Goldenen Koch ins Leben gerufen. Der prestigetrachtige Kochwett-
bewerb findet alle zwei Jahre statt und hat sich zum wichtigsten Anlass der
Gastronomiebranche entwickelt. Auch die Nachwuchsférderung liegt

uns am Herzen. Darum unterstitzen wir beispielsweise den Lehrlingskoch-
wettbewerb «gusto».

RUND UM KADI



TIPPS VON
SAMY

FRITTIERTIPPS

e Tiefgekuhlte Kartoffelprodukte immer direkt, das heisst nicht aufgetaut,
im Verhaltnis 1:10 frittieren (pro 1 kg Frittiergut 10 Liter Fettstoff).

e Auf die angegebenen Frittiertemperaturen achten (je nach Backgut
bis max. 175°C, Fisch bis max. 180°).

e Die Fetttemperatur darf nicht zu stark absinken, da vor allem teiggeformte
Produkte aufplatzen kénnen. Bei zu niedriger Temperatur saugen die
Produkte zu viel Ol auf und die Frittiire verdirbt schneller.

e Die angegebenen Frittierzeiten beachten. Gegebenenfalls die Garzeit
verringern und zu dunkle/schwarze Stlicke entfernen.

e Frittiergut unbedingt nur einmal frittieren.

e Die Lebensdauer der Frittlre nimmt drastisch ab, wenn darin gewurzte
Speisen zubereitet werden.

e Nur Fettstoff wahlen, der hoch erhitzbar ist (z.B. high oleic Sonnenblumendl,

Frittierfette).

e Frittierkorb nicht Gberfillen, da dies die Garzeit verlangert, die Produkte
mehr Fett aufnehmen und die Frittiire schneller verdirbt.

e Nie Uber der Fritteuse salzen/wirzen.
e FrittUre taglich filtrieren.

e Bei Nichtgebrauch erkaltete Fritteuse abdecken, um Frittlre vor Licht,
Luft und Staub zu schitzen.

e Nur zum Gebrauch einschalten, langes Warmhalten schadet der Frittre.

EINE VERDORBENE FRITTURE ERKENNEN SIE AN FOLGENDEN
MERKMALEN

e Starkes Schdumen (wie Bierschaum).

e Tiefer Rauchpunkt (ab 170°C).

e Beissender Rauch, der Augen und Schleimhaute reizt.

e Schlechter Geruch und Geschmack des Backgutes.

e Negatives Testergebnis am Testgerat (Toleranzwert: TPM 27 %).

e Fritteuse regelmassig grundlich reinigen und mehrfach spilen. Achtung!
Ruckstdnde von Reinigungsmitteln zerstoren das Fett und kdnnen starkes
Schaumen verursachen.

e Zuverlassigkeit des Thermostates regelmadssig mit einem Thermometer
Uberprtfen.

TIPPS IM UMGANG MIT TIEFKUHLPRODUKTEN

Originalkarton/Beutel im Tiefkthler lagern — die Verpackung bietet Schutz
gegen Beschadigungen.

Kartons nicht auf den Kopf bzw. hochkant stellen: Die Verpackungen
werden aus Qualitatsgriinden nicht prall gefillt. Daher kénnen die Tiefkihl-
produkte in den Kartons rutschen, was zu Beschadigungen fuhrt.

Kartons/Beutel niemals direkt auf den Boden des Tiefkihlraums stellen
sowie geoffnete Beutel wieder versiegeln, da ansonsten Gefrierbrand
entsteht.

Produkte nach dem Auftauen nicht wieder einfrieren, da sie verderben kénnten.
Das Wiedereinfrieren kann bei den Produkten auch zu Austrocknen, Gefrier-
brand, Geschmacksverdnderungen oder zum Zerplatzen oder Verbrennen
wahrend des Zubereitens fuhren.

Die richtige Lagertemperatur liegt bei 18 °C bis —20°C.

PRAKTISCHE HILFSMITTEL

KADI Spitztiten Fish & Chips
Art-Nr. 07212, (20x20cm)

KADI Food Schalen
Art-Nr. 07202, (105x65x47 mm)

£
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Pommes Frites sind aus unseren Ktchen
nicht mehr wegzudenken. Uber die Jahre
haben wir zahlreiche Varietaten der be-
gehrten vorfrittierten Stabchen entwickelt.
So gibt es verschiedene Schnittarten,
Produkte mit und ohne Schale — und Inno-
vationen wie Vollmond Frites, Express Frites,
SUPER-CRISP und KADI terroir.




VOLLMOND FRITES

DIE WOHL NACHHALTIGSTEN POMMES FRITES DER SCHWEIZ

SUISSE
GARANTIE

Die Kartoffeln stammen aus der unmittelbaren Nachbarschaft von KADI: Die Entfer-
nung zwischen der Pommes-Frites-Produzentin und dem Kartoffelacker betragt in

jedem Fall weniger als 10 Kilometer.

100 % Schweizer Kartoffeln, 100 % Schweizer Sonnenblumendl: Unsere Vollmond
Frites tragen das Label Suisse Garantie.

Die Frites werden mit Strom aus 100 % Schweizer Wasserkraft
hergestellt.

KADI Naturfonds: Wir investieren 10 Rappen pro verkaufte Portion Vollmond Frites in
die Schweizer Natur von morgen — damit alles im Rhythmus bleibt.

Die Verpackung ist recyclingfahig und besteht bis zu 65 % aus dem nachwachsen-
den Rohstoff Zuckerrohr.

Der Karton ist FSC-zertifiziert.

Die Druckmaterialien, die wir fir die Vollmond Frites einsetzen,
sind besonders ressourcenschonend, da bei ihrer Herstellung darauf
geachtet wird, dass keine Abfalle entstehen.

Samtliche Arbeitsschritte bei der Herstellung der Vollmond Frites werden im Einklang
mit der Natur vollzogen. Pflanzung, Ernte und Verarbeitung richten sich nach den
idealen Mondphasen.

Vorfrittiert | Lagerung

Allergene/Hinweise

Ja Neini [y #
VOLLMOND FRITES 7x12mm
B Art-Nr. 03055 Gewicht 5x1kg
\ - =N Hauptzutaten Kartoffeln, Schweizer Sonnenblumenél
> Zubereitung 4 175°C, 3-4 Min.
- » 3 Umluft 200°C, 1820 Min.
o
o
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KADI
NATUR
FONDS

KADI NATURFONDS -
10 RP. PRO PORTION FUR DIE SCHWEIZER NATUR VON MORGEN

Gute Nahrungsmittel kénnen nur im Einklang mit der Natur hergestellt werden: Die Natur muss lang-
fristig im Gleichgewicht sein, damit so wertvolle Gewachse wie etwa die Kartoffeln aus ihr hervor-
gebracht und zu Pommes Frites verarbeitet werden kénnen. Aus diesem Grund haben wir den KADI
Naturfonds ins Leben gerufen: Wir investieren 10 Rappen pro verkaufte Portion Vollmond Frites in die
Schweizer Natur von morgen — damit alles im Rhythmus bleibt.

Im Naturfonds von KADI fliessen Mittel zusammen, die der Schweizer Natur zugutekommen. Diese
Mittel spendet KADI in regelmaéssigen Abstanden an sorgféltig ausgewahlte Organisationen, die sich
ebenfalls fur das Motto «Voll Kraft, voll Natur» starkmachen. In gemeinsamer Absprache werden Pro-
jekte ausgewahlt, anhand derer die Schweizer Natur geschitzt und gefordert wird.

