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PESTO FUR IHR

Barilla

Gerichte unter freiem

Himmel bieten die perfekte
Gelegenheit, die Vielseitigkeit der
Pesto-Sorten von Barilla in [hrem

Sortiment erlebbar zu machen.
Ob als Marinade, Topping oder
raffinierte Zutat in Pasta- und
Grillgerichten — Pesto sorgt fiir
aromatische Abwechslung und
lasst sich flexibel in der Profikiiche
einsetzen. Ideal flr saisonale
Aktionen, Buffets oder Outdoor-
Events: Der kulinarischen Krea-
K tivitat sind keine Grenzen gesetzt.
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erfrischender
Geschmack mit
italienischem Basilikum
und Zitronenabrieb

Vielseitig einsetzbar

Ob zu Pasta, als Brotaufstrich, zu gegrill-
tem Gemuse oder Fleisch — Pesto-Sorten
von Barilla bieten zahlreiche Maglichkei-
ten flr kreative und aromatische Gerichte.

=XFFKLQ
Vesto Basilice ¢ Linmene

Sonumnerangebhel

Uberzeugen Sie sich von der Vielfalt italie-
nischer Aromen und bringen Sie mit unse-
ren hochwertigen Pesti Abwechslung und
Raffinesse in Ihr Angebot.
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Zutaten fiir 2 Portionen

3 EL Pesto Barilla
Basilico e Limone

6 groRe Eier
2 Zucchini (ca. 300 g)
10 Kirschtomaten

= 1 groRe Knoblauchzehe
» 4 Teeloffel Olivenadl

= 1 Handvoll Rucola

» Salz & Pfeffer

Zubereitung

Die Zucchini in Scheiben schneiden

und in 2 TL Olivendl mit einer
Knoblauchzehe flinf Minuten
lang braten, bis sie weich ist.
Die Knoblauchzehe entfernen.
Danach die Eier mit Gewdirzen
verquirlen. Die Zucchini aus der
Pfanne nehmen, das restliche
Ol erhitzen, die Zucchini unter

die Eier mischen und in die Pfanne
geben. Bei schwacher Hitze zehn
Minuten braten, bis sie fast fest
sind, dann wenden und kurz
anbraten. Frittata mit Pesto
bestreichen und mit Kirschtomaten
und Rucola garnieren.

Weitere tolle
Rezeptideen
flr die
Picknick-
saison:

Schnell den Hunger-Akku
aufladen

Ob als Snack oder Zwischenmahlzeit -
die Sandwich-Riegel mit zwei Sticks pro
Packung sind der ideale Begleiter fir un-
terwegs. Das handliche Knackebrot-Sand-
wich eignet sich perfekt als Erganzung fir
Ihr Angebot oder den Spontankauf an der
Kasse. Die praktische Verpackung sorgt
nicht nur fir Frische, sondern bringt auch
ein Stlck Picknick-Feeling in Ihr Sortiment.

Noch mehr Snacking-SpaR

Snacks machen deshalb so viel Spal3, weil
sie vielfaltig sind und in kleinen Portionen
daherkommen. Deshalb finden Sie bei
Wasa auch verschiedenste Knackebrot-
Sandwiches — so ist fiir jeden Geschmack
etwas dabei. Sonnengereifte Tomaten
treffen beim Wasa Sandwich Cheese To-
mato & Basil auf wiirziges Basilikum.

Knackebrot-Sandwich
Cheese & Chives

Schnittlauch ist anspruchslos im Anbau
und passt zu Salat, Saucen und vielem
mehr. Er schmeckt milder als Zwiebeln,
dennoch ist sein Geschmack unverkennbar
und harmoniert vorziglich mit der milden
Kasecreme von Wasa. Diese ist einge-
bettet in zwei Knackebrot-Riegel aus fest
gebackenem Roggenvollkornmehl. AulRen
kross, innen cremig.

Sie sind auf der Suche nach einem vega-
nen Snack fir Ihr Sortiment? Dann ist das
Wasa Sandwich Sourcream & Onion auf
Haferbasis mit Sauerrahm- und Zwiebel-
geschmack genau das Richtige fir lhre
Kundschaft. Ob Pesto, vegan, mit Kase
oder Krautern — Wasa vereint Genuss und
Freude am Snacken mit wirzigen Aromen
und einer groRen Prise Knusper-Feeling!

