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Sehr geehrte Kund*innen,

unser Produkt-Sortiment liberzeugt nicht nur durch seine hohe Qualitat und den einzigartigen
Geschmack, sondern vor allem auch durch die vielfaltigen Einsatzmoglichkeiten bei allen
Kundengruppen.

Die vegetarische Erndhrung nimmt eine immer wichtiger werdende Rolle in den Erndhrungsformen
der Kunden ein. Daher passen auch wir unser Sortiment stetig an, um die

Bediirfnisse der Verbraucher zufriedenstellen und eine abwechslungsreiche Auswahl

an vegetarischen Produkten anbieten zu kénnen.

In dieser Broschiire finden Sie eine Auswahl an leckeren und inspirierenden Rezepten in

vegetarischer Form fiir lhre GroBkiiche und die Verpflegung lhrer Kunden.

Unsere vegetarischen Produkte stehen fiir...

... HOCHSTE QUALITAT

Qualitativ hochwertige Zutaten und eine sorgsam kontrollierte Produktion sind bei BURGER
eine Selbstverstindlichkeit. Alle BURGER Produkte werden daher aus ausgewihliten Rohstoffen
hergestellt und sind frei von geschmacksverstarkenden Zusatz- und Farbstoffen.

... VIELFALT AUF IHREM SPEISEPLAN

Egal ob Gemiise-Maultaschen, Tortellini, Lasagne oder Pfannengerichte — hier ist fiir jeden
Geschmack etwas dabei. Mit den vegetarischen BURGER Profikiichen Produkten bekommen Sie
Abwechslung auf lhren Speiseplan.

... LEICHTE ZUBEREITUNG MIT OPTIMALEM ERGEBNIS FUR IHRE KUNDEN

Sei es in der Pfanne, im Kochtopf, im Backofen oder Kombidampfer — die vegetarischen BURGER
Profikiiche Produkte sind schnell und einfach zubereitet, auch in groBen Mengen.

... SOZIALE VERANTWORTUNG

Themen wie Gesundheit, Tierwohl, Umweltschutz und Nachhaltigkeit werden fiir Endverbraucher
immer wichtiger und sollten daher auch in den Kiichen miteinbezogen werden.

... EINE JUNGE ZIELGRUPPE

Zu den Hauptkonsumenten der vegetarischen Kiiche zdhlen vor allem die jiingeren Generationen,
darunter die Millennials und Generation Z. Besonders gern gesehen sind vegetarische Gerichte
daher in der Schul- und Hochschulgastronomie, aber auch allgemein in der Gastronomie in
GroBstéadten.

Mit freundlichen GriiBen
Ihr BURGER-Team




MODERNE
KLASSIKER

Die Kiiche unterliegt einem standigen Wandel. Sie wird immer wieder an Erndhrungstrends

und an die Wiinsche und Bediirfnisse der Kunden angepasst. Mit dem vielfdltigen Sortiment der
BURGER Profikiiche kénnen zahlreiche fleischfreie Gerichte umgesetzt werden. Uberzeugen
Sie sich vom einzigartigen Geschmack der vegetarischen Maultaschen und der hochwertigen
Qualitat der klassischen Beilagen.

ENTDECKEN SIE MODERNE KLASSIKER:

+ Maultaschen-Gratin mit Pesto-Sauce S.4
+ Schupfnudel-Pfanne mit Tomaten und Gorgonzola S.5
+ Dinkelkn6pfle mit Linsenpesto S.6

Rote Beete-Gnocchi mit Sahnesauce und Blattspinat S.7



MODERNE KLASSIKER

Gemiisemaultaschen, ca. 50 g
wed Art.-Nr. 65914 - Btl. a 25 Stk. | 4 Btl./Ktn.
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ZUBEREITUNG ZUTATEN

Fiir das Pesto Basilikum, Parmesan, Knoblauch, BURGER Profikiiche Gemiise-Maultaschen,
Olivendl und gerostete Mandeln fein mixen und Basilikum, vegetarischer Parmesan, Knoblauch,
wiirzen. Zwiebeln und Knoblauch andiinsten und Mandeln, Olivendl, Zwiebeln, Butter, Mehl,

Mehl anschwitzen. Mit Wein, Sahne und Milch WeiBwein oder Gemiisebriihe, Schlagsahne,
abloschen, aufkochen und ca. 5 Minuten kécheln. Milch, Tomaten, Mozzarella

Etwas Pesto einriihren und Sauce abschmecken.