KADI Uberwacht und verwaltet die Beitrage, die in den Naturfonds fliessen. Gastronomen und ihre Géaste
brauchen sich darum nicht zu kiimmern, fur sie entstehen weder Zusatzkosten noch administrative
Aufwande.




SUPER-CRISP

Das Geheimnis des Knuspermantels heisst «Coating» —
unser patentiertes Verfahren fir eine hauchdinne
Knusperhille. Es macht KADI SUPER-CRISP zu den wohl
knusprigsten und schmackhaftesten Kartoffelbeilagen
auf dem Markt.

DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK*

Mehr Portionenleistung: Dank schnellerer Zubereitung kénnen Sie mehr
Portionen pro Stunde servieren.

Weniger Olverbrauch: Der Knuspermantel schliesst den Kartoffel-
geschmack ein und Frittierol aus. Fir Sie bedeutet das einen sparsameren
Einsatz von Frittierodl und fur lhre Gaste bekdmmlichere Frites.

Schneller frittiert und dank der vom Knuspermantel eingeschlossenen Hitze
langer warm und knusprig.

Ofentauglichkeit: Super Crisp Produke eignen sich sehr gut fur den Ofen,
was vor allem grossen Gruppen/ Banketten oder Betrieben ohne Fritteuse
zugute kommt.

*Wir haben die Super-Wellenfrites mit Schale im Vergleich zu unseren KADI Normalschnitt-Frites
getestet und deutliche Verbesserungen festgestellt, die Ihnen viele Vorteile bringen.

Vorfrittiert

Ja  Nein

Lagerung

U

Allergene/Hinweise

SUPER-CUTS nit Knuspermantel
Art-Nr. 03188 Gewicht 2x2,5kg
Hauptzutaten

’ Zubereitung

Kartoffeln, Starkemantel
™ 175°C, 3-4 Min.
8 200°C, 15-20 Min.

vO

SUPER-WELLENFRITES it schale und Knuspermantel, 9x9 mm
Art-Nr. 03171 Gewicht 2x2,5kg

Kartoffeln, Starkemantel

™ 175°C, 2,5-3,5 Min.

P 8 200°C,7-9 Min.

Hauptzutaten

Zubereitung

v@

Vorfrittiert

Ja  Nein

Lagerung

-

Allergene/Hinweise

SUPER-FRITES nmit Knuspermantel, 8x8 mm
| | | Art-Nr. 03170
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 4x2,5kg
Kartoffeln, Starkemantel
4 175°C, 3—4 Min.

8 180°C, 14-16 Min.

vO

SUPER-COUNTRY FRITES mit schale und Knuspermantel, 12x12 mm

Art-Nr. 03165
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 4x2,5kg
Kartoffeln, Starkemantel
9 175°C, 4,5-5,5 Min.
8/ 200°C, 17-19 Min.

v@

PAPRIKA-FRITES nit gewdlrztem Knuspermantel, 9x9 mm

Art-Nr. 03180

,-' Hauptzutaten

o Zubereitung
~

== E- 3

5 ¥ LI

Gewicht 2x2,5kg

Kartoffeln, Starkemantel gewdirzt
¥ 175°C, 3— 4 Min.

8 200°C, 10-14 Min.

Gluten

v@

WEDGES it gewiirztem Knuspermantel

== . - 2

Art-Nr. 03187
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 2x2,5kg

Kartoffeln, Starkemantel gewdiirzt
9 175°C, 3- 4 Min.

8] 200°C, 1520 Min.

& individuell

Gluten

v@

ROSMARIN WEDGES it gewiirztem Knuspermantel

Art-Nr. 03177
' Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 2x2,5kg

Kartoffeln, Starkemantel gewdirzt
9 175°C, 3— 4 Min.

8] 200°C, 1520 Min.

& individuell

Gluten

v

WELLENFRITES MIT KRAUTERN mit gewdlrztem Knuspermantel, 9x9 mm

Art-Nr. 03179
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 2x2,5kg

Kartoffeln, Starkemantel gewdirzt
™ 175°C, 2,5-3,5 Min.

8 200°C, 9-10 Min.

Gluten

vO




KADI TERROIR

Lokale Nahe schafft Vertrauen. Darum setzen wir auf
Produkte aus der Region. Immer mehr Gaste wollen
wissen, was sie essen und woher die Rohstoffe kommen.
Zunehmend mehr Gastronomen wollen diesem Beddrfnis
nachkommen. KADI war die erste Pommes Frites-Produ-
zentin der Schweiz, die diese Nachfrage erkannt hat und
regionale Frites unter der Marke KADI terroir lancierte.

DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK
Tiefkuhl-Convenience-Produkt fir die Gastronomie aus der Region.

Dank «homemade»- Charakter und Schale unverwechselbares Produkt
mit hohem Wiedererkennungswert.

Erweiterung des regionalen Mentangebotes um die beliebteste Beilage
der Schweizer.

Maoglichkeit, als Spezialist fur regionale Produkte wahrgenommen zu
werden und sowohl neue als auch bestehende Kunden zu tberzeugen.

DIE PRODUKTE

Ostschwiizer Frites, Zuri Frites, Innerschwiizer Frites, Barner Frites, Frites
Fribourgeoises und Frites Région Léman — die beliebteste Beilage der Schweizer
wird aus 100 % regional angebauten Kartoffeln und 100 % Schweizer Sonnen-
blumendl hergestellt. Sie sind frei von allergenen Zutaten und Konservierungs-
stoffen. Dank Schale und unverwechselbarem Schnitt sehen sie aus wie haus-
gemacht.
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Vorfrittiert

Ja  Nein

Lagerung

G %

Allergene/Hinweise

OSTSCHWIIZER FRITES 7x10mm
Art-Nr. 03028

Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 4x2,5kg

Ostschweizer Kartoffeln, Schweizer
Sonnenblumendl

™ 175°C, 3- 4 Min.

vO

ZURI FRITES 7x10mm
Art-Nr. 03026
Hauptzutaten

Zubereitung

.

,ﬁ«-“-f&#ll- ‘

Gewicht 4x2,5kg
Zurcher Kartoffeln, Schweizer Sonnenblumendl

4 175°C, 3- 4 Min.

v@

INNERSCHWIIZER FRITES 7x10mm
Art-Nr. 03029

Hauptzutaten

Zubereitung

. .-w_“"".@*"" f;!':-
%ﬂ: -

Gewicht 4x2,5kg

Innerschweizer Kartoffeln,
Schweizer Sonnenblumendl

™ 175°C, 3-4 Min.

vO

BARNER FRITES 7x10mm
Art-Nr. 03025
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 4x2,5kg
Berner Kartoffeln, Schweizer Sonnenblumendl

™ 175°C, 3 -4 Min.

v@

FRITES FRIBOURGEOISES 7x10mm
Art-Nr. 03024

Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 4x2,5kg

Freiburger Kartoffeln,
Schweizer Sonnenblumendl

™ 175°C, 3- 4 Min.

vO

FRITES REGION LEMAN 7x10mm
Art-Nr. 03027

Hauptzutaten

Zubereitung

SN ¥

Gewicht 4x2,5kg

Kartoffeln aus der Region Léman,
Schweizer Sonnenblumendl

9 175°C, 3 -4 Min.

vO




Vorfrittiert | Lagerung : Allergene/Hinweise

Ja Nein: {4 @

EXPRESS FRITES EXPRESS FRITES 7x7mm

Art-Nr. 03195 Gewicht 5x2kg
: Hauptzutaten Kartoffeln, Starkemantel
iy Zubereitung 4 175°C, 90 Sek.

