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FUR IHRE
KALTEN VORSPEISEN UND SPEISEN MIT
TELLERPRASENTATION.

Rosettenférmiges
oder rechteckiges Format

FUR DIE ZUBEREITUNG

IHRER SALATE, SANDWICHES

) UND FERTIGMAHLZEITEN.
Y . .

: IFS Streifen- oder Einzelformat

Food

Unsere Rezeptideen und Videos finden Sie in
www.jean-routhiau.fr/de




CARPACCIOS
\.learIQouthiau®

VOS PAPILLES VONT DEGUSTER !

ARTIKEL- GEWICHT ABRECH-
NUMMER PRODUKTBEZEICHNUNG IN KG KARTON VON NUNGSEINHEIT
Carpaccio vom Rind @ 18 Monate
2002 Schachtel mit 20 Portionen & 70 g 1400 1 5 Schachteln Schachtel bei -18°C
Carpaccio vom Charolais-Rind @ 18 Monate
2072 Schachtel mit 20 Portionen & 70 g L e Schachte! bei -18°C
Carpaccio vom Salers-Rind @ 18 Monate
2080 Schachtel mit 20 Portionen a 70 g 1400 S Schachteln Schachtel bei -18°C
Carpaccio vom Angus-Rind @ 18 Monate
e Schachtel mit 20 Portionen & 70 g IR | S S G bei -18°C
Carpaccio vom Rind 1 Scheibe VBF 18 Monate
2077 Schachtel mit 80 Scheibena10 g 0,800 10 Schachteln Karton bei -18°C
Carpaccio vom Rind VBF 18 Monate
2043 Beutel mit 15 Portionen a 50 g @ 0,750 3 Beutel Karton bei -18°C
«carpaccio entrée»
Carpaccio vom Rind 18 Monate
2092 Beutel mit 10 Portionen 2 130 g @ 1,300 6 Beutel Schachtel bei -18°C
«le maxi carpaccio»
Carpaccio vom Rind VBF
. . X 18 Monate
2067 Beutel mit 20 Portionen a 70 g 1,400 T Beutel Schachtel bei -18°C
«carpaccio rectangle»
GERAUCHERTES Rindercarpaccio @ 18 Monate
2105 Schachtel mit 20 Portionen & 70 g 1400 5 Schachteln Schachtel bei -18°C

*2IFS

Food GH) Tiefgekihlt *MHD: Mindesthaltbarkeitsdatum



GEGARTES FLEISCH UND CONFIT FLEISCH

JearIQouthiau®

VOS PAPILLES VONT DEGUSTER !

Teilstiick gang, kalibrier,

gl oo gofusot

Valusdbortl, wto
odor aromatsiot  Schifyibnosphine WWQF*

FUR DIE ZUBEREITUNG
IHRER TAGESGERICHTE UND MENUS

FUR DIE ZUBEREITUNG
IHRER SANDWICHES, SALATE, BURGER,
BAGELS UND BUFFETS

*2IFS

Food
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Unsere Rezeptideen
und Videos finden Sie auf