Halbierte Maultaschen abwechselnd mit den in Vier Maultaschen

Scheiben geschnittenen Tomaten und Mozzarella pro Portion

schichten. Pesto-Sauce dariiber gieBen und mit

dem restlichen Parmesan bestreuen. Im Ofen
e ca. 1,13 €

backen und anschlieBend mit dem librigen Pesto . .
pro Portion fiir Maultaschen

und Basilikum anrichten.

WUSSTEN SIE SCHON, DASS ...

... Mit den verschiedenen Grammaturen der BURGER Profikiichen Maultaschen kdnnen Sie Ihre Gerichte auf

Ihre Zielgruppe anpassen. Egal ob die schwibischen Maultaschen (50g), die gerollten Maultaschen (85 g), die

Manufakturmaultaschen (120g) oder die Suppenmaultaschen (10g) - fiir die unterschiedlichsten Gerichte sind
die vielfaltigen Maultaschen geeignet.




MODERNE KLASSIKER

Schwabische Kartoffel-Schupfnudeln
(Bubaspitzle)

Art.-Nr. 63381 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.
Art.-Nr. 73382 - Btl. a 1 kg | 10 Btl./Ktn.

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Zwiebeln und Schupfnudeln anbraten, dann BURGER Profikiiche Schupfnudeln, Zwiebel,
Kirschtomaten hinzugeben und ebenfalls Pinienkerne, Kirschtomaten, Gorgonzola,
anbraten. Gorgonzola mit Schmand ver- Schmand, Petersilie

rithren und wiirzen. Die Schupfnudeln mit

dem Schmand anrichten und mit gerdsteten

Pinienkernen und Petersilie bestreuen. 200 g

4 5 X pro Portion
Mit Gorgonzola und gerdsteten Pinienkernen

verfeinert entsteht eine leckere und anspre-
chende Schupfnudel-Pfanne. ca. 0,74 €
pro Portion (200 g)

SCHUPFNUDEL-PFANN

mit Tomaten und Gorgonzola



MODERNE KLASSIKER

Dinkelknépfle
w4 Art.-Nr. 62131 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Knt.

DI N KE LKNOPFLE mit Austernpilzen,
Zuckererbsen und rotem Linsenpesto '
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ZUBEREITUNG ZUTATEN

Die getrockneten Tomaten mit den Linsen, den BURGER Profikiiche Dinkelknépfle, Butter,
gerosteten Mandeln, dem Knoblauch und dem Austernpilze, Zuckererbsen, eingelegte
Parmesan in einen Mixer geben und mit dem getrocknete Tomaten, rote Linsen, Mandeln,
Olivendél sowie dem Tomatenmark fein piirieren Knoblauchzehen, geriebener vegetarischer
und abschmecken. Die Dinkelkn6pfle nach Parmesan oder vegane Parmesanalternative,
Packungsangabe im Kochtopf zubereiten und Tomatenmark, Krauter
auf einem Sieb abtropfen lassen. Dabei etwas
Kochwasser zuriick halten. 2009

pro Portion
Die Butter schmelzen und die Austernpilze darin
kurz anbraten. Die blanchierten Zuckererbsen ca. 0,96 €
und die Knépfle zugeben und mit etwas Koch- pro Portion (200 g)
wasser abléschen. Das Pesto unterheben und
alles gut durchmischen. Anrichten und mit den
Krautern garnieren.

.* Rote Linsen liefern wertvolle Ballaststoffe
... und Eiweif} und sind somit eine prima

Alternative zu Fleisch.



MODERNE KLASSIKER

Gnocchi di Barbabietole
wed Art.-Nr. 65322 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

. ZUBEREITUNG

: Gnocchi nach Packungsangabe zubereiten.
- ; Zwiebel und Knoblauch anschwitzen und mit
WeiBwein abldschen. Blattspinat dazugeben,
| mit Sahne auffiillen und abschmecken. Gnocchi
hinzufiigen und anrichten.

Die pinken Rote Beete-Gnocchi sorgen fiir ein

optisches Highlight auf dem Teller lhrer Kunden.