Mit Express Frites kommen enorme Vorteile in die Profiktche.

Gerade in Spitzenzeiten, bei hohem Kundenzulauf,
profitieren Betriebe enorm von der verdoppelten Anzahl

vO

Portionen.

Und noch etwas: Mit Express Frites verdoppeln Sie auch
die Anzahl Portionen pro Stunde ganz ohne Investition in
zusatzliches Personal oder Ausristung.

Express Frites lohnen sich gleich mehrfach!

fn wur

servierbereit gesteigerte profitabler
Ergiehigkeit der dank Einsparung

Halbrerte Frittier- Pommes Frites vow Frittieril *

zet = doppelte durchreduzierten und Energie

Pnrﬁbmfeﬁéu@ * Frittierverfust *

* Alle Vergleiche sind im Bezug zu
einem marktlblichen Feinschnitt
Pommes Frites erhoben worden.




GALA FRITES 8x8mm
Art-Nr. 01050
Hauptzutaten

Zubereitung

-

Gewicht 4x2,5kg
Kartoffeln

4 175°C, 2,5-3,5 Min.

vO

FRITES 7x7mm
Art-Nr. 03006
03022
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 4x2,5kg
2x2,5kg
Kartoffeln

™ 175°C, 3— 4 Min.

v@

FRITES 9x9mm
Art-Nr. 03014
03030
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 4x2,5kg
2x2,5kg

Kartoffeln

9 175°C, 3-4 Min.

vO

FRITES JUMBO 12x12mm
Art-Nr. 03049
Hauptzutaten

& Zubereitung

Gewicht 2x2,5kg
Kartoffeln

™ 175°C, 4,5-5,5 Min.

vO

ALLUMETTES 5x5mm
Art-Nr. 03200
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 2x2,5kg
Kartoffeln
4 175°C, 2,5-3 Min.

v@

TWISTER FRITES
Art-Nr. 03000
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 4x2,5kg
Kartoffeln
4 175°C, 2,5 Min.

v@

Vorfrittiert

Ja  Nein

Lagerung

-

Allergene/Hinweise

COUNTRY FRITES MIT SCHALE 12x12mm

Art-Nr. 03050

iy »
™ Hauptzutaten
¢ .-r Zubereitung
o )
v

Gewicht 4x2,5kg
Kartoffeln
4 175°C, 5-6 Min.

vO

USA FRITES MIT SCHALE s8xgmm
Art-Nr. 03235
Hauptzutaten

Zubereitung

T 9 "
*

Gewicht 4x2,5kg
Kartoffeln
4 175°C, 3- 4 Min.

vO

CUTS MIT SCHALE
Art-Nr. 04177

‘/“_ - Hauptzutaten
= \ Zubereitung
Ja

Gewicht 2x2,5kg
Kartoffeln

™ 175°C, 3- 4 Min.

v@

CRISPY STICKS
Art-Nr. 04120

o Hauptzutaten
Sl gkt
i e Zubereitung

=

e e
L ¥ 2

L

wd

Gewicht 4x1,25kg
Kartoffeln, Gewdrze
9 175°C, 1-1,5 Min.
8 180°C,8 - 9 Min.

Milch-
erzeugnisse
Gluten
Eiprodukte

oLy @

SWEET POTATO FRITES 9,5x9,5mm
Art-Nr. 03001

_,--"""'"
- "::_-.:_h__ Hauptzutaten
-'-{}‘ & Zubereitung
A X
—— "
\R
P 4

—-.._;_______q

Gewicht 4x2,5kg

Susskartoffeln, Starkemantel

™ 175°C, 3— 4 Min.

v@
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ROSTI

Zu unseren Klassikern zahlt ein breites
Rosti-Spezialitaten-Sortiment — echt
schweizerisch und unerhért gut. Im Sorti-
ment finden Sie die beliebten Rosti-Klassiker
wie Rosti fixfertig und Rosti Croquettes,
aber auch Uberraschende Kreationen wie
Rosti Tartelettes, Rosti Pastetli und Rosti
Toast.
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ROSTI

Als Traditionsunternehmen und Kartoffelexperten sind
wir dem Schweizer Traditionsgericht, der Schweizer Rosti,
verpflichtet. Unser Rosti-Sortiment ist sehr breit und
vielfaltig und erfillt héchste Anspriche an Qualitat,
Gelingsicherheit und Einfachheit in der Zubereitung.

DIE ROSTI-KLASSIKER

Rosti-Klassiker wie die beliebte Rosti fixfertig mit den extra langen Spanen
oder die vorfrittierten Rosti Portionen gehoren seit vielen Jahren zum
KADI-Rosti-Sortiment. So waren wir bei den vorfrittierten Rosti Portionen
Anfang der 90er Jahre Vorreiter in deren Herstellung. Die Rosti Portionen
erfreuen sich einer grossen Beliebtheit, weil sie fur eine grosse Anzahl

von Portionen einfach und schnell im Ofen regeneriert werden kénnen.
Zudem sind sie in unterschiedlichen Grammaturen erhaltlich.

DIE ROSTI-INNOVATIONEN

Uber die letzten Jahre konnten wir uns mit Innovationen auf dem Markt
profilieren. Mit den Rosti Pastetli, den Rosti Frites sowie dem neuen Rosti Toast
haben wir Tradition mit Innovation gekonnt kombiniert und den Kéchen
verschiedene Convenience-Stufen eroffnet.

Alle unsere Rosti-Innovationen eignen sich als Hauptspeise fur jede
Tageszeit, mit Salat, als Beilage, fir Buffets und Free-Flow-Anwendungen.
Sie sind zudem gut portionier- und kalkulierbar.

“

/ S <
‘ LR

-
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Vorfrittiert Lagerung  Allergene/Hinweise |

Ja Nein: {4 @

ROSTI FIXFERTIG im Alubeutel
1 " s = Art-Nr. 02041

Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 4x2,5kg
Kartoffeln, Gewirze

<5 12-15 Min.

@ | ungekihlt | Milch-

erzeugnisse
Sulfite

~@

ELITE ROSTI
[:": P 'E‘W Art-Nr. 01405

3
5 Hauptzutaten

o
: L

Zubereitung

Gewicht 2x2,5kg
Kartoffeln

25 15-20 Min.

LI Sulfite

vO

Art-Nr. 03606
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 2x2,5kg
Kartoffeln
25 10-12 Min.

v@

GASTRO ROSTI GALETTEN rund, vorfrittiert, ca. 50 g, @ ca. 6,5cm

T Art-Nr. 04086

T

Hauptzutaten

*

Zubereitung

-

k)

Gewicht 2x2,5kg (ca. 100 Stk.)
Kartoffeln, Gewiirze

200°C, 14 -16 Min.

® ®  Milch-
erzeugnisse

~@

R65T| PORTIONEN rund, ca. 1679, @ ca. 11,
1 Art-Nr. 04084
Hauptzutaten

Zubereitung

8cm
Gewicht 5kg (ca. 30 Stk.)
Kartoffeln, Gewiirze
<410 -13 Min.
™ 175°C, 4 -5 Min.