www.jean-routhiau.fr/de




GEGARTES FLEISCH UND CONFIT FLEISCH

HER-
ARTIKEL- GEWICHT ABRECH- "k
NUMMER PRODUKTBEZEICHNUNG F'I(.lérSFJH IN KG KARTON VON NUNGSEINHEIT MHD
" 40 Tage
630 g;\;inbrust gegart und gerguchert, ‘ ' O,CZaéO 12 Platten mit Vakuum-Skin-Verpackung kg zwiscrzpco und
628 ggtt;nbrust gegart und gerguchert, ‘ ' 0?(50 12 Platten mit Vakuum-Skin-Verpackung| Stiick 13 e!\/lgré?;(:e
- 21 Tage
Entenbruststreifen gegart und 4 Schalen . -
7o gerduchert ' ' 0,500 unter Schutzatmosphére Stiick ZW'SCEZPCO und
Entenbrust gegart und gerauchert 30 Tage
692 . ust geg g ¢ ‘ ' 0,090 15 Platten mit Vakuum-Skin-Verpackung| Stuck zwischen O und
in Scheiben +4°C
Entenbrust gegart und gerauchert, ca. . apin. 18 Monate
626 in Scheiben ‘ ' 0,280 10 Platten mit Vakuum-Skin-Verpackung| kg bei -18°C
) 80 Tage
Entenkeule confiert " .
476 Beutel mit 6 Stiick ‘ ' 1,600 4 Vakuumbeutel Stuck ZWISCEZPCO und
Entenkeule confiert 18 Monate
584 Beutel mit 6 Stiick @ () 1,600 4 Vakuumbeutel ke bei -18°C
; 80 Tage
Entenkeule mager, confiert ca. .
479 Beutel mit 6 Stiick ‘ ' 1,650 4 Vakuumbeutel kg ZWISCEZPCO und
X 80 Tage
Entenkeule mager, confiert ca. .
478 Beutel mit 1 Stiick ' ' 0,260 12 Vakuumbeutel kg ZWISCEZPCO und
Entenkeule mager, confiert ca. 18 Monate
<kElY Beutel mit 1 Stiick @ () 0,260 1 Ve ke bei -18°C
) 80 Tage
Entenkeul fiert . .
646 orTnZnHleJJteu%c:jnlé?\:)chen ' ' 1,000 4 Stiick vakuumverpackt kg ZWISCEZPCO und
Entenkeule confiert " 18 Monate
647 s it i [eehen @ ‘ ' 1,000 4 Stiick vakuumverpackt kg bei -18°C
) 80 Tage
Entenkeule confiert . .
494 Entenkeute confier () 1,600 4 Vakuumbeutel Stack | zwischen 0 und
Entenkeule confiert . 18 Monate
650 Entenkeule confier @ () 1,600 4 Vakuumbeutel Stiick Sl
’ 80 Tage
Entenunterschenkel mager, confiert . .
778 Entenunterschenke @ 1,300 4 Vakuumbeutel Stick [ awischen 0 und
40 Tage
441 Entenmagen mager, confiert O 1,000 4 Schalen Stiick zwischen 0 und
+4°C
40 Tage
460 Entenmé&gen mager, confiert 0 0,300 15 Schalen Stick zwischen O und
+4°C
" 8 30 Tage
454 Entenmigen confiert @ | 1000 | 6 Rollenvakuumverpackt Stick | awischen 0 und
. ] 40 Tage
458 Entenméagen mager, confiert 0 0,300 12 Vakuumbeutel Stick | zwischen 0 und
300 g Beutel +4°C
40 Tage
283 ,Pulled Duck”- Entenconfit ‘ ' 1,000 3 Vakuumbeutel Stuck zwischen O und
+4°C
301 ,Pulled Duck”- Entenconfit @ ‘ ' 1,000 4 Stiick vakuumverpackt kg 1&?/'_(1’%?83
90 Tage
500 Entenfett () 0,800 4 Schalen Stick | zwischen O und
+4°C

*2IFS

Food

@ Frisch

(K Tiefgekuhlt

‘ ) Herkunft Frankreich
0 Herkunft Europgische Union

*IQF: Individually Quick Frozen
**MHD: Verbrauchsdatum



GEGARTES FLEISCH UND CONFIT FLEISCH
JearIQouthiau®

VOS PAPILLES VONT DEGUSTER !

ARTIKEL- HERKUNFT GEWICHT ABRECH- .