ZUTATEN

BURGER Profikiiche Gnocchi di barbabietole,
TK-Blattspinat, Zwiebeln, Knoblauch, Sahne,
WeiBwein

2009
pro Portion

ca. 0,81 €

pro Portion (200 g)

ROTE BEETE-GNOCCHI




VEGETARISCHE

FACTS

VEGETARISCH

Nach einer Untersuchung der
Gesellschaft fiir Konsumforschung
(GfK) in Niirnberg hat sich

die Zahl der vegetarisch lebenden
Menschen seit 1983 mehr als

verfunfzehnfacht.
Damals erndhrten 0 6 0/
sich nur etwa ' 0
Etwa 9 Prozent der Bevodlkerung in Deutschland leben vege- der Bevélkerung
tarisch, das sind insgesamt sieben Millionen Menschen. vegetarisch.

e Pro Jahr und Person werden in Deutschland
rund 60 Kilogramm
Fleisch verzehrt.

Fleisch

im Jahr

Wenn alle Bundesbiirger einen fleischfreien Tag in der Woche einlegen,

werden pro Jahr rund 688 Millionen Kilogramm
weniger Fleisch gegessen.

o Weltvegetariertag am 1. Oktober:

Am 1. Oktober wird der internationale ,,Weltvegetariertag“ gefeiert, der jedes Jahr an die Vorteile einer
fleischfreien Lebensweise erinnern soll.

e Griinde fiir fleischfreie Erndhrung

Griinde fiir eine fleischfreie Erndhrung sind unter anderem Tierliebe und
Kritik an der Massentierhaltung, der Wunsch nach aktivem Klima- und

Umweltschutz, die Problematik des Welthungers sowie Lebensmittelallergien &
oder andere gesundheitliche Probleme.

Alle Quellen: https://www.worldsoffood.de/gesundes-und-bio/item/1590-weltvegetariertag-fakten-und-zahlen-zur-vegetarischen-ernaehrung.html (2023)



SALAT,
BOWLS & CO.

Gesunde Kiiche und bewusste Erndhrung riickt immer mehr in den Fokus der Kunden. Fiir eine
abwechslungsreiche Salatbar und spannende Bowl-Kreationen sind die leckeren Produkte der BURGER
Profikiiche bestens geeignet. Erleben Sie die Vielfalt von Mini-Maultaschen, Gnocchi und Co.

ENTDECKEN SIE UNSERE AUSWAHL:

* Bunte Salat-Gemiise-Bowl mit Suppenmaultaschen S. 10
+ Halusky mit Petersiliendl, Auberginen und Schafskise S. 11
+ Mediterraner Maultaschen-SpieB mit gemischtem Salat S. 12
+ Schupfnudelsalat mit getrockneten Tomaten und Rucola S. 13
+ Maultaschen-Caprese-Salat S. 14
+ Semmelknédel mit Rahmpfifferlingen S. 15



Suppenmaultaschen mit Gemiise, ca. 10 g
Art.-Nr. 65571 - Btl. a2 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

SALAIT-BOWL
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ZUBEREITUNG ZUTATEN

Die Gemiise-Suppenmaultaschen im Konvek- BURGER Profikiiche Gemiise-Suppenmaul-
tomat zubereiten. Dafiir die Mini-Maultaschen taschen, Tomaten, Zucchini, Auberginen,
bei Dampf ca. 8-10 Minuten garen lassen. Pinienkerne, Zwiebel

Das gediinstete Gemiise zusammen mit den
veganen Mini-Maultaschen in einer Schiissel
anrichten. Die Vinaigrette aus Essig, Salz, Pfeffer
und Ol dariiber traufeln und mit gerdsteten
Pinienkernen garnieren.



SALAT, BOWLS & CO.

Halusky Kartoffelknopfle
Art.-Nr. 62130 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Auberginenstreifen leicht salzen und ziehen BURGER Profikiiche Halusky, Auberginen,
lassen. Petersilienblatter fiir 30 Sekunden in Petersilie, Sonnenblumendl, Olivendl,
kochendes Wasser geben. Blatter mit den Schafskdse, Sonnenblumenkerne

beiden Olen und einer Prise Salz fein mixen.

Die Auberginenstreifen goldbraun frittieren und

wiirzen. Halusky nach Packungsangabe zube- 200 g

reiten. Das Petersilienél in einem groBen Topf pro Portion

erwarmen und die Halusky darin schwenken.

ca. 0,96 €

Auf Teller anrichten und mit dem Schafskase, .
B ' . : pro Portion (200 g)

den gerdésteten Sonnenblumenkernen und
den knusprigen Auberginen bestreuen.
Mit Petersilienblattern

garnieren.

