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Kleine Knabber-Pause.
Grofder Umsatz-Genuss.

Praktischer Kleinbeutel — perfekt fiir unterwegs.
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Der Friihling
auf dem Teller

Von April bis Juni ist die
heil3 ersehnte Spargelzeit.
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Der Frihling auf dem Teller

Genuss ohne Kompromisse

Goldene Pommes, griine Saison

Leichte Kiiche,

unendlicher Genuss

Grillsaison ist Burger-Zeit

Fruhlingsfrische in der

GroRverpflegung

SiR, siiRer, Reese's
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Frische Energie
im Glas

Starten Sie mit farbenfrohen
Smoothies in den Frihling.

S.22

Knallhart anders!
Hanseatische Tradition trifft
auf modernes BBQ

Frische Energie im Glas

Luftig, leicht und lecker

Klimaschutz als Schliisselzutat

Nach Herzenslust wiirzen
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; Schnitt: 11 x 11,10 x 16,12 x 14 mm Stlickgewicht: ca. 65 g Stiickgewicht: ca.34 g Stiickgewicht: ca. 60 g
Wenn die ersten warmen € ' i ; 4x2,5 kg Btl. - NAN: 7064426 5x 1,3 kg Btl. - NAN: 7064553 2x2,5 kg Btl. - NAN: 7181913 4x1,5 kg Btl. - NAN 9138290

So.r.menstrahl'en der.1 Bode'n - . Bem _ ) gluten- und laktosefrei gluten~ und laktosefrei gluten~ und laktosefrei laktosefrei

ca

erwarmen, beginnt sie endlich
— die hei ersehnte Spargelzeit!
Von April bis Juni steht das edle
Stangengemiise im Mittelpunkt
der Saisonkiiche und bringt
Frische auf die Speisekarten.
Sein feines Aroma und seine
Vielseitigkeit machen ihn jedes :
Jahr aufs Neue zum Star der iy [l o e ] . - g . ' '
Frihlingskiiche. Ob klassisch A : ] ‘ !
oder modern interpretiert - - | _ & PATATASBRAVAS ~ BRATKARTOFFELN RUSTIKAL ~ STAMPEKARTOFFELN
Spargel verzaubert und ladt i : e e I
zu kreativen Geschmacks-
erlebnissen ein.

Schnitt: ungleichmiRig Schnitt: ungleichmiRig Stlickgewicht: ca. 20-30 g
2 x 2,5 kg Btl.- NAN 7064531 2 x 2,5 kg Btl.- NAN 7611689 2 x 2,5 kg Btl. - NAN 7068340
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OHNE KOMPROMISSE

Essen getrunken.
Zeit genutzt.
Frihling genossen.

Machen Sie Ihr Sortiment Banjana!
Mit satten 34 g Gramm Protein pro
Flasche sorgt der J*St FOOD Bana-
nengeschmack Schluck fiir Schluck
daftr, dass alle Genussfans voll auf
ihre Kosten kommen.

Nach denlangen, dunklen Wintermonaten,
in denen viele von uns mit Energiemangel
und Antriebslosigkeit zu kampfen hatten,
erwacht nun endlich wieder die Lust auf
Aktivitat und Veranderung. Die Sehnsucht
nach Bewegung und frischer Luft wird
splrbar und der Wunsch, die wiederge-
wonnene Energie in Ausflige und Sport
zu investieren, wachst. Trinkmahlzeiten
bieten genau die richtige Losung, um auch
in der aktiveren Saison ausgewogen und
gesund zu bleiben — ohne auf Geschmack
oder Nahrstoffe verzichten zu missen.

In unserer schnelllebigen Welt bleibt oft
wenig Zeit flr zeitintensive und ausge-
dehnte Mahlzeiten. Nahrstoff-Shakes ver-
sprechen eine bequeme Ldsung: Sie sind
sofort trinkbereit und liefern den Konsu-
mierenden alle wichtigen Vitalstoffe in
flissiger Form. Zudem liegt diese alltags-
taugliche Alternative zu langwierig zuzu-
bereitenden Mahlzeiten voll im Trend und
bietet eine vielfaltige Auswahl an kostli-
chen Geschmacksrichtungen, mit denen
Sie Ihr Sortiment abwechslungsreich ge-
stalten kdnnen.

Wer kann schon voll-

mundigem Schoko-
ladengeschmack
widerstehen?

Keine Sorge, dank J*ST FOOD “ \

Choco muss sich keiner

zusammenreif3en, sondern
kann einfach geniel3en.
Und das ohne zugesetzten
Zucker.
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Wie praktisch:

Fir den J*ST FOOD
Cookie-Geschmack muss
niemand stundenlang
backen. Der leckere und
vollmundige Flavor nach
saftigen Keksen kommt
direkt aus der Flasche

— und die gesparte Zeit
kann anders genutzt
werden.

