
Frisch, verlockend, anders. 
Wir machen Burger mit Seele!

Dank über 35-jähriger Erfahrung 
und Leidenscha ft kennen  

wir die Wünsche Ihrer Kunden und 
lie fern individuell zugeschnit tene 

Konzep te. Mit unserer breiten  
Angebotspalet te können Sie jeden 
schmackha ften Trend auskosten.
Denn wir lieben und leben Burger. 

Jeden Tag!

 
 

T h e  s o u l
o f  y o u r
b u r g e r
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+18 %+11 %

besT 
burger 
fACTs

Burger- und Fast-Food-Historie

Ein BurgEr zum »sATTen« 
PrEis wird in Las VEgas 

aus dEm handgEknEtEtEn jaPanischEn rindfleisCh »Kobe« mit trüffEL 
und gänsEstoPfLEBEr sErViErt. noch tEurEr soLL dEr »douchE«-BurgEr 

mit BLattgoLd, kaViar und chamPagnEr-schaum
 für schLaPPE 666 doLLar sEin. wohL BEkomm’s!

hiErzuLandE darf Ein hAmburger nur Aus 100 % reinem 
rindfleisCh und maximaL saLz und gEwürzEn BEstEhEn!

dEr BishEr sChwersTe  
BurgEr  wog üBEr  

914 Kg!

KAlorien-
welTreKord 

niChT Alle spiTzenzAhlen sind 
AuCh spiTzenleisTungen: 
dEr wELtwEit kaLoriEnrEichstE 
BurgEr ist im guinnEss-Buch 
dEr rEkordE VErEwigt:  
sEinE 9.982 kaLoriEn Bringt dEr 
1,4 kiLo schwErE »QuAdruple 
bypAss burger« dEs hEart attack 
griLL in Las VEgas durch ViEr 
rindfLEisch-PattiEs, 20 schEiBEn 
sPEck, acht schEiBEn käsE, in 
schmaLz karamELLisiErtE zwiEBELn 
und drEi EssLöffEL Extra-
schmaLz zusammEn. fragwürdig!

9 von 10 burgern sind aus rindfleisCh 

so stiEg dEr AbsATz von 
TK-pATTies im 
food-sErVicEmarkt 

hEutzutagE ist Ein  
durchschnittLichEr 

hAmburger 23  % 
grösser Als 1977!

18.. 1904 1921 1940 1957 1969
Den Titel »Erfinder des Hambur-
gers« beanspruchen u. a. Charlie 
Negrin alias »Hamburger Charlie« 
(1885, Wisconsin), die Imbissbu-
den-Besitzer Menches Brothers 
(1885, New York), Oscar Bilby, 
Gründer der »Weber's Superior 
Root Beer Restaurants« (1891, 
Oklahoma) und der deutschstäm-
mige Louis Lassen von »Louis’ 
Lunch« (um 1900, Connecticut).

Erster Ruhm 
auf der Welt- 
ausstellung 
in St. Louis: 
Der Texaner 
Fletcher Davis 
verkaufte den 
Hamburger als 
kleine Zwi-
schenmahlzeit.

Walter A.  
Anderson er- 
öffnet mit 
seinem Partner 
Billy Ingram das 
erste »White 
Castle« – die 
älteste Hambur-
ger-Kette. Seine 
legendären 
Rindfleisch- 
Hamburger 
briet Anderson 
auf einem Bett 
aus Zwiebeln 
und verkaufte 
sie für einen 
»Nickel«, also 
5 Cent. 

Ein Gigant 
wird geboren: 
Richard und 
Maurice  
McDonald 
eröffnen ihr 
erstes Drive-in- 
Restaurant in 
San Bernardino, 
Kalifornien.  
So genannte 
Carhops brin-
gen das Essen 
auf Rollschuhen 
direkt ans Auto. 

Branchenneu-
ling Wendy’s 
eröffnet in Co-
lumbus, Ohio  
seine erste 
Filiale. Bereits 
sieben Jahre 
später gibt es 
schon die 500. 
Niederlassung.

So genannte 
»Better-Burger- 
Konzepte«  
verstärken die 
Individuali-
sierung und 
verbessern  
die Qualität  
vieler Burger- 
Angebote.

BURGER KING® 
führt den 
»Whopper« im 
Markt ein, das 
bedeutendste 
Markenprodukt 
des Unterneh-
mens. 

23 cm

der grössTe industriELL 
hErgEstELLtE burger ist 
23 cm gross

dEr Big mac 
wurdE 1968  
EingEführt. 
dEr PrEis 
war 
damaLs
49 cEnt.

Eigenrecherche SALOMON FoodWorld®

um diE 942 KAlorien EinEs 
giAnT burgers mit 339 g  zu VErBrEn-
nEn, muss  EinE PErson 14 Km LaufEn.

150
pro Jahr

100 %

2015

2014

2013

+23 %

  
* Hochrechnung 2015.

nAChfrAge? sTeigend!

*

gEschätztE 150 burger 
isst Ein AmeriKAner 

durchschnittLich pro JAhr. 
das sind drEi BurgEr 

Pro wochE.



Hüfte roastbeef-
filet-steak

  HocH-
rippe

keule

Hesse

oberrippe

baucHlappen
brust

bug

nacken

Hesse

reAl
burger
fACTs
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Ein guTer burger 
Braucht 
zwisChen 20 % und
25 % feTT

Die Abkürzung »Burger«  
oder andere Bezeichnungen 
unterliegen nicht der  
Hamburger-Definition.
Sie können also auch aus 
Fleisch anderer Tierarten  
und weiteren Zusätzen  
wie Semmelmehl, Zwiebeln  
und Ei gefertigt sein.

