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• 1. Zurückführen von 

Geschmacksstoffen, 

die durch den Gar-

prozess verloren 

gegangen sind. Die 

Sauce muss in 

diesem Fall unter 

Verwen-dung des 

Garfonds oder des 

Bratensatzes 

hergestellt werden.
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• 2. Geschmackliche 

Ergänzung und 

Abrun-dung eines 

Gerichtes. In diesem 

Fall muss die Sauce 

nicht unbe-dingt 

Geschmacks-stoffe

des Nahrungs-mittels 

enthalten zu dem sie 

gereicht wird.



[image: image3.emf]Voraussetzungen

• Einwandfreie 

Rohstoffe in 

genügender Menge


