Meniiservice

Alena Suppes
Betriebsleiterin
MediClin a la Carte GmbH

Betriebsstatte Donaueschingen

Wir beraten Sie gerne!

Im Bereich der Mittagsverpflegung fur Privathaus-
halte gehort unsere Betriebsstatte MediClin a la
Carte GmbH mit Sitz in der MediClin Klinik am
Vogelsang bundesweit zu unseren Spitzenreitern.
Daher haben wir exklusiv fur unsere Kunden eine
Service-Nummer fur Ihre Bestellungen und An-
liegen rund um den Menuservice in der Region
eingerichtet.

Kontakt Tel. 07 71/85 17 60

Leistungsspektrum

© Menuservice direkt zu hnen nach Hause

© Zuverlassige Anlieferung an 7 Wochentagen
© Traditionelle und regionale Gerichte

© Hohe Qualitat der verwendeten Rohstoffe
© Anlieferung auf Porzellan

© Hochwertiges Speisenangebot

mit natdrlichem urspriinglichem Geschmack

MediClin a la Carte GmbH
MediClin Klinik am Vogelsang
Alte Wolterdinger Str. 68
78166 Donaueschingen

lhr Ansprechpartner
Alena Suppes

Telefon 07 71/85 17 60
alena.suppes@mediclin.de

MediClin
a la Carte GmbH

SERVICE INFORMATIONEN

MenuUservice

www.mediclin-a-la-carte.de

Betriebsstatte Reichshof
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MediClin - Ein Unternehmen der Asklepios Gruppe



Kurzportrat

Nachhaltigkeit

Natirlicher Geschmack

MediClin a la Carte GmbH
ist ein gastronomischer Dienstleister mit bundesweit
30 Betriebsstatten und rund 800 Mitarbeitern.

Sie gehort als Servicegesellschaft der MediClin-
Gruppe zu den groBten Unternehmen in allen Ser-
vicebelangen.

Unsere Angebote sind so individuell wie die Beduirf-
nisse unserer Kunden.

Qualitat

Die MediClin a la Carte GmbH ist nach DIN ISO 9001
+ HACCP zertifiziert: Alle MaBnahmen werden zen-
tral gesteuert und kontrolliert.

Um eine hochstmaogliche Versorgungsqualitat sicher-
zustellen, ist die Produktion jedes Gerichts von der
Herstellung bis zur Anlieferung genau definiert.

Unsere Leistungen

® Menduservice fur private Haushalte

B8 Zielgruppengerechte Verpflegungskonzepte
fur Einrichtungen des Gesundheitswesens
und Seniorenresidenzen

8 Bewirtschaftung von Betriebs- und
Gemeinschaftskantinen

® Schulverpflegung

8 Seminar- und Eventcatering

Verpflegung bedeutet Verantwortung
ZeitgemaBes Versorgungsmanagement, das bedeu-
tet fir uns: Unser Angebot ist hochwertig und trans-
parent.

AuBerdem stehen wir flr einen verantwortungs-
vollen Umgang mit allen am Prozess beteiligten
Personen und Faktoren — faire Arbeitsbedingungen
und Handelsbeziehungen sowie ein schonender
Umgang mit Ressourcen sind uns wichtig. Im Sinne
der Umwelt bestehen wir auf moglichst kurze Han-
delswege.

Transparenz bei der Herstellung

Wir lassen den GroBteil unserer Produkte nach ei-
genen Rezepten herstellen. Die Rezepturen der
MediClin a la Carte GmbH unterliegen der stan-
digen Kontrolle durch unsere Ernahrungswissen-
schaftlerin.

Okologie

® Bezug aller Produkte von ausgewahlten
Lieferanten

® Rinder-, Schweine- und Geflugelwaren
fur den Speiseplan kommen aus der EU

® Verzicht auf Fischarten aus Uberfischten
Fanggebieten und Massenaquakulturen

® Bezug von Obst und Gemdise tber einen

Handelsverbund regionaler Handler

—

Urspriinglicher Geschmack

Unser Ziel ist es, alle Gerichte frei von kinstlichen
Geschmacksverstarkern und kunstlichen Konser-
vierungsstoffen zu produzieren.

Selbstverpflichtung

Unsere Produkte durchlaufen viele Kontroll-
maBnahmen. Bereits bei Aufnahme in unser
Sortiment unterliegen die Komponenten einem
strengen Auswahlverfahren. Alle Gerichte werden
auBerdem schonend zubereitet, um die Wertig-
keit der Komponenten zu erhalten.

Zielsetzung fiir unsere Gerichte und Rezepte

@ Naturlicher Geschmack

@ Frei von kunstlichen Zusatzstoffen

@ Frei von kinstlichen Geschmacksverstarkern

© Hohe Qualitat der verwendeten Rohstoffe

@ Berlcksichtigung von saisonalen und
regionalen Einflssen der Kichenkultur

© Hohe Wertigkeit durch die schonende

Zubereitung



