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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

wie praktisch ware es, wirden die tollsten Gerichte wie von
Zauberhand auf die Teller fliegen? So weit ist es zwar noch

Kein Geheimnis mehr -

mehr Convenience nicht, ein Kichenbetrieb ohne praktische Produkte ware je-

doch undenkbar. Wir fassen in dieser Ausgabe die Conve-
nience-Trends zusammen. Die konnen es: Die BONVITA Group
verwohnt mit einer cleveren Mischung aus Frische und Con-
venience ihre Tischgéste an Uber 100 Standorten. Erfahren
Sie, wie WIBERG Produkte den Kichenalltag leichter machen
- das gilt erst recht fur die vier Neuprodukte, die wir prasen-
tieren. Und ein Wiedersehen mit zwei Lieblingsmischungen
gibt es obendrein! Zusammenarbeit ist keine Phrase fir uns:
Wir zeigen, mit welchen Partnern wir das Beste fur lhre Ab-
laufe herausholen. Dies gilt auch fir die praktischen Rezepte,
die sich das Team Inspiration fir diese Ausgabe hat einfallen
lassen.
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Rundum

WIBERG baut auf breite Partnerschaften

Kein Essen ohne perfekten Ge-
schmack. Trotzdem missen selbst wir
bei WIBERG zugeben: Der Mensch lebt
nicht von Gewdirzen allein. Deshalb
vernetzen wir uns mit vielen nam-
haften Marken der Gastro-Branche.
Gemeinsam entwickeln wir Rezepte,
veranstalten Workshops oder zaubern
kostliche Messemenis. Unser Ziel da-
bei: Ihr Leben leichter zu machen!

fantasia nel dessert”
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versorgt

Thematisch bilden unsere Netzwerk-
partner so gut wie alle Bedirfnisse
der modernen Kiche ab. Durch den
laufenden Austausch mit Anbietern
unterschiedlichster Fachgebiete er-
weitern wir nicht nur unser Wissen.
Wir Uberprifen damit laufend, dass
unsere WIBERG Produkte in den unter-
schiedlichsten Einsatzgebieten und
Gerichten perfekt funktionieren!

Danish Crown
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KEIN GEHEIMNIS
MEHR - MEHR

CONVENIENCE

Jeder tut es. Viele sogar mehrmals am
Tag. Und seien wir ehrlich: Sie tun es
doch auch! Die Rede ist von Conve-
nience-Produkten in der Gastrono-
mie. Einerseits handelt es sich dabei
immer noch um ein grofles Tabu in
der Branche, andererseits ginge es
ehrlicherweise gar nicht mehr ohne.
Jedenfalls gilt: Convenience ist bes-
ser als sein Ruf. Wir sprechen offen
und rdumen mit alten Vorurteilen auf!

Véllig zu Recht war die braune Fla-
sche mit dem rot-gelben Etikett der
kulinarische Gottseibeiuns eines jeden
KiUchenprofis, der etwas auf sich hielt.

Diese Uberholte Vorstellung von Con-
venience hat jedoch mit den heutzu-
tage angebotenen Produkten allenfalls
so viele Uberschneidungspunkte wie
der Donerladen mit dem Michelin-Res-
taurant. Fertigprodukte sind besser
als ihr Ruf. Ihr Einsatz ist nicht nur ge-
rechtfertigt, sondern oftmals auch un-
verzichtbar. Doch was genau versteht
man unter Convenience? Woriber re-
den wir hier eigentlich?

NUCHTERN BETRACHTET

Ubersetzt man den englischen Begriff
,Convenience Food", ist die deutsche

9,

Entsprechung in etwa ,bequemes Es-
sen” - und das wird von Gasten wie
Kéchen haufig immer noch als Unwort
abgetan. Sucht man nach einer ein-
heitlichen Definition, wie Convenien-
ce eingeordnet wird, beschreibt der
Begriff einfach Zutaten und Nahrungs-
mittel, welche fir die Weiterverarbei-
tung in der Gastronomie vorberei-
tet sind. Das klart aber noch lange
nicht alles und die drangendsten
Fragen sind: Wo fangt Convenience
an? Und wo genau hort es auf? Dies
muss jeder Betrieb fUr sich definieren
und den eigenen Wareneinkauf darauf
auslegen.

[kon'vi:njons]
BESCHREIBT ZUTATEN
UND NAHRUNGSMITTEL,
WELCHE FUR DIE WEI-
TERVERARBEITUNG IN
DER GASTRONOMIE
VORBEREITET SIND.

CONVENIENCE EINFACH
ERKLART

Hilfreich ist eine detaillierte Betrach-
tung und oftmals finden sich die Zau-
berworter bereits auf der Verpackung.
Das geschulte Auge sucht dort nam-
lich nach Hinweisen wie kichenfertig,
garfertig, aufbereitungsfertig, rege-
nerierfertig oder verzehrfertig.

» Bei kiichenfertigen Produkten greift
der Kichenprofi nach Zutaten, die er
nicht mehr zuschneiden oder portio-
nieren muss. Dies gilt etwa fir fertig
zerlegtes Fleisch, geputztes Gemuse
oder etwa Fischfilets, die in der Regel
Uberdies tiefgekUhlt sind.

» Garfertig meint, dass diese Produkte
nur noch gebraten, gekocht, frittiert

yy WO JEDER HANDGRIFF HIN-
TERFRAGT UND OPTIMIERT
WERDEN MUSS, HELFEN PRAK-
TISCHE PRODUKTE DABEI,
LEIT ZU SPAREN - UND ENT-
LASTEN LETZTENDLICH DAS
VORHANDENE PERSONAL.&é

oder gebacken werden. Hier ist also
bereits fertig gewdirzt, das Schnitzel
paniert oder das Brot muss nur noch in
den Ofen.

» Noch einen Schritt weiter geht auf-
bereitungsfertiges Convenience. Hier
ist bereits gegart, es muss also ledig-
lich erwarmt und um zusatzliche Zu-
taten erganzt werden, wie etwa beim
Puddingpulver oder bei Instantsuppen.
» Regenerierfertige Convenience-Pro-
dukte werden direkt erhitzt und kon-
nen anschlieRend sofort gegessen
werden. Das gilt fir Gulasch aus der
Dose ebenso wie beispielsweise fir
Mikrowellengerichte.

*» Den hochsten Convenience-Grad
weisen die sogenannten verzehrferti-
gen Produkten auf - sie kdnnen nach
dem Offnen der Verpackung sofort ge-
gessen werden, was bekanntermallen
fir viele (Feinkost-)Salate, aber auch
Smoothies oder fertige Backwaren und
Snacks gilt.