 FÜR UNS iSt daS 

 SELBStVERStÄNdLiCH. 

diEsE Teile Vom 
rind kommEn 
in EinEn guTen 
burger

»Hamburger« darf sich in 
Deutschland nur nennen (mal 
abgesehen von den Einwohnern 
der gleichnamigen Stadt), was 
einer bestimmten Zusammen- 
setzung entspricht! Diese wird 
in den Leitsätzen des Deutschen 
Lebensmittelbuches definiert: 
Das Patty eines Hamburgers, 
Beefburgers oder Cheesebur-
gers muss demnach aus reinem 
Rindfleisch bestehen und  
darf lediglich durch Salz und  
Gewürze ergänzt werden. 

burgerhAmburger  vs. 

Es ranken sich mindestens ebenso viele Herkunftsgeschichten wie poten- 
tielle Erfindernamen um den »Original Hamburger«. Unsere Lieblings- 
version beginnt in Deutschland und endet in Amerika: Am Anfang war die 
Frikadelle. Sie wurde von Seeleuten und Auswanderern, die im Ham- 
burger Hafen ihre Schiffe bestiegen, mit nach Amerika gebracht. Daher 
der Name. Jahre später kam das Mitbringsel in der Neuen Welt zu neuem 
Weltruhm: Bei der Weltausstellung 1904 in St. Louis soll ein gewisser  
Fletcher Davis ein Hacksteak zwischen zwei Scheiben Brot geklemmt und 
mit Senf, Gurke und Zwiebeln verfeinert haben. Unter dem Namen  
»Hamburger« verkaufte er seine kleine Stärkung an begeisterte Kunden.

diE LEgEndE Vom hAmburger
Wussten Sie, woher der Name Hamburger kommt?

build 
your 
burger

A

die ulTimATive hAmburger-bAuAnleiTung:
dEnn staPELn wiLL gELErnt sEin!

 01  Burger-Bun-Boden 

 02  Burger-Pa tty 

 11   Burger-Bun-Deckel 

 03  Bacon 

 05 Ke tchup 

 04  Käse 

 06  Gurke 

 07  Zwiebeln 

 10  Mayonnaise 

 09 Sala t 

 08  Tomate 

ohne-pAnnen-gArAnTie 
so gEniEsst man BurgEr mit stiL!
Altes Take-away-Gesetz: Patty und unteres Bun gehören zusammen! 
Sie bilden die beste Basis für einen gelungenen Burger to go.  
Drängeln sich Käse, Sauce oder Salat dazwischen, kann das ganze 
Gebilde beim ersten Biss auseinanderrutschen! Erlaubte Ausnahme: 
Beim Verzehr am Tisch darf die Deko-Kunst des Kochs durchaus  
mal Vorrang haben – da gibt es ja schließlich Teller.

A

 GEFÄLLt iHNEN UNSERE 

 HamBURGER-StoRy? 

 odER kENNEN SiE EiNE 

 aNdERE VaRiaNtE? 

 JEtzt aUF   (FaCEBook)  

 poStEN! 



 ihr gewinn?
 QuaLität und sichErhEit! 
 
Verlassen Sie sich auf unseren 
verantwortungsvollen Umgang 
mit dem kostbaren Rohstoff 
Lebensmittel. Unsere höchsten 
Qualitätsstandards und unab-
hängigen Zertifizierungen geben 
Ihnen Sicherheit:
 ISO-Zertifikat (9001: 2008)
 IFS Food Version 6, höheres 
 Niveau
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frisCh
vs. TK

sAlomon
FoodWorld®

fACTs

milliArden 
saLomon foodworLd®-
BurgEr wurdEn 
sEitdEm gEgEssEn

1

3
2

4
5
6

Ihr TK-Vorteil:

frisCher Als frisCh

KnACKige fAKTen 

im BErEich »rindfLEisch- und  
gEfLügEL-BurgEr« sind wir
mit üBEr 80 % marktführEr.

Kurzhistorie 

1990 2000 2006

5
2012

HITBURGER® 
Classic: erster 
Burger im Real- 
American-Style 

GIANT Burger: 
größter indust-
riell hergestell-
ter Burger 

Quick & Easy 
Burger: erster 
bereits gegar-
ter Burger 

Homestyle  
Burger: erster 
Burger in Hand- 
made-Optik 

Vor über 35 Jahren verkauften 
wir unser erstes Patty an begeis- 
terte Kunden. Der Beginn einer 
leidenschaftlichen Burger-Liebe!

  ihr nuTzen?  
  unsErE ViELfaLt!
   
Profitieren Sie von uns als Markt-
führer: Wir lassen Sie gerne an 
unserem Know-how teilhaben und 
bieten Ihnen das konkurrenzlos 
größte Burger-Portfolio auf dem 
Markt. 

!

!

Trendbewusste Gäste legen großen Wert auf Inszenierung 
und eine kreative Speisekarte! Diese Wünsche können Sie 
sowohl mit tiefgekühlten als auch mit frischen Produkten 
köstlich und raffiniert erfüllen. Für unsere TK-Patties sprechen 
folgende Vorteile:

ca. 

80 %
sAlomon
foodworld®

9 %
wEttBE-
wErBEr 1

3 %
wEttBE-
wErBEr 2

8 %
rEst

Quelle: GV-Panel 2014,  

Basis: Volumen ohne eigenmarken

hygienisChe siCherheiT  
siE müssEn kEin frischEs hackfLEisch VErarBEitEn 

mAximAle zeiTerspArnis   
kEin aufwändigEs wiEgEn, würzEn und formEn 

immer die riChTige menge   
kaLkuLationssichErhEit – niE mEhr rEstE und warEnVErLustE 

höChsTer ConvenienCegrAd  
immEr VErfügBar, auch in kLEinEn EinzELPortionEn 

Alles Andere Als sTAndArd 
unEndLichE ViELzahL an indiViduELLEn grössEn und rEzEPturEn

frisCher gehT’s niChT  
wir formEn unsErE PattiEs dirEkt am fLEischwoLf und friErEn 
siE BEi –35 grad Ein. frischEr BEkommEn siE kEin hackfLEisch in 
ihrE küchE.
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 Ei   N E V o N  1  500  000 
 ko m BiN a    tio N S m ö G LiC H k EitE N 

