


Wirtschaftliche Starke und maximale Effizienz Wirtschaftlichkeitsanalyse

durch operative Exzellenz Eigenproduktion versus High-Convenience
Kurzfristiger Personalmangel in der Kiiche oder die Herausforderung, Service und Die folgende Gegenuberstellung zeigt, wie High-Convenience im Vergleich zur klassischen
Qualitat auch in der Nebensaison konstant auf hohem Niveau zu halten, gehoren fir Eigenproduktion Ablaufe vereinfachen und Ressourcen im taglichen Buffetgeschaft
viele Gastronomiebetriebe zum Alltag. Unser ,, 7 Tage ohne Koch”-Konzept bietet effizienter einsetzen kann.

dafur eine wirtschaftliche und praxisnahe Losung: Profitieren Sie von erheblichen
Vorteilen — ganz ohne zusatzliches Personal. Durch eine strategische Neuaufteilung
Ihrer Ressourcen schaffen Sie Freirdume, sichern eine gleichbleibend hohe Qualitat Aufwand Wareneinsatz niedrig hoch
und starken lhren Betrieb nachhaltig.

Kostenart Eigenproduktion High-Convenience

Produktionsaufwand hoch sehr niedrig
Gemeinkosten hoch sehr niedrig
Zeitaufwand Personal hoch sehr niedrig
Sicherheit bei Personalausfallen , . ) :
Fazit Hoher Personal- und Produktions- Trotz hoherem Wareneinsatz
Fangen Sie kurzfristige Krankenstande und personelle Engpasse ab, ohne Ihr aufwand SERSHED i (g A redunererr A Personal-., i
S By .. Betrieb Ressourcen und Budget, trotz und Gemeinkosten deutlich.
Angebot wesentlich einschranken zu miissen. ) . ) o .
scheinbar geringerer Warenkosten. Das Ergebnis: effizientere Ablaufe
und wirtschaftliche Vorteile im
Tagesgeschaft.

Entlastung fiir lhr Team

lhr Mehrwert
Reduzieren Sie zeitintensive Arbeitsschritte und halten Sie den Kiichenbetrieb . . .
auch mit weniger Personal zuverlassig aufrecht. m |t H Igh-CO nvenience

High-Convenience Produkte sorgen fiir maximale Planungssicherheit, da kiirzere

[ 1J
Planbare Ablaufe Produktionszeiten die Personalabhingigkeit reduzieren und in arbeitsintensiven Phasen
entlasten. Gleichzeitig sichern sie eine gleichbleibende Qualitidt und prazise Portionierung. Dank
Vereinfachte Zubereitungsprozesse sorgen fiir mehr Planungssicherheit — fixer Produktpreise wird die Kalkulation transparenter und die Kostenplanung vor volatilen
auch bei wechselnder Personalbesetzung. Rohwaren- und Personalkosten geschiitzt.
Drastische Zeitersparnis Optimierte Gesamtkosten Direkter Profit
Durch die Reduktion des Trotz héherer Warenkosten Mehr Effizienz, weniger
Konsta nte Qualitat Personalaufwands setzen Sie sinken die Gesamtkosten pro Aufwand, fiir eine nachhaltig
wertvolle Kapazitaten in Ihrem Gast dank reduzierter bessere Rentabilitat.
Team frei. Lohn- und Gemeinkosten.

Sichern Sie gleichbleibende Standards unabhangig davon, wie viele Mitarbeiter

gerade in der Kiiche verfligbar sind.
FAZIT: High-Convenience ist keine Kompromisslosung, sondern ein strategischer Erfolgsfaktor fur
weniger Ressourcenbindung, hdhere Effizienz, Wirtschaftlichkeit und konstant hohe Standards in der
modernen Gastronomie.



Mehr Effizienz. Mehr Flexibilitat.
Mehr Erfolg.

Ob kurzfristiger Krankenstand, unbesetzte Stellen oder saisonaler Personalmangel
— mit dem ,, 7 Tage ohne Koch”-Konzept bleiben Sie flexibel und handlungsfahig.
Reduzierte Zubereitungszeiten entlasten Ihr bestehendes Team und helfen Ihnen dabei,
Qualitat und Service auch bei personellen Engpdssen zuverlassig aufrechtzuerhalten.

Personalausfalle
abfedern

Bleiben Sie auch bei kurzfristigen
Krankenstanden und personellen
Engpassen handlungsfahig.

Garantierte Qualitat

Halten Sie Ihre Standards auch
bei reduzierter Kiichenbesetzung
zuverlassig aufrecht.

Maximale Zeiteffizienz

Minimieren Sie den Zubereitungs-
aufwand und gewinnen Sie
wertvolle Zeit fiir lhre Gaste.