UND WAS BRINGT ES?

Dass insbesondere in den letzten Jahren
viele neuve und hochwertige Convenien-
ce-Produkte wie die sprichwértlichen
Pilze aus dem Boden schiellen, hingt
mit den allgemeinen Umwalzungen
in der Branche zusammen. An erster
Stelle steht sicherlich der anhaltende
Mangel an gut ausgebildeten und aus-
gelernten Kéchen. Wo jeder Handgriff

TRENDS
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hinterfragt und optimiert werden muss,
helfen praktische Produkte dabei, Zeit
zu sparen - und entlasten letztendlich
das vorhandene Personal. Insbeson-
dere langwierige Arbeitsschritte wie
das Ansetzen von Fonds und die nicht
minder aufwandigen Folgeprodukte
wie Saucen und Jus kann ein Restaurant
der mittleren Kategorie ohne Quali-
tatseinbuflen mit Convenience-Pro-
dukten erledigen. Bei der Auswahl der
Anbieter ist jedoch Vorsicht geboten:
Arbeitet das zugekaufte Produkt mit
Geschmacksverstarkern, einer Vielzahl
an Bindemitteln oder Haltbarmachern,
goutiert dies der Gast meistens nicht.

VON WEGEN UNGESUND

Eine weitere Vorstellung, die sich in vie-
len Képfen halt, ist der geringe erndh-
rungsphysiologische Wert beispiels-
weise von tiefgekiUhltem Obst oder
Gemise. Mit gut produzierten Con-
venience-Produkten lasst sich saison-
unabhingig ohne einen wesentlichen
Verlust bei Geschmack und Nahrwerten
hochwertiges Essen zubereiten. Greift
man im Winter auf tiefgekiUhltes GemU-
se, Frichte oder Krauter zurick, haben
diese in der Regel den gleichen ernih-
rungsphysiologischen Wert wie ihre
saisonalen Gegensticke, da sie ja direkt
nach der Ernte tiefgefroren wurden. So-

mit bleiben Vitamine, Spurenelemente
und Mineralstoffe erhalten. Wer also
auch im Winter beispielsweise auf die
Antioxidantien in Heidelbeeren, Him-
beeren und Erdbeeren nicht verzichten
will, findet diese in praktischen Conve-
nience-Produkten. Richtig erstverarbei-
tet, verpackt und aufbewabhrt, sind also
Fertigprodukte - aus hygienischer Sicht
- der frischen Ware oftmals sogar Uber-
legen. Insbesondere frisches Obst ist
leicht verderblich. Wenn es dann wo-
moglich noch zu unerwartet hohen No-
Show-Raten kommt, ist der Weg in die
Tonne der schlechteste Weg.

NACHHALTIGKEIT DURCH PLAN-
BARKEIT

Vorreiter in der Anwendung von Fertig-
oder Halbfertiggerichten waren immer
schon jene gastronomischen Betriebe,
deren Gastezahl schwer abschatzbar
war oder stark variierte. Wer bei ein-
zelnen Arbeitsschritten auf Convenien-
ce-Produkte setzt, kann hier leichter
Mengen vorhalten und gegebenenfalls
schnell nachproduzieren. Auf der ande-
ren Seite konnen heutzutage ein unno-
tig hoher Wareneinsatz und die damit
einhergehende Bevorratung schnell fir
eine kaufmannische Schieflage sorgen.
Insgesamt lasst sich also der vielzitier-
te ,Food Waste" effizient vermeiden.

Schnell verflgbare Lésungen in gleich-
bleibender Qualitat kénnen hier den
Unsicherheitsfaktor in der Kalkulation
zumindest reduzieren.

HIER UND DORT DIE GLEICHEN
TRENDS

Einigkeit herrscht bei Produzenten,
Handlern und Verwendern praktischer
Produkte bei einem generellen Trend:
Die zeitgeistigen und bei Gasten rele-
vanten Themen machen auch vor Con-
venience-Produkten nicht halt. Unge-
brochen ist der Wunsch nach Zutaten,
und in weiterer Folge Gerichten, mit
guter Qualitat.

Darauf haben viele Hersteller von Fer-
tigprodukten reagiert und punkten
mit Labels wie ,Aus der Region”, einer
Bio- oder MSC-Zertifizierung. Ebenso
produzieren viele bewusst nicht mehr
industriell perfekt. Nicht zuletzt bei
gefillten Teigwaren - von Tortellini bis
Maultaschen -, Fleischgerichten wie
Rinderrouladen oder Burgerpatties so-
wie klassischen Beilagen wie Knddeln
oder Kartoffelgerichten ist der Manu-
fakturcharakter im Vormarsch. Solche
Produkte bilden eine Basis, die in der
eigenen Kiche individuell veredelt und
angepasst wird. Mit dem Ergebnis, dass
sich fir den Gast die Frage nach dem

g9 MIT CONVENIENCE-PRO-
DUKTEN LASST SICH
SAISONUNABHANGIG
OHNE EINEN WESENT-
LICHEN VERLUST BEI
GESCHMACK UND NAHR-
WERTEN HOCHWERTIGES
ESSEN ZUBEREITEN. ¢4

Convenience-Grad nicht stellt - und
einzig der Genuss den Restaurantbe-
such dominiert.

KEIN LICHT OHNE SCHATTEN

Gleichzeitig bergen mitunter genau
diese High-End-Convenience-Produkte
den ein oder anderen Fallstrick fir die
Zukunft der Branche. So gibt es etwa
keine gesetzliche Verpflichtung, Fer-
tigprodukte auf der Karte kenntlich zu
machen. Ebenso gibt es keine eindeu-
tigen Regelungen von Begrifflichkeiten
wie ,hausgemacht". Das macht es fur
die Gaste nicht gerade transparent.
Wer als Gastronom offen damit um-
geht und hinter der Qualitat der zu-
gekauften Produkte steht, nimmt einer
allfélligen Kritik den Wind aus den Se-
geln.

Im selben Atemzug stellt sich die Fra-
ge nach dem zukinftigen Berufsbild.
Was passiert mit jungen Menschen, die
ihre Lehrzeit in Betrieben mit hohem
Convenience-Aufkommen absolvieren?
Wie erlernen sie die handwerklichen
Fahigkeiten, die nach wie vor bei Lehr-

yy RICHTIG ERSTVERARBEITET,
VERPACKT UND AUFBEWAHRT,
SIND ALSO FERTIGPRODUKTE -
AUS HYGIENISCHER SICHT -

abschlussprifungen  ab-
gefragt werden? Auch hier
muss jeder Kichenchef
seinen Weg finden und
seiner Verantwortung als
Ausbilder nachkommen.