® ®  Milch-
erzeugnisse

~@

Art-Nr. 04068
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 5kg (ca. 20 Stk.)
Kartoffeln, Gewtrze
<510 - 15 Min.

F 175°C, 4 -5 Min.

® ®  Milch-
erzeugnisse

»@
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Vorfrittiert Lagerung Allergene/Hinweise Vorfrittiert Lagerung Allergene/Hinweise

Ja Nein [ ¥z Ja Nein: (i @

GASTRO R65T| PIZZABODEN gross, vorfrittiert, @ ca.17.cm R6$T| TOAST . 75 g, ca. 9x9cm
- CUgE, Art-Nr. 04088 Gewicht 5kg (ca. 28 Stk.) ° ®  Milch- Art-Nr. 04089 Gewicht 2x2,5kg L °

Hauptzutaten Kartoffeln, Gewdrze erzeugnisse Hauptzutaten Kartoffeln, Gewlrzzubereitung

Zubereitung 8 200°C, 14 - 16 Min. Zubereitung 200°C,16 — 20 Min.

~O VO
R65T| FRITES orfrittiert GASTRO R65T| TASCHEN nit Frischkise und Krautern, vorfrittiert, ca. 759
= Zoal Art-Nr. 03608 Gewicht 2x2,5kg o ®  Milch- " i Art-Nr. 04066 Gewicht 4x1,5kg L ® Milch-
Hauptzutaten Kartoffeln, Gewrze erzeugnisse Hauptzutaten Kartoffeln, Frischkase, Krauter erzeugnisse
Zubereitung P9 175°C, 1,5 - 2,5 Min. Zubereitung <10 Min.
8 200°C, 13 - 15 Min. 4 170°C, 7 Min.

190 °C, 15 —17 Min.

~O ~@

GASTRO R65T| PORTIONEN nierenférmig, vorfrittiert, ca. 1459 R6$T| TARTELETTES mit Schweizer Bergkase, ca. 91g
"1 3 : i Art-Nr. 04078 Gewicht 5kg (ca. 35 Stk.) ° ®  Milch- 5 Art-Nr. 03600 Gewicht ca. 2,16kg (2 x12 Stk.) ® ® ' Milch-
' % 1 Hauptzutaten Kartoffeln, Gewirze erzeugnisse Hauptzutaten Kartoffeln, Kasemischung mit Schweizer Bergkase gﬁi:gnisse
Zubereitung 2510~ 15 Min. Zubereitung 190°C, 16 -20 Min. Eiprodukte
Sulfite

180°C, 14 - 16 Min.

~@

ROSTI

R65T| CROQUETTES nicht vorfrittiert, ca. 25g R6$T| SNACK FONDUE .. 239
Art-Nr. 04092 Gewicht 2x2,5kg [} ) Art-Nr. 03610 Gewicht 2,5kg (ca. 110 Stk.) (] ®  Milch-
Hauptzutaten Kartoffeln, Gewtrze o Hauptzutaten Kartoffeln, Gruyere AOP, Vacherin fribourgeois AOP g:‘:;ﬁ?ﬁsee
Zubereitung 9 175°C, 3,5 - 4,5 Min. Zubereitung 4 175°C, 4 Min.

190°C,9 - 10 Min.

A5 .0

GASTRO ROSTI CROQUETTES \orfiittiert, ca. 20g ROSTI SNACK LE GRUYERE AOP . 239
Art-Nr. 04094 Gewicht 2x2,5kg [ ® Milch- Art-Nr. 03613 Gewicht 2,5kg (ca. 110 Stk.) [ ] ®  Milch-
Hauptzutaten Kartoffeln, Gewtirze erzeugnisse . Hauptzutaten Kartoffeln, Gruyere AOP Eir;‘:gggﬁsee
Zubereitung 175°C, 14 =16 Min. Zubereitung 4 175°C, 4 Min.

190°C,9 —10 Min.

~@

Art-Nr. 03671 Gewicht 2x2kg (ca. 56 Stk.) L] ®  Milch-
erzeugnisse

Hauptzutaten Kartoffeln, Gewdlrze
Zubereitung 180°C, 17-19 Min.

~@
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KADI SWEET POTATO RISSOLEES
und Tofu als Fillung in Tortillas

Die Susskartoffel ist in aller Munde und gehdrt dank dem
hohen Gehalt an Vitaminen zu den gestndesten Gemusen
der Welt. Die deshalb auch oft als «Superfood» bezeichnete
Knolle kommt aber nicht nur wegen ihrer wertvollen
Inhaltsstoffe immer haufiger auf den Teller, sondern auch . Foa -Calgr™ ol -

aufgrund ihres aussergewdhnlichen und exotischen ' EN

Geschmacks. Mit den drei neuen KADI Sweet Potato : “ ..

Produkten.bieten wir die ideale Ergénzung zu den | . S B Oder auch als:
herkémmlichen Kartoffelprodukten und einen zusatzlichen / Joeraueha®
Farbtupfer auf jeder Karte. Je nach Artikel eignen sie sich Walntssen und Minze
als Fingerfood, Snack oder Beilage zu klassischen oder - ® Slsse Abwechslung im

at wdrzigen Curry
auch unkonventionellen Gerichten. Lassen Sie sich von
unseren Serviervorschlagen inspirieren ...

Neu
und eilszgﬂ'"bﬂ

Lassen Sie sich rmslbmer
www. kadl: cho/sweetpotd®

KADI SWEET POTATO FRITES
als Poutine mit Cheddar und Bratensauce

KADI SWEET POTATO GNOCCHI
an Kokos-Pilz-Sauce

Oder auch als: Oder auch als:

¢ Beilage zu Poulet-Rohschinken-

e Beilage zu Vegi-Burger Involtini

im Vollkornbrétchen

e SUsse Variante mit e Herbstliches Gericht mit Rot-
Honig-Sesam-Dip kraut, Marroni und Rosenkohl
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KARTOFFEL-
SPEZIALI-
TATEN

Aus Kartoffeln lassen sich unzahlige
Spezialitaten zubereiten. Entsprechend
bieten wir ein vielseitiges und abwechs-
lungsreiches Kartoffelspezialitatensortiment
an. Unsere langjahrige Erfahrung in der
Kartoffelveredelung und die Verwendung
ausgewahlter Schweizer Rohstoffe bilden
die Grundlage fir unsere Produkte in
bester Premium-Qualitat.

28
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SPEZIALITATEN
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GEKUHLTE KARTOFFEL-
SPEZIALITATEN

Unsere geklhlten Kartoffelspezialitaten wie der
Kartoffelsalat fixfertig mit Sauce und der KADI-
Gratin sind besonders beliebte Beilagen. Auch die
ELITE-Produkte wie tournierte Kartoffeln, Patatine
oder Kartoffelscheiben eignen sich ideal als Beilage.

DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK
e Besonders schonend gegart und pasteurisiert
¢ Kein Einsatz von Konservierungsmitteln

e Produkte kénnen dank individuellem Convenience-Grad
verfeinert werden

e Produkte sind nach den Geschmacksvorlieben der Schweizer/innen
entwickelt worden

e Produkte kénnen teilweise ungekihlt gelagert werden

e Produkte teilweise mit Sauce

DIE PRODUKTE

Unsere gekihlten ELITE-Spezialitdten wie tournierte Kartoffeln, Patatine
oder Kartoffelscheiben werden bei uns dank einem speziellen Verarbeitungs-
verfahren auf besonders schonende Art gegart und pasteurisiert. Dabei
verzichten wir ganzlich auf Konservierungsmittel. Die Produkte sind gekihlt
bei +2 °C bis + 4°C aufzubewahren.