Eine Antwort auf diesen Trend bietet das
Unternehmen Alois Miiller mit seiner
Trinkmahlzeit J*ST FOOD. Sie ist optimal
fur alle Sportbegeisterten, die gerade
jetzt in der Frihjahrszeit schnell und viel
an der frischen Luft unterwegs sind. Die
vier leckeren Sattmacher-Drinks in den
Geschmacksvariationen Banane, Schoko,
Cookie und Beere der jungen Brand gibt
es erst seit Dezember 2024. Die trendigen
Ernahrungsdrinks fligen sich perfektin je-
des Kihlregal und konnten schon bald das
Sortiment lhrer Kundschaft zum wahren
Hingucker machen. Egal ob in Kantinen
oder Cafés, die Drinks von Alois Miiller
sind ein absolutes Muss!

Als ndhrstoffreiche Flissigmahlzeit bie-
tet J*ST FOOD nicht nur eine praktische
Losung flir zwischendurch, sondern passt
auch perfekt zum Friihlingserwachen — ei-
ner Zeit des Neubeginns und der Frische.
Eine Flasche deckt 25 bis 86 Prozent der
Nahrstoffreferenzmenge an wertvollen
Vitaminen und Mineralstoffen ab und un-
terstlitzt so die tagliche Versorgung. Dabei
kommt der Drink ganz ohne zugesetzten
Zucker aus — eine bewusste Wahl fir alle,
die auch in der lebendigen Friihlingszeit
auf einen gesunden und ausgewogenen
Speiseplan achten mochten.

Die J*ST FOOD
Berry-Note
schmeckt nach
purer Lebenslust!
Und ganz nebenbei
fiillt der Geschmack
nach saftig-sufien

Beeren beim Trinken
jedes Genussdepot auf.
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Frihlingshafte
Inspiration
fir jede Speisekarte

Mit Farm Frites entstehen
Wobhlfiihlgerichte, die Ihre Kund-
schaft begeistern werden.
Die knusprigen Pommes vereinen
ein hohes Convenience-Level und
gleichbleibende Qualitat.

Erfahren Sie mehr (iber die

Marke und die Produkte von

Farm Frites, indem Sie den
QR-Code scannen:
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Stellen Sie sich vor, wie Aromen

von blihenden Krautern und
frischem Gemlse in der Luft
liegen. Auch die Farben der
Natur explodieren formlich —
von leuchtendem Grin bis hin
zu strahlendem Gelb. Es ist die
Zeit, in der wir nicht nur das
Auge, sondern auch den Gau-
men verwohnen wollen.

Frihling ist die Zeit des
Erwachens. Wenn die Natur in
voller Blite steht, sollten Sie
nicht auch lhr Sortiment mit
frischen, kreativen Gerichten
bereichern?!

)

hilcona

FOODSERVICE

Das Unternehmen Hilcona, mit 90-jahri-
ger Tradition und fundiertem Fachwissen
in der Lebensmittelproduktion, prasen-
tiert im Jubilaumsjahr 2025 ein beeindru-
ckendes Sortiment an neuen Produkten,
die den Friihling auf den Teller bringen und
alle Sinne wecken. Das Jubildums-Produkt
PASTA FINA Rondelli Piselli Menta ist ein
echter Allrounder, der mit einer cremigen
Fillung aus stlickiger Erbse, Minze und
Mascarpone begeistert. Diese Neuinter-
pretation vereint Tradition und moderne
kulinarische Trends und sorgt fiir frische
Akzente in lhrem Sortiment.

hibtona

Einfache Zubereitung
und grenzenlose Genuss-
moglichkeiten

In dieser Friihlingssaison geht es beson-
ders darum, die Grenzen des Geschmacks
neu zu definieren. Wenn die ersten Son-
nenstrahlen die Natur erwecken, sehnen
sich die Menschen nach leichten, frischen
und kreativen Gerichten. Die grofe Aus-
wahl an PASTA FINA Variationen eignet
sich hier ideal, um friihlingshafte Akzen-
te zu setzen. Die Produkte sind nicht nur
geschmacklich ein wahrer Genuss, son-

Vegane Vielfalt

Hilcona hat noch mehr zu bieten: Der Lie-
ferant setzt auch auf pflanzliche Alternati-
ven. Mit THE GREEN MOUNTAIN prasen-
tiert Hilcona einen fleischlosen Burger.
Serviert mit knackigem Rucola, saftigen
Tomaten und einem Hauch von frischen
Krautern ist dieses Gericht ein echter Ge-
winn fur die Menugestaltung und passend
fir die anstehenden Grillabende. Auch die
IT'S VEGIC® Produktlinie mit Falafeln, die
sowohl kalt als auch warm serviert wer-
den konnen, erweitert das Sortiment. Die-
se Ballchen aus Kichererbsen sind einfach
in der Handhabung und garantieren eine
gelingsichere Zubereitung.

dern auch einfach in der Zubereitung. Sie
sind perfekt portionierbar und bendtigen
nur wenige Minuten Regenerationszeit.
Ob klassisch mit Butter und Parmesan,
in einer cremigen Tomatensauce oder als
Basis flr kreative Pesto-Kreationen — die
Moglichkeiten sind endlos. Diese Lecke-
reien laden dazu ein, die Kliche in ein krea-
tives Atelier zu verwandeln und frihlings-
hafte Gerichte zu zaubern.

Der Frihling naht! Lassen Sie
sich von den neuen Angeboten
von Hilcona inspirieren und
wecken Sie die Friihlingsgefiihle
Ihrer Kundschaft — ein wahres
Fest der Sinne kann beginnen!