ES BLEIBT SPANNEND

Kaum eine Branche wandelt sich so
schnell wie die Gastronomie, die sich da-
durch auch stindig wieder neu erfindet.
Darin liegt mit Sicherheit eine ihrer groft-
ten Starken. Die kontinuierliche Weiter-
entwicklung der Convenience-Produkte
wird durch die steigenden Erwartungen
der Verbraucher an Qualitdt und Nach-
haltigkeit einerseits sowie durch die
erforderliche gastronomische Effizienz
andererseits angetrieben. Kichenprofis
mussen sich kontinuierlich anpassen und
innovative Losungen entwickeln, um die-
sen Anforderungen gerecht zu werden.
In Zukunft werden - in enger Zusammen-
arbeit zwischen Lieferanten und Betrie-
ben - jedenfalls neue, hochwertige und
immer bessere Convenience-Produkte in
unseren Kichen zu finden sein.

OFTMALS DER FRISCHEN
WARE UBERLEGEN. ¢

PIMP YOUR
Swnacks

SALOMON Foodworld und WIBERG
fGhren in die Welt hochwertiger
Snacks, innovativen Fingerfoods
und perfekten Genusses. Alle In-
fos zum Seminar sowie die Mog-
lichkeit zur Anmeldung finden Sie

unter wiberg.eu/pimpyoursnacks
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Werner Echsle war seiner Zeit weit vo-
raus. Als viele Gastronomen lediglich
hinter vorgehaltener Hand Gber Conve-
nience-Produkte sprachen, steckte er
schon tief im Thema. Vor genau 25 Jah-
ren grindete er mit seiner Frau Sandra
die BONVITA Group. Mittlerweile liefert
das Familienunternehmen an Gber 100
Standorten in Deutschland und Oster-
reich Antworten auf genau die Fragen,
welche die Branche umtreiben.

Zum Gesprach bringt Werner Echsle
einen seiner Mitarbeiter mit: Mathias
Leible leitet das operative Geschaft bei
BONVITA und ist Teil des BONVITA-Ma-
nagementteams. Die Leidenschaft der
beiden ist spirbar und ansteckend:
Leidenschaft fir hochwertiges Essen,

fUr ihr durchdachtes Konzept und nicht
zuletzt fUr ,ihre Leute”. Denn es sind im-
merhin 445 Mitarbeitende, die tagtag-
lich die Tischgaste verwdhnen.

Jlch selbst war viele Jahre nationaler
Vertriebsleiter bei einem fUhrenden
Convenience-Hersteller”, erklart Wer-
ner Echsle. ,Dort wurde Uber die Jah-
re der Convenience-Grad immer tiefer,
wahrend sich auf der anderen Seite die
Anspriche der Gaste in die Gegenrich-
tung anderten.” Hier fallt auch schon
das erste Zauberwort, das den Erfolg
der BONVITA Group erklart: der Con-
venience-Grad. Doch was ist damit ge-
meint? ,Wir haben ein prall gefilltes
Rezeptbuch. Dort wird auch klar vor-
geschrieben, was daran fertig geliefert

CONVENIENCE & FRISCH GEKOCHT

Bei BONVITA macht’s
die Mischung

wird und was vor Ort frisch gekocht
werden muss", erlautert Mathias Leib-
le und gibt ein Beispiel: ,Nehmen wir
eine klassische Lasagne. Die kommt als
TK-Produkt und wird von unserem Voll-
sortimenter geliefert. Im Betrieb kocht
die Kichencrew allerdings eine frische
Tomatensauce, richtet mit frischem Ba-
silikum oder Rucola an und hobelt auf
jede Portion hochwertigen Parmesan.
Das Endergebnis ist eine qualitative
Mabhlzeit und ein Teller, der den Gasten
Freude macht.”

MAXIMALE FREIHEIT BEI
MAXIMALER SICHERHEIT

Das klingt so einfach wie einleuchtend.
Aber wer entscheidet, ob und wann

die Lasagne auf dem Speiseplan steht?
Und noch wichtiger: Wer entscheidet
bei der Vielzahl an Convenience-Pro-
duzenten, welche Lasagne die beste
ist? Um das zu klaren, muss man die
BONVITA-Philosophie ganzheitlich ver-
stehen: ,Wir sind der Caterer des Mit-
telstands"”, fUhrt der EigentUmer aus.
Wir kochen fir Firmen mit 200 bis 600
Mitarbeitenden, bei denen sich die Kon-
zern-Caterer in puncto Servicequalitat
und Preis-Leistung schwertun. Jeder
unserer Standorte ist eine eigene Ge-
sellschaft, der Kochprofi vor Ort mit 49
% beteiligt und somit ,Unternehmer im
Unternehmen'" Dies ermoglicht es den
Kéchinnen und Kochen, viele freie Ent-
scheidungen treffen zu konnen, ohne
das unternehmerische Risiko der Selbst-
standigkeit tragen zu missen. Ob die La-
sagne auf die Karte kommt, entscheidet
also der Standortleiter und MiteigentU-
mer. Aber wer definiert, welches TK-Pro-
dukt angeliefert wird? ,Das Herzstick ist
hier unsere Rezeptdatenbank”, fGhrt der
operative Leiter Mathias Leible aus, bei
dem alle Faden zusammenlaufen. , Jedes
Rezept enthalt nicht nur die Mengen-
angaben, sondern Uberdies ein Ampel-
system mit erndhrungsphysiologischen

\
\

Werner Echsle, Geschaftsfihrer,

Hintergrinden und den zu bestellenden
Produkten beim Vollsortimenter. Die ge-
bindelten Mengen erzeugen interessan-
te Rabatte und jedes bestellbare Produkt
entspricht unseren strengen Qualitats-
kriterien.” Dann endet die Selbststandig-
keit also bei der Auswahl der Produkte?
.Keinesfalls!", widerspricht der Chef
personlich: ,Wir arbeiten mit gut 260
regionalen Lieferanten zusammen, die
in unmittelbarer Nahe vom Standort sind
und mit dem Kochprofi gemeinsam aus-

Mathias Leible, Operativer Leiter Bonvita Group (v. |. n.F:

GASTROKONZEPT

gewahlt werden." Darunter finden sich
Gemise- und Obstproduzenten ebenso
wie Backer und Fleischer. ,Das Schnitzel
vom Metzger aus dem Nachbarort ist ja
auch ,Convenience' - und ob es plattiert
oder paniert ist, definiert den Conve-
nience-Grad." Gleichzeitig werden regi-
onale Lieferanten aktiv genannt und be-
worben. ,Wenn die Tischgaste morgens
zur Arbeit kommen und der Backer aus
dem Ort gerade anliefert, dann macht
das was."

