Landes

krankenhaus
RHEIN-MOSEL-FACHKLINIK
Speisenplan vom 27.10. - 02.11.2025 (KW44)
Schule
Geniefsen mit Verantwortung
mit gutem Gewissen Klimafreundlich & nachhaltig Ihr Kiichenteam
Schule
Montaq der, 27. Oktober 2025
Gemisebrilhe m.Bio-Reissas
veg.Ragoutv.Bio-Chinagemiise:scsnoa
Bio-Reis m.Curryasa
Bio Quarkspeise Johannisbeeres:w
383 kcal, 16g Eweil, 4g Fett, 729 KH
Dienstag der, 28. Oktober 2025
Zucchinicremesuppesssaas
Schw.streifen Asia m.Bio-Lauchscs
Bio-Spiral-Nudelnasas
Wachsbohnensalat m Bio Tomaten.
Tafelbirne
Rohkost St.Peter, Hasenfanger
630 kcal, 35 Eiwe, 14 Fett 82 KH
Mittwoch der, 29. Oktober 2025
CremesuppeVv.Bio-Brokkoliser.as
veg.Bolognese m.Bio Linsen:.
geriebener Késes-
Bio-Gabelspaghettisa«
Grief3fruchtdessert v.Bio-Griel3zasnas
604 kcal, 25 Eiwei, 19 Fett, 83 KH
Donnerstag der, 30 Oktober 2025
Kurbiscreme v.Bio-Kiirbissesss
Bratling v.Biosauerkrautszos.ss
Kéasesolessna
Kartoffelzwiebelplreezqm.
Endiviensalat«
Bioquark mit Pfirsiches.
572 kcal, 20g EiweiR, 31 Fett, 59 KH
Freitag der, 31 Oktober 2025
Tomatensuppe m.Bio-Tomaten.
Bio Tortellini-Ricotta-Spinatsesss.
Champignonsol3e m.Bio-Tomatesss.
Schokoladenpuddinges
489 kcal, 20g Eweil, 7g Fett, 84g KH
Sonderkostformen, wie lactosefrei, glutenfrei, leichte Vollkost etc. sind gesondert anzufordern. Anderungenvorbehalten

Siefindenim Intranetund als Aushang auf den Stationen die Liste der enthaltenen Zusatzstoffe und Allergene. Trotz aller Sorgfaltkénnen wir
nichtausschlieBen, dass Spuren von Allergenen durch Kreuzkontaminationen enthalten sind.aWir verwenden bestimmte Lebensmittel
ausschlieBlich in Bio-Qualitat. Nach regionaler Verfiigbarkeit setzten wir Obst und Gemise aus 6kologischer Landwirtschaft ein. Wir
verarbeiten Rind und Schweinefrischfleisch ausschlief3lich, als auch Giberwiegend Gefliigel aus Artgerechter Haltung (Neuland, FairMast). Alle
Fischqualitaten werden aus nachhaltiger Fischerei ( Standard MSC) verarbeitet.



