Besuch der Gutenberg-Schule Reutlingen am 18.11.2011
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VINZENZ

heildt Sie herzlich
Willkommen!
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Unser Zuhause: eine grolRe Gemeinschaft

Wl ooossenschot der Bormherzigen Schwestem
vV vom hl. Vinzenz von Poul in Untermarchtal e.V.
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Vinzenz von Poul
Kliniken gGmbH

Vinzenz Service GmbH

100%ige Tochter der Vinzenz von Paul gGmbH
Gegrundet 2004

350 Mitarbeiter

Wirtschaftliche Ertrage flieRen in die Gemeinnttzigkeit
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VINZENZ

Wertschopfung fur die Region

Werte leiten unsere Geschaftsentwicklung und unser Alltagshandeln
bei der Vinzenz Service GmbH. Wir verbinden schmackhafte,
gesunde Gemeinschaftsverpflegung mit der Entwicklung und
Starkung der Menschen, Institutionen und Unternehmen im
landlichen Raum. Durch Produkte und Zutaten fur unsere Menus,
die so weit wie moglich aus der Region stammen, in der sie
verarbeitet und serviert werden.

Wir legen Wert darauf, dass sich unsere Kunden willkommen fuhlen.
Denn gutes Essen ist ohne guten Service hochstens eine halbe
Sache.
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Unser Kundenkreis im Bereich Catering

Als individueller Full-Service-Caterer bedienen wir derzeit mehr als
35 Kunden, darunter

Firmen und Institutionen

Schulen und Bildungszentren

Kindertagesstatten und Kindergarten

externe sowie tragereigene Cafeterien und Restaurants
Pflegeeinrichtungen der Alten- und Behindertenhilfe

Zusatzlich bieten wir ein professionelles Eventcatering an.
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Hier kochen wir fur Sie: unsere Produktionsklche

Wir produzieren in unserer Zentralkiiche in Sigmaringen
im Einschichtbetrieb bis zu 3000 Mahlzeiten pro Tag.

Taglich werden ca. eine Tonne Lebensmittel verarbeitet.

Wir kochen nach dem modernen Cook&Chill-Verfahren,
das eine nahrstoffschonende und zeitlich entzerrte
Zubereitung ermaoglicht.

Die von uns verarbeiteten Lebensmittel beziehen wir von
sorgfaltig ausgewahlten Lieferanten vorwiegend regionaler
Herkunft.

Wir setzen keine kunstlichen Farb- und Konservierungs-
stoffe ein und verzichten auf den Einsatz von
Geschmacksverstarkern.

SIE SCHMECKEN DEN UNTERSCHIED!
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VINZENZ
Einfach erfrischend: das Cook&Chill-Verfahren

Kochen in der Zentralkliiche: Garen der Speisen bis 80% Fertigstellung
Schockkuhlen in ,,Chillern” auf max. 3°C in 90 Minuten

Lagerung bei +3°C bis zu 5 Tagen ohne Konservierungsstoffe moglich!
tagliche Auslieferung durch eigene moderne Kuhlfahrzeuge
~Regenerieren” vor Ort: Garvorgang wird abgeschlossen

Zeitnahes Portionieren und Ausgabe des Essens durch unser
geschultes Servicepersonal

Hinter den Kulissen:

extrem kurze Lagerzeiten durch taglich Anlieferung der Frischwaren
Ricktransport des Kochgeschirrs in die zentrale Spulktche

hygienische Speiseresteentsorgung
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Fir Sie nur das Beste: Vorteile unserer Speisen

nahrstoffreiche Gerichte durch die Vermeidung langer Warmhaltezeiten
Erhaltung der typischen Produkteigenschaften (Optik und Sensorik)
geringes mikrobiologisches Risiko

optisch herausragende Speisenprasentation

8-Wochen-Rhythmus des Speiseplans

taglich drei Hauptgerichte zur Auswahl, davon eines vegetarisch

verlasslich gleichbleibend hohe Qualitat und Produktsicherheit durch
unser umfassendes Qualitatsmanagement
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Guten Appetit: Beispiel einer Speisekarte
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VINZENZ

_ Speisekarte

08. - 14. 08. 2011 (KW 32-11)

