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L: leichte Kost; C: Cholesterinarm; D: Diabetiker; SF: Schweinefleisch frei; R: Reduktion
(1) mit Konservierungsmitteln; (2) mit Antioxidationsmitteln; (3) mit Geschmacksverstarkern; (4) mit SiRungsmitteln; (5) koffeinhaltig; (6) kakaohaltiger Fettglasur; (7) mit einer Zuckerart(en) und StiBungsmitteln(n); (10) enthalt eine Phenylalaninquelle; (11) kann
bei UbermafRigem Verzehr abfiihrend wirken; (12) mit Farbstoff; (13) geschwefelt; (14) gewachst; (15) geschwarzt; (16) mit Phosphat; (17) mit Milchpulver; (18) mit Molkenpulver; (19) mit MilcheiweiR; (20) mit Eiklar; (21) unter Verwendung von Milch; (22) unter
Verwendung von Sahne; (23) mit Pflanzeneiweil3; (24) mit Starke; (27) Kunststoffiiberzug nicht zum Verzehr geeignet; (28) aus Fischstiicken zusammengefiigt; (29) aus Fleischstiicken zusammengefiigt; (30) mit z.T. fein zerkleinertem Fleischanteil Die
Angaben 16 bis 24 sind ausschlief3lich bei Fleischerzeugnissen erforderlich

Das Team der FAC'T wiinscht IThnen einen guten Appetit!

Die eingesetzten Lebensmittel in Bio-Qualitdt entnehmen Sie bitte der zertifizierten Zutaten-Auslobung im Speiseplan.
Wir verwenden ausschlieRlich folgende Lebensmittel in Bio-Qualitat: Rapsdl, Apfel, Bananen und Tofu.
Laut Bio-Zertifizierung: DE-OK0-013.
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