Pesto-Fans
aufgepasst

Das neue Wasa Sandwich Pesto bringt
den Geschmack des italienischen Klassi-
kers aufs Knackebrot. Knusprig, kostlich
und noch dazu praktisch: Durch die hohen
Ballaststoff- und Vollkornanteile der zwei
Roggenscheiben eignet sich das Knacke-
brot-Sandwich perfekt als sattigender
Snack zwischen den Mahlzeiten.

Mehr zu Wasa erfahren
Sie unter:

barillafoodservice.de
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Cremig neu gedacht

Beim Lieferanten Menz & Gasser trifft ge-
lebte Tradition auf innovative Weiterent-
wicklung — mit dem klaren Ziel, jederzeit
hochste Qualitat zu bieten. Dieses Selbst-
verstandnis spiegelt sich in einem vielseiti-
gen Sortiment an Konfitliren, Marmeladen
und Brotaufstrichen wider, das speziell
auf die immer differenzierteren Win-
sche der Kundschaft zugeschnitten ist —
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insbesondere in der warmen Jahreszeit,
wenn Leichtigkeit und unkomplizierter Ge-
nuss gefragt sind. Aus diesem Anspruch
heraus ist Prima Frutta Cremig entstan-
den: eine streichzarte Konfittiren-Linie, die
sich nicht nur als perfekte Begleitung fiir
die Picknicksaison eignet, sondern auch
ideal in den gastronomischen Alltag inte-
griert werden kann.

Konfitliren sind wandlungs-
fahige Komponenten, die sich
sowohl als Brotaufstrich als
auch als Zutat in Desserts und
Backwaren sehr gut eignen.
Ihre sommerliche Frische,
vielseitigen Einsatzmoglichkei-
ten und einfache Handhabung
machen sie ideal fir kostliche
Genussmomente — egal ob auf
der Picknickdecke im Griinen,
beim Buffet oder als attraktives
To-go-Angebot. Mit hochwer-
tigen Aufstrichen lassen sich
geschmackvolle Highlights
setzen, die Gaste jeden
Alters begeistern.

Ohne Stiickchen und Kerne, dafur
samtig und fein im Mundgefuhl, wird
Prima Frutta Cremig aus hochwertigen
IQF-Friichten  (gewaschen,  geschnit-
ten und einzeln tiefgefroren) hergestelit.
Durch das schonende Kaltpassieren blei-
ben sowohl das natlirliche Aroma als auch
die leuchtende Farbe der Frichte best-
moglich erhalten.
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Drei praktische Formate

Das 325-g-Glas Prima Frutta Cremig mit
50 % Fruchtanteil eignet sich sowohl fiir
den Food-Service als auch fiir den Le-
bensmitteleinzelhandel und richtet sich
an qualitats- und geschmacksbewusste
Konsumierende.

Die handlichen 25-g-Portionen Prima
Frutta Cremig, ebenfalls mit 50 % Frucht-
anteil, sind ideal fir den Food-Service-
Sektor sowie fir Take-away-Angebote,
Catering im Freien und jeden Picknickkorb.

Der 3-kg-Eimer Prima Frutta Cremig
mit 45 % Fruchtanteil lasst sich optimal
in Gro3kiichen und Kantinen einsetzen —
beispielsweise fiir sommerliche Desserts.
Zudem ist er mit dem LOOKI-XL-Spender
von Menz & Gasser kompatibel, mit dem
sich Backwaren, Brioches und Croissants
dekorieren und perfekt dosiert befiillen
lassen.

Prima Frutta Cremig steht fur Qualitat,
Innovation und Nachhaltigkeit — ein ech-
tes Geschmackserlebnis fiir heiRe Tage,
zugeschnitten auf die Bedirfnisse lhrer
Kundschaft.

Edler Auftritt, echter Genuss

Sorgfdltig ausgewdhlte Frichte in einem
eleganten, recycelbaren und wieder-
verwendbaren Glasbehalter: Edel ist die
Premium-Konfitiire von Menz & Gasser
— ein echter Hingucker fir sommerliche
Frilhstlicke und Nachspeisen in Hotels,
Cafés oder Gastronomien.

Mit 55 % hochwertigen IQF-Friichten und
sichtbaren Fruchtstlicken begeistert die
Edel-Konfitiire alle, die das Besondere
schatzen. Der stilvolle Glasbehalter setzt
Akzente auf jedem Tisch oder Buffet.

Edel ist Genuss in seiner schonsten Form
— ganz gleich, ob in Restaurants oder un-
terwegs beim Picknick.