NUMMER e e FLEISCH  INKG KARTONVON  \yNGSEINHEIT i
Hahnchenbrustfilet mit Haut, gegart und gerduchert @ % ca. 40 Tage

397 Beutel mit 8 Stiick 1,700 4 Vakuumbeutel ke zwischen 0 und +4°C
Hahnchenbrustfilet mit Haut, gegart und gerauchert @ ca. 18 Monate

e Beutel mit 8 Stiick 1700 2 el ke bei -18°C
Hahnchenbrustfilet mit Haut, gegart und geréuchert @ % - 40 Tage

362 Beutel mit 4 Stuck 0,460 12 Vakuumbeutel Stuick zwischen 0 und +4°C
Hahnchenbrustfilet mit Haut, gegart und gerduchert ca. 40 Tage

349 Beutel mit 2 Stiick 0,450 12 Vakuumbeutel ke zwischen O und +4°C
Streifen mit Haut, 4 Beutel " 21 Tage

385 gegart und gerduchert % 0,500 unter Schutzatmosphare Stiick zwischen 0 und +4°C
Streifen mit Haut, A 12 Monate

381 gegart und gerduchert IQF* @ @ 1,00 4 Zip-Beutel ke bei -18°C
Hahnchenbrustfilet ohne Haut, . 40 Tage

167 gegart und gebraten % 1,000 6 Vakuumbeutel Stiick zwischen 0 und +4°C

186 Streifen ohne Haut, gegart und gebraten a 1,000 AT Sﬂhi??:tls\%sphére Stiick zwischél -(I;)a%ﬁd +4°C
Hahnchenbrustfilet ohne Haut, 4 Schalen . 21 Tage

407 gegart und gebraten % 0,500 unter Schutzatmosphare Stuck zwischen 0 und +4°C

231 Streifen ohne Haut, gegart und gebraten @ 1,000 6 Vakuumbeutel kg zwischi?w -(I;aﬁ’ﬁd +4°C

78 Streifen ohne Haut, gegart und gebraten IQF* @ % 1,000 4 Zip-Beutel Stick 1&?"33??

410 Hahnchengeschnetzeltes gegart und gebraten % 0,500 - Sf:‘hsu?;]:tlren':)sphére Stick zwischil -E)algj‘:d +4°C

394 Streifen gegart und gebraten IQF* @ ‘ ' 2,000 2 Vakuumbeutel kg fe:‘ﬁﬂg?tce

52 Streifen gegart und gebraten nach Kebab-Art Q 0,500 OGS Sghsu(t:;]:tlsnlsphére Stiick zwisch?n Eﬁzd +4°C

85 Streifen gegart und gebraten nach Kebab-Art IQF* @ % 1,000 4 Zip-Beutel Stuck 1§e?ﬁjg§(t:e
Zartes Hahnchenfleisch mit Haut, gegart und gebraten ca. 40 Tage

&% Beutel mit 10 Stiick (neues Rezept) ‘ ' 0,750 g e ke zwischen O und +4°C

322 Héhnchenbrust gegart und gebraunt Auf)Ee{Jhalb 2,500 3 Vakuumbeutel Stiick zwisch5e?1 -I(-)aﬁﬁd +4°C

" " Auflerhalb 4 Schalen " 21 Tage

90 Hshnchehwiihfelgegait EU 0,500 unter Schutzatmosphare Stiek zwischen O und +4°C
Hahnchenkeule confiert " 18 Monate

445 Hahnchenkeule co @ () | 1200 4 Vakuumbeutel Stiick 8 Monats
H&ahnchenkeule confiert " 80 Tage

607 | Beutel mit 6 Stiick () | reo0 4 Vakuumbeutel Stick | zwischen 0 und +4°C
H&hnchenkeule confiert ca. 80 Tage

517 Beutel mit 16 Stick (] 2,200 2 Vakuumbeutel ke zwischen 0 und +4°C
Hahnchenmagen confiert nach Hausmacherart - Q 6 Stiick - 30 Tage

= Portionierbare Rolle heue vakuumverpackt il zwischen O und +4°C

*2IFS

Food

(&) Frisch

(K Tiefgekihlt

‘ ) Herkunft Frankreich
0 Herkunft Europégische Union

*IQF: Individually Quick Frozen

**MHD: Verbrauchsdatum




GEGARTES FLEISCH UND CONFIT FLEISCH

YA
0
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0
ARTIKEL- HERKUNFT GEWICHT ABRECH-