 1 5 MIO.  komma

pA
TT

ies +

+

+ +
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sAuCen

mögliChKeiTen: 
sChiChT fur sChiChT –  

individuell! 
     Burger-Kreationen 

der neuen  
Generation  

Wir bieten mehr als nur Produkte: In unserer Burger-Welt dreht sich alles 
um qualitativ hochwertige Patties und Buns, Toppings und Saucen, Kon-
zepte und Rezepte – so vielfältig und individuell wie Ihre Kundschaft. Wir 
 leben für die Burger der neuen Generation! Taste it! Zum Beispiel unseren

HITBURGER® Plus mit Focaccia Burger Bun und  
    Grillgemüse oder den GIANT Burger mit GIANT  

    Bun, Pickled Jalapeños Nacho Slices,  
       Nachos »Lemon Spice« und Chunky  

    Salsa. Mixen Sie ganz nach Gusto! 
      SALOMON FoodWorld® liefert

Ihnen die Seele für
Ihren Burger.
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dAs grössTe burger-
sorTimenT im mArKT

Für Ihren Erfolg:

Einfach & 
    effizient

Flexibel & 
 universell

Exklusiv & 
  individuell

Ranch masteR ® 

GiGaBuRGeR

hitBuRGeR ® 

classic

hitBuRGeR ®  

Plus

homestyle BuRGeR

Ranch masteR ® 

hamBuRGeR 

Giant BuRGeR homestyle anGus 

BuRGeR

auch als Ranch  

masteR ® 

hamBuRGeR halal  

eRhältlich

cRunchy chik’n ® 

BuRGeR

chik’n ® BuRGeR 

Deluxe

steak BuRGeR

Quick & easy 

BuRGeR

sunny VeGGie 

BuRGeR ®

GouRmet BuRGeR

das könnEn siE DreHen

und wenDen, wiE siE woLLEn!
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 WiR VoN SaLomoN FoodWoRLd®  

 FREUEN UNS ÜBER diESE  

 ENtWiCkLUNG, dENN ... 

 PRoDuktsicheRheit unD  

 Qualität sinD uns eBenso  

 wichtiG wie einfalls-  

 Reiche konzePte.

 unseRe hamBuRGeR-Patties  

 sinD aus Reinem RinD-  

 fleisch BesteR Güte. 

 mit unseRen anGus- unD  

 styRia®-Patties stellen  

 wiR auch ansPRuchsVollste  

 GeniesseR zufRieDen. 

 mit UNSEREm SoRtimENt SiNd  

 SiE aLLzEit tRENdSiCHER! 

A

dAs herzsTÜCK 
des burgers

A Burger – der ewige Trendsetter
Trotz seiner über 100-jährigen  
Geschichte gelingt es dem  
Burger, sich immer wieder neu  
zu erfinden! Mit der jüngsten  
Better-Burger-Bewegung macht 
er Karriere: raus aus der Ecke  
des leidenschaftslosen Fast Food! 
Hochwertige Fleischqualität,  
auserwählte Zutaten und coole 
neue Gastro-Konzepte machen 
den Burger zum neuen Liebling 
von Foodies, Gutessern und  
Szenegängern. 

A

A

 150 g                  200 g                 

100  beef
roh

 aUF EiNEN BLiCk:                                             

Dieses symbol informiert  

sie auf den folgeseiten  

über das verwendete fleisch 

unserer Patties und darüber,  

ob sie roh oder gegart sind.

 

Diese Gramm-angaben zeigen ihnen, in  

welchen Portionsgrößen unsere Patties  

erhältlich sind.

 iSt mEHR aLS NUR FLEiSCH! 

 UNSER SoRtimENt – 

 mit LEidENSCHaFt 

 UNd LiEBE 



100  beef

roh 100  beef
roh
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 aNGUS-RiNd – VoN NatUR aUS GUt 

Ruhig und gutmütig ist das schwarze und braune  

angus-Rind. sein name ist einer schottischen  

Grafschaft entlehnt, doch kennt man es aus irland:  

im milden klima der Grünen insel weiden die  

tiere bis zu 300 tage im Jahr. Das feinfasrige 

fleisch des vitalen und nachhaltig gezüchteten 

Rinds ist deshalb besonders zart, saftig und 

schmackhaft. ideal für unsere natürlich-lockeren 

homestyle angus Burger Patties.

seite 14

Homestyle Angus Burger
Unvergleichlicher Fleischgenuss wie selbst gemacht! 
Aus zertifiziertem ANGUS BEEF. Mit seinem  
extra lockeren Biss und der handwerklichen Optik  
ist unser Newcomer ein Muss für alle Burger-Fans! 
Roh, ungewürzt.

— 100 % Rindfleisch aus Irland
— Sieht aus wie selbstgemacht 
— Körnig, locker und saftig 

 200 g

Homestyle Burger
Purer Fleischgenuss – in Top-Qualität. 
Unverwechselbar durch seinen handwerklichen 
Charakter und den besonders lockeren Biss. 
Für Liebhaber des Rustikalen! Roh, ungewürzt.

— Sieht aus wie selbstgemacht 
— 100 % Beef 
— Körnig, locker und saftig 

 150 g 

Tipp für das perfekte Patty!
_

_

_

 HEiSSkaLt  BuRGeR-Patties immeR 

DiRekt tiefGefRoRen zuBeReiten.

 RaNdERSCHEiNUNG  Das Patty wenDen, 

wenn DeR RanD nicht mehR Roh ist.

 dREHmomENt  Beim BRaten Das  

Patty immeR nuR einmal umDRehen.