1
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GRILLSAISON IST

Burger-

Mit: steigenden  Temperaturen ‘wachst in
Deutschland die Lust auf gegrillten Genuss.
Passende Angebote auf jeder Speisekarte
schaffen jetzt die perfekte Grundlage fur
einerfolgreiches Frithlingsgeschaft. Vol im
Trend liegen dabei auch weiterhin vielfal-
tige Burger-Spezialitaten. Leckere Burger-
Brotchen.:mit ‘einem saftigen Patty sind
auch jetzt im Frihling' ein*unschlagbares
Duo‘fir lhre Kundschaft:

Die- OSI Convenience Europe ist mit der
Marke Foodworks der Burger-Spezialist
fur-alle Profis in Gastronomiebetrieben
und liefert unterschiedliche Patty-Vari-
ationen fur jeden Bedarf. Ob ungewtrzt
oder gewdurzt, in verschiedenen Varianten
und aus Fleisch-unterschiedlicher Rinder-
Arten: Der Lieferant bietet die perfekte
Auswahl fiir jedes Burger-Angebot.

Der gewtirzte Hamburger —
die Nummer eins beim
Trendthema Grillen!

Der Hamburger ist der Klassiker im Food-
works Sortiment.und bietet das passende
Patty fir alle Burger-Gelegenheiten. Er
tiberzeugt mit zartem Rindfleisch in aus-
gesuchter Qualitat und gleichbleibender,
fein.abgestimmter Wirzung. Bei den ins-
gesamt zehn unterschiedlichen Gramma-
turen = von 45 g:bis 339 g — ist fiir jeden
Anlass und jeden Zielkanal auch fir lhre
Kundschaft immer die passende Burger-
GroRe dabei.

8

Der Superburger —
voller Burger-Genuss
bei nur 51 % Fleisch!

Der Foodworks Superburger ist die per-
fekte Wahl fiir alle,-die ihren Fleischkon-
sum. reduzieren, aber nicht ganz darauf
verzichten ~madchten.” Das vorgewurzte
Patty steht in puncto Geschmack, Zube-
reitung und Aussehen den reinen Fleisch-
pattys in nichts nach. Die fein abgestimm-
te Kombination von saftigem Rindfleisch
und Erbsenprotein sorgt zudem fir ein
besonderes Geschmackserlebnis. In zwei

Grammaturen kann mit dem Superburger

kleiner und groBer Hunger gestillt werden.

Die abwechslungsreichen Pattys von Food-
works lassen sich tiefgefroren einzeln der
Packung entnehmen und, angepasst an die
Gegebenheiten, auf dem Grill, in der Pfan-
ne oder im Konvektomaten brutzeln: Dank
der einfachen Zubereitung, der effizienten
TK-Lagerhaltung und guter Standstabilitat
machen Burger auch im Take-away immer
eine gute Figur und bringen American-Di-
ner-Feeling in Ihr Angebot.

FOODWORKS

& SR Group Company

www.foodworks.com

Neben dem Hamburger
und dem Superburger halt das
Foodworks Sortiment noch
zahlreiche weitere gewlrzte und
ungewdurzte Pattys in Premium-
qualitat fir jeden Geschmack

k und Anlass bereit.

Besser mit Bacon

Neben dem saftigen Patty sowie Saucen,
Kase und Salatgarnitur gehort noch eine
Zutat zwischen die Halften des Burger
Buns: knusprig-aromatischer Bacon! In-
teressant fur 1hr Sortiment sind deshalb
die hochwertigen Bacon-Variationen der
Marke - Gelderland, die flir noch mehr
Wirze und Geschmack sorgen. Gewon-
nen aus bestem Schweinebauchfleisch,
passen die herzhaften Premium-Scheiben
perfekt zur gegrillten: Burger-Vielfalt: Ob
als vorgeschnittene’ Rohpokelware oder
vorgebackene : Crispy-Bacon-Scheiben -
auch hier findet sich das passende Pro-
dukt fir jeden Kiichenanspruch.

mit Grillgemuse und frihlingshaftem Spargel

Leckere Zutaten fiir 1 Burger

170 g Foodworks Superburger = 20 g griiner Spargel,
Burger Bun, @ 12 cm in Stlicke geschnitten
10 g Schmand = 5 grote Zwiebeln,

10 g kdrniger Senf in Streifen geschnitten

20 g gelbe Zucchini,
in Scheiben geschnitten

Einfache Zubereitung

Den tiefgefrorenen Superburger AnschlieRend den Superburger in
in einem Grill der Wahl zubereiten.  folgender Reihenfolge belegen:
Wahrenddessen das Burger- Zunachst den Burger-Bun-Boden
Brotchen waagerecht aufschnei-  mit der Senfcreme bestreichen,
den und rosten. Den Schmand dann das Superburger-Patty

mit dem kornigen Senf glattriih- darauflegen. Anschlie3end das
ren und die Zucchini sowie den gegrillte Gemuse und die Zwiebeln
Spargel grillen. hinzuftigen und zum Schluss den

Burger-Bun-Deckel daraufsetzen.