VATAT] NUMMER Pl Al e FLEISCH IN KG LGLael e NUNGSEINHEIT LB v
HEOVE g7 Putenkeule confiert () 1,600 4 Vakuumbeutel K 80 Tage NEDY)
/A“z/&\:[‘\\'/ Beutel mit 6 Stiick ! g zwischen 0 und +4°C \.V[A\;Ié\
ﬂl_A\V'IA\ﬁl_A Putenkeule confiert @ 18 Monate 'lﬁl_l\vl
l“v/é\-v,.\‘y 566 Beutel mit 6 Stiick ‘ ' 1,600 4 Vakuumbeutel kg bei -18°C GM‘

Putenbrust gekocht " " 75 Tage
399 Franzosisches Gefligel ‘ ' 2,800 2 Stiick vakuumverpackt Stuck zwischen 0 und +4°C
275 Putenschinken gekocht ‘ ' 4,600 2 Stiick vakuumverpackt Stick zwischgecr)1 Baﬁﬁd +4°C
Putenschinken gekocht . " 90 Tage
1350 (10emx10 cm) ‘ ' 2,500 3 Stiick vakuumverpackt Stiick swischen O und +4°C
Mortadella mit geschalten
104 und gehackten Pistazien ‘ ' 2,500 2 Stiick vakuumverpackt Stiick zwisch7ecr)1 Baﬁﬁd +4°C
Franzésisches Geflugel
Mortadella mit Oliven . " 70 Tage
155 Franzosisches Gefliigel ‘ ' 2,500 2 Stiick vakuumverpackt Stiick zwischen 0 und +4°C
ARTIKEL- HERKUNFT  GEWICHT ABRECH-
NUMMER PRODUKTBEZEICHNUNG FLEISCH IN KG KARTON VON NUNGSEINHEIT MHD**
Schweinebacken-Niisschen @ @ ca. 80 Tage
528 confiert . 0,600 10 Vakuumbeutel ke zwischen O und +4°C
Schweinebacken-Nusschen @ @ ca. 18 Monate
539 S 0,600 10 Vakuumbeutel kg bei -18°C
Schweinebacken-Nisschen Q . 80 Tage
562 confiert 1,500 2 Vakuumbeutel Stiick swischen O und +4°C
Schweinebacken-Niisschen @ @ . 18 Monate
564 T 1,500 4 Vakuumbeutel Stiick bei -18°C
4537 Pulled Pork barbecue @ () 1,000 4 Vakuumbeutel ke 18 Monate
ARTIKEL- HERKUNFT GEWICHT ABRECH-
NUMMER PRODUKTBEZEICHNUNG FLEISCH IN KG KARTON VON NUNGSEINHEIT MHD**
800 Confit Perlhuhnkeule x6 ‘ ' 0950 4 Vakuumbeutel ke Zwisch%g Baﬁﬁ §aaC
798 Confit Perlhuhnkeule x6 @ ‘ ' 0950 4 Vakuumbeutel kg f;g?_{g.gg
ARTIKEL- HERKUNFT GEWICHT ABRECH-
NUMMER PRODUKTBEZEICHNUNG FLEISCH IN KG KARTON VON NUNGSEINHEIT MHD**
. . 60 Tage
Pastrami vom ganzen Rind . .
1006 Anatomisch geformt, New York-Style ‘ ' 2,000 2 Vakuumbeutel Stiick ZWISCL‘IZE'ICO und
Pastrami-Scheiben vom Rind 28 Tage
A 4 Schalen " .
1007 Anatomisch geformt, New York-Style . 0,300 . Stuck zwischen 0 und
Schale mit 2& Scheiben (&) ‘ ' unter Schutzatmosphére 4°C
. . . 28 Tage
Streifen von Rinder-Pastrami 4 Schalen . .
1011 New York-Style ‘ ' 0,300 unter Schutzatmosphares Stiick ZW'SCEZPCO und
Streifen von Rinder-Pastrami IQF* " 12 Monate
1012 Rowe Vo oo @ () 1,000 7 Beutel Stiick Crank
28 Tage
: . 9 Schalen . .
1004 Smoked Beef in Scheiben 0,300 . Stuck zwischen 0 und
‘ ' unter Schutzatmosphare +4°C