 NEU! 

exKlusiv 
& individuell 
 HamBURGER-pattiES aUF 

 pREmiUm-NiVEaU – 

 FÜR dEN UNVERFÄLSCHtEN 

 FLEiSCHGENUSS! 

 200 g  250 g
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100  beef

roh100  beef
roh
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Steak Burger 
Pure Gaumenfreude für echte Steak-Master: das 
Patty mit den Premium-Beef-Stücken! Extra saftig, 
extra fein. Roh, ungewürzt.

— Mit Premium-Beef-Stücken
— Das Steak unter den Hamburgern
— Feiner, saftiger Biss 

 180 g  226 g

 GaRkUNSt  RinDfleisch  

höchsteR Güte – wie Dieses – 

Geniessen feinschmeckeR 

GeRne mEdiUm GEBRatEN.

Gourmet Burger 
Klassegenuss mit gutem Gewissen! Saftig 
aromatisches Naturrindfleisch aus der Steiermark – 
garantiert nachhaltig und biologisch durch Styria- 
Beef®-Zertifizierung. Ein exzellenter Geheimtipp  
für anspruchsvolle Feinschmecker! Roh, ungewürzt.

—  Bestes  LimoUSiN-RiNdFLEiSCH 
  mit Styria-Beef®-Zertifizierung
— Zart und saftig im Geschmack 
— Für wahre Kenner: Patty medium servieren 

 160 g
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 StyRia BEEF® – daS  

 FLEiSCH dER StEiRiSCHEN  

 aLpENRiNdER 

styria Beef® ist die Premium-Rindfleisch- 

marke der steirischen Bauern.  

in artgerechter haltung auf den saftigen, 

kräuterreichen steirischen weiden und  

almen wachsen die tiere im familienver- 

band auf und erhalten die milch von  

den muttertieren. Das futter stammt aus 

der eigenen landwirtschaft, Gentechnik  

ist tabu. Durch die gesunde fütterung,  

die natürliche, tierfreundliche haltung  

und das langsame wachstum ist styria Beef® 

besonders zart und geschmacksintensiv. 

mehr noch: Durch dieses ambitionierte 

nachhaltigkeitsprogramm weiden die tiere 

nun wieder auf almen, die zu verwahrlosen 

drohten, finden ideale lebensbedingungen 

vor und leisten »ganz nebenbei« einen 

wertvollen Beitrag zum erhalt einer einzig- 

artigen kulturlandschaft.

exKlusiv     
& individuell Tipp für Schlemmer!

_

 LECkERBiSSEN dER  

 ExtRakLaSSE –  

 mit aUSGEWÄHLtEN  

 BESoNdERHEitEN  

 Vom RiNd! 



100  beef

roh

100  beef
roh

100  beef

roh
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HITBurGEr® Classic 
Ein Klassiker für die American-Style-Gastronomie! 
Bestes, stückiges Rindfleisch – vergleichbar mit 
einem haschierten Steak. HITBURGER® Classic: für 
Freunde deftiger Burger-Tradition! Roh, ungewürzt.

— Extra körnige und grobe Struktur 
— Purer Beef-Genuss  
— Der Klassiker aus Amerika 

 180 g

GIANT Burger
Das ist »EATertainment« pur! Gerade in der 
Szene-Gastronomie sorgt der größte industriell 
hergestellte Hamburger der Welt für großes Hallo. 
Doch auch mit seiner besonderen Beef-Note 
überzeugt das mild gewürzte, supersaftige Spitzen-
produkt. Roh, gewürzt. 

— Gute Brateigenschaft und lange Standzeit 
—  Größter industriell hergestellter Hamburger
— Raffinierte GIANT-Würzmischung 

HITBurGEr® Plus
Unser Bestseller! Mit seiner unverkennbaren Waffel- 
optik und der unwiderstehlichen »Hot«-Würzung  
ist der HITBURGER® Plus ein echter Kassenschlager. 
Roh, gewürzt. 

— Einzigartige Waffeloptik 
— Schnelle Zubereitung
— Pikante »HOT«-Würznote 

 ERLESENE BURGER iN  

 VERLoCkENdER ViELFaLt –  

 WEiL kLaSSE  

 ViELE GESiCHtER Hat! 

flexibel 
& universell

 226 g  50 g 62,5 g 70 g 80 g 90 g 100 g 125 g 180 g  180 g  226 g  339 g



100  Chik’n®

gegart

100  Chik’n®

gegart
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SuNNy VEGGIE BurGEr ® 
Die attraktive Alternative! Fleischloser Hochgenuss 
aus knackigem, sonnengereiftem Gemüse.  
Lecker, leicht, gesundheitsbewusst und ohne tierische 
Zutaten. Vorgebacken.

— Stückiges und sonnengereiftes Gemüse
— Ideal für Vegetarier und Veganer
— Feine Meerrettich-Note

Chik’n® Burger Deluxe
Darauf fliegen Geflügel-Fans: 100 % saftig-zartes, 
pures Hähnchenbrustfleisch. Ob als Burger-Patty, 
Schnitzel oder Highlight für den Salat. Gegart.

— Chik’n® pur, ohne Panade 
— 100 % saftig-zartes Hähnchenbrustfleisch
— 100 % gegart = 100 % Produktsicherheit 

Crunchy Chik’n® Burger
Knusprige Delikatesse: pikant würziger Burger aus 
100 % Hähnchenbrustfiletstücken, umhüllt von 
knackiger Flakes-Panade. Gegart, paniert.