12
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Mit den ersten warmen Sonnenstrahlen kommt die Lust auf
leichte, frische Kiiche. In der GroBverpflegung stehen Gas-
tronomen und Kiichenchefs vor der Herausforderung, ihren
Gasten gesunde, ausgewogene und gleichzeitig schmack-
hafte Gerichte anzubieten. Die BURGER Profikiiche liefert

hochwertige Convenience-Produkte, die nicht nur durch ihre
Qualitat und ihren Geschmack tiberzeugen, sondern auch in

der Kiiche fiir maximale Effizienz sorgen.

Qualitat, Effizienz und Verantwortung

Die BURGER Profikiiche steht fiir héchs-
te Qualitat, Nachhaltigkeit und Genuss
in der GroRverpflegung. Mit einem Sor-
timent von rund 120 Produkten, das
ohne geschmacksverstarkende Zusatz-,
Farb- oder Konservierungsstoffe aus-
kommt, setzt BURGER auf authentischen
Geschmack und bewusste Ernahrung.
Gleichzeitig lassen sich die Produkte ef-
fizient und flexibel zubereiten — ideal fir
GroRkichen, die hochwertige Speisen
schnell und zuverlassig servieren moch-

16

ten. Seit Uber 90 Jahren ist der Hersteller
ein verlasslicher Partner der Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung. Das brei-
te Produktsortiment reicht von traditio-
nellen Spezialitaten bis hin zu modernen,
veganen Alternativen und bietet flr jede
Anforderung die passende Losung. In die-
ser Frihlingsaison liegt der Fokus beson-
ders auf Geschmack, Qualitat und Krea-
tivitdt — mit den Produkten von BURGER
erwarmen Sie nicht nur die Herzen, son-
dern erweitern auch Ihr Sortiment.

Frihlingsgenuss mit Knodeln
— kreativ und kostlich!

Die kulinarische Reise ist noch nicht vor-
bei: Frischen Wind bringen die veganen
Mini-Semmelknodel mit Kichererbsen,
die ab April in den Handel kommen. Die-
se aufregende Neuinterpretation eines
Klassikers vereint traditionelle Rezeptu-
ren mit orientalischem Flair und spricht
eine breite Zielgruppe an, die ihren Fokus
auf bewusste Ernahrung legt. Die Kom-
bination aus knusprigem Semmelknddel
und fein abgestimmten Gewdlrzen sorgt
fur ein einzigartiges Geschmackserleb-
nis. Besonders fiir jingere Menschen, die
nach kreativen und einfachen Gerichten
suchen, eroffnen sie eine interessante
Gelegenheit, den Knodel auf neue Weise
zu erleben — fernab von Braten und Sau-
ce. Denn die veganen Mini-Semmelknodel
lassen sich mit frischen Krautern frih-
lingshaft kombinieren und werden so zum
Star in der Speiseplanung. Entdecken Sie
mit BURGER die Vielfalt des Friihlingsge-
nusses! Mmmmbhhh... Eine Sensation!

Kreative Frihlings-
gerichte mit BURGER
Produkten:

Diese vier Tipps garantieren
frihlingshafte Genussmomente
rund um die abwechslungs-
reichen Waren von BURGER:

1. Saisonale Zutaten nutzen:
Spargel, Radieschen, frische
Krauter oder junge Karotten
bringen Frische auf den Teller
und betonen die Leichtigkeit
des Fruhlings.

2. Innovative Kombinationen
ausprobieren: Traditionelle
Spezialitaten neu interpre-
tieren, zum Beispiel mit
exotischen Aromen oder
unkonventionellen Beilagen.

3. Vegan & vegetarisch
verstarken: Immer mehr

Gaste bevorzugen pflanzen-
basierte Alternativen. Neben
den veganen Mini-Semmel-
knddeln sorgt BURGER Profi-
kiiche mit veganen Schupf-
nudeln oder Maultaschen

fur Begeisterung.

. Die Optik zahlt: Farbenfrohe
Beilagen wie die BURGER
Gnocchi mit Spinat, Rote
Beete oder StiBkartoffeln
machen Frihlingsgerichte
besonders attraktiv.

~

Frivlingshagter Salat

mit veganen Mini-Semmelknodeln
und Balsamico-Dressing

Zutaten fiir 10 Portionen

» 2 kg BURGER Profikiiche
vegane Mini-Semmelknodel
mit Kichererbsen

= 1 kg bunter Blattsalat
(z. B. Rucola, Feldsalat,
Lollo Rosso, Spinat)

= 200 g gerostete
Sonnenblumenkerne

= 2 Bund frische Krauter
(Petersilie, Schnittlauch, Kresse),
fein gehackt

Fir das Dressing

» 200 ml Balsamico-Essig

= 400 ml Olivenadl

= 100 ml Ahornsirup oder
Agavendicksaft

= 3 EL Dijon-Senf
= Salz und Pfeffer
nach Geschmack

Zubereitung

1. Die veganen Mini-Semmel-
knddel nach Packungs-
anweisung im Kombidampfer
garen oder flr eine besonders
aromatische Note in der Pfanne
mit etwas Ol knusprig anbraten.

2. Die Blattsalate waschen und
trockenschleudern.

3. Alle Zutaten fiir das Dressing in
eine Schissel geben und kraftig
verriihren, bis eine cremige

Konsistenz entsteht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4, Den Salat mit den warmen
Mini-Semmelknodeln auf
groBen Tellern anrichten und
mit Sonnenblumenkernen sowie
frischen Krautern garnieren.