Petersilie passt super zu herzhaften
Gerichten und ist eines der am haufigsten
genutzten Krauter in Europa.




Gerollte vegetarische Maultaschen, ca. 85 g
Art.-Nr. 65800 - Btl. a 25 Stk. | 2 Btl./Ktn.

TIT KNACKIgelT

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Die Maultaschen in Scheiben schneiden und BURGER Profikiiche gerollte vegetarische
im Wechsel mit Zucchini, Auberginen sowie Maultaschen, SchaschlikspieBe, Zucchini,
getrockneten Tomaten auf HolzspieBe stecken. Auberginen, getrocknete Tomaten

Mit einer Marinade aus Olivenél und mediter-
ranen Krautern bestreichen, salzen und pfeffern.

Die SpieBe in einer heiBen Pfanne bei mittlerer
Temperatur rundum goldbraun anbraten.
Dabei mehrmals wenden. Zusammen mit einem
gemischten Salat aus Gurken, Blattsalat und
Tomaten servieren.



SALAT, BOWLS & CO.

Art.-Nr. 63381- Btl. 4 2,5kg | 2 Btl./Ktn.
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ZUBEREITUNG

Schupfnudeln nach Packungsanweisung
anbraten. In der Zwischenzeit aus passierten
Tomaten, Essig, Ol, Zucker, Salz und Pfeffer
das Dressing anriihren und abschmecken.

Getrocknete Tomaten abtropfen und in Streifen
schneiden, das Ol aufbewahren und zum
Dressing geben. Rucola nach Bedarf schneiden
und Kirschtomaten halbieren. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen.

Schupfnudeln mit der Sauce vermischen und
die restlichen Zutaten, auBer den Parmesan,
hinzufiigen. Alles gut vermischen, nach Bedarf
noch einmal abschmecken, den Parmesan
tiber den Teller reiben und genieBen.

Art.-Nr. 73382- Btl. 4 1 kg | 10 Btl./Ktn.

>CAUPFNUDE

g trockne en Toma‘t’g

ZUTATEN

BURGER Kartoffel-Schupfnudeln, passierte
Tomaten, Balsamico, Olivendl, Pinienkerne,
getrocknete Tomaten in Ol, Rucola,
Kirschtomaten, vegetarischer Parmesan oder
vegane Parmesanalternative

200 g
pro Portion

ca. 0,74 €
pro Portion (200 g)




SALAT, BOWLS & CO.

Vegetarische Maultaschen, ca. 85 g
<3 Art.-Nr. 65895 - Btl. a 25 Stk. | 4 Btl./Ktn.

ZUBEREITUNG ZUTATEN
Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. BURGER Profikiiche vegetarische Maultaschen,
Die Tomaten putzen und ebenfalls in Scheiben Tomaten, Biiffelmozzarella, Basilikum

schneiden. Maultaschen im Konvektomaten
zubereiten und anschlieBend in Scheiben
schneiden. 3 Maultaschen

pro Portion
Aus den Tomaten, den Maultaschen und dem

Mozzarella einen Caprese Salat schichten.
Den Salat mit einem Dressing aus Ol und Essig
anrichten. Mit Basilikumblattern garnieren.

ca.1,60 €
pro Portion fiir Maultaschen

Caprese Salat neu interpretiert — so haben lhre
Kunden den beliebten Salat garantiert noch nie
gegessen. 4 =

MAULTASCHEN-

CAPRESE-SALAT



ZUBEREITUNG

Die Semmelknddel nach Packungsanweisung
zubereiten. Die Pfifferlinge mehrmals durch-
waschen und aussortieren.

AnschlieBend Butter in eine Pfanne geben,
erhitzen, die Zwiebeln dazugeben und goldgelb
anbraten. Nun die Pfifferlinge dazugeben und
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der
Sahne und etwas Cognac abléschen. Die Masse
mit etwas Bratensauce abschmecken, reduzie-
ren lassen und nochmals mit Salz sowie Pfeffer
wiirzen. Zum Schluss die

Petersilie unterheben.

SALAT, BOWLS & CO.

Semmelknddel traditonell, ca. 75 g
wod Art.-Nr. 73360 - Btl. a 25 Stk. | 4 Btl./Ktn.