— Aus reinen Hähnchenbrustfiletstückchen 
—  Besonders knusprig durch crunchy 

Flakes-Panade 
— 100 % gegart = 100 % Produktsicherheit 

 130 g 92 g

 JEtzt VEGaN! 

 diE NEUEN LiEBLiNGSBURGER –  

 VEGGiE UNd GEFLÜGEL im tRENd! 

flexibel 
& universell  kRoSS-oVER  DeR cRunchy  

chik’n ® BuRGeR lässt’s  

BesonDeRs GeRne iN dER  

FRittEUSE kRachen –  Da wiRD 

eR GolDBRaun unD kRoss 

Tipp für den »Knack!«!
_

 90 g  135 g



100  beef
roh

100  beef
gegart

100  beef

roh
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ranch Master® Gigaburger
Pimp up your Ranch Master® – vom Hamburger  
zum Gigaburger! Mit einem deutlich größeren 
Durchmesser, aber der gleichen beliebten Würzung 
schmeckt dieser Gigant doppelt gut. Roh, gewürzt. 

— Der beliebte Allrounder in groß 
— Gute Warmhaltung und Standzeit
— Groß und top im Preis

 180 g  227 g  332 g

ranch Master ® Hamburger
Der ideale Allrounder für den Take-away-Bereich: 
beliebt bei allen Snack-Fans! In acht verschiedenen 
Gewichtseinheiten ist er maßgeschneidertfür die  
Imbiss-Gastronomie. Roh, gewürzt.

— Allround-Genie mit leichtem Handling
— Mit Gelinggarantie
— Der ideale Burger für die Imbiss-Gastronomie 

 aUCH aLS 100 G HaLaL! 

Quick & Easy Burger 
Schneller ist kein Hunger gestillt: Bereits von uns 
 gegart und lecker gewürzt, ist der Q&E Burger super-
schnell servierfertig. Die Rakete unter den Burgern! 
Schneller geht’s nur mit unseren neuen Q&E Kits mit 
Patty und Bun! Gegart, gewürzt.

— Gegarter Burger = 100 % Produktsicherheit 
— Besonders schnelle und einfache Zubereitung
— Mit pikanter Grillnote 

 BEWÄHRtE BEStSELLER mit  

 GELiNGGaRaNtiE –  

 HEiSS GELiEBt VoN aLLEN  

 SNaCk-FaNS! 

einfACh 
& effizienT

 NEU! 

 45 g 62,5 g 83,5 g 90 g 100 g 125 g 150 g 180 g 60 g 100 g 140 g

Auch mit Bun:I
_

_

 dEN QUiCk & EaSy BURGER GiBt ES aLS  

 SoLo-patty mit 60, 100 UNd 140 G odER iN 4  

 pRaktiSCHEN kitS: 

 
12×

 lauGen Bun unD  

 Q&e BuRGeR 60 G oDeR 100 G 

 
12×

 Basic Bun unD  

 Q&e BuRGeR 60 G oDeR 100 G

 ExpRESS-LiEFERUNG  eRGänzen sie Das  

kit einfach mit sauReR GuRke unD ketchuP  

unD eRwäRmen sie es im  SNaCk BaG  füR  

2 minuten in DeR mikRowelle. feRtiG ist  

ihR »sofoRt-BuRGeR«!

+

+
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dAs gewisse
eTwAs

 mit UNSEREN   1,5 Millionen 

 komBiNatioNSmöGLiCHkEitEN  

 köNNEN SiE ViELEN GÄStEN  

 pERSöNLiCHE WÜNSCHE  

 ERFÜLLEN: 

 salomon fooDwoRlD®  

 homestyle BuRGeR sehen aus  

 wie selBstGemacht. 

 VeRschieDene Buns BilDen 

 Den Rahmen füR sPannenDe 

 GeschmacksVaRianten. 

 köstliche toPPinGs, saucen 

 unD RezePtuRen insPiRieRen 

 zu iDeenReichen komPo-

 sitionen, Von Rustikal Bis 

 exotisch. 

A

Geschmackssinfonie nach 
eigener Komposition
Ein Burger ist ein Burger ist ein 
Burger? Nicht ganz! Der neue 
Burger-Hype hat eine Welle der 
Produkt-Individualisierung mit 
sich gebracht, die den Wettbe-
werb beschwingt. Erfrischende
Andersartigkeit verleiht unserem
geliebten Allrounder nun eine 
immer neue Persönlichkeit:
Handmade-Optik, überraschende
Zutaten, kreative Kombinationen, 
die die individualisierten  
Bedürfnisse der Kunden erfüllen.

 maCHt dEN BURGER zU iHRER kREatioN! 

 UNSERE ExtRaS –  

 FÜR diE iNdiVidUELLE 

 CHaRaktER-kÜCHE 

A
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GIANT Bun
 
Einfach das Größte: das XL-Ham-
burger-Brötchen mit Sesam – 
für alle GIANT- und Gigaburger- 
Größen. 

—   Besonders softer und  
luftiger Teig 

—  Ohne Zusatzstoffe 
—  Typisch amerikanisch 

The real 
Burger Sauce
Krönen Sie Ihre Burger mit der 
cremigen SALOMON FoodWorld® 
Burger Sauce. Ihre feine Würze 
und die fruchtige Frische der  
kleinen Gurkenstückchen geben 
der Sauce ihre unwiderstehliche 
Note. 

— Vielseitig verwendbar 
— Mit Gurkenstückchen 

Pickled Jalapeños 
Nacho Slices
Das Original aus Mexiko:  
eingelegte, geschnittene Chili-
schoten. Saftig-bissfest,  
medium hot. Schenken Ihrem  
Burger Temperament! 

— Saftig und bissfest 
— Vorgeschnitten
— Medium hot 

redpeppajam®

Süß, pikant, fruchtig, frisch: das  
ideale Topping für Burger mit der 
besonderen Note! Kleine rote  
Paprikastückchen verleihen der 
feinen Köstlichkeit eine appetitliche 
Handmade-Optik. 