99 Das Endergeb-
nis ist eine qua-
litative Mahlzeit
und ein Teller,
der den Gasten
Freude macht. ¢

MATHIAS LEIBLE,
OPERATIVER LEITER BONVITA GROUP
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99 Wir kochen fiir
Firmen mit 200
bis 600 Mitarbei-
tenden, bei denen
sich die Konzern-
Caterer in puncto
Servicequalitat

und Preis-Leistung

schwertun. é¢6

WERNER ECHSLE
GESCHAFTSFUHRER BONVITA GROUP

GUTES CONVENIENCE -
WIE GEHT DAS?

Insbesondere bei der Auswahl der
Basisprodukte kommt dem BONVITA-
Eigentimer Echsle seine jahrzehnte-
lange Erfahrung in der Branche zugu-
te. Immer kritisch hinterfragt werden
alle Arten von Zusatzstoffen wie etwa
Geschmacksverstarker und Haltbar-
macher. Da das Convenience-Produkt
nur als Basis dient,
muss man es gut in-
dividualisieren oder
weiterverarbeiten
kénnen. ,Ein Spinat-
strudel muss nicht
selbst gerollt wer-
den. Allerdings gibt
es bei uns eine scho-
ne selbstgemachte
Champignonsauce
dazu, frische Pe-
tersilie oder viel-
leicht einen frischen
Schnittlauch-Dip",
gibt Werner Echsle

Vg Freiheit bestimmt den Arbeitsalltag'den BONVITA*I(Uchenproﬁs.ﬁ‘ ~

ein Beispiel. Und Mathias Leible er-
ganzt: ,Unverhandelbar ist: Jedes Pro-
dukt muss Gastro-Qualitat haben! Man
findet bei uns nichts, was Fertigpro-
dukten im Lebensmittelhandel dhnelt."
Klassisches Beispiel ist etwa eine Pizza
auf dem Mittagstisch. Hier ist ein Piz-
zaboden am Blech mit Tomatensauce
vollig ok, allerdings muss frisch vor Ort
belegt werden. ,Niemals wirden wir
eine runde Pizza fir den einzelnen Gast

, _ .i]hl_ingspfannkuchen mit Lachs'von Kochprofi Alexandgr‘Bfé as

servieren: Da denkt man an die
TK-Pizza aus dem Supermarkt.
Und die kann jeder zu Hause
machen."

Wie bewerten die Profis bei
BONVITA aber den Convenien-
ce-Markt? Immerhin haben sie
die tiefsten Einblicke. ,FrGher
waren viele Produkte einfach
schlecht und wurden auch so-
fort als Fertigprodukt erkannt”,
sind sich die beiden einig.
Heute werde einerseits viel
mehr auf Qualitdt und Inhalts-
stoffe geachtet. Andererseits
produzieren die Hersteller ver-
mehrt handwerklich und nicht
industriell, was allein das Er-
scheinungsbild deutlich ver-
bessert. Insgesamt habe das
eine positive Spirale in Gang
gesetzt, erklart Mathias Leible:
.Je besser die Qualitat wurde,
desto hoéher wurde die Akzep-
tanz bei den Kochen." Sein
Chef lacht und erinnert sich
an ein typisches Negativbei-
spiel aus den Convenience-
Anfangen: ,Da kam die Brok-
koli-Nuss-Ecke direkt aus dem
TiefkUhler in die Fritteuse und
anschlielfend eine dicke Fer-
tigsauce drUber. Falsche Basis,
falsche Zubereitung und keine
frischen oder selbstgemach-
ten Komponenten - das kann
nur schief gehen!" Zuséatzlich funk-
tionierte der Fachkraftemangel noch-
mals wie ein Katalysator und brachte
Schwung in die Sache.

WER BRAUCHT DANN NOCH
FACHKRAFTE?

Womit wir bei einem Thema waéren,

an dem keiner in der Branche vorbei-

kommt. Braucht man bei der BONVI-

TA-Philosophie Uberhaupt noch aus-

gebildete Kochprofis? ,Unbedingt!”,
kommt es bei Werner Echsle wie aus
der Pistole geschossen. ,Wenn friher
zwei ausgebildete Koche und eine Ki-
chenkraft einen Standort betreuten, ist
es heute einer, gemeinsam mit einer
oder zwei Kichenkraften. Aber auch
hier zeigt unsere Philosophie ihre Vor-
teile.” In der internen Planung werden
namlich sogenannte ,Notfallgerichte"
vorgesehen. Passiert etwas Unvorher-
gesehenes oder erkrankt der Koch,
steigt fUr kurze Zeit der Convenience-
Grad und sein Team Ubernimmt selbst-

standig. Ein Notfallgericht aus dem
Froster kann aber auch ein selbstge-
machtes Gulasch sein, das in ruhigeren
Zeiten vorbereitet wurde. ,Wir sehen
vor allem, dass die Kichencrews mit
voller Motivation Ubernehmen, wenn
der Chef mal nicht da ist, sei es krank-
heitsbedingt oder wahrend des Ur-
laubs", fasst Mathias Leible zusammen.
Wenn dann das Lob der Gaste kommt,
wachse zu Recht das Selbstwertgefihl
der Kichenkrafte. Gleichzeitig fahrt
der Standortleiter noch beruhigter in
den nachsten Urlaub.

Wer in den Jahresreport der BONVITA
Group blickt, findet neben Ehrungen
langjahriger Mitarbeiter und Mitarbei-
terinnen viele Bilder von Schulungen,

[ Asiatische Hahnchenpfan
von Kochprofi Marek Kalb

Workshops und Festen. ,Wir wollen
nicht nur die Erwartungen unserer
Gaste, sondern auch die unserer Mit-
arbeitenden Ubertreffen”, gibt Werner
Echsle die Richtung vor. Dies geschehe
durch Wissensvermittlung, Digitalisie-
rung und ein tatsachliches Miteinan-
der. Folgerichtig war die Verleihung
der Auszeichnung ,Arbeitgeber der
Zukunft" im Jahr 2023. ,Motivierte und
glickliche Mitarbeitende sorgen letzt-
endlich fir zufriedene Tischgaste”, fol-
gert Werner Echsle. ,Und das ist es,
was jeder Gastronom sich winscht!"

cAsTROKONZEPT 11

99 Wir wollen nicht
nur die Erwar-
tungen unserer
Gaste, sondern
auch die unserer
Mitarbeitenden
ubertreffen. é¢

WERNER ECHSLE,
GESCHAFTSFUHRER BONVITA GROUP

BO NVI('%I'(@P

Individuell. Familiir. Anders.