ZUTATEN

BURGER Profikiiche Semmelknddel,
Pfifferlinge, feine Zwiebelwiirfel, Sahne,
Instant-Bratensauce, Butter, gehackte
Petersilie, Cognac

3 Semmelknddel
pro Portion

e ca.0,71 €

pro Portion fiir Semmelknddel

Petersilie ist eines der beliebtesten
Krauter zum Wiirzen und Dekorieren
von herzhaften Gerichten.
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AUS
ALLER WELT

Die Vielfalt der schwabischen Kiiche zeigt sich hier in neu interpretierten Gerichten.
Der Kreativitat sind dabei keine Grenzen gesetzt. Die Gerichte liberzeugen mit einem neuen
Geschmacksbild, dass lhre Kunden garantiert begeistert.

HIER FINDEN SIE INSPIRATIONEN FUR GERICHTE AUS ALLER WELT:

+ Gratinierte Gnocchi mit Mangold und Schafskase S. 17
+ Maultaschen-Burger mit Coleslaw S. 18
+ Schupfnudel-Trio ,Asia Art* S. 19
+ Bio-Ravioli mit Aubergine, Tomate und Basilikumschaum S. 20
+ Gemisemaultaschen auf Thai-Gemiise S. 21



1111

¥

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den
Joghurt mit dem Paprikamark verriihren.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die
Gnocchi darin nach Packungsangabe anbra-
ten. Die Zwiebelstreifen, die Thymianblattchen,
den Knoblauch und die Mangoldstiele andiin-
sten. Die angebratenen Gnocchi und die
Mangoldblatter zugeben und abschmecken.
Die Joghurtmischung untermischen und alles in
eine Auflaufform geben. Mit dem zerbréselten
Schafskédse bestreuen und fiir etwa 10 Minuten
in den Ofen geben und gratinieren.

AUS ALLER WELT

Gnocchi ,all‘italiana“
Art.-Nr. 73535 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn

ZUTATEN

BURGER Profikiiche Gnocchi, Mangold,
Zwiebeln, Schafskase, Knoblauchzehen,
Thymianzweige, griechischer Joghurt,
Paprikamark, griine Chilischoten

200 g
pro Portion

ca. 0,81 €
pro Portion (200 g)

Der Mangold bildet geschmacklich
und optisch ein Highlight auf dem Teller
lhrer Kunden.




Frischkdsemaultaschen, ca. 50 g
Art.-Nr. 65842 - Btl. a 1 kg | 5 Btl./Ktn.

MAULTASCHENBURGER

mit rotem Coleslaw
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ZUBEREITUNG

Rotkohl in feine Streifen schneiden, mit einer
groBen Prise Salz vermengen. Karotte und
Zwiebel in feinen Streifen zum Rotkohl geben.
Créme fraiche unterriihren, mit Zucker, Oran-
gensaft und Zimt abschmecken. Maultaschen in
der Pfanne anbraten. Die Buns aufschneiden, auf
einem Backblech verteilen und im vorgeheizten
Ofen etwas anrdsten. Die unteren Teile der Buns
mit Burgersauce bestreichen. Den Salat auf die
Sauce legen und darauf jeweils etwas Coleslaw

verteilen. Die Tomatenscheiben auf den Coleslaw
legen und darauf die Maultaschen anrichten. Den
Bun-Deckel auf die Maultschen setzen.

ZUTATEN

BURGER Profikiiche Frischkisemaultaschen,
Burger-Buns, Rotkohl, Karotte, Zwiebel, Creme
fraiche, Zucker, Orangensaft, Zimt, Tomaten,
Radicchio oder anderen Salat



% . AUS ALLER WELT

Schupfnudel-Trio
Art.-Nr. 62182 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Maiskolben anbraten und aus der Pfanne BURGER Schupfnudel-Trio, Pak Choi, gekochte
nehmen. Ol in einem Topf erhitzen und Chili- Maiskolben, Chilischoten, Sesam, Sojasauce,
streifen darin kurz anbraten lassen. Mit der Gemiisefond, Honig

Sojasauce abloschen und den Gemiisefond
zugeben. Den Honig unterriihren und die Fliis-
sigkeit aufkochen. Bei mittlerer Temperatur
koécheln lassen und die Fliissigkeit reduzieren.
Schupfnudeln anbraten. Pak Choi zugeben und
ebenfalls kurz anbraten. Gebratene Maiskorner
zugeben. Auf Tellern anrichten und etwas Chili- ca. 0,84 €
Sojasauce dariiber geben. Mit gerdstetem pro Portion (200 g)
Sesam bestreuen.

