
 
Hinweise zu  

· der Speisenzubereitung  
· der Handhabung von individuellen Ernährungsvorschriften 
· der Auszeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen  

 
 
Grundsätzlich produziert unser Küchenteam die Speisen auf „traditionelle“ Art und Weise: 
wir kochen aus frischen Zutaten.  
Hierbei kommen eine Vielzahl von Produkten zum Einsatz wovon einige zu den vom Gesetzgeber 
festgelegten /zu kennzeichnenden Lebensmitteln gehören, die Allergien und Unverträglichkeiten 
auslösen können. Weitere Produkte enthalten Inhaltstoffe die ebenfalls zu kennzeichnen sind.  
 
Selbstverständlich kommen wir diesen Vorschriften nach: die Speisen sind ausgeschildert und mit 
entsprechenden Hinweisen versehen. Anhand einer detaillierten Übersicht auf den Buffets  werden 
die Hinweise entsprechend erklärt. Am Ende dieses Informationsblattes finden Sie diese Übersicht. 
 
Wir servieren alle Mahlzeiten als Buffet. Die Auswahl ist reichhaltig, die meisten Gerichte und die 
Komponenten werden separat angeboten. Diese Präsentation gibt jenen Gästen die sich einer 
Sonderform der Ernährung zugewandt haben bzw. allen Gästen die aus gesundheitlichen Gründen 
Ernährungsvorschriften beachten müssen die Möglichkeit ihre Mahlzeit so zusammen zu stellen wie 
es für ihre Bedürfnisse nötig ist. 
 
In vielen Rezepturen verzichten wir auf Fleisch, Fisch oder Geflügel. Eine Vielzahl von Gerichten 
und/oder Komponenten in unserem Speiseplan sind vegetarisch und/oder vegan und entsprechend 
gekennzeichnet. Wir kochen mit pflanzlichen Öl, Ausnahmen davon sind gekennzeichnet. 
 
Wenn zum individuellen Ernährungsplan eigene Produkte benötigt werden stellen wir gerne einen 
verschließbaren Kühlschrank zur Verfügung. Falls dieses Angebot gewünscht wird hilft das 
Empfangsteam weiter. Wir bieten ebenfalls die Möglichkeit im Bistro (Achtung: nicht im 
Speisehaus) Gerichte zu erwärmen. Das dafür mitgebrachte Geschirr sollte mikrowellenfest und mit 
fest verschließbaren Deckel versehen sein. Auch hier hilft der Empfang gerne. Unser Küchenteam 
im Speisehaus kocht keine individuellen Gerichte nach speziellen Ernährungsvorschriften. 

 
 

Glutenunverträglichkeit 

Wir haben diverse hochwertige glutenfreie Produkte bevorratet.  
· Brot, Brötchen und Gebäck sind versiegelt und werden frisch im Backbeutel aufgebacken. 

Wir bitten um frühzeitige Information wenn aufgebacken werden soll.  
· Glutenfreies Müsli wird auf dem Frühstücksbuffet angeboten. 
· Suppen und Saucen beim Mittags,- Abendbuffet werden grundsätzlich mit Maisstärke 

gebunden.  
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Laktose/ Milcheiweißunverträglichkeiten 

Wir bevorraten laktosefreie Milch sowie Sojatrunk und bitten um frühzeitige Information wenn 
diese benötigt werden. 

· Unsere Rahmsaucen, alle Suppen sowie weitere Produkte auf unseren Buffets werden 
grundsätzlich mit laktosefreiem Rahm hergestellt.  

· Auf unserem Frühstücksbuffet finden Sie laktosefreies Müsli.  
 
Unsere Kennzeichnungen:  
 

 
Allergene und Zusatzstoffe 

Unsere Mahlzeiten enthalten Zutaten die in ihrer natürlichen Form 
allergenhaltig sind und wie folgt gekennzeichnet werden: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Hinweise für Allergiker: 
In unserer Küche produzieren wir die Speisen auf traditionelle Art 
und Weise. Hierbei kommen alle oben genannten Zutaten zum 
Einsatz. Eine räumliche Trennung der Produktionsprozesse findet 
nicht statt. 

 
In seltenen Fällen wird eine Zutat eingesetzt die produktbedingt  
(1) geschwärzt ist     und/oder mit  
(2) Farbstoff,  
(3) Konservierungsstoff bzw. Nitrit-Pökelsalz 
(4) Antioxidationsmittel  
(5) Phosphat  
(6) Süßungsmittel     versetzt wurde. 

- glutenhaltiges 
Getreide 

  Weizen (glW) 
Roggen (glR) 
Gerste (glG) 
Dinkel (glD) 
Kamut (glK) 

- Nüsse und 
Schalenfrüchte 
Mandel (nüM) 
Pistazie (nüP) 
Haselnuss (nüH) 
Walnuss (nüW) 
Cashew (nüC) 

 

- Eier (ei) 
- Milch (mi) 
- Milchprodukte  

Laktose frei (mi-L) 
- Schwefeldioxid und 

Sulphit (su) 
- Weichtiere (we) 
- Krebstiere (kr) 
- Fisch (fi) 
- Soja (so) 
- Senf (sf) 
- Sellerie (sl) 
- Sesam (se) 
- Lupine (lu) 
- Erdnüsse (er) 


