Urig. Planbar. Lecker.
Wir kochen in Serie - Sie servieren wie frisch.
Fur Filial-Gastro, Hotels, Kantinen & Care.

Cook & Chill GmbH
Geschaftsfuhrerin: Zum Bahnhof 20
Daniela Kerber 041/8 Leipzig
kerber@cook-chill-gmbh.de Tel.: 0341-525 77 630



Uber uns

e 2012 gegrundet

e Leipziger Standort

e 1.600 gm grolde Produktionshalle

e 13 Mitarbeitende mit langjadhriger Erfahrung in
Kichen und Gastronomie

e grolde Gastroketten als auch Einzelrestaurants
oder Eisdielen als Kunden

Restaurant Halle

“FGr uns war entscheidend, dass wir
unsere Qualitat auf konstant hohem
Niveau halten kénnen und gleichzeitig
wirtschaftlicher arbeiten. Gerade in
Zeiten steigender Kosten ist das ein
wichtiger Schritt, ohne dass unsere
Gaste Abstriche merken.”
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~ Enrico Kasper, Kichenleiter Nobody
Terence Hill Bistro

Kunden Uber uns

“Besonders Uberzeugt hat uns die
Kombination aus zuverlgssigen
Lieferzeiten und gleichzeitig grofl3er
Flexibilitat bei individuellen Winschen.
Dass wir neue Produkte gemeinsam
entwickeln kédnnen und diese vorab
sogar in der ShowkUche getestet
werden konnten, hat uns zuséatzliche
Sicherheit gegeben.”

“Die Zusammenarbeit mit der Cook &
Chill hat uns geholfen, Abldufe in der
Kuche effizienter zu gestalten. Dadurch
kébnnen wir unser Personal gezielter
dotr einsetzen, wo es im Restaurant
oder im Biergarten wirklich gebraucht
wird - ohne Hektik und ohne
Qualitatsverlust.”

~ Martin Jung, Kichenleiter Wenzel

~ Benjamin Hamm, Geschaftsleiter
Brauhaus am Waldschlésschen
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BIERGULASCH
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GEMimTHT TR  mehr Flexibilitat, weniger Stress, sichere Kuhlkette
nunserer M N o perfekt fur Groldkichen

MANUFAKTUR : > 3 3

e deutliche Einsparung im Personal & Wareneinsatz

Speisenzubereitung:

unsere Qualitaten:
e auf bis zu +3°C schockgekuhlt

o leistungsstarke Schneidemaschine mit + hygienisch unter Vakuum oder

modernster Schneidetechnologie & hohe Prazision
e RATIONAL Testkuche

e exklusive deutsche Eisproduktion fur Terence Hill

Schutzatmosphére verpackt
und gekuhlt gelagert
e Suppen & Sol3en: heild abgefullt,

garantiert bei gekuhlter

A

o erstklassige Technologie Lagerung ein langes MHD




Produktvielfalt

Standardangebot

o Kartoffeltaler

Beil
erlagen e B6hmische Knodel

Weil3krautsalat

Sauerkraut
Rotkohl
marinierte rote Zwiebeln

e Bratensolie

e Burgersolde
SolRen e Currysolde

e Entensolde

e Krautervinaigrette

Meerrettichsol3e
Schweinerouladensol3e
Svickovasol3e
Tatarensol3e
Tomatensol3e “Rico”

was wir bieten kénnen:
e Suppen mind. 80 Liter bei individueller Rezeptur
e Fleisch mind. 50 kg bei individueller Rezeptur

—» grolde Mengen sind unsere Starken -

Mindestabnahmen klaren wir gern individuell




Produktvielfalt R
Standardangebot S ———

e Gulaschsuppe
e Soljanka

Zwiebelsuppe

e Backhdhnchenschenkel Kasslerbraten
e Biergulasch vom Schwein e Rinderbraten

e Ente Rindergulasch
e Fleischkase Schweinebraten ‘B _'
o Grillhaxe e Schweinerouladen o
e Grillhdhnchen Spareribs

Fleisch

was wir bieten kénnen:
e Suppen mind. 80 Liter bei individueller Rezeptur
e Fleisch mind. 50 kg bei individueller Rezeptur

—» grolde Mengen sind unsere Starken -

Mindestabnahmen klaren wir gern individuell




Produktvielfalt R
salsonales Angebot S ——

BBQ Malzsol3e e Weildwein-Limettensolde
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Bohnenpfanne

Beil
eflagen KUrbis-Chutney

e Schmorgurken

e Veganes Huhn mit Mango
Relish
Veganes Chili sin Carne

Vegetarisch /
Vegan

e Vegetarische Carbonara
mit Tofu

was wir bieten kénnen:
e Suppen mind. 80 Liter bei individueller Rezeptur
e Fleisch mind. 50 kg bei individueller Rezeptur

—» grolde Mengen sind unsere Starken -

Mindestabnahmen klaren wir gern individuell




Ob Klassiker, individuelle Rezepte oder saisonale ?
Anlasse: N —— —
——EE—,

Sie sagen uns, was Sie brauchen, wir COOk&Chi“
setzen es um!

Kontaktieren Sie uns unter:;

Team Cook & Chill
verkauf@cook-chill-gmbh.de

Cook & Chill GmbH

Geschaftsfuhrerin: Zum Bahnhof 20
Daniela Kerber 041/8 Leipzig
kerber@cook-chill-gmbh.de Tel.: 0341-525 77 630
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