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Engelfrost

Verführerische Kuchen-Minis

Der Trend zu den unterschiedlichsten Fingerfood-Angeboten in
der Gemeinschaftsverpflegung ist ungebrochen. Ab sofort er-
gänzt Dr. Oetker Food-Service sein umfangreiches Angebot
um einen Sortimentskarton an Kuchen-Minis. Mit einem Gewicht
von ca. 33g - 37g und einem Format von 4cm x 4,5cm prä-
sentieren sich die kleinen Häppchen in perfekter Snack-Größe.
Je 54 Stück der drei beliebten Sorten Donauwelle, Apfel-Streusel
und Kirsch-Streusel werden im Sortimentskarton angeboten. Da
sie bereits fertig gebacken und tiefgefroren sind, können die vor-
portionierten Stücke problemlos auch einzeln entnommen und
bei Zimmertemperatur aufgetaut werden.
www.oetker-food-service.de

Dr. Oetker Food-Service

Fisch auf modernste Art zubereiten

Engelfrost bietet seit September 2006 drei Fischprodukte, die auch direkt re-
generiert werden können: Das neue Fischtrio von Engelfrost besteht aus „Ka-
beljau natur“, „Kabeljau in Senfsauce“ und „Kabeljau Meeres-Fischfiguren“.
Jedes dieser Produkte kann ohne vorherigen Kochprozess im gefrorenen
Zustand auf den Teller gelegt und im Regenerierwagen oder mit Thermo-
kontakttechnik erhitzt werden. Neben der Direkt-Regeneration ist selbst-
verständlich die Zubereitung mit allen anderen klassischen Verfahren ebenso
möglich. Damit der Fisch nach der Zubereitung schön saftig und zart ist, wer-
den Wasseraustritt und Gewichtsverlust durch Vorzerkleinerung und Vorgarung
kontrolliert und somit ausgeschlossen.
www.engelfrost.de
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Ionox

Unsere Goldstücke

Ob mit Rührei, Speck und Würstchen oder ganz schlicht mit Käse, Aufschnitt, und
Konfitüre – ohne Brötchen geht es nicht. Da zeigen sich auch Kinder und Jugendliche
als Kenner: Das Brötchen muss natürlich frisch gebacken und am besten noch ofen-
warm sein, jederzeit kross sein und beim Aufschneiden den typisch verführeri-
schen Duft verströmen.
Die Conditorei Coppenrath & Wiese hat Ihr Erfolgssortiment Unsere Goldstücke jetzt
um ein Bio-Roggenbrötchen und ein Dinkelbrötchen erweitert.
Alle Goldstücke werden nach Methoden des traditionellen Bäckereihandwerks
hergestellt; d. h., der Backteig wird mit hohem Zeit- und Arbeitsaufwand herge-
stellt und durchläuft einen Produktionsprozess, der immer wieder durch lange
Gärzeiten (für die Vor-, Zwischen- und Endgärung) unterbrochen wird ... ein Vorgang,
der erst nach gut 5 Stunden abgeschlossen ist.

Coppenrath & Wiese

Tafelwasseranlagen für Schulen

Mit den Ionox Tafelwasseranlagen ist jederzeit
gesundes und frisch gesprudeltes Tafelwasser
verfügbar. Mikrobiologische Sicherheit wird

durch das 3-Stufen Hygiene-System gewährleis-
tet. Das System ist vollautomatisch und wirkt im
Durchfluss und an der Rohrwandung. Die opti-

male Wirksamkeit wird durch hohe
Temperaturen von über 100°C
erreicht. Ionox bietet 2 Geräte-
varianten für Schulen an: Aqua-
rite SG-K 150, Kapazität ab ca.
300 Schüler, ist ein Standgerät
mit Hygiene-System, elektrischer
Störungsanzeige und Aqua-
Stop. Der AquaTower 200 für bis
ca. 300 Schüler, mit Hygiene-
System, LED-Kohlensäure-Man-
gelanzeige und Aqua-Stop optio-
nal. 
www.ionox.de



„Trinkfit - mach mit“ ist eine Aktion des 
Bundesverbands der deutschen Gas- und 
Wasserwirtschaft und des Forschungsinstituts für 
Kindererenährung zum richtigen Trinkverhalten 
von Schulkindern. 
Sie wird unterstützt vom Bundesverbraucher-
schutzministerium und IONOX. Informieren Sie 
sich unter www.trinkfit-mach-mit.de
IONOX als technischer Partner liefert dabei die 
Tafelwasser-Anlagen mit Festanschluss, die den 
besonderen mikrobiologischen Anforderungen in 
diesem sensiblen Umfeld gerecht werden.
Wir informieren Sie gern.

W A S S E R - T E C H N O L O G I E  G M B H
www.ionox.de
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