Hochste Flexibilitat

Reagieren Sie flexibel

auf Personalmangel,
Nachfrageschwankungen und
saisonale Anforderungen.

Menuvorschlage — Tag 1

Vitello Tonnato

Geschmorte Rinderroulade
mit Serviettenknodel

Kartoffel-Brokkoli-Auflauf

Kaiserschmarrn



Menuvorschlage — Tag 2 Menuvorschlage — Tag 3

Tomatensuppe Lachs und Rote Bete
Lasagne Bolognaise Boeuf Stroganoff mit Tagliolini
Vegane Lasagne Gemuse-Mais-Frittata

Chiapudding-Himbeer-Riegel Mandelnougat-Soufflé



Menuvorschlage — Tag 4 Menuvorschlage — Tag 5

Tiramisu vom Lachs Curry-Zitronengras-Suppe
Backhendl Wiener Art mit Schweinefilet-Medaillons
Kartoffelsalat mit Creamy Gratins
Knopflepfanne mit Romanesco, Veganes Tikka Masala
Haselnussen & Mandeln mit Basmati Reis

Salty Caramel Dream Dessertselektion vegan



Menuvorschlage — Tag 6

Guacamole mit Garnelensalat

BIO Rindergulasch
mit Spatzle

BIO Gnocchipfanne

Nuss-Nougat-Palatschinken

10

Menuvorschlage — Tag 7

Mini-Hahnchenroulade

Rinderfrikadelle
mit Kartoffelpiiree

Spinatstrudel

Geeister Kaiserschmarrn

11
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Produktliste Vorspeisen

2 i
Sander Gourmet 7 Sander Gourmet 4
( . Tiefgekiihlt
et Curry-Zitronengras-Suppe MaLasly |||||||I ||||| |I| BIO Gnocchipfanne : ||I| |||I " |“|"
. -_— mit Kokosmilch | 25 x 200 g 0504l gg30 in Salsabutter | mit Gemiise | 2 kg 0104l gage
N o Verfeinert mit Kokosmilch, Ingwer, Koriander und Chili. @
. W
Sander Gourmet T2, Sander Gourmet T
< [ U
mit Sellerie, Lauch, Karotten und Krdutern | 25 x 200 g ' 0104 o558 nach Wiener Art | 22 x 250 g : i
Sander Gourmet 7 .
Mini-Hahnch lad S Sander Gourmet 1}3
iniHahnchenroulade S I Geschmorte Rinderroulade ) (T
mlf“"eml,!seun N arcsielu ldF X308 71 050470452 klassisch | 20 x 250 g 050412135
Gefiillt mit Gemiisewiirfeln und Farce, mit Zitrone. Klassisch gefiillt in herzhafter Sauce.
Sander Gourmet J2 Sander Gourmet Tz
Vitelo Tonnato G MR Lasagne Bologralse [
mit Tomaten-Relish | im hohen Weckglas | 32 x 90 g : 0504l 9735 30x300g B YN Pyt
Kalbfleisch und Thunfisch, Frischkdsepraline und Pistazien, im Island-Glas. Klassisch zubereitet mit Rindfleisch und cremiger Béchamelsauce.
Sander Gourmet 1,‘?5 Sander Gourmet Y
Tiramisi vom Réiucherlachs (M Backhend! Wiener Art 1
im hohen Weckglas | 32 x85 g 010416434 4kg Ll vacslcoao
Backhendl Wiener Art, klein, paniert, gebraten.
nder rm .
>a der Gourmet Sander Gourmet 2
Raucherlachs und Rote Bete ||I| |||I " |I|I|| Boeuf Stroganoff NS I" ||I|I " I||| |I
auf Meerrettich-Gurken-Mousse | im hohen Weckglas | 32 x 80 g 0104l gasg aus der Steakhiifte | 22 x 250 g Tefgekhi iy (LS,
mit Champignons, Zwiebeln und Gurken, in Rahmsauce
9 i
Guacamole mit Garnelensalat nefifum( Kndpflepfanne vegetarisch 2% ||I| |||I I" ""|
32 x90 g 0104 V6465 . . Tiefgekihlt
mit Romanesco | Haselniisse | Mandeln | 18 x 300 g 01040340
. . Sander Gourmet J2
Produktliste Hauptspeisen Schweinefilet Medaillons s 111711
in Champignonrahmsauce | 25 x 250 g 010476489
Sander Gourmet i T
= < i
H H Tiefgekiihlt
0100505 Rinderfrikadelle d

gebraten |30x100g 01046519

25x250g e'
M

W
N

Tiefgekahit

Sander Gourmet
Vegane Lasagne

mit mediterranem Gemiise | Spinat | 30 x 300 g !'