— Süßpikant
— Wenig Stückigkeit 
— Pumpfähig 

 4,5 Inch  1  kg 4 Inch

 6 Inch

 1 kg

 2,8  kg

 2  L Gallone 2  L Gallone

 SaUCEN, dipS & Co. 

 mehR DaVon finDen  

 sie in unseReR  

 GesamtüBeRsicht 

  aUF S.42 

_

A

drum 
und drAn

Cheddar  
Mozzarella Mix
Fifty-fifty: Cheddar und Mozzarella 
ergeben die ideale Mischung 
zum Füllen und Überbacken von 
Wraps, Soft-Tacos, Taco-Shells, 
Nacho, Pizza, Burger und Gemüse. 
Eine der wichtigsten Geschmacks-
komponenten – praktisch zum 
Streuen! Lose rollend gefrostet.

—  50 % Cheddar, 50 % Mozzarella 
—  Nach Bedarf zu entnehmen – 

frei rollend 

FÜR dEN GaNz BESoNdEREN SCHLiFF 

 mit UNSEREN ExtRaS  

 BEREitEN SiE GaUmEN UNd  

 aUGEN EiNEN SCHmaUS 

Focaccia Burger Bun
Verleihen Sie Ihren Kreationen 
 mediterrane Würze: Mit getrock-
neten Tomaten, italienischem 
Olivenöl, Meersalz und aufge-
streutem, feinem Rosmarin weckt 
dieses authentisch aussehende 
Burger-Brötchen den Appetit auf 
das Besondere.

—  Typische Oberfläche mit  
  Rosmarin 
—  Mit italienischem Olivenöl 
—  Mit getrockneten Tomaten  
  und Meersalz 

Brioche Burger Bun
Versetzen Sie Ihre Gäste in  
Staunen und differenzieren Sie  
sich von Ihren Mitbewerbern:  
die süßliche Note, der verlockende 
Glanz – ein unvergleichlich anderes 
Burger-Erlebnis. Sie fragen sich, 
ob das zu würzigen Burgern 
passt? Und wie! In den USA längst 
ein Kassenschlager.

— Attraktiver Glanz 
— Sehr softe Konsistenz 
—  Leichte Vanille- und  

Butternote 

Grillgemüse  
» Mediterranean «
Vom Antipasti-Teller stibitzt: typisch 
mediterranes Grillgemüse mit  
roter und gelber Paprika, Zucchini,  
Auberginen, Tomaten und Zwiebeln. 
Besonders aromatisch und mit  
charakteristischem Biss. Perfetto!

—  Mix aus 5 mediterranen 
Gemüsesorten 

—   Nach Bedarf zu 
entnehmen – frei rollend 

 NEU!  NEU!  NEU! 
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dAs 
KonzepT

Die Herzenswünsche Ihrer 
Kunden sind auch unsere!
Konzept und Rezept müssen sich 
ergänzen! Doch wir wissen:  
Das ist gerade für kleinere Unter-
nehmen leichter gesagt als getan. 
Deshalb unterstützen wir Sie  
in Ihrem Konzeptgedanken nicht 
nur mit passenden Rezepturen, 
Patties und Buns. Sie profitieren 
auch von unserem Know-how  
im Service-Support und Channel 
Marketing – wir helfen Ihnen,  
Ihre Strategien an den Bedürfnis-
sen Ihrer Kunden auszurichten. 
Denn die kennen wir dank unserer 
Erfahrung besonders gut!

 SCHmECkt maN am REzEpt! 

 UNSER SaCHVERStaNd –  

 FÜR iHRE GaNz  

 SpEziELLEN BEdÜRFNiSSE 

A
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h o T e l l e r i e

Check-in

f r innovATive 
burgerKonzepTe
Flexibilität rund um die Uhr! Hotelküchen müssen 
eine Vielzahl von Ansprüchen zu unterschiedlichsten 
Anlässen erfüllen: vom hauseigenen Restaurant  
über die Bar, den Roomservice und die Mitarbeiter-
verpflegung bis hin zu großen Events. Dabei  
rechnet man künftig mit 5,4 % Mehrausgaben der 
Hotelgäste im Bereich Speisen. Eine echte Heraus- 
forderung an das organisatorische und kulinarische 
Geschick des Hotelkochs! Profitieren Sie vom  
aktuellen Food-Trend: Burger ist das neue Must- 
have! Mit unseren 1,5 Mio. Kreationsmöglichkeiten 
haben Sie immer das passende Angebot parat –  
auch für den gehobenen Anspruch.

Einladung für
Ihren Gast 
Mit kleinen, 
 attraktiven Post- 
it-Botschaften  
auf dem Zimmer 
machen Sie 
Ihren Gästen das 
Burger-Ange-
bot des Hauses 
schmackhaft. 
 Kleiner Aufwand –  
mehr Umsatz!

[anGaBe] 

in euRo 

r e z e p T i d e e  f Ü r  i h r  À - l A - C A r T e - A n g e b o T
suRf & tuRf BuRGeR

1. 100 g ciabatta 0,41

2. 160 g Gourmet Burger 1,88

3. 8 g wildkräutersalat 0,11

4. 60 g avocadospalten 0,40

5. 40 g lobsterschwanz 4,83

6. 10 g cheddar cheese hollandaise 0,12

wareneinsatz 7,75

Verkaufsvorschlag 28,80

GEWiNNSpaNNE 21,05

FÜR aLLE VERzEHRSitUatioNEN im HotEL

A
Veredelung
Für den À-la-carte-Bereich empfehlen wir, Elemente 
aus dem »Fine Dining« mit unseren Burger-Ideen zu 
verschmelzen. So präsentieren Sie Ihr Haus als inno- 
vativ und kreativ und generieren gleichzeitig mehr 
Ausgaben vonseiten Ihrer Gäste. 

 diES köNNtE iHNEN  

 aUCH SCHmECkEN 

steak BuRGeR       

homestyle BuRGeR
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A d  h o C

Gaumenkitzel to go: 

sChnell & leCKer 
– gAnz einfACh
Im Stehen, im Gehen, im Auto, im Park – rund um  
die Uhr. Zum Essen braucht man heutzutage nicht 
mehr unbedingt einen gedeckten Tisch! Durch die 
steigende Mobilität und Flexibilität gewinnt Snacking 
immer mehr an Bedeutung. Damit keine Langeweile 
aufkommt, muss das Angebot stetig verbessert  
werden. Neue Ideen sind immer gefragt! Was gibt  
es da Besseres, als das aktuelle Megathema  
»Burger« in das Programm aufzunehmen. Unser 
 Burger-Portfolio hält dafür unzählige Möglichkeiten  
bereit – auch mit wenig Personal und Equipment!