Der Kartoffelsalat fixfertig kann ungekuhlt gelagert werden. Dies ist dank
dem angewendeten Pasteurisationsverfahren und den Produkteigenschaften
moglich. Ebenso kénnen wir auf Konservierungsmittel verzichten.

Die Produkte weisen einen hohen Convenience-Grad auf, konnen aber auch
individuell verfeinert werden.

30

Vorfrittiert  Lagerung Allergene/Hinweise

Ja  Nein ‘__ I'E‘
ELITE KARTOFFELN tourniert
Art-Nr. 01080 Gewicht 2x1,5kg [ I}
h & Hauptzutaten Kartoffeln
‘ Zubereitung Individuell
' VO
ELITE PATATINE
Art-Nr. 01088 Gewicht 2x2kg e o Sulfite
Hauptzutaten Kartoffeln
Zubereitung Individuell
: VO
ELITE SCHEIBEN 4,5mm/6mm
Art-Nr. 01100 Gewicht 2x2,5kg, (4,5mm) L Sulfite
01095 2x2,5kg, (6mm)
;- Hauptzutaten Kartoffeln
Zubereitung Individuell
r L9
.
- 0
KARTOFFELSALAT nit Salatsaucenfond, pasteurisiert
b Art-Nr. 02122 Gewicht 2x2,5kg ® 0 Milch-
"i‘ﬂ kk’ Hauptzutaten Kartoffeln, Wasser, Essig, Bouillon er;eugmsse
w Soja
i :" Zubereitung Individuell Sellerie
Sulfite
. £
R ~O
KARTOFFELSALAT fixfertig, mit Sauce, pasteurisiert
Art-Nr. 02132 Gewicht 2x2,5kg ® ' ungekihlt : Milch-
Hauptzutaten Kartoffeln, Salatsauce :rzefugnisse
en
i Zubereitung Servierbereit Sulfite
¢
: »O
GRATIN DAUPHINOIS mit sauce, ofenfertig
F ‘ Art-Nr. 01125 Gewicht 2x2,5kg L 4 Milch-
‘1 N Hauptzutaten Kartoffeln, Rahm, Gewiirze erzeugnisse
I " Sulfite
. a \ Zubereitung 8 180-200°C, 30— 45 Min.

-
o |

~O
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Vorfrittiert  Lagerung Allergene/Hinweise

Ja  Nein Q‘:‘

TIEFGEKU HLTE KARTOFFEL- S e e B
SPEZIALITATEN

Zubereitung 4 175°C, 1 Min. vorfrittieren,
2-3 Minuten fertig frittieren

Tiefgekihlte Kartoffelspezialitaten wie Croquettes

oder Duchesses aus frischen Kartoffeln gehéren zu y 1)
den Klassikern unter den KADI-Produkten. Als
Pionier in der Herstellung von innovativen Tiefkhl- RISSOLEES 15mm
produkten produzierten wir diese bereits in Art-Nr.03403  Gewicht 4x2,5kg o o
| k
den 80er Jahren. : 03411 2x2.3k9
% Hauptzutaten Kartoffeln
DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK . - o Zubereitung < 10-12 Min.
. T P 175°C, 3 - 4 Min.
e Produkte werden aus frischen Kartoffeln hergestellt v '
i8 220°C, 18 -20 Min. @
e Zeitsparende Convenience-Produkte |4
e Vielseitiges und abwechslungsreiches Sortiment SWEET POTATO RISSOLEES 12x12x15mm
e Attraktives, ansprechendes Aussehen Art-Nr. 03413 Gewicht 2x2,5kg ° ®

Hauptzutaten Sutsskartoffeln, Starkemantel

®a0
DIE PRODUKTE @ﬂ Zubereitung = 175°C, 3-3,5 Min.
Die Klassiker unter den KADI-Kartoffelspezialitdten weisen alle ein ent- ) .- [ 190°C,9 ~13 Min.

scheidendes Qualitdtsmerkmal auf: Die Herstellung erfolgt aus den
Abschnitten unserer Pommes Frites und somit aus der echten und frischen
Kartoffel. Dies sorgt fir den unvergleichlichen Kartoffelgeschmack der
KADI Croquettes, Noisettes, Pommes Williams und Co.

v@

PARISIENNES
Die Klassiker der Pauli Kiiche wurden in den 1980er Jahren von KADI als Art-Nr. 03500 Gewicht 2x2,5kg e ®
zeitsparende Convenience-Produkte entwickelt. Dabei durften auch . Hauptzutaten Kartoffeln
Neukreationen nicht fehlen: Um neue Produktideen zu finden, luden wir r Zubereitung &5 15-25 Min.
Kunden zum Workshop ein. Daraus entstanden beispielsweise die panierten . - 8 200°C, 14 — 16 Min.
Croquettes, die sich bald zu einer der beliebtesten Beilage mauserten. -
VO
GRATIN DAUPHINOIS in Aluschale, ofenfertig
Art-Nr. 04235 Gewicht 6x2kg ® ®  Milch-
. L 04236 3x4kg erzeugnisse
r Gluten
f - Hauptzutaten Kartoffeln, Milch, Schmelzkase,
‘ ,‘ Rahm, Gewdrze
.‘i"" Zubereitung {8 Gefroren 160°C, 50 Min.,
T o
Vorfrittiert Lagerung  Allergene/Hinweise
Ja  Nein “ Q":‘ Ly
BOULANGERES KARTOFFELPUREE
Art-Nr. 03703 Gewicht 2x2,5kg ® ([ ] Art-Nr. 01066 Gewicht 5x1kg ® °
l Hauptzutaten Kartoffeln Hauptzutaten Kartoffeln
Zubereitung 25810 Min. Zubereitung Individuell, geeignet fur {rTi|
1@ 220°C, 12 - 15 Min. ' (Zubereitung siehe Verpackung)
S ™ 170°C, 4-5 Min. g
VO VO
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Vorfrittiert Lagerung  Allergene/Hinweise Vorfrittiert Lagerung Allergene/Hinweise

Ja Nein: () # Ja Nein: {1 #
CROQUETTES .. 109 DUCHESSES «.. 159
Art-Nr. 04116 Gewicht 2x2,5kg ® ®  Milch- @ " Art-Nr. 04198 Gewicht 2x2,5kg [ ] ®  Milch-
: - Hauptzutaten Kartoffeln, Gewtirze, Eiprodukte eGrIzetugnlsse : @ Hauptzutaten Kartoffeln, Gewtirze, Eiprodukte erzeugnisse
i : ) i A uten . ) Gluten
N w Zubereitung ™ 175°C, 23 Min. Eiprodukte Zubereitung ™ 175°C, 3 Min. Eiprodukte
% . . 8 200°C, 8 -10 Min.