Sander Gourmet W
Kartoffel-Brokkoli-Auflauf e 3
mit Kése liberbacken | @ ca. 16 cm | 20x 300 g

0104

6656

0104

6526

3 Sander Gourmet ;‘V\’i Sander Gourmet 3\@
& ; . 7N
ot Gemiise-Mais-Frittata *45" SP'"?t.StrUdel . , ||I| |||| " ” ||||
d C N o mit Pinienkernen | Hirtenkdse | 30 x 160 g
_ -l mit SiiRkartoffeln | @ ca. 10cm | 40x200§g ' 0504l 3062 0104 lg809
L S mit StiBkartoffeln, Paprika und Kokos, Durchmesser ca. 10 cm.

12 13



Produktliste Beilagen

Tilda
Basmati Reis
& 0,5 g Safran gratis | 5 kg

Kugler

Grasbrunner Kartoffelsalat

Schnittlauch | Essig-Ol-Dressing | 5 kg

Kartoffelscheiben und feingehackter Schnittlauch werden mit einem
klaren wiirzigen Essig-Ol-Dressing verfeinert.

Aviko
Creamy Gratins
Onefor All|15x100g

Aviko
Super Mash
Homemade | 2,5 kg

Bauernland

Spatzle

2,5kg

blanchiert, mit Eiern aus Bodenhaltung, 4 x 2,5 kg, tiefgekiihlt.

Bauernland

Serviettenknodel

20x60g

mit Petersilie verfeinert, vorgekocht, 4 x 1,2 kg,
Stiickgewicht: ca. 60 g, tiefgekiihlt.

Canuti

Tagliolini

2 kg

Tagliolini sind eine schmal geschnittene Pastaart aus Eierteig aus
dem Molise und dem Piemont. Eine Pasta mit kurzer Garzeit, zu der
sich leichte Saucen gut machen.

&

4%

Tiefgekhit

ce

W

VN

Tiefgekahit

S
<70

Tiefgekihlt

T2
2%

Tiefgekahit

Produktliste Desserts

Gottinger

Chiapudding-Himbeer Riegel

vegan|27x70g

Tiefgekiihlter cremiger Vanillepudding in Verbindung mit dem
Superfood Chiasamen auf luftigem Himbeer-Biskuit mit fruchtigem
Himbeermark.

Gottinger

Dessertselektion

vegan | 3 Sorten | 30x60 g

Im Set enthalten: 10 x Schokoladentriiffel-Creme auf Nusskiichlein
mit Himbeermark, 10 x Mangocreme auf Schokoladenkdichlein, 10 x
Tiramisu

Toni Kaiser

Kaiserschmarrn

ohne Rosinen | 5 kg

Mit frischem Eischnee, beidseitig gebacken, wie handgemacht.

Toni Kaiser
Nuss Nougat Palatschinken
20xca.100g

Beidseitig flaumig gebacken, feine Nougatcremefiillung, palmfettfrei,

von Hand gefiillt und gefaltet.

Bonnevit

Geeister Kaiserschmarrn

verzehrfertig | 24x70 g

Kostliches Eisparfait mit Vanille-Rumgeschmack, mit Rosinen und
Mandeln bestreut.

Gottinger

Mandelnougat Soufflé

mit fllissigem Kern | 36 x40 g

Tiefgekiihltes kleines Mandelsoufflé mit fliissigem Kern aus feinstem
Nougat.

Gottinger
Salty Caramel Dream
30x60¢g

Tiefgekdiihlte Salted Caramel Mousse mit Caramel Crumble, freistehend

oder als Nachfiiller fiir das 80 ml Glas.

N2,

W%

Tiefgekthit

Tiefgekuhit
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Tiefgekahit
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Wedl Innsbruck
~ Leopold-WedI-Weg 1
. 059335-2200

il

Zustelldienst Tirol
und Vorarlberg

© 059335-2260
\s

Wedl St. Johann
im Pongau
Industriestralle 32
059335-2500

Wedl Saalfelden
Industriestralle 2
059335-2400

Zustelldienst Salzburg
1 059335-4400

&/
o

ﬂ handelshaus.Wedl
handelshaus.Wed|I

m company/handelshausWedl

Wedl Villach
Karawankenweg 22
059335-2800

Zustelldienst Karnten,
Osttirol, Steiermark
059335-4860

Wedl Vocklabruck
Salzburger StraBe 52
059335-2700

Wedl Ried im Innkreis
Kasernstrale 4
059335-2600

Wedl Wien
Linzer StrafBe 235-237
059335-3680




