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Sehr geehrter Herr Flaschl, ;i?
=
mit den folgenden Informationen mochten gt
wir uns als Schulcaterer empfehlen. ':-';..F
Yapai

Joachim Klostermeyer Mark Bothe
Bereichsleitung CULTINA Ass. Bereichsleitung
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Die Hotel & Gastronomie Gutersloh GmbH, ein Tochterunternehmen der
Bertelsmann AG, bewirtschaftet das Parkhotels in Gutersloh.

Im Jahr 1989 wurde ein eigenstandiger Business-Catering-Bereich Cultina
gegrindet, der sich zu Beginn von 1.300 Mahlzeiten zu heute mehr als 5.000
Mabhlzeiten taglich erfolgreich entwickelt hat. An 15 Standorten in NRW und
Munchen werden unterschiedliche Erwartungen an die Betriebsleiter gestellt,
denn ein reiner Produktionsbetrieb unterliegt anderen Anforderungen des
Verpflegungstyps, als ein Unternehmen mit einem hohen Anteil an
Verwaltungsmitarbeitern.

Im Jahr 2000 wurde der Event Caterer Gastico ins Leben gerufen. Mit diesem
Unternehmenszweig organisieren wir gastronomisch Veranstaltungen bis zu
5.000 Gésten.

Als fester Standort kimmert sich Gastico als Exclusivpartner seit April 2005 um
die Winsche der STADTHALLE BIELEFELD. Vom Popkonzert bis zum
Wirtschaftsball werden auch hier verschiedene Gasteerwartungen kompetent
umgesetzt.

Alle drei Bereiche — Parkhotel, Cultina und Gastico, arbeiten zusammen und
stehen unter einer gemeinsamen Leitung.

Die Schulverpflegung stellt eine neue Herausforderung fir uns dar, der wir uns
sehr gerne stellen. Kinder und Jugendliche sind nicht nur anspruchsvolle Gaste —
als Caterer Gbernehmen wir auch Verantwortung fir ihre gesunde Entwicklung
und Leistungsfahigkeit im Schulalltag.

Cultina — Frische & Vielfalt geniefien.
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Das Besondere an uns

Wir verfligen Uber groBe Erfahrung in der Gemeinschaftsgastronomie.

Unsere betriebseigene Oecotrophologin unterstitzt die Kéche bei der
gesundheitsorientierten Gestaltung der Speiseplane.

Die optimale Frische der Zutaten wird durch die Kombination von Cook & Chill
und Produktion vor Ort erreicht.

Unser Menuzyklus ist saisonal ausgerichtet und betragt mindestens 6 Wochen.

Unser Qualitatssichungskonzept sorgt flr hygienisch einwandfreies Essen durch
regelmaBige Hygieneschulungen, ein betriebsspezifisches HACCP-Konzept,
Ruckstellproben und Temperaturkontrollen bei der Lagerung und
Speisenausgabe.

Wir méchten auf die Wiinsche unserer Gaste eingehen und fihren regelmaBige
Gesprache mit den Lehrern, Schilern und Eltern.

Wir kénnen Anderungswiinsche flexibel umsetzen, da wir zeitnah und individuell
produzieren

Wir sind ein Unternehmen aus lhrer Region und unterstitzen regionale
Lieferanten (z. B. Kiebitzhof, Gltersloh)
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Die Praxis

 Die nahrstoffschonende Produktion der Cook & Chill Speisen erfolgt zeitnah in
unserer Zentralkiiche in der Stadthalle Bielefeld. Von dort aus werden die
Speisen in speziellen Kiihlboxen an lhre Schule geliefert.

* In der Schule findet am Ausgabetag eine Regeneration der Speisen im
Konvektomaten statt. Beilagen, wie z.B. Kartoffeln und Gemise werden direkt
vor Ort zubereitet (schonend dampfgegart). Beide Vorgange erfolgen
chargenweise, so kdnnen lange Warmhaltezeiten vermieden werden.

» Unsere MenUs setzen sich aus einem Salat, einem Hauptgericht und einem
Dessert oder Obst zusammen. Ein vegetarisches Gericht gehdrt zum taglichen
Angebot.

» RegelmaBig werden Vollkornvarianten von Nudeln und Reis angeboten.

» Auf den Einsatz von kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffen wird weitgehend
verzichtet.

» Wir verwenden ausschlieBlich Rapsél und Olivendl (hoher Anteil an
ungesattigten Fettsauren), insgesamt wird fettarm zubereitet

* Fleischhaltige Speisen sind nach Tierart gekennzeichnet

.--""_""Ef

il
CULTINA =/ ina — Fri & Vi 1iefden.
&/ Cultina — Frische & Vielfalt genieffen




%)
N

.--""_"“fgg

CULTINA &/

TIkommer
be1 Cultina

So konnte lhr Angebot aussehen:

An den 3 vollen Schultagen (Montag, Dienstag, Donnerstag):

» 2 unterschiedliche Tagesmeniis, eines davon vegetarisch, Ausgabe durch
unser Personal

» Pasta-Counter: 2 verschiedene Sorten Pasta und 2 Saucen, Selbstbedienung,
Betreuung durch Schiler

 Salatbar: Eine Auswahl an saisonalen Blatt- und Rohkostsalaten sowie
verschiedene Dressings und Condiments (Keime, Sprossen, Saaten),
Selbstbedienung, Betreuung durch Schiiler

» Desserts: taglich frisches Obst, alternativ 1-2 portionierte Desserts
(Quarkspeisen, Pudding, Cremes), Selbstbedienung

Mittwochs:
» 1 Tagesmenii, Ausgabe durch unser Personal
» Pasta-Counter, Salatbar und Desserts (wie oben aufgefiihrt)

Dieses Angebot bieten wir in zwei Preiskategorien an:
* im Abo fiir 3,10 € pro Mahlzeit (im Abo, berechnet werden nur Schultage)

» Ohne Abo 3,50 € pro Mahlzeit

Das Personal zur Herstellung, Ausgabe und Reinigung der Kiiche stellt Cultina.
Die Méglichkeit zur Bestellung und Abrechnung per Karte stellt Cultina.

Wir garantieren eine permanente Produktqualitédt und eine schnelle Anpassung
an die Bedurfnisse der Schdler.

Cultina — Frische & Vielfalt geniefien.
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AbschlieBend mochten wir uns fur Ihr Interesse sehr herzlich bedanken
und laden Sie ein, unsere Restaurants einmal zu besuchen und sich
personlich von unserem Kénnen zu Uberzeugen.

Rufen Sie uns an!

JOACHIM KLOSTERMEYER MARK BOTHE
Bereichsleitung CULTINA Ass. Bereichsleitung

Kirchstr. 27 — 33330 Gutersloh
Tel. +49 (0) 5241 — 877-0
info@cultina.de
www.Cultina.de
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