P

OLVQ %

oLy @

CROQUETTES paniert, ca. 229 GASTRO DUCHESSES orfrittiert, ca. 509

- “ Art-Nr. 04128 Gewicht 2x2,5kg [ ® ' Milch- il Art-Nr. 04195 Gewicht 2x2,5kg o ® | Milch-
o ‘-_ = Hauptzutaten Kartoffeln, Paniermehl, Gewdrze, Eiprodukte Zrlzetugnisse Hauptzutaten Kartoffeln, Gewdrze, Eiprodukte Zrlziugnisse
uten uten
Zubereitung ™ 175°C, 4 -5 Min. Eiprodukte Zubereitung 175°C, 14 Min. Eiprodukte
Senf
0/ @ 01/ @
TANNZAPFEN KROKETTEN . 189 GASTRO POMMES MACAIRE it Trutenfleisch, vorfrittiert, ca. 49g
Art-Nr. 04115 Gewicht 2x2,5kg [} o ilch- Art-Nr. 04000 Gewicht 2x2,5kg ® ® ' Milch-
Milch .
Hauptzutaten Kartoffeln, Gewdirze, Eiprodukte erzeugnisse Hauptzutaten Kartoffeln, Trutenfleischerzeugnis gekocht (Brasilien), erzeugmsse
) Eiprodukte Krauter Biprodukte
Zubereitung ™ 175°C, 3-4 Min.
- . Zubereit 8 -9 Min.
200°C, 10-12 Min. uberettung <89 Min
200°C, 12 - 14 Min.
0/ @
NOISETTES ca 9g¢ GASTRO KARTOFFEL-GETREIDE-GALETTEN vorfrittiert, ca. 509
Art-Nr. 04140 Gewicht 2x2,5kg [} ®  Milch- Art-Nr. 04050 Gewicht 2x2,5kg ° ®  Milch-
“ a Hauptzutaten Kartoffeln, Gewiirze, Eiprodukte erzeugnisse Hauptzutaten Kartoffeln, Getreidearten, Gemuse, Gewdirze eGrlziugnisse
\ . Eiprodukte uten
’- i 3 Zubereitung 9 175°C, 3~ 4 Min. P Zubereitung 48— 9 Min. Eiprodukte
‘ 200°C, 14 -16 Min. Sesam
" ey Soja

OLVQ OLV@

KARTOFFEL-
SPEZIALITATEN

POMMES WILLIAMS paniert, ca. 32g KARTOFFEL GNOCCHI PIEMONTESE
Art-Nr. 04150 Gewicht 2x2,5kg () ®  Milch- “ Art-Nr. 04003 Gewicht 2x2,5kg () ® ' Milch-
Hauptzutaten Kartoffeln, Panade, Gewdrze, Eiprodukte erzeugnisse J mi' Hauptzutaten Kartoffeln, Weizenmehl ZrlzetUQHiSSE
Gluten - . ) uten
Zubereitung ™ 175°C, 2x3 Min. Eiprodukte — p Zubereitung TF1-2Min. Eiprodukte
Senf > 2 6-8 Min.

~ & ;_i
oV © 7 “".

o/ @

DAUPHINES c. 149 SWEET POTATO GNOCCHI
Art-Nr. 04181 Gewicht 2x2,5kg [} ®  Milch- Art-Nr. 04006 Gewicht 2x2,5kg [} ® | Milch-
’ Hauptzutaten Kartoffeln, Gewiirze, Eiprodukte erzeugnisse : Hauptzutaten Stisskartoffeln, Karotten, Erzeugnisse,
- » " : , Eiprodukte Kartoffelflocken Gluten,
- -J& : — Zubereitung 9 175°C, 3 -4 Min. Sesam,
. Zubereitung TF 1-2 Min. Sellerie

&
0)&,

* =5 10-12 Min.
W tha

~O
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FISCH-
SPEZIALI-
TATEN

Vier Sorten der schmackhaften Fisch-
knusperli stehen zur Auswahl: der beliebte
Egli, Zander mit seinem saftigen Fleisch,
Tilapia im Bierteig und der bekannte
Pangasius. Alle Fischknusperli sind von
hochster Qualitat und sehen aus wie
hausgemacht.

36
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FISCHKNUSPERLI

Die Fischknusperli werden unter Einhaltung der an-
spruchsvollen KADI-Qualitats- und Hygienemassstabe
und nach einem selbst entwickelten Prozessverfahren
hergestellt. KADI legt grossen Wert auf eine hohe
Fischqualitat und baut das Sortiment mit nachhaltigen
Fischrohstoffen stetig aus. Dank der einfachen und
schnellen Zubereitung sind die KADI-Fischknusperli die
ideale Erganzung in jeder Fischklche.

DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK

e Konstant hohe Qualitat durch schonende Herstellung
e Knuspriger Teig

e Saftige Fischfilets

e Harmonische Wirzung

e Aussehen wie selbstgemacht

UNSERE SORTEN

Der Zander (Sander lucioperca) gehort zur Familie der Barsche. Dieser
Raubfisch ist sowohl in Europa als auch im Ural und in Westasien zu Hause.
Er bevorzugt langsam fliessende Flisse, kommt aber auch in Seen und

im Brackwasser der Ostsee vor.

Der Egli gehort zur Familie der Barsche. In Europa hauptsachlich unter
dem Namen Flussbarsch (Perca fluviatilis) bekannt, bevorzugt er klare Bache
und Flusse, aber auch Seen mit Ufervegetation. Der Egli gehort in der
Schweiz wegen seines weissen und mageren Fleisches zu den beliebtesten
Susswasserfischen.

Der Pangasius (Pangasius spp.) ist ein Ssswasserfisch aus der Familie der
Haiwelse oder Schlankwelse und besiedelt Flusssysteme in Thailand,
Vietnam und Kambodscha. Er weist den fir Haiwelse typischen schuppen-
losen, langgestreckten Kérper auf.

Der Tilapia (Oreochromis spp.) gehért zu der Familie der Buntbarsche
(Cicliden) und stammt urspriinglich aus dem Nilgebiet. Unter dem Namen
Tilapia werden 1'000 unterschiedliche Arten zusammengefasst. Die

Fische sind heute vorwiegend in den tropischen und subtropischen Regio-
nen Afrikas und Stdamerikas sowie in Asien anzutreffen.

38

Vorfrittiert  Lagerung Allergene/Hinweise

Ja Nein: [} "'}':‘
ZANDER KNUSPERLI im Backteig
Art-Nr. 02501 Gewicht 2x2kg [ ] ® Fisch
Hauptzutaten Zanderfilet (60 %, Wildfang aus Susswasser), G'Ute”
Weizenmehl, Sonnenblumendl, Gewiirze E|pro§iukte
Sellerie
Zubereitung 4 180°C, 3,5-6 Min.
PANGASIUS KNUSPERLI ASC im Backteig
Art-Nr. 02504 Gewicht 2x2kg L] ® Fisch
Hauptzutaten Pangasiusfilet (60 %, ASC Zucht), Weizenmehl, G,'Ute”
Sonnenblumendl, Gewdrze ElprOQukte
Sellerie
- ’ Zubereitung 4 180°C, 4-7 Min.
TILAPIA KNUSPERLI ASC im Bierteig
Art-Nr. 02505 Gewicht 2x2kg L] ® ' Fisch
Hauptzutaten Tilapiafilet (60 %, ASC Zucht), Weizenmehl, Gluten
Bier (8,5 %), Sonnenblumendl, Gewlrze
Zubereitung 4 180°C, 3,5-6 Min.
8 180°C, 15-17 Min.
ZANDER KNUSPERLI im Bierteig
Art-Nr. 02506 Gewicht 2x2kg L] ® ' Fisch
Hauptzutaten Zanderfilet (60 %, Wildfang aus Stsswasser), Gluten
Weizenmehl, Bier (8,5 %), Sonnenblumendl, GewUlrze
Zubereitung 4 180°C, 3,5-7 Min.
i8180°C, 15-17 Min.
EGLI KNUSPERLI MSC im Bierteig
Art-Nr. 02507 Gewicht 2x2kg [ ] ® Fisch
Hauptzutaten Eglifilet (57 %, Wildfang aus Binnenfischerei), Gluten
Weizenmehl, Bier (8,5 %), Rapsol, Gewlrze
. Zubereitung 4 180°C, 3-4 Min

39
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INTER-
NATIONALE
SPEZIALI-
TATEN

Ob Frahlingsrollen, Samosas, oder
orientalische Falafel — wir bieten lhnen
authentische Landerspezialitaten
hergestellt in Langenthal. Dank dieser
Auswahl in bester Schweizer Qualitat
begeistern Sie lhre Gaste immer wieder
aufs Neue. Und das mit minimalem
Zeitaufwand.