BONVITA 360° HOSPITALITY GmbH
Weinsteige 11

76534 Baden-Baden
info@bonvitagroup.com
www.bonvitagroup.com
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PUTEN-
ROLLBRATEN

PR

i GNOCCHS

& GEMUSE UND
KRAUTERSAUCE

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Putenrollbraten mit Gnocchi, Gemuse

und Krautersauce

1,5 kg Putenrollbraten ready to use* 900 g Erdapfel-
gnocchi vorgekocht* 900 g GemUse blanchiert*,

50 g Blattspinat

WIBERG Produkte: 50 g Braune Sauce vegan,

10 g Rotwein Balsam-Essig, 1 Msp. Pfeffer-Cuvée,

50 g Weille Grundsauce pulverisiert, 100 ml Natives
Oliven-Ol Extra Andalusien, 4 TL BIO Ursalz Mediterran,
Bergkrauter, Rosmarin gfg, 10 TL Golden BBQ_

ZUBEREITUNG

Putenrollbraten mit Gnocchi, Gemuse

und Krautersauce

Die Gnocchi und das Gemise in Oliven-Ol anbraten und
mit dem Ursalz und Rosmarin abschmecken. Braune Sauce
vegan mit 500 ml Wasser verrGhren und erwarmen, mit
Essig und Pfeffer wirzen. Weille Grundsauce pulverisiert
in 500 ml kaltes Wasser einrUhren und unter standigem
RUhren langsam aufkochen. Ca. 3 Minuten kocheln lassen
und den Blattspinat sowie Bergkrauter einmixen. Alles zu-
sammen anrichten und mit Golden BBQ abschmecken.

* Convenience-Zutaten




BUTTE

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Marinierter Butterfisch ,,Mexiko-Style"
mit Avocado und Knusperkartoffeln

frittiert, 20 Mini-Mais gebraten

WIBERG Produkte: 100 g Wirzmarinade
mexikanische Art, 4 EL Avocado & Bowl,
50 g Wurzsauce Spicy & Chili, 2 EL Papri-
ka gerauchert, 1 EL Gewirzsalz Pommes
Frites

1 kg geraducherter Butterfisch portioniert*,
500 g Guacamole®, 300 g Kartoffellocken*

MARINIERTER

H

MEXIKO STYLE

MIT AVOCADO UND
KNUSPERKARTOFFELN

ZUBEREITUNG

Marinierter Butterfisch ,,Mexiko-Style"
mit Avocado und Knusperkartoffeln

Den Butterfisch mit der Wirzmarinade
bestreichen und leicht erwarmen. Die
Kartoffellocken mit Gewdirzsalz Pommes
Frites und gerauchertem Paprika wirzen.
Alles zusammen anrichten, mit Avocado &
Bowl und der Wirzsauce finalisieren.

Garnitur:
50 g Erbsensprossen

* Convenience-Zutaten

SALZBURGER
SELCHELEISCH

WRAFS

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Salzburger Selchfleisch-Wraps

10 Weizen-Wraps*, 1 kg Slow Cooked
Pulled Eisbein* 500 g Kartoffel-

plUree* 100 g Dijon-Senf, 500 g Rotkraut
fein geschnitten, 30 g Zucker,

50 g Junglauch geschnitten

WIBERG Produkte: 100 g Rostzwiebel
geschnitten, 50 g WIBERG BASIC Kartoffel,
50 g Ganse-/Enten-Knuspri, 60 ml Aceto-
Plus Preiselbeere, 130 g Senfkorner ganz,
1TL Curcuma gemahlen, 5 TL Apfel-
Essig, 1TL Ursalz pur fein

ZUBEREITUNG

Salzburger Selchfleisch-Wraps

Das Kartoffelpiree mit Senf und WIBERG
BASIC Kartoffel abschmecken und in
einen Dressierbeutel fillen. Das Rotkraut
mit Ganse-/Enten-Knuspri und AcetoPlus
Preiselbeere abschmecken und bei-
seitestellen. FUr den Senfkaviar 400 ml
Wasser mit Zucker, Curcuma, Apfel-

Essig, Ursalz sowie Senfkérnern
3 Minuten bei schwacher

Hitze kocheln lassen und
anschlieRend gekihlt
aufbewahren.

Die Wraps ausbreiten
und mit Kartoffelpiree,
gezupftem Eisbein,
Rotkrautsalat und Rost-
zwiebeln befillen. Ein-
rollen und im Kontaktgrill
knusprig toasten. Nach
dem Portionieren mit
Junglauch und Senf-
kaviar garnieren.

* Convenience-
Zutaten
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FALAFEL

MIT

CHMORTEM
GEISISKKAIDU

& ZIEGENFRISCHKASE-
BALLCHEN UND KERNOL

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Kurbisfalafel mit geschmortem Hokkaido,
Ziegenfrischkaseballchen und Kernol

1,5 kg Kurbisfalafel frittiert*, 1 kg Hokkaido in Spal-
ten geschnitten, 20 Ziegenfrischkaseballchen*,

50 g Kirbiskerne gerostet

WIBERG Produkte: 100 ml Natives Oliven-Ol Extra
Andalusien, 2 TL Orangen-Pfeffer, 2 TL Ursalz pur
fein, 150 g Chutney Kirbis-Apfel, 100 ml Kirbis-
kern-Ol g.g.A.

ZUBEREITUNG

Kurbisfalafel mit geschmortem Hokkaido,
Ziegenfrischkaseballchen und Kerndl

Den Kirbis mit Oliven-Ol, Ursalz und Orangen-
pfeffer marinieren und im Ofen bei 160 °C ca.
25 Minuten weich schmoren. Alles zusammen
anrichten und mit dem Chutney, gerosteten
Kirbiskernen sowie dem Kirbiskern-Ol
finalisieren.