5. Das Dressing erst kurz vor
dem Servieren uber den Teller
trdufeln.

¢



Block Bar
Classic & White

SuB und salzig bis
in jede Ecke. Ein echter
US-Klassiker im
Tafelformat!
Die neuen Reese's Tafeln,
in den Varianten Classic & White,
beinhalten den Geschmack der

beliebten Erdnussbuttertdrtchen
in neuer aufregender Form.

Dipped Peanuts

Erdnisse suR & salzig,
jetzt gedippt!

Bei den Dipped Peanuts mischen
sich gerostete Erdnlisse
(von Schokolade umhiillt) mit
Erdnussen (von Erdnussbutter
umhlillt) — eine einzigartige
Kombination, die bei jedem
Bissen fiir ein unvergleichliches
Geschmackserlebnis sorgt.
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Rub around the clock

Die ideale Erganzung fiir GroBkichen und
Kantinen: Passend zur bevorstehenden
BBQ-Saison stellt Hela sein Rub-Sorti-
ment mit kraftigen Wirzmischungen fir
Ofen oder Grill vor. Mit den vielfaltigen
Rubs kann jedes Barbecue aufgewertet
werden. Egal ob jegliches Fleisch oder eine
vegetarische Auswabhl, fiir jede Speisekar-
te und Geschmack ist etwas dabei. Dabei
achtet Hela bei den Rubs besonders auf
hochwertige Gewtlrze — fiir einzigartige
Geschmacksvariationen vom Grill.

20

Seit 1905 pragt Hela die Gewurzwelt

In Hamburg begann die Erfolgsgeschichte
eines kleinen Familienbetriebs, der sich zur
fihrenden Marke fir Gewdirze und Saucen
entwickelte.

Vier Generationen der Familie Laue haben
ihr Wissen und ihre Leidenschaft fiir Ge-
wilrze weitergegeben und das Unterneh-
men zu dem gemacht, was es heute ist:
ein Synonym fir Qualitat, Tradition und
Innovation. Die Geschichte von Hela ist
eng verbunden mit der Geschichte Ham-
burgs. Als Tor zur Welt hat die Hansestadt

die Menschen immer mit den vielfaltigsten
Kulturen und Aromen in Berlhrung ge-
bracht.

Doch Hela ist nicht nur ein Stiick Geschich-
te, sondern auch ein Unternehmen, das die
Zukunft gestaltet. Mit modernsten Pro-
duktionsanlagen und einem engagierten
Team von Expertinnen und Experten ent-
wickelt Hela kontinuierlich neue Produkte
und Losungen fiir die Bedirfnisse unserer
Kunden. Dabei setzt der Gewdrzexperte
auf hochste Qualitat und Nachhaltigkeit.

Eine ungewohnliche, aber perfekte Verbindung: Hela und der bekannte BBQ-Experte Lucki Maurer

Seit mehreren Jahren verbindet sie eine
erfolgreiche Partnerschaft. Lucki Mau-
rer ist nicht nur ein Meister seines Fachs,
sondern auch ein Uberzeugter Verfechter
von hochwertigen Gewtrzen und deren
gekonnter Anwendung.

Al I

e

BEEF BRISKET
RUE

o

HELA BEEF BRISKET RUB

Ein echter Evergreen und zeitloser Klas-
siker, der nie aus der Mode kommt! Diese
Gewtrzmischung Uberzeugt durch ihre
harmonische Kombination aus Pfeffer und
Paprika, perfekt abgestimmt mit einer an-
genehmen Scharfe. Sie verleiht nicht nur
Standardgerichten den nétigen Kick, son-
dern bringt auch spezielle Cuts wie Flank-
steak oder Brisket zurlick auf den Grill.
Nicht nur geeignet fiir dunkles Fleisch,
sondern auch fir frische Frihlingsgerichte
und vegetarische Kreationen.

Die Zusammenarbeit zwischen Hela und
Lucki Maurer ist eine perfekte Verbindung
von Expertise und Tradition. Gemeinsam
haben Hela und der Spitzenkoch bereits
eine Vielzahl von Produkten entwickelt,
die sowohl Profikdche als auch Hobbygril-
lende begeistern.

s B0 STOI DUST
AUB

&

HELA BIO STOI DUST RUB

Ein echter Knaller! Mit den intensiven Aro-
men von Chili, Senf, Knoblauch und Kumin
sorgt dieser Rub flir Geschmacksexplosi-
onen — ideal flr dunkles Fleisch wie Rind
oder als wiirziger Kick fiir vegetarische
Gerichte. Perfekt zum Grillen oder Braten

— und nichts fiir schwache Nerven!

CAPTAIN'S SEAFDOD
RUB

HELA CAPTAIN'S SEAFOOD RUB

Diese Wirzmischung begeistert mit ihrem
wirzig-fruchtigen und aromatischen Pro-
fil. Die frische Kombination aus Koriander
und Fenchel, erganzt durch pikanten Ing-
wer und Chili, verleiht Frihlingsklassikern
wie Lachs, Heilbutt, Garnelen und Hum-
mer den perfekten Geschmacksschliff.
Passend zu leichten Fischgerichten der
Saison — ein Genuss, der nicht nur Kis-
tenliebhabende Gberzeugt! Ahoi!