Ob als Tisch-, Selbstbedienungs-

oder Buffet-Spender oder als
To-go-Dispenser: JAM IN JAR ist
eine einfache Portionierungs-
Losung und ein praktisches
Serviersystem mit Stil.

Stilvoll servieren,
clever portionieren

Ob Marmeladen, " cremige Brotauf-
striche oder feiner Honig - die
JAM in JAR-Dispenser von Menz & Gasser
sind praktische Konfitiiren-Spender fiir
den Food-Service, die perfekt zur Som-
mersaison passen. Dank verschiedener
Aufsetzer gelingt die Ausgabe hygienisch,
stilvoll und ressourcenschonend — auch
bei hoher Frequenz:

= Der Dispenser UP eignet sich ideal fur
Friihstlicksbuffets im Innenhof, auf der
Terrasse oder bei Outdoor-Events.

= Der UP Farcitura mit Stahlauslauf er-
moglicht das einfache Befiillen von
Croissants oder.Brotchen direkt an der
Theke von Cafeterien und Konditoreien.

= Der neue Dispenser UP Inox liberzeugt
mit robuster, langlebiger und kompakter
Edelstahlstruktur und elegantem De-
sign — ideal fir Buffets mit anspruchs-
voller Prasentation.

JAM-in JAR vereint Frische, Effizienz und
Qualitat — fir ein gelungenes Sommer-
frihstlick, ganz gleich, ob es auf der Pick-
nickdecke oder im Gastronomiebetrieb
serviert wird.
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NATURLICHE LIMONADE. _ &
OHNE KUNSTLICHE AROMEN. ( ‘/ HSAE!;}EE?UE%E ‘
OHNE FARBSTOFFE. ———
PERFEKT ZUM MIXEN.
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Burgergenuis

fur unterwegs

Wenn die Tage ldnger werden und die
Temperaturen steigen, zieht es viele
Menschen ins Freie - und was darf bei
einem perfekten Picknick nicht fehlen?
Richtig: ein leckerer Burger!

Lantmannen Unibake zahlt zu den
fihrenden eurcpaischen Backwaran-
herstellern und liefert mit der Marke
Schulstad Bakery Solutions innovative
Tiefkihlback en fur Gastronomie und
Handel und hat sich unter anderem auf
kreative Burger-ldeen fir das To-go-
Geschaft spezialisiert.
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MAMNGO + CALAMANSI FLAVOR
CITRUS + ELDERFLOWER FLAVOR

BLUEBERRY + ACAl FLAVOR
CITRUS + ELDERFLOWER FLAVOR

Das neue vegane Brioche Bun besticht durch gine glanzende

‘Es,, Oberflache, weiche Textur und den hohen Kartoffelanteil -
< Y, i filr safti
& 1 ideal auch fir saftige, gesmashte Burger.
& o Seine feinporige Struktur verhindert ein Durchweichen, auch wenn
f“ o’” der Weg vom Restaurant zum Picknickplatz mal etwas langer ist.
Yon >

MIT WENIG ALKOHOL HOCH IM KURS:

MOLOKO SPRIZZ

Weinhaltiger Cocktail mit nur 5,5% Vol. Alkohol - in den
Sorten Blueberry + Acai & Zitrus-Holunder.

ches Flair in den Picknickkorb

Praktisch: Der Bun ist tiefgekdhlt, vorgeschnitten und super soft -
perfekt fir den deftigen Biergarten-5 {
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Brand of

Lantmannen

WWW.MOLOKO.COM Unibake
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Sonnige Tage, gute Laune und
der Wunsch nach erfrischen-
den Genussmomenten — der
Sommer ist die perfekte Zeit fiir
Desserts zum Mitnehmen und
GenieBen unter freiem Himmel.
Cheesecake passt perfekt zur
Picknickzeit, weil er leicht, frisch
und vielseitig kombinierbar ist —
genau das, was viele Menschen
an warmen Tagen suchen. Der
cremige Klassiker lasst sich ein-
fach zubereiten, unkompliziert
transportieren, gut kiihlen und
individuell verfeinern. So wird
Cheesecake zur perfekten Nach-
speise, die nicht nur schmeckt,
sondern auch optisch begeistert.