Garnitur:
10 Apfelchips

* Convenience-Zutaten
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GEBRATENE
ﬂhﬂﬂwﬁ

MHWUK

& THAI-CHILI-
KOKOSSAUCE

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Gebratene Dim-Sum mit Wokgemuse und
Thai-Chili-Kokossauce

1,2 kg Dim-Sum*, 1 kg Wokgemise*,

1| Kokosmilch

WIBERG Produkte: 100 m| Sesam-Ol, 100 ml
Thai-Chili Style Sauce, 100 ml Erdnuss-Ol,

5 El Shichimi Togarashi, 5 El Gomashio grob

ZUBEREITUNG
Gebratene Dim-Sum mit Wokgemiise und

Thai-Chili-Kokossauce
Dim-Sum dampfen und anschliefend in

Sesam-Ol
knusprig
braten.

FUr die Thai-
Chili-Kokossau-
ce die Kokosmilch
erhitzen und die
Thai-Chili Style Sauce
einmixen. Das Wokgemuse

in Erdnuss-Ol anschwitzen und mit Shichimi
Togarashi wirzen. Alles zusammen anrichten
und mit Gomashio finalisieren.

Garnitur:
50 g frischer Koriander

* Convenience-Zutaten

HASELNUSS-
PARFAIT wr

BALSAMISCHEN

KIRSCHEN

& KARAMELL-CHURROS

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

Haselnussparfait mit balsamischen
Kirschen und Karamell-Churros
10 Stk. Haselnussparfait®, 500 g TK-
Kirschen ohne Kern* 60 g Zucker,
20 Churros gebacken*
WIBERG Produkte: 60 g Crema
di Aceto Pflaume, 50 g Sweet &
Spicy - Schoko & Kardamom,
50 g Sweet & Salty - Karamell &
Ursalz, 2 g Rosenbliten Blatter

ZUBEREITUNG

Haselnussparfait mit balsamischen
Kirschen und Karamell-Churros
FUr die balsamischen Kirschen den Zucker
karamellisieren, die Kirschen mit der Cre-
ma di Aceto kurz aufkochen und kaltstel-
len. Alles zusammen anrichten und
mit den sUfRen Saucen sowie den
Rosenbliten ausgarnieren.

* Convenience-
Zutaten
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Zu den
Rezepten

Dynamisches Duo

Die neue WIBERG Wiirzsauce Spicy & Chili ist die verlockende Fusion von Frucht und Feuer.

Ob zum Abschmecken oder Finishen, Spicy & Chili ist die ideale Wahl fur alle, die eine fruchtig-

sURe Scharfe lieben. Verleihen Sie Ihren Kreationen einen unvergesslichen Kick und erleben Sie

mit der Wirzsauce Spicy & Chili den Geschmack der Extraklasse. >
Zu den

SuRer
BlumenstraulR
fur den Teller

Die revolutiondre und neue WIBERG Wiirzsauce Tasty & Umami vereint die runden und harmo- Rezepten
nischen Nuancen von feinem Umami mit einer verlockenden Vielfalt an Gewurzen. Egal, ob beim

Grillen, Braten, Kochen oder Finishen - mit dieser Sauce erweckt man jedes Gericht zum Leben.

Ganzlich ohne Zusatzstoff Geschmacksverstarker.

- - Die farbenfrohe Welt der Blumen
‘ . ’
TaSty & U ma ml Tauchen Sie ein in ein Fest der Sinne mit dem neuen S o E___=
WU rzsauce WIBERG BlUtenzucker bunt, der mit dem Duft frischer Blu-
men verfUhrt. Hergestellt aus natirlichen Zutaten und frei

von kinstlichen Farbstoffen, ist unser Blitenzucker bunt B I Ute nZU C ke r b U nt

die perfekte Wahl fir alle kreativen Dekorationsideen und

Wurzsauce

Geschmack: fruchtig-suf}, mit ausge- Geschmack: vollaromatisch, kraftig nach

wogener Scharfe ‘ Umami e : RN = :
! b ) ] y ) einzigartigen Geschmack fir jegliche SGRspeisen.
Verwendung: ideal fir alle Gerichte zum Verwendung: ideal fir alle Gerichte zum
Abschmecken und Finishen, bei denen ; Abschmecken und Finishen, bei denen S e e BN R R St Natirliche Farb- und Geschmacksgebung
. eine fruchtig-sifRe Scharfe gewinscht ist M, eine Umaminote gewUnscht ist Blurenstraufbschenken jades Mar wann icsearaan e durch Bliten
g > Kombination aus Zucker und Bliten zum Einsatz kommt.
. oF @) ohne Zugabe von Allergenen W @) ohne Zugabe von Allergenen von Natur aus vegane Zutaten
Vs Q‘ (gemal EU-Verordnung 1169/2011) (gemaR EU-Verordnung 1169/2011) : 5 5 N
'\\1 4 P Mit TagetesblUten, Rosenbliten, Kornblumenbliten und ohne Zugabe von Allergenen
N ohne Zugabe von Zusatzstoff 9 V) von Natur aus vegane Zutaten Sonnenblumenbliiten bietet unser Blitenzucker zart-blumige (gem3aR EU-Verordnung 1169/2011)
= Geschmacksverstarker ) ; A -
Nuancen und wird zum farbenfrohen Hingucker auf jeder

Daceeilane ohne Zugabe von Palmfett

: “EU‘. ] ohne Zugabe von Zusatzstoff
| ’ Geschmacksverstarker




Inspiration

o
Zu den >

Rezepten

Flussiges Gold

Mild-fruchtiger Genuss

Das neue WIBERG Salat-Ol ist der dezente Alleskdnner
fur die Kiche! Die spezielle Mischung aus hochwerti-
gen pflanzlichen Olen verleiht vielfiltigen Salakreatio-
nen einen milden Charakter und ermdoglicht vielseitige
Einsatzmoglichkeiten. Ob klassische Salate oder scho-
nende Kochprozesse, WIBERG Salat-Ol ist die ideale
Wahl. Sein mild-fruchtiger Geschmack mit einem dezen-
ten Hauch von Olive eignet sich perfekt fir gemischte
Blattsalate, hausgemachten Kartoffelsalat oder Salate
aus verschiedensten Landerkichen - mit dem WIBERG
Salat-Ol bringen Sie kdstliche Aromen auf den Tisch.

Vielseitigkeit und Qualitat zeichnen das neue WIBERG
Salat-Ol aus und sorgen fiir kulinarische Geniisse, die
begeistern!

WIBERG

Salat-Ol

Geschmack: ausgewogen mild-
fruchtig, dezent nach Olive
Verwendung: ideal fir klas-
sische Salatkreationen sowie
schonende Kochprozesse

Erhaltlich in der 0,5-Liter-Fla-
sche oder im 5-Liter-Kanister

Wieder im Sortiment:

Camargue Style

Der authentische Geschmack
Sudfrankreichs

Das einzigartige Camargue Style bringt die kulinari-
schen Aromen SiUdfrankreichs direkt in die Kiche. Mit
einer perfekt abgestimmten Mischung aus mediterra-
nen Krautern und Gewlrzen bietet dieses Gewrzsalz
ein Geschmackserlebnis, das Gerichte auf ein neues
Level hebt.