Ein besonderes Highlight dieser Zusam-
menarbeit ist die BBQ Rub Range mit
dem ,Bio Stoi Dust Rub”, kreiert von Lucki
Maurer und exklusiv bei Hela produziert.
Dieser Rub vereint eine Vielzahl von Bio-
Gewlrzen zu einer einzigartigen Ge-
schmackskomposition, die Fleisch, Fisch
und Gemiise eine besondere Note verleiht.

PULLED PoRK

@ BBG RLIB

HELA PULLED PORK BBQ RUB

Die unangefochtene Nummer eins ist der
ideale Begleiter fiir den Frihling! Mit sei-
nem aromatischen, scharfen und rauchi-
gen Geschmack verleiht er hellem Fleisch
eine besondere Note. Auch vegetarische
Grillgerichte mit frischem Frihlingsge-
muse, Kartoffeln oder Tofu profitieren von
diesem vielseitigen Gewdrz. Ein Must-try
fur alle Grillfans. Wer ihn noch nicht kennt,
verpasst ein echtes Geschmackserlebnis!

GOLDEN TRERSLE
AUR .

HELA GOLDEN TREASURE RUB

Der vielseitige Frihlings-Favorit besticht
durch  seinen  exotisch-aromatischen
Geschmack. Die Kombination aus kara-
mellisiertem Rohrzucker und sonnigen
Gewtrzen wie Kurkuma und Kumin ent-
faltet beim Garen ihr volles Potenzial. Das
Ergebnis: eine einzigartig geschmacksin-
tensive Kruste, die helles Fleisch veredelt.
Perfekt auch fiir friihlingsfrische vegetari-
sche Speisen — ein wahrer Allrounder fiir

die neue Jahreszeit.



Die Tage werden langer,
die Sonne strahlt — was gibt
es Besseres, als mit frischen,
farbenfrohen Smoothies in
den Frihling zu starten?

Ob als gesunde Erfrischung
oder Energiequelle — Smoothies
bieten unzahlige Méglichkeiten,
Genuss und Nahrstoffe in einem
Getrank zu vereinen. Besonders
in Kombination mit Superfoods

werden sie zu wahren Kraft-
paketen fir den Alltag.

—
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Der Friihling steht vor der Tir
und mit ihm kommt die Zeit der
ersten Grillspezialitaten und
der frischen Zutaten — und was
konnte besser dazu passen
als ein saftiger Burger?

Mit knackigem Salat, sonnen-
gereiften Tomaten und leichten
Saucen wird der Klassiker zum
perfekten Friihlingsgericht. Bur-
ger lassen sich zudem individuell

anpassen und mit saisonalen
Zutaten verfeinern. Der Frihling
bringt Farbe auf den Teller Ihrer
Kundschaft — und in den Burger!

Die perfekte Basis fiir
jeden Burger

Die Brioche Burger Buns von Harry-Brot
bieten die ideale Basis fiir jede Art von Bur-
ger — egal ob klassisch oder kreativ. Mit KAT-
zertifizierten Eiern und Butter gebacken,
zeichnen sich die Buns durch ihre besonders
zarte Konsistenz und einen mild-stif3en Ge-
schmack aus. Harry-Brot bringt damit als
erster Hersteller in Deutschland Premium-
Burger-Buns auf den Markt, die ohne Al-
kohol hergestellt werden. Damit sind die
Burger-Brotchen auch fiir jene geeignet, die
bisher aufgrund des eingesetzten Alkohols
auf den Verzehr verzichtet haben.

Frisch aus der Backerei
in die Kiiche

Die Hamburger GroBbdckerei von Harry-
Brot verbindet Tradition und Innovation,
um hochste Teigqualitat und damit beste
Produkte zu gewadbhrleisten. Ein innovati-
ves Knetsystem stellt sicher, dass die Buns
besonders weich sind. Die lange Teigruhe
und das spezielle Ofendurchlaufsystem
garantieren eine gleichmaRige Braunung
und eine goldbraune Oberflache. Mit dieser
hohen Qualitat und einem besonders viel-
faltigen Sortiment, auch abseits der Premi-
um-Burger-Buns, hat sich Harry-Brot als
Marktfiihrer im Bereich Brot- und Backwa-
ren etabliert. Besonders zeichnet das Un-
ternehmen mit mehr als 300-jahriger His-
torie der hauseigene Harry-Frischdienst
aus. Das Vertriebsmodell erkennt aktuelle
Trends am Regal und liefert tagesfrische
Backwaren direkt aus der nachstgelege-
nen Harry-GroRBbackerei. So kann sich lhre
Kundschaft stets auf die Brot- und Backwa-
ren von Harry-Brot verlassen, da diese nicht
nur geschmacklich, sondern auch in puncto
Frische und Qualitat tberzeugen.