FERTIGGERICHTE

Serviervorschlage

e iy

FUR DIE ZUBEREITUNG
IHRER GERICHTE IM BISTRO-STIL
UND IHRER SCHMORGERICHTE

Lammhaxe mit Rosmarin, langsam
vakuumgegart (5 Stunden),
Ochsenbackchen mit nativem Olivenol
extra, Cassoulet-Bohneneintopf mit
Entenunterschenkeln, langsam im Kessel
gegart, Couscous (Fleisch, Gemiise und
Hartweizengrief} in separaten Beuteln)

Unsere Rezeptideen
und Videos finden Sie auf

www.jean-routhiau.fr/de

*2IFS

Food




FERTIGGERICHTE
JearIQouthiau®

VOS PAPILLES VONT DEGUSTER !

HER-

ARTIKEL- GEWICHT ABRECH-
NUMMER PRODUKTBEZEICHNUNG Fll(-lé:lsF(':I'H IN KG KARTON VON NUNGSEINHEIT
" 65 Tage
Ochsenbickchen ' @ ca. )
470 mit nativem Olivendl extra @ 0,275 12 Vakuumbeutel ke ZWISCEZPCO und
Ochsenbickchen @ @ ca, 18 Monate
= mit nativem Olivendl extra 0,275 12 el ke bei -18°C
60 Tage
. . EU & ca. .
4521 Lammhaxe mit Rosmarin nicht EU 0,400 8 Vakuumbeutel kg ZWISC:]ZPCO und
. . EU & ca. 18 Monate
4522 Lammhaxe mit Rosmarin @ nicht EU 0,400 8 Vakuumbeutel kg bei -18°C
Elaienh _ G 25 Tage
4403 | Couscous: Fleisch - Gemise EU& | 4800 3 Beutel Stick zwischen 0 und
Hartweizengrief} in separaten Beuteln nicht EU H4°C
L 60 Tage
6001 Paella mit Hahnchen und EU& 1 5000 | 2 Vakuumbeutel Stiick zwischen 0 und
Meeresfriichten nicht EU +4°C
{ ) .
: IFS (&) Frisch () Herkunft Frankreich *IQF: Individually Quick Frozen
Food @ Tiefgekuhlt 0 Herkunft Europdische Union **MHD: Verbrauchsdatum



GEFULLTES FLEISCH
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Serviervorschlage

Stilsalle Prisseritalion

FUR DIE ZUBEREITUNG

IHRER FESTGERICHTE

UND EMPFANGE

Halbausgeléste Wachtel roh, gefillt mit
Entenstopfleber, anatomisches Teilstiick,
Entenkeule roh, gefiillt mit Steinpilzen,
kalibriertes Teilstlick und franzdsisches
Gefllgel, zartes gelbes Hahnchenfleisch roh,
gefillt mit grob zerkleinertem Fleisch, gefilltes
zartes Putenfleisch

Unsere Rezeptideen
und Videos finden Sie auf

www.jean-routhiau.fr

*2IFS

Food



GEFULLTES FLEISCH
\.learIQouthiau®

VOS PAPILLES VONT DEGUSTER !