Camargue Style besticht durch seine kraftigen Noten
von Rosmarin und Thymian, die durch die Frische von
Ingwer und feine Pfeffer-Nuancen erganzt werden. Der
authentische Geschmack macht dieses Gewirzsalz

zu einem vielseitigen Begleiter fUr eine Vielzahl von
Gerichten. Camargue Style verleiht nicht nur Gemuse
eine mediterrane Wirze, die an die sonnigen Felder
Sudfrankreichs erinnert. Es passt auch hervorragend
zu gebratenem oder gegrilltem Gefligel, Lamm oder
herzhaften Ragouts und Schmorgerichten.

@D @ ®

|  WIBERG '.

Geschmack: dezent nach Chili, mit leichter
FruchtsURe von Ingwer und Orange

Verwendung: ideal zum Grillen und Schmoren
von Gefligel, Fleisch, Fisch und Meeresfrichten
sowie GemUsegerichte

@ von Natur aus glutenfreie Zutaten
&) von Natur aus lactosefreie Zutaten
V) vegane Zutaten

ohne Zugabe von Palmfett
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Geschmack: kraftig nach Rosmarin und Thymian,
frisch nach Ingwer, fein nach Pilzen und Pfeffer

Verwendung: ideal fir GemUsegerichte, Gefligel,
gegrilltes Lamm und Ragouts

@ von Natur aus glutenfreie Zutaten
@ von Natur aus lactosefreie Zutaten
V) vegane Zutaten

ohne Zugabe von Palmfett

Lovuisiana Style

Schickt den Gaumen zum Rodeo

Wer die unverwechselbaren Aromen des US-ameri-
kanischen SUdens direkt in seine Gerichte bringen
will, liegt bei Louisiana Style genau richtig. Dieses
harmonisch komponierte Gewirzsalz Gberzeugt mit
seinen fruchtigen und scharfen Noten und bietet ein
Geschmackserlebnis, das jedes Gericht bereichert.

Louisiana Style begeistert durch seinen frischen und
fruchtigen Geschmack mit dezenter Scharfe. Die
leichte Fruchtsifie von Ingwer und Orange sowie die
subtile Chili-Scharfe machen dieses GewdUrzsalz zu
einer vielseitigen und ausgewogenen Wirze.

Der volle Genuss mit den Nuancen des US-ameri-
kanischen SUidens harmoniert perfekt mit Gefligel,
gegrillten oder geschmorten Fleischgerichten, herr-
lichen Gemusekreationen oder kostlichem Fisch sowie
Meeresfrichten.



Mit WIBERG

wird's convenient/

o
Betrachtet man die Sache genau, haben alle WIBERG Produkte einen grandiosen Convenience-Faktor.
Denn was gibt es Praktischeres, als mit einem Griff die immer gleiche und immer hohe Qualitat zu
bekommen? Das gilt fir Gewirzmischungen, Krauter und Gewirze ebenso wie fir die kaltgepressten

Ole, hochwertigen Essige oder facettenreichen Saucen. Bequeme Handhabung wird leider immer
noch mit Qualitatseinbulen verbunden - doch mit unseren Produkten beweisen wir das Gegenteil!

Kraut, das aus der Kalte kam

Thymian
Timo

Krduter der Provence
Erbe della Provenza
Herbes de Provence

I I‘)’
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Bum Bum Bouillon

Die WIBERG Bouillons sind schon lange kein Geheimtipp
mehr. Vielmehr haben sie einen festen Platz als optimale Hel-
fer in der Kiche. Sie zeichnen sich durch ihren natirlichen
Charakter und den Verzicht auf bedenkliche Zusatzstoffe
aus. Wahrend alle Bouillons auf kinstliche Geschmacksver-
starker und Palmfett verzichten, kommen beispielsweise
die Fleisch-Bouillon mit Ursalz sowie die Veggie-Bouillon
mit Ursalz Uberdies ohne Hefeextrakt und die Zugabe von
Allergenen aus. Abseits der klassischen Suppe ermogli-
chen sie kulinarische Kreationen, helfen beim Abschme-
cken sowie beim Verfeinern und eigenen sich fir viele
Arten von Saucen.

Die breite Auswahl an gefriergetrockneten Krautern (kurz:
gfg) bietet im stressigen Kichenalltag viele Vorteile: Durch
die einfache und unkomplizierte Lagerung sind sie immer
griffbereit. In gleichbleibender und streng geprifter Quali-
tat lassen sich damit konstant gute Ergebnisse erzielen.

Gleichzeitig zeichnen sich die gfg Krauter durch ihre inne-
ren Werte aus. Frische oder gleich nach der Ernte tiefge-
kihlte Krauter stammen haufig aus Gewachshausern und
verfigen daher oft Uber weniger sekundare Inhaltsstoffe.
Unsere Rohstoffe hingegen kommen aus Regionen mit den
besten klimatischen Bedingungen. Erntefrisch werden
durch die Gefriertrocknung nicht nur die satte Farbe und
der volle Geschmack, sondern auch alle wichtigen und
wertvollen Inhaltstoffe erhalten. Auf den Punkt gebracht:
Frische Krauter sind gut firs Auge, gefriergetrocknete
perfekt fir den ganzen Kérper!

Vital-Gemise-sovillon  §
Brodo Vital di verdura  §
Bouillon de 1égumes Vital

Gourmet-Saucen

Apropos Saucen: Die WIBERG Gourmet-Saucen
prasentieren sich seit Kurzem in zeitgemallem De-
sign. Und der Inhalt ist so vielseitig wie praktisch. In
zehn verschiedenen Sorten geht es geschmacklich
einmal um die Welt, von spanischer Aioli Sauce
Uber Burger & Sandwich Sauce bis zu authentisch
asiatischen Saucen mit Teriyaki-, Thai-Chili- oder
Sweet & Sour-Noten. Den Moglichkeiten sind kei-
ne Grenzen gesetzt - sie erstrecken sich je nach
Variante von kalter bis warmer Anwendung,
vom Marinieren bis zum Feintunen, vom Dippen

bis zur Anwendung in Wok und Co.

ss Was gibt es Praktische-

res, als mit einem Griff
die immer gleiche und
immer hohe Qualitat
zu bekommen? ¢

Clevere Chutneys

Die vier Chutneys im Sortiment sind die perfekte Kombi-
nation . aus sonnenverwohnten Frichten und intensiven
Gewdirzen. Durch die geschmackliche Bandbreite geben
sie jeder Speise den letzten Schliff. Als harmonisch-hoch-
wertiges Fertigprodukt eignen sie sich hervorragend zu
Wildgerichten und wirzigen Kasesorten und bieten eine
fruchtig-bunte Geschmacksexplosion. Wer mit eigenen
kreativen Ideen vollig Neues erschaffen will, findet in den
Chutneys die ideale Basis fUr géanzlich individuellen Ge-
nuss.