2009
pro Portion
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AUS ALLER WELT

Bio-Ravioli Ricotta/Spinat, ca. 10 g
w3 Art.-Nr. 62447 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

10-RAVIOLI

mit Aubergine, Tomate und Basilikumschaum

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Auberginen im Olivendl heiB anbraten, bis BURGER Profikiiche Bio-Ravioli Ricotta-Spinat,
diese braunen, dann Zwiebeln, Knoblauch und Aubergine, gehackte Tomaten (Dose), Basilikum,
Tomaten dazu geben und abschmecken. Ravioli Gemiisebriihe, Sahne, Knoblauch, Olivendl

in die Pfanne geben und gar ziehen lassen.

Basilikumschaum: Zwiebelwiirfel und Knoblauch- 200 g
pl zehen in Olivendl anschwitzen, mit Brithe und pro Portion
el A Sahne abléschen und reduzieren. Mit Salz und
L Pfeffer abschmecken, Basilikum dazu geben
und piirieren.

ca. 1,29 €
pro Portion (200 g)

B Anrichten und mit Basilikum
$ garnieren.

Frischer Basilikum gibt allen

Gerichten eine mediterrane und
frische Note.

20



Gemiisemaultaschen, ca. 50 g ‘
w4 Art.-Nr. 65914 - Btl. a 25 Stk. | 4 Btl./Ktn.

ZUBEREITUNG ZUTATEN

Zwiebeln, Paprika und Pak Choi anbraten und BURGER Profikiiche Gemiisemaultaschen, Pak
die Gemiisebriihe und Maultaschen dazu geben. Choi, Paprika, Ingwerwurzel, rote Zwiebeln,
Nach kurzer Zeit die Sweet-Chili Sauce hinzu- Gemiisebriihe, asiatische Sweet-Chili Sauce,
fiigen, mit Salz und Tabasco abschmecken und Tabasco

servieren.

Maultaschen in Verbindung mit asiatischem
Thai-Gemiise sind eine leckere Abwechslung
fir lhre Kunden.

GEMUSEMAULTASCHEN

auf Thai-Gemiuse
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Diese Rezeptideen zeigen nur einen Bruchteil dessen, wie Sie die vegetarischen Produkte
der BURGER Profikiiche in lhrer Kiiche einsetzen kénnen. Die Gerichte sind leicht fiir andere
Ernahrungsformen anpassbar und kénnen so - egal ob mit Fleisch, vegetarisch oder vegan -
ganz nach den Wiinschen lhrer Kunden eingesetzt werden.

VEGETARISCHE PRODUKTE UBERZEUGEN DURCH...

.. die vielféltigen Einsatzmaoglichkeiten fiir abwechslungsreiche Gerichte
... ihren fantastischen Geschmack

.. ihre hohe Standzeit

.. leichte Zubereitung mit optimalem Ergebnis fiir Ihre Kunden

Sie méchten noch mehr Ideen und Inspirationen fiir vegetarische Produkte
der BURGER Profikiiche?

Folgen Sie uns
auch auf Instagram
@buerger_foodservice



BURGER PROFIKUCHE - BROSCHUREN IM UBERBLICK: it

Die BURGER Profikiiche iiberzeugt mit einem groBen Sortiment abwechslungsrelcher Produkte al ol
Egal ob in der Gemeinschaftsverpflegung, der GroBkiiche oder in der Gastronomie - hler flndeh (s
Sie genau die richtigen Produkte fiir lhre Anspriiche. _ i ! e -‘;r AR

Scannen Sie einfach die untenstehenden QR-Codes ein und entdecken Sle die. Broschuren :
im Gesamten. | e TN BB

| il
1. Sortiment Bio - ] i3 Sortlment Klta- und Schulverpﬂégunp AN

Produkte in der hochsten Qualitat Lot . . Frische Gerlchte fur frlsche Kopfe

3. Sortiment vegetarisch und vegan - i R 4. Sortlment Cpok & Chlll -

Geeignet fiir alle Erndhrungsformen | : Fir mehr Geschmack b

5. Sortiment Seniorenverpflegung'L_ b : 6. Sortlment |taI|en|sche Produkte—-' h ki e Rt R R
Perfekte Gerichte fiir die BestAger' SRR . it Genusswmm Italien ; il Rl ‘f
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filkation zu entnehmen: Okt_24

Alle Angaben ohne Gewahr und Anspruch auf Aktualitat: Der jeweils guiitige Stand ist der Produktverpackung oder der Produktspezi
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