ARTIKEL- HERKUNFT GEWICHT ABRECH-
NUMMER PRODUKTBEZEICHNUNG FLEISCH IN KG KARTON VON NUNGSEINHEIT
Halbausgeldste Wachtel roh
' ca. . 18 Monate
1475 gefiillt mit Ente foie gras @ ‘ ' 20 cailles kg oo
(neues Rezept) 0190 bei -18°C
Halbausgel6ste Wachtel roh, @ ‘ ' ca. : 18 Monate
i gefiillt mit Weintrauben 0,190 AYellEs ke bei -18°C
Entenkeule roh, gefillt mit ca 18 Monate
215 Steinpilzen, franzésisches @ ‘ ' 0 25’0 5,000 kg kg bei -18°C
Gefliigel 20 Stiick +/- 1 '
Zartes Hahnchenfleisch roh, ca 18 Monate
224 gefllt mit Steinpilzen @ @ 0 16'0 4,800 kg kg bei -18°C
30 Stiick +/- 1 ' el
Zartes gelbes Hahnchenfleisch 18 Monate
1603 roh, gefillt mit jungem @ ‘ ' 0,160 4,800 kg kg bei -18°C
Gemise, Steinpilzkern
Zartes Putenfleisch roh, ca 18 Monate
1452 gefillt mit Waldpilzen @ ‘ ' 0 13'0 5,000 kg kg bei -18°C
38 Stiick +/- 2 ' el
Zartes gelbes Hahnchenfleisch roh, ‘ ' ca. 18 Monate
1558 geflllt mit Maronen und Weintrauben 0,160 4800 kg ke bei -18°C

*2IFS

Food

NEU

‘ ) Herkunft Frankreich

(K Tiefgekihlt

Q Herkunft Européische Union

*IQF: Individually Quick Frozen
**MHD: Verbrauchsdatum



FEINKOST UND IMBISSE
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Serviervorschlage

Aufusindige und ool Prabtscho boraifung

Puisentalion

FUR DIE ZUBEREITUNG IHRER SNACKS,
EMPFANGE, FERTIGMAHLZEITEN
UND FINGERFOODPLATTEN.

Croque-Monsieur mit doppeltem Schinken
(Rohstoffe 100 % Herkunft Frankreich),
Carpaccio vom Rind mit Basilikum-Cocktail in
Probierschalen

Unsere Rezeptideen
und Videos finden Sie auf

www.jean-routhiau.fr/de
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Food



FEINKOST UND IMBISSE
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ARTIKEL- HERKUNFT  GEWICHT ABRECH-
NUMMER PRODUKTBEZEICHNUNG HAUPTZUTAT IN KG KARTON VON NUNGSEINHEIT ULy
Croque-Monsieur mit doppeltem Schinken @ ‘ ' . 9 Monate
5414 12 Stiick 2 250 g 0,250 12 Stiick Karton bei -18°C
.: IFS ‘ ) Herkunft Frankreich
Food @ Tiefgekiihlt @ Herkunft Europaische Union **MHD: Verbrauchsdatum



VEGETARISCHE GERICHTE UND BEILAGEN

JearlQouthiau®

VOS PAPILLES VONT DEGUSTER !

&fwzge Auswahl

deow

FUR DIE ZUBEREITUNG
IHRER TAGESGERICHTE
ODER VEGETARISCHEN MENUS

VEGETARIEN

Vegetarisches Chili, Gemiseauflauf,
vegetarische Bolognese

_Gj_

Unsere Rezeptideen
und Videos finden Sie auf

www.jean-routhiau.fr/de

*2IFS

Food




VEGETARISCHE GERICHTE UND BEILAGEN
JearIQouthiau®

VOS PAPILLES VONT DEGUSTER !

ARTIKEL- HERKUNFT GEWICHT ABRECH-
NUMMER el 420 LI HAUPTZUTAT IN KG LG L] NUNGSEINHEIT
. - EU & 3 Beutel 18 Monate
6657 Vegetarisches Chili @ nicht EU 2,000 vakuumverpackt Beutel bei -18°C
" EU & 18 Monate
6658 Gemtuseauflauf @ nicht EU 2,500 2 Schalen Schale bei -18°C
. EU & 18 Monate
6659 Vegetarische Bolognese @ nicht EU 2,000 3 Vakuumbeutel Beutel bei -18°C
.: IFS ' ) Herkunft Frankreich
Food @ Tiefgekiihlt @ Herkunft Europaische Union *MHD: Verbrauchsdatum



www.jean-routhiau.fr

JEAN ROUTHIAU
24, Avenue de la Métairie
85250 Saint-Fulgent - France

Standard : +33 (0)2 51 42 72 28
Service commercial : +33 (0)2 51 42 70 70

Mis a jour: Janvier 2023