Raimund Probst, Team Inspiration



Crema di Aceto

Die facettenreichen Crema di Acetos und Siflen Saucen von
WIBERG verkorpern das Konzept von ,Voll-Convenience in Pre-
mium-Qualitat". Schon bei ihrer Entwicklung wurden diese Pro-
dukte darauf ausgelegt, den vollen und hochwertigen Genuss

in der Kiche einfach und schnell zu machen. Hier gilt: kaufen,

offnen, perfekt geniefllen!

Die samtenen Crema di Acetos sind bekannt fir ihre Kon-
sistenz und ihre ausgewogenen Geschmacksprofile. Diese
reduzierten Essigzubereitungen eignen sich nicht nur her-
vorragend zum Dekorieren von ansprechenden Tellern. Mit
exotisch Uberraschenden Varianten wie etwa Hibiskus-Chili,
Limette-Grintee, Pflaume oder Safran lassen sich unzihlige
Saucen, Schmorgerichte und sogar Desserts abschmecken
und verfeinern. Einfacher kann man die kulinarische Palette
von fruchtig, sU} oder scharf - jeweils perfekt kombiniert
mit der dezenten Sdure echten Balsamicos - nicht in die

eigene Kiche bringen.

Die WIBERG SuURen Saucen sind gleichsam das Dreigestirn am

Ein wahrer Zauberkinstler beim Kochen und gleichsam
die Konigin unter den Gewirzen ist die Vanille. Bereits
kleinste Mengen werden positiv wahrgenommen und dies
gilt nicht nur fir Desserts, sondern auch fur die pikante
KUche, etwa bei Schmorgerichten, Suppen, Eintdpfen
oder auch in Verbindung mit Erbsen oder Tomaten. Im
Handumdrehen wird der Effekt garantiert mit Vanille-
Mix erzielt, das vielseitig eingesetzt werden kann. Die-
se Mischung verfeinert sowohl siRe als auch herzhafte
Gerichte. Mit ihr wir wird ein Vanille-Erbsen-Eintopf mit
wirzigem Halloumi ebenso zum kulinarischen Erlebnis
wie ein karamellisiertes Orangentdrtchen.

Here comes
the sun!

Das fruchtige Trio Berry Sun, Zitronia Sun und Orangia
Sun ist ideal, um Speisen und Getranke mit einer inten-
siven Fruchtnote zu veredeln. Mit diesen hochwertigen
und intensiven Produkten hat nicht nur das Zitronen-
und Orangenreiben ausgedient: In immer gleicher
Qualitat lassen sich die feinen Nuancen der WIBERG
Sun-Range ganzjahrig einsetzen. Die Mischungen kon-

Nachspeisen-Himmel. In den Geschmacksrichtungen Erdbeere-Li-
mette, Karamell-Ursalz und Schoko-Kardamom setzen sie nicht
nur auf innovative Geschmackskombinationen. Alle drei Saucen
sind sofort einsatzbereit und in ihrer Grundform einfach perfekt.
Aber warum diese praktische Basis nicht nach eigenen Ideen
verfeinern? Oder gleich ganzlich neu verwenden? In Kombinati-
on mit Sahne lassen sich aus allen Varianten kostliche Mousses
aufschlagen. Oder verwenden Sie die SURen Saucen, um Obst-
salate, Shakes oder besondere Kaffeekreationen zu flavourn.

nen fUr Desserts, Cocktails und sogar herzhafte Ge-
richte verwendet werden, um ein frisches, sommer-
liches Aroma zu erzielen.

Mit den vielfaltigen WIBERG Produkten eréffnet sich eine breite Palette an kreativen Moglichkeiten
fir die Kiiche, in immer gleicher und immer hoher Qualitat - das ist Convenience von heute!
Alle Produkte sind erhiltlich in unserem Onlineshop unter www.wiberg.eu/shop

Warm ums Herz -
sUR am Gaumen

Selbst in der sURen Kiche kann man mit praktischen WIBERG Produkten
viele Handgriffe einsparen, ohne Abstriche bei der Qualitdt zu machen. Mit
der fertigen GewUrzmischung Gluhwein/Apfelstrudel etwa verleihen Profi-
koche nicht nur klassischem Glihwein eine besondere Note. Sie eignet
sich auch hervorragend fir kreative Desserts wie ein auflergewdhnliches
Mousse vom Apfelstrudel, das mit Strudelteigblattern, Apfelmus und
dem richtigen Hauch Glihwein/Apfelstrudel zu einer unvergleichlichen
Versuchung wird. Selbstverstandlich lassen sich damit auch im Hand-

umdrehen Dessertsaucen abschmecken oder Obstsalate marinieren, ’\
die ideal zu einer Vielzahl an Nachspeisen passen. y

Praktische
Rezeptideen

Gemeinsam mit Partnern haben wir schnelle
Rezepte entwickelt, die das Leben leichter
machen und in keiner Kiche fehlen dirfen.

v_G'ﬁhwein/Apfelstrudel
Vin ey TUlé/Strudel di mele
“haud/strudel aux pommes

Alle Folder finden Sie unter:
www.wiberg.eu/downloads

WIBERG /.o
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Zuckersuller
Blumenstrauﬂ

\u& Sy

Blitenzucker bunt WIBERG Blitenzucker bunt ist ein sURer Blickfang fir Desserts. Er

Zucchero ¢ o ai fiori . . .
RO oo e : verfihrt zart-blumig und farbenfroh mit Tagetes, Rosen, Korn- und
Sonnenblumen. Die Kombination aus BlUten und Zucker Uberzeugt

mit natirlichen Zutaten und ist frei von kinstlichen Farbstoffen.

Ein wahres Fest der Sinne!

Ab 1. September 2024 im WIBERG Onlineshop und
ab 1. Oktober 2024 im Fachhandel erhiltlich!

www.wiberg.eu W MEHR GESCHMACK. MEHR GENUSS.