Weniger Vorbereitung, mehr Cheesecake

Mit dem Cheesecake von Debic bringen Sie
samtig weichen, cremig-frischen Kuchen-
genuss ganz einfach auf die Sommerkarte
— ideal fiir Gastronomiebetriebe, GroR3-
kiichen, Kantinen und den Aufer-Haus-
Verkauf. Ob auf dem Teller, im Glas oder
in der To-go-Verpackung: Die gebrauchs-
fertige Mischung ist in wenigen Schritten
servierbereit und spart wertvolle Zuberei-
tungszeit.

U

So bleibt mehr Raum fir kreative Varianten
mit sommerlichen Toppings wie Beeren,
Zitrusfrichte oder frische Minze — per-
fekt abgestimmt auf die warme Jahreszeit.
Dank der stabilen, aufschlagbaren Textur
eignet sich Debic Cheesecake ideal fir die
gekihlte Prasentation an der Frischetheke
oder im Kantinenbuffet sowie als Picknick-
Begleiter fiir den AuBer-Haus-Verzehr.

N

Raffiniertes im Handumdrehen

Mit den Dessertprodukten von Debic meis-
tern Gastronomien die Herausforderungen
des Kiichenalltags auch in der Hochsaison
muihelos - durch zuverlassige Qualitat,
effizientes Handling und jede Menge Frei-
raum fur kreatives \erzieren. Besonders
im Sommer, wenn es schnell gehen muss
und Frische zdhlt, ist Debic ein verlassli-
cher Partner.

QY

Scannen Sie den QR-Code
und entdecken Sie das volle
Potenzial der Debic Desserts —
flr eine Picknickzeit voller
Genuss:

=] x5 =]

[=]

Zutaten Fur 2 Cheesecakes (@ 14 cm)

= 300 g Schokoladenkekse
= 75 g Debic Markenbutter
= 1| Debic Cheesecake

» 150 g Pistazienpaste

» 1gSalz

Fiir das Topping:

= Pistazien-Ganache
= Pistazien, gerieben
= Amarenakirschen

Zubereitung

Boden

2 Tortenringe mit einem Durch-
messer von 14 cm und einer
Hohe von 5 cm mit Torten-
randfolie auslegen und auf ein
Backblech mit einer Silikon-
backmatte stellen. Die Kekse
zu feinen Krimeln mahlen und
Debic Markenbutter schmelzen.
Die geschmolzene Butter mit
den fein gemahlenen Keksen
mischen und auf die Ringe
verteilen. Danach mit einem
Loffel oder einem Stampfer
andriicken.

Basis

Die Cheesecake-Flasche
mindestens 20 Sekunden lang
unter heilRes Wasser halten, um
den Inhalt zu I6sen. Den Inhalt
der Flasche in die Schiissel der
Kichenmaschine geben und mit

dem Schneebesen 5 Minuten
lang bei voller Geschwindigkeit
aufschlagen, bis er leicht und
luftig ist. Die Pistazienpaste und
das Salz hinzuftigen und gut
vermischen. Die Masse in einen
Spritzbeutel mit glatter Tille
geben und in die Tortenringe
fillen. Mit einem Teigspachtel
glattstreichen und die Kuchen
mindestens 2 bis 4 Stunden im
Kihlschrank fest werden lassen.

Toppings

Den Ring und die Folie entfernen
und die Kuchen mit einem
heilRen, scharfen Messer in
gleichmaliige Stiicke schneiden.
Auf Tellern anrichten und mit
den Toppings (Pistazien-Gana-
che, geriebene Pistazien und
Amarenakirschen) garnieren.

_J
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HALT, WAS ER VERSPRICHT:

Kraftig, wirzig, echt

Mit dem WATZMANN® Bergkase von
Bergader holen Sie den authentischen
Geschmack der Alpen direkt in Ihre Kiiche.
Benannt nach dem imposanten Berg-
massiv, Uberzeugt dieser Kase durch ein
kraftig-wirziges Aroma und einen pikan-
ten Charakter, der durch mehr als vier
Monate schonende Reifung entsteht. Ob
als herzhafter Snack, Highlight in warmen
Gerichten oder fester Bestandteil der Ka-
seplatte — der WATZMANN® Bergkase
bietet vielseitige Einsatzmoglichkeiten
und garantiert echten Alpengenuss fir
Ihre Kundschaft.

Der Sommer ist die
perfekte Zeit fiir leichten,
feinen Genuss. Fiir Mo-
mente, die nicht nur den
Gaumen, sondern alle
Sinne ansprechen. Gerade
in der warmen Jahreszeit
suchen Gaste nach aroma-
tischen, zugleich bekomm-
lichen Speisen, die Frische,
Raffinesse und Authenti-
zitdt vereinen. Kdse spielt
dabei eine zentrale Rolle
— vielseitig einsetzbar,
attraktiv in der Prdsen-
tation und geschmacklich
liberzeugend.