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Suppe ji‘tn::i;:::?::l;:rn Tomaten-Reis-Suppe” 'ﬁ:‘::iz';:n Kohlrabicremesuppe® Zwiebelsuppe
Hirtenrolle®
Frikadelle Klosterbratwurst®*** 1, Scwein Putengeschnetzeltes RSl
i (Gefluged) (Schwein) in Tomatensauce’ in Currysauce’ .
Hauptgericht mit Bratensauce” mit Bratensauce’ § i dazu Fingermohren ok Crmenssice
(1) A Koi - d Exb Moh | dazu Paprika- Krautsalat in : und Cole Slaw
“':(mg'f?:gea':;:_“ ung.ey ““S'pir‘;mm“gem““ Essig-Ol- Dressing Reis {Karotten-Kraut-Salat)
Gnocchi Spatzle
Hauptgericht Makkaroni i
. 5 Kartoffelpizza .
Plannkuchen mit Kaiserschmarrn’ Gemiise- Auflauf* (Kanofiktsti ma Gem“n:e und mit Racl):::aelifz:lttespin at*
Salzkartoffeln

2 sl
(2) ,3,023{,'}2‘;‘:{;{{;'233,3, mit mit Kise tiberbacken ; i
Apfelk dazu Gurkensalat in dazu Mixsalat mit
sz Eelinsanaiat PRotNOmEon i ing’ Frenchdressing”
Vegetarisch Dilldressing g
i i I
Pallleﬁes Scl'\mtzel Rinderschmorbraten ¢ llcl((gzlm:tc:?gﬁs Ravioli Gebackenes Schollenfilet
Hauptger‘icht mit Rahmsauce® in Rahmsauce’ mit Krauterdip® . (Rind'Schwein) mit
und Bohnensalat dazu Kohlrabigemiise dazu Gurkensalat in in Tomatensauce Remoulade'?%%*
(3) Gabelspaghetti Serviettenknaodel” Dilldressing dazu Mixsalag mit dazu Tomatensalat
Kartoffelwiirfel Frenchdressing’ Salzkartoffeln
Dessert Lan;lmgf::.mto Obst Ziﬁ\l:cl'l\r:flisZu?l::}r Vanillequark” Erdbeerjoghurt’

Zusatzstoffe: 1« v rymine 2o

ESSEN und mehr ...
Restaurant Neuseeland am Zielfinger See — Resenvierung unter 07576/ 20 10 81

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!
Anderungen vorbehalten.
Unser Service-Telefon 07571/7426-0

Café Louise, Mengen — Reservienung unter 07572 / 760 31 50
Cafe Paul's, Bad Saulgau ~ Reservierung unter 07581/ 5095-851

MR KSALAFARAUNGIIIOTE ) & ME AMCTAMONIMEE § & 7 GEICOVNOCEIVOTILINET | o QUIChAENE § o QEICARITE T s QRwdIct § s TE PACSANt § & =2 SOLUNGSTEBE T MR VENRENOUAG vOA BEICA MICRCrOSUT: T 1M 0 DoRceRandrie enthanen
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Aber sicher: geprufte Qualitat

ein modernes Qualitatsmanagementsystem, interne Audits und
Uberpriifungen an AuRenstandorten

kontinuierliche Verbesserung nach HACCP- und EU-Richtlinien
erfolgreiche EU-Zulassung unserer Produktionskliche
bestdndige Anleitung und Schulung unserer Mitarbeiter

enge Zusammenarbeit mit unseren Kunden durch aktiven Austausch
sowie ein regelmafliges Wunsch- und Beschwerdemanagement
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VINZENZ

Gemeinsam mehr erreichen: Kooperationen & Co.

ln r:o m Vernetzungsstelle Schulverpflegung Baden-Wirttemberg
Oruinchienda rtame fir goaueele Eiivung Beratung im Bereich der Schulverpflegung

Vernetzungsstellen .

Schulverpflegung Zusammenarbeit mit Praxisbegleitern

Teilnahme am Tag der Schulverpflegung

— — —— Begleitung von Studentinnen und Studenten der Ernéhrungs-
(a Hochschule wissenschaften bei Projektarbeiten und Bachelor-Thesen
4 > Albstadt-Sigmaringen
WV ivsta Sigmariogen Universiy Vorlesungen an der Hochschule
Eigene Versuchskiche Speisen- und Rezeptentwicklung

Qualitatsentwicklung und Kontrolle