Burger Buns fir
jeden Geschmack

Wenn Sie auf das perfekte Burger-Brotchen
setzen maochte, dann hat Harry-Brot etwas
ganz Besonderes flr Ihr Sortiment: die neu-
en Brioche Burger Buns. Diese Premium-
Backwaren sind nicht nur kostlich, son-
dern versprechen zugleich hervorragende
Qualitat. Erhaltlich sind die Brioche Burger
Buns in zwei Sorten: als klassische Brioche-
Variante mit mildem Geschmack und als
Laugen-Variante, die nicht nur mit einer
feinen Laugen-Note punktet, sondern auch
mit knusprigen Olsaaten bestreut ist. Beide
Kreationen sorgen fiir ein besonders inten-
sives Geschmackserlebnis und machen aus
jedem Burger eine ganz besondere Speziali-
tat fr die Speisekarte.
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Wie so viele tropische Friichte haben auch
Avocados das ganze Jahr hindurch Saison.
So lasst sich aus ihnen, dem Harry Laugen
Brioche und einem frihlingsfrischen Salat ein
saftiger Burger kreieren.

= 4 Harry Brioche Burger
Brotchen Lauge

= 500 g Rinderhackfleisch

= 4 Blatter Lollo Bionda

= 1 Tomate

Zunachst sollte das Hackfleisch zu
vier gleichmaRigen Pattys geformt
werden. Ol wird in einer Pfanne
erhitzt, und die Pattys werden von
beiden Seiten gebraten, bis die
gewlinschte Garstufe erreicht ist.
Danach werden sie mit Salz und
Pfeffer gewtirzt. Die Harry Burger
Brotchen konnen nach Belieben im
Backofen erwarmt oder kurz in
einer heil3en Pfanne gerostet
werden. Die Avocado wird halbiert,

» 4 Scheiben Cheddar
» 1 Avocado

= Mayonnaise

« Salz, Pfeffer, Ol

entkernt und das Fruchtfleisch
herausgeldst, um es anschlieRend
mit einer Gabel zu einer cremigen
Masse zu zerdriicken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Burger
Brotchen werden mit der frischen
Guacamole und Mayonnaise
bestrichen. Danach wird das Beef
Patty daraufgelegt und der Burger
mit Lollo Bionda, Tomatenscheiben
und wirzigem Cheddar garniert.

B e

Harry Brioche :
Burger Brotchen:
 Das Brioche Burger Brétchen bringt Eleganz -
und Raffinesse in Restaurant oder Kantine. =
Durch die Zubereitung mit Ei und Butter ist
es besonders weich und saftig, sodass die -
natiirlichen Aromen des Burgers perfektzur -~
- Geltung kommen. Seine extrazarte Konsis-
| tenz ist ein unyergessliches kulinarisches

. Highlight.

Harry Brioche
Burger Brotchen Lauge:

Das Brioche Burger Brotchen Lauge bringt
Abwechslung auf den Teller! ‘Mit Ei und
Butter gebacken, zeichnet es sich' durch
eine extraweiche Konsistenz und einen mil-
den, herzhaften Geschmack aus. Die feine
Laugen-Note unddie knusprige  Bestreu-
ung machen diesen Burger-Genuss zu ei-
nem ganz besonderen Erlebnis.
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Um den eigenen CO,-FuB3-
abdruck zu reduzieren, hat Mars
umfassende MalRnahmen ergrif-

fen. Das Familienunternehmen

hat sich ehrgeizige
Klimaziele gesetzt. Bis 2050
strebt Mars weltweit Netto-
Null-Treibhausgasemissionen
an*, wobei dieses Ziel die

gesamte Wertschopfungskette
umfasst — von der Landwirt-
schaft tiber die Produktion bis

hin zur Logistik.

Als Zwischenziel plant Mars,
seine Treibhausgasemissionen
bis 2030 um 50 % zu reduzieren,
was einer Einsparung von etwa
15 Millionen Tonnen CO, im
Vergleich zu 2015 entspricht.
Um Transparenz zu gewdbhrleis-
ten, wird Mars regelmaRig tiber
die Fortschritte berichten.
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Mit dem Friihling beginnt
eine Zeit voller Leichtigkeit
und neuer Inspiration:

Zarte Krauter, knackiges
Gemlse und duftende Gewiirze
bringen frische Energie auf den

Teller. Die Harmonie der

Zutaten entfaltet sich in
lebendigen Geschmacksnuan-

cen und miindet in der Freude
am perfekten Genuss. Dabei
verleiht die Spannung zwischen

Erwartung und Ergebnis
jedem Friihlingsgericht seinen

besonderen Reiz. Mit einer
hochwertigen Wiirzmischung
ist der Erfolg garantiert.
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Seit 1959 hebt die Gewurzmischung der
Marke Vegeta — in Deutschland vertrie-
ben von PODRAVKA - die Leidenschaft fir
Gastronomie auf ein neues Niveau. Als ei-
nes der ersten universellen Wirzmittel hat
sie die europaische Kiche revolutioniert
und ist heute aus zahlreichen Profikiichen
nicht mehr wegzudenken. Die einzigartige
Kombination aus sorgfaltig ausgewahl-
ten Gewdrzen und getrocknetem Gemuse
hebt den natirlichen Geschmack von Zu-
taten hervor und verleiht jedem Gericht
eine unverwechselbare Note - fir kulina-
rische Perfektion, die begeistert.

... UND ALLEM WAS
DU WILLST!