Sanfter Geschmack,
zarter Genuss

Mit Lottes Liebling bietet Bergader
eine neue Kasespezialitat, die genau
diese Anspriiche erfiillt. Die herrlich
cremige Kaseneuheit Uberzeugt durch
ihre zarte Rinde und das feinwtirzige,
nussige Aroma auch GenieRBende, die
Weichkdse wegen des pilzigen Aro-
mas klassischer Camemberts bisher
noch nicht fiir sich entdeckt haben.
Im Vergleich zu klassischen Brie-
Arten behalt Lottes Liebling auch bei
einer langeren Auslage seine Kon-
sistenz und appetitliche Form. Ob im
Buffet, Salat oder in warmen Gerich-
ten, Lottes Liebling ist perfekt fir alle,
die bewusst genieRen und dabei auf
vollmundigen Geschmack nicht ver-
zichten mochten. Der ideale Begleiter
fur die anspruchsvolle Gastronomie.

Ob in der AuBengastronomie, beim Sommer-Buffet
oder als Bestandteil kreativer To-go-Angebote:

Die Sommerzeit ist wie gemacht fir Ge-
richte, die nicht nur schmecken, sondern
die auch ein Gefiihl von Leichtigkeit und
Lebensfreude vermitteln.

Die Kasespezialitaten von Bergader ste-
hen fiir echte Genussmomente — vom
ersten Anblick bis zum letzten Bissen.
Als Teil einer sommerlichen Kaseplatte,
im frischen Salat, als Snack-Komponente
oder Highlight in warmen Speisen bis hin

zum Picknickkorb: Die Kostlichkeiten von
Bergader tiberzeugen durch Qualitat, Viel-
seitigkeit und Prasentationsstarke. Sie
bringen genau das auf den Teller, was sich
Ihre Kundschaft wiinscht — ehrlichen Ge-
schmack, natiirliche Zutaten und ein Sttick
kulinarische Auszeit. Bergader begeistert
KasegenieBer mit einem abwechslungs-
reichen Sortiment und wird zum Erlebnis
fur alle Sinne. Probieren Sie es aus!

= Salz
= 6 EL Olivenal

= 1 kg Feldsalat
= Preiselbeeren

» Krauter nach Wahl,
z. B. Thymian, Rosmarin = Salz, Pfeffer, Zucker

beiden Seiten vorsichtig
einritzen. Mit der Marinade aus  auf den Facherkartoffeln

Salz, Ol und Krautern bepinseln  verteilen. Die Késestiicke
und anschliel3end bei 180 °C zum Schluss auf den Salat
Umluft fir ca. 25 Minuten
backen. Lottes Liebling in Keile  alles mit Krautern und

Kschneiden und fir die letzten Preiselbeeren garnieren.

— \
Facherkartoyel

mit Feldsalat und Lottes Liebling

= 16 grof3e Kartoffeln Fir das Dressing

= 16 EL brauner Balsamico
« 8 EL Olivendl
» 4 EL Apfelsaft

« 2 EL Mittelscharfer Senf

= 800 g Lottes Liebling

Zubereitung

Die geschalten Kartoffeln der 2 Minuten mit in den Ofen
Lange nachin ca. 0,5 cm dicke geben. AnschlieBend den
Scheiben schneiden und auf gewaschenen Feldsalat mit

Dressing marinieren und

anrichten und abschlieBend

{
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BRESS

BRESSO
KRAUTER 1,5kg

Der Frischkdse-Klassiker mit Krautern
aus eigenem Anbau in der Provence

AuBergewdhnlicher Krauter-Geschmack
mit einer starken Wiedererkennung

Locker-luftig und besonders streichfihig —
ideal fiir Snacks & belegte Backwaren

Jipressun

Anzeigenteil:

Sonja Massafra (V.i. S. d. P)
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Exklusiv
fur Hotellerie
& Gastronomie

Somacht Miisli Eindruck -
{ direkt am Friihstiicksbuffet!
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ae PURINA

GOURMET
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REVELATIONS

.FEINE
HAPPCHEN

in Gelée

Fein gewiirfelte,
zarte Happchenin
einem eleganten

Gelée

erhiltlich