41
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FRUHLINGSROLLEN

Unsere Frihlingsrollen entfihren Sie in den Fernen Osten.
Bei der Entwicklung dieser Spezialitaten haben wir uns
von Originalrezepten aus Vietnam, Thailand und China
inspirieren lassen, die den Snacks ihren authentischen
Geschmack verleihen. Die knusprigen Landerspezialitaten
lassen sich vielseitig verwenden: Als Hauptspeise mit Salat
oder als Snack zwischendurch.

DIE VORTEILE AUF EINEN BLICK

In der Schweiz hergestellt

e Authentische Fruhlingsrollen, die dem Schweizer Gaumen passen
e Farblich ansprechende Fullung in diversen Sorten

e Knuspriger, hauchdtnner Teig

e Taglich frische Zubereitung der Fullungen mit anschliessendem
schonenden Schock-Freezen der Friihlingsrollen

e Diverse Sorten
e Sehr gut portionierbar

e Schnelle und einfache Zubereitung

DIE PRODUKTE

Unsere Frihlingsrollen gibt es in vielen Variationen. Alle Flllungen werden aus
leichten und frischen Zutaten von KADI gefertigt. Die Rollen sind in zwei
verschiedenen Grdssen, vor- oder nicht vorfrittiert und mit Gemuse oder Poulet
erhaltlich. Bei der Rohstoffbeschaffung achten wir darauf, dass das Poulet
ausschliesslich aus der Schweiz und das Gemuse, so weit mdéglich, auch

aus der Schweiz stammt. Das frische Gemuse und das Schweizer Pouletfleisch
verarbeiten wir frisch in einem riesengrossen Dampfkochtopf zur gesunden
und schmackhaften KADI-Frihlingsrollen-Fullung.
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Vorfrittiert  Lagerung Allergene/Hinweise

Ja Nein (% ¥

CHINA Gemise, vorfrittiert, 50g

Art-Nr. 04965
04967
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 1,8kg (36 Stk.)
4,8kg (96 Stk.)
GemuUse, Weizenmehl
f® 220°C, 12-14 Min.
8/ 200°C, 14 -16 Min.

® ® : Gluten
Senf

v@

CHINA Gemdise, nicht vorfrittiert, 50g

Art-Nr. 04963
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 1,8kg (36 Stk.)
Gemdise, Weizenmehl

™ 175°C, 7- 9 Min.

[ ®  Gluten
Senf

vO

CHINA MINI Gemdise, vorfrittiert, 20g

Art-Nr. 04961

Hauptzutaten

=
19
n
<
-
w
)
w
>

Zubereitung

Gewicht 2kg (100 Stk.)
Gemdise, Weizenmehl
& 220°C, 10-12 Min.
8/ 200°C, 10-12 Min.

[ ] ®  Gluten
Senf
Sesam

vO

THAI MINI Gemiise/Curry, vorfrittiert, 20g
Art-Nr. 04956
Hauptzutaten

Zubereitung

Gewicht 2kg (100 Stk.)
Gemuse, Weizenmehl, Curry
f& 220°C, 10 -12 Min.

8 200°C, 10-12 Min.

[ ] ®  Gluten

v@

Art-Nr. 04957

&

W

T Hauptzutaten

j Zubereitung

VIETNAM MINI Gemise/Glasnudeln, vorfrittiert, 209

Gewicht 2kg (100 Stk.)

Gemdise, Weizenmehl, Glasnudeln
f& 220°C, 10 -12 Min.

8 220°C, 10 -12 Min.

° ® Gluten
Sulfite

vO
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POULET

Vorfrittiert  Lagerung Allergene/Hinweise Vorfrittiert ~ Lagerung Allergene/Hinweise

Ja Nein () #E Ja Nein: (i @
CHINA roulet/Gemdse, vorfrittiert, 509 SAMOSA GEMUSE ca. 50g
Art-Nr. 04966 Gewicht 1,8kg (36 Stk.) ° ® Gluten ) Art-Nr. 04350 Gewicht 2x7509 (ca. 30 Stk.) ) ® ' Milch-
i’\*". 04968 4,8kg (96 Stk.) Senf O Hauptzutaten  Weizenmehl, Gemiise eerﬁzgnisse
!_-'\_":“"-‘:‘l Hauptzutaten GemuUse, Weizenmehl, Zubereitung F5175°C, 5- 6 Min. Sulfite
. Pouletfleisch (Schweiz) 180°C, 14 - 16 Min.
¥ Zubereitung = 220°C, 14 - 16 Min.
[+ 8 200°C, 14 -16 Min.
. »O
CHINA MINI roulet/Gemiise, vorfrittiert, 209 SAMOSA POULET/GEMUSE ca. 509
Art-Nr. 04959 Gewicht 2kg (100 Stk.) ° ® Gluten Art-Nr. 04355 Gewicht 2x7509 (ca. 30 Stk.) ) ® ' Milch-
Hauptzutaten Gemise, Weizenmehl, Pouletfleisch (Schweiz) Senf y Hauptzutaten Weizenmehl, Gemse, Pouletfleisch (Schweiz) erzeugnisse
Zubereitung & 220°C, 10-12 Min. Zubereitung P9 175°C, 5- 6 Min. SGLlellftlte:
8 200°C, 10-12 Min. ii i"\ I8 180°C, 14-16 Min.

MINI SAMOSA GEMUSE . 239

W@

Art-Nr. 04370 Gewicht 1,8kg (ca. 78 Stk.) ® ®  Milch-

Hauptzutaten GemUse, Weizenmehl, Kartoffelflocken, Gewiirze erzeugnisse
. ) Gluten

Zubereitung F5 175°C, 3 Min. Sulfite

190°C, 9-10 Min.