Aber nicht nur die Zutaten entfalten mit
Vegeta ihr volles Potenzial. Mit der Er-
folgsgarantie und dem perfekten Ge-
schmack gibt Vegeta dem Kichenpersonal
die volle Freiheit und inspiriert sie dazu, je-
den Tag Spal® am Kochen zu haben, neue
Rezepte zu entdecken und ihre eigenen
Grenzen zu Uberschreiten. Wenn es um
Fantasie, Appetit und Ideen beim Wir-
zen geht, gibt es mit Vegeta unbegrenzte
Méglichkeiten. GroRkiichen und Gastro-
nomiebetriebe sollten auf den bewahrten
Gewlrzmix von Vegeta, der immer zuver-
lassig im Geschmack ist, setzen.

Ein Genuss,
der die Saison widerspiegelt

In der Friihjahrszeit, wenn die ersten fri-
schen Kartoffeln aus der Ernte kommen
und die Tage noch von einer erfrischenden
Kihle gepragt sind, ist eine leckere Kar-
toffelsuppe die perfekte Wahl. Die Kombi-
nation aus den zarten neuen Knollen und
der leichten Frische der Saison verleiht der
Suppe eine besondere Note. Sie bietet nicht
nur eine wohltuende Warme an kiihleren
Tagen, sondern spiegelt auch die Uber-
gangszeit wider — von der winterlichen
Herzhaftigkeit hin zu den ersten frischen
Aromen. So wird die Kartoffelsuppe zu ei-
nem Geschmackserlebnis, das den Friihling
in seiner vollen Vielfalt begrif3t. Und mit
Vegeta schmeckt es so, als kame es direkt
aus dem Garten! Denn das Geheimnis liegt
in der richtigen Gewlrzmischung.

Mit den Wirzmischungen von Vegeta kon-
nen saisonale Zutaten und frische Aromen
perfekt zur Geltung kommen. Gerichte mit
Vegeta erhalten nicht nur die ideale Wirze,
sondern auch eine besondere Raffinesse,

Deine poste

KARTOFFELSUPPE

mit Vegeta

O &

die die Erwartungen der Gaste Ubertrifft.
Besonders in den Frihlingsmonaten sorgt
das verldssliche Wirzmittel fiir einen un-
verwechselbaren Geschmack, der ihn in
seiner ganzen Vielfalt widerspiegelt.

KARTOFFELN, KAROTTEN, LAUCH,  MIT 1250 ML WASSER AUFGIESSEN,
IWIEBELN UND KNOBLAUCH VEGETA HINZUFUGEN UND 15
ANBRATEN 5 - 7 MINUTEN MINUTEN KOCHEN

&) <

MAJORAN, MUSKATNUSS UND  DEN SPECK UND DIE WURST ANBRATEN ‘%'a_
PFEFFER HINZUFUGEN UND  UND IN DIE SUPPE GEBEN, DIE SAHNE =

WEITERE 15 MINUTEN KOCHEN ~ DAZUGEBEN UND WEITERE 5 MINUTEN VEGET'A

KOCHEN LASSEN.

WURZMISCHUNG
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4% BlueSun

Seit 2018 ist BlueSun ein flhrender
Hersteller und \Vertreiber wvon
Haushaltsprodukten in Europa, mit
einer Prasenz von 16 Marken in
liber 40 Landemn. Das Untemeh-
men betreibt zwei hochmodemne
Produktionsstétten in Matard und
Sevilla mit einer Gesamtfldche von
iber 100.000 m?. BlueSun erzielte
im Jahr 2024 ein zweistelliges
Wachstum. Zum Portfolio geh&iren
Eigenmarken wie GAMA, La Anti-
gua Lavandera und Opso sowie die
Lizenzmarken Ariel, Ambi Pur und
Antikal. Mit 500 Mitarbeitern und
einem Jahresumsatz von 300 Mio. €
zeichnet sich BlueSun weiterhin
durch Flexibilitst, Nachhaltigkeit und
Kundenfokus aus. Wenn Sie mehr
iber BlueSun und unsere Produkte
wissen mochten, kontaktieren Sie
bitte unsere Kundenbetreuer in der
DACH-Region:
SKAM Thomas Zapp:
thomas.zapp@bluesunch.com
oder AKAM Johannes Mdller:
jehannes.moeller@bluesunch.com
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' BAKER & BAKER Germany GmbH
An der Reeperbahn 6 - 28217 Bremen

Service Line: 0421-3502 830
www.bakerandbaker.eu
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BAKER&BAKER

dedicated to delight

Lassen Sie jetzt [hr
Sortiment erbliihen!

Mit unseren beliebten Tiefkiihlbackwaren
und innovativen Neuprodukten sind Sie
bestens fur die kommende Snack-Saison
vorbereitet: Ob fruchtig, farbenfroh oder
vollmundig-herzhaft - mit uns begeistern
Sie Ihre Kunden jeden Tag!

@ Sehr breites Portfolio in erstklas-
WLV siger Produktqualitit

“@I)’ Starke Impulskraft durch beein-
Y druckende Toppings und Fiillungen

Einzigartiger Genuss mit ange-
sagten Geschmackskombinationen
und authentischen Rezepturen

Mehr Infos finden Sie unter
www.bakerandbaker.eu

/&

Baker &Baker | Golldlirost”
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