Feines aus dem Stegreif
Die größte Herausforderung ist es, trotz wenig Per-
sonal und Equipment eine kleine, aber feine Auswahl 
anzubieten. Unsere gegarten Burger-Patties sind ein 
perfekter Baustein dafür: Egal ob Chik’n® oder Beef –  
ihr schnelles, einfaches Handling und die hundertpro-
zentige Produktsicherheit sind Ihr Vorteil! Und unsere 
vielfältigen Rezeptideen sorgen für willkommene Ab-
wechslung ...

Einladung für
Ihren Gast 
Nutzen Sie Ihre 
Kundenkontakt-
punkte zur besse-
ren Vermarktung: 
Mit speziell auf Sie 
zugeschnittenen 
Ideen helfen wir 
Ihnen, die Auf-
merksamkeit auf 
Ihr Burger-Ange-
bot zu lenken und 
so den Absatz zu 
steigern.

 diES köNNtE iHNEN  

 aUCH SCHmECkEN 

Ranch masteR® hamBuRGeR 

Quick & easy BuRGeR

A

[anGaBe] 

in euRo 

r e z e p T i d e e  f Ü r  i h r  s n A C K A n g e b o T
fResh & cRunchy BaGel

1. 75 g sesambagel (1 stück) 0,55

2. 20 g frischkäse 0,10

3. 10  g möhrenstreifen 0,01

4. 15 g Grüner apfel 0,04

5. 135 g crunchy chik’n® Burger 1,06

wareneinsatz 1,76

Verkaufsvorschlag 4,95

GEWiNNSpaNNE 3,19
 taNkStELLE ||FREizEitGaStRoNomiE||BÄCkEREi 
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g e m e i n s C h A f T s - 
v e r p f l e g u n g

Nur 4 Minuten  
Mit unserem neuen, gegarten 
Quick & Easy Burger 140g  
meistern Sie auch Stoßzeiten per-
fekt: einfach für 4 Minuten in  
den Kombidämpfer geben – fertig! 

Die Herausforderung steigt! Durch die vielen externen 
Alternativen wie Imbisse und Restaurants ist es  
heute nicht mehr so einfach, Gäste im Betriebsres- 
taurant zu halten. Der allgemeine Burger-Boom  
kommt auch in Kantinen an: Burger belegen Rang 4 
der beliebtesten Gerichte in der Gemeinschafts- 
verpflegung. Tendenz steigend! Nutzen Sie die riesige 
Chance, Stammgäste zu überraschen und neue  
Gäste zu gewinnen. Kein Problem – auch bei einer 
großen Anzahl von Essen. Wir unterstützen Sie  
auch gerne in der Kundenkommunikation – damit 
sich herumspricht, was bei Ihnen geboten wird!

Einladung für
Ihren Gast 
Schütteln Sie den alten 
»Kantinen-Stempel« 
ab: Mit Frontcooking- 
Events und Burger- 
Themeninseln  
überzeugen Sie Ihre 
Gäste und sorgen  
für eine anregende 
und gleichzeitig 
sinnlich-entspannte 
Lunch-Atmosphäre.

[anGaBe] 

in euRo 

r e z e p T i d e e  f Ü r  i h r e  i n s z e n i e r u n g
italian BuRGeR

1. 125 g Giant Bun (1 stück) 0,42

2. 140 g Quick & easy Burger (1 stück) 1,09

3. 60 g tomaten (5 scheiben) 0,06

4. 10 g Rucola 0,08

5. 20 g frittierte zwiebeln 0,03

6. 20 g cocktailsauce 0,11

wareneinsatz 1,79

Verkaufsvorschlag 3,95

GEWiNNSpaNNE 2,16

BEtRiEBSREStaURaNt||kioSk/CaFEtERia||CatERiNG

Attraktiv & aktiv: 

Trends erKennen 
und umseTzen
 

Tipp für das perfekte Patty!
_ am BEiSpiEL HomEStyLE BURGER 200 GRamm  
Patties auf Gut VoRGeheizteR BRatPlatte  

auf JeDeR seite Bei 185° c ca. 3 minuten an- 

BRaten. Danach kühl stellen (+4° c). nach  

sechs stunDen Die Gekühlten Patties im komBi- 

DämPfeR Bei 120° c (tRockene hitze) sieBen  

minuten lanG ReGeneRieRen. aB Jetzt halten 

sich Die Patties DaRin etwa eine halBe  

stunDe lanG waRm, ohne ihRen Biss zu VeRlieRen. 



s y s T e m - 
g A s T r o n o m i e , 
s z e n e - 
g A s T r o n o m i e

Staunen inklusive:

die sensATion 
KommT Auf 
dem Teller
Erlebnis und Genuss – das sind die zwei Besonder- 
heiten, um die sich die Szene-, Event- und Systemgas-
tronomie drehen. Der Anspruch an kreative Rezepturen 
und spannende Inszenierungen ist unvergleichlich 
groß. Der Standard-Burger genügt heutzutage nicht 
mehr, um sich abzugrenzen, denn 10 von 15 Erlebnis- 
gastronomen bieten Burger an. Doch der kultige  
Burger bietet die perfekte Ausgangsbasis, um mit  
wenigen Zutaten eine überraschende Bandbreite von 
süß über fruchtig bis feurig und scharf anzubieten. 
Lassen Sie sich von unseren Ideen inspirieren – indivi-
dueller geht’s nicht! 