~@

JALAPENOS Frischkase, ca. 369

(1

Art-Nr. 04035 Gewicht 2x1kg (ca. 55 Stk.) L] ®  Milch-

Hauptzutaten Frischkase, Pfefferschoten, Weizenmehl Zrlzetugnisse
uten

Zubereitung P 175°C, 3 - 4 Min. Eiprodukte

200°C,10-12 Min.

oLy @

PAPRINOS .21 g

30

Art-Nr. 04038 Gewicht 1,9kg ® ®  Milch-

Hauptzutaten Frischkése, pikante rote Kirschpaprika, Weizenmehl grlzetugnisse
uten

Zubereitung 5 175°C, 3 -4 Min. Eiprodukte

190°C, 9 Min.

oLy @

ONION CUTS im Knuspermantel Milch-

Art-Nr. 04390 Gewicht 2x1,5kg ° ® | erzeugnisse

1 Hauptzutaten Zwiebeln, Weizenmehl Gluten

Zubereitung P 175°C, 1,5- 2,5 Min. Spuren:
{8 220°C,4 -6 Min. Fisch
) X Krebstiere
‘ p—_— LV@

INTERNATIONALE
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Vorfrittiert  Lagerung Allergene/Hinweise
Ja Nein: () #
TRIANGOLINI Tomaten-Mozzarella, ca. 31 g
Art-Nr. 04602 Gewicht 1,9kg (4x16 Stk.) L] ®  Milch-
| Hauptzutaten Weizenmehl, Mozzarella (8 %), Tomaten (3 %) Zrlzetugnisse
uten
Zubereitung 9 175°C, 3,5 - 4,5 Min. Eiprodukte
' 190°C, 7- 9 Min. Sulfite
FALAFEL c. 189
Art-Nr. 04800 Gewicht 3kg (2x1,5kg) ® ® ' Milch-
Hauptzutaten Kichererbsen, Gemuse, Gewurze eGrlzetugnisse
uten
Zubereitung 5 175°C, 3- 4 Min. Senf
200°C, 9-11 Min.
»O
POLENTA HALBMOND . 259
Art-Nr. 03900 Gewicht 5kg (2x2,5kg) ® ® . Milch-
4 1 Hauptzutaten Wasser, Maisgriess, Reibkase, Eiprodukte erzeugnisse
Eiprodukte
Zubereitung 2£510-12 Min. Sellerie
200°C, 1518 Min.
200°C, 18 -21 Min.
01/ ©
CAPUNS VAL LUMNEZIA <. 50¢
;"" Art-Nr. 04040 Gewicht 2 kg (ca. 40 Stk.) ® ®  Milch-
i .
Hauptzutaten Weissmehl, Eiprodukte, Magerquark, Mangold, erzeugnisse
Speck/Rohschinken/Landjager (CH) Qluten
Eiprodukte
Zubereitung TF23-28Min.
180°C, 20 - 25 Min.
180°C,20-25 Min.
MINI CAPUNS VAL LUMNEZIA c. 25¢
Art-Nr. 04046 Gewicht 1x2kg (ca. 80 Stk.) ® ®  Milch-
Hauptzutaten Weissmehl, Eiprodukte, Magerquark, erzeugnisse
’ Mangold, Speck/Rohschinken/Landjager (CH/FL) Sluteg Kt
iprodukte
Zubereitung TT8-10 Min.
L 180°C, 14 -16 Min.
W
180°C, 14 =16 Min.
CAPUNS VEGI c. 509
Art-Nr. 04041 Gewicht 2kg (ca. 40 Stk.) ® ®  Milch-
Hauptzutaten Weissmehl, Eiprodukte, Magerquark, Mangold, erzeugnisse
Karotten, Zucchetti, Mais, Sellerie Qluten
Eiprodukte
Zubereitung TF23-28Min. Sellerie

\

180°C, 20 - 25 Min.
180°C, 20—25 Min.

oLy @

2
2]
=
(%}
w
-l
L
(7]
X
(%)
<
2
v
2
=

Vorfrittiert

Lagerung

Allergene/Hinweise

Ja Nein: {1 #
MINI SNACK SELECTION
vegetarisch, Box mit 4x20 Stk. L] ®  Milch-
bestehend aus Mini Samosa Gemdise, Paprinos, erzeugnisse
Fruhlingsrollen China Mini Gemuse und Gluten
Rosti Snack Fondue Eiprodukte
Sesam
Art-Nr. 04380 Gewicht 1,73kg (4x 20 Stk.) Senf
Sulfite
Inhalt 20 Stk. Mini Samosa Gemiise L] ®  Milch-
Hauptzutaten Gemduse, Weizenmehl, erzeugnisse
Kartoffelflocken, Gewtirze GIu'Fen
Sulfite
Zubereitung 9 175°C, 3 Min. -
i 190°C, 9 - 10 Min. q-10
M’W- @
»O
Inhalt 20 Stk. Paprinos L] ®  Milch-
Hauptzutaten Frischkase, pikante rote Kirschpaprika, Weizenmehl Zrlzetugnisse
uten
Zubereitung 5 175°C, 3 -4 Min. — Eiprodukte
8 190°C, 9-10 Min. q-10
M’W- @
ov@
Inhalt 20 Stk. Fruhlingsrollen China Mini Gemuse L] ® Gluten
Hauptzutaten Gemdse, Weizenmehl zesz;m
en
Zubereitung & 220°C, 14 -16 Min. —~
190°C, 910 Min. q-10
M,W‘ @
VO
Inhalt 20 Stk. Résti Snack Fondue ® ®  \Milch-
Hauptzutaten Kartoffeln, Gruyere AOP, erzeugnisse
Vacherin fribourgeois AOP Elprpdukte
Sulfite

Zubereitung

5 175°C, 4 Min.
190°C, 9 -10 Min.

-~

q-10
“O

oLy @
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OMELETTEN

Raus aus dem Tiefkuhlfach, rein in den
Umluft- oder Mikrowellenofen. So

einfach kénnen Sie Omeletten in grossen
Mengen zubereiten. Dabei haben Sie

die Wahl: Ob nature, mit Krautern oder
Rahmspinat — KADI sorgt fur Abwechslung.
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Vorfrittiert  Lagerung  Allergene/Hinweise
Ja Nein: () #E
OMELETTEN NATURE niit salz, 659
Art-Nr. 04980 Gewicht 3,9kg (60 Stk.) Vorgebacken ®  Milch-
Hauptzutaten Frischeier, Magermilch, Salz erzeugnisse
Eiprodukte
Zubereitung 180°C, 13 Min.
180°C, 13 Min.
(™% 600 Watt, 2 Min. 45 Sek.
OLV@
OMELETTEN NATURE nit salz, 90g
Art-Nr. 04983 Gewicht 4,5kg (50 Stk.) Vorgebacken @ Milch-
Hauptzutaten Frischeier, Magermilch, Salz Eir;f;dgglisee
Zubereitung 180°C, 15 Min.
180°C, 15 Min.
[®3 600 Watt, 2 Min. 45 Sek.
OLV@
OMELETTEN NATURE nit salz, 135¢g
Art-Nr. 04990 Gewicht 4,05kg (30 Stk.) Vorgebacken ®  Milch-
Hauptzutaten Frischeier, Magermilch, Salz Eir;‘rg:dgl:ﬁsee
Zubereitung 180°C, 16 Min.
180°C, 16 Min.
(5 600 Watt, 3 Min. 30 Sek.
OLV@
OMELETTEN KRAUTER 135¢
Art-Nr. 04992 Gewicht 4,05kg (30 Stk.) Vorgebacken ®  Milch-
Hauptzutaten Frischeier, Magermilch, Krauter, Salz e.rzeugnisse
Eiprodukte
Zubereitung 180°C, 16 Min.
180°C, 16 Min.
[ 600 Watt, 3 Min. 30 Sek.
ey OLV@
OMELETTEN RAHMSPINAT 1354
Art-Nr. 04994 Gewicht 4,05kg (30 Stk.) Vorgebacken ©  Milch-
Hauptzutaten Frischeier, Magermilch, Spinat, Rahm, Salz erzeugnisse
Eiprodukte
Zubereitung 180°C, 16 Min.
180°C, 16 Min.
(W5 600 Watt, 3 Min. 30 Sek.
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