Einladung für  
Ihren Gast 
Mit großen und klei-
nen Inszenierungen 
schaffen Sie eine  
persönliche Bindung  
zu Ihren Gästen und 
den Wunsch, immer 
wiederzukommen. 
Materialien für 
 Gewinnspiel- und 
Treueaktionen be-
kommen Sie bei uns!

[anGaBe] 

in euRo 

r e z e p T i d e e  f Ü r  i h r e n  b u r g e r T r e n d
auf messeRs schneiDe

1. Brioche Burger Bun (1 stück) 0,37

2. 150 g homestyle Burger 1,24

3. 15 g salat 0,08

4. 12 g Rote tomaten (1 scheibe) 0,01

5. 12 g Gelbe tomaten (1 scheibe) 0,02

6. 12  g zwiebeln 0,02

7. 15 g Grünes Pesto 0,25

8. 20 g Getrocknete tomaten 0,16

9. 20 g Redpeppajam® 0,09

wareneinsatz 2,23

Verkaufsvorschlag 11,95

GEWiNNSpaNNE 9,72
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ERLEBNiSGaStRoNomiE

 diES köNNtE iHNEN  

 aUCH SCHmECkEN 

homestyle BuRGeR 

Giant BuRGeR

A
Knacken Sie die 
geheimen Codes Ihrer Gäste!

Verstehen, wie der Kunde 
tickt: Mit unserem Culinary 
Code erfüllen Sie Ihren 

Gästen die geheimsten Wünsche. Die ihm zugrunde 
liegende Limbic Map® gibt Ihnen Einblick in den Teil 
des Gehirns, der für Gefühle zuständig ist: Fantasie 
und Genuss, Disziplin und Kontrolle oder Abenteuer 
und Thrill – in welcher Stimmungslage ist Ihr Kunde 
heute? Holen Sie ihn mit der passgenau inszenierten 
Menürezeptur dort ab – wir beraten Sie gerne!
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verlieren 
sie niChT

Jedes Detail ist entscheidend. 
Damit Sie bei der Suche nach 
Nährwerten, Allergenen  
und Zubereitungen nicht den 
Überblick verlieren, haben  
wir diese Informationen auf den  
beiden folgenden Seiten in  
kompakter Form für Sie zusam-
mengestellt.

A
 dEN ÜBERBLiCk 

 aLLES aUS EiNER HaNd –  

 aLLES aUF EiNEN BLiCk! 
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01 02 03 05 06 07 08 09 10 11 12 13

ÜbersiChT
burger 

p A l e T T e n f A K T o r n ä h r w e r T e  ( 1 0 0   g   /   m L  E n t h a L t E n  d u r c h s c h n i t t L i c h : ) z u b e r e i T u n g  A l l e r g e n e *

  produktname Art.-nr. einheit inch
Kartons pro 
palette

lagen pro 
palette

Kartons 
pro lage

energie 
kJ

energie 
kcal fett

davon gesättigte 
fettsäuren

Kohlen- 
hydrate

davon 
zucker eiweiß salz

 
gluten laktose

01 Homestyle angus burger 85 048 00 200 g × 27 st. = 5,4 kg 4,5 – 5 • 110 10 1 1 1122 270 22 g 9,4 g 0,1 g 0 g 18 g 0,25 g • • • • • •

02 crunchy chik’n® burger 84 92 1  00 
 
84 649 00

4 × 1,5 kg = 6,0 kg
(1,5 kg = 15 – 17 st. á 90 g) 

4 × 1,5 kg = 6,0 kg
(1,5 kg = 10 – 12 st. á 135 g) 

3,5 – 4

4,5 – 5

• 72

72

9

9

8

8

903 215 10 g 1,7 g 18 g 0 g 13 g 1,1 g • •  • •

03 chik’n® burger Deluxe 84 944 00 4 × 1,0 kg = 4,0 kg 
(1,0 kg = 10 – 12 st.)

Long 
Bun

• 104 13 8 573 137 5,5 g 0,9 g 0,7 g 0,7 g 21 g 1,7 g • •

04 giant burger 85 006 00 
85 005 00
84 830 00

180 g × 28 st. = 5,04 kg 
226 g × 20 st. = 4,52 kg 
339 g × 16 st. = 5,42 kg

5 – 6
6
6

• 110
110
110

10
10
10

11
11
11

1168 282 23 g 9,7 g 0,6 g 0,2 g 18 g 1,2 g • • • • • •

05 gourmet burger 84 926 00 160 g × 22 st. = 3,52 kg 4 – 4,5 • 168 12 14 1102 265 21 g 9,0 g 0,1 g 0 g 19 g 0,19 g •

06 Homestyle burger 84 941 00 
84 942 00
84 943 00

150 g × 36 st.  = 5,4 kg 
200 g × 27 st.  = 5,4 kg 

250 g × 23 st.  = 5,75 kg

4 – 4,5
4,5 – 5
4,5 – 5

• 110
110
110

10
10
10

11
11
11

1122 270 22 g 9,4 g 0,1 g 0 g 18 g 0,25 g • • • • • •

07 Hitburger® plus 84 8 1 7 00
85 019 00
84 82 1 00
84 822 00
84 823 00
84 920 00
85 02 1 00
85 022 00

50 g × 100 st. = 5,0 kg 
62,5 g × 80 st. = 5,0 kg 
70 g × 72 st. = 5,04 kg
80 g × 60 st. = 4,8 kg
90 g × 50 st. = 4,5 kg

100 g × 50 st. = 5,0 kg
125 g × 40 st. = 5,0 kg
180 g × 25 st. = 4,5 kg

3,5
4 – 4,5
4 – 4,5
4 – 4,5
4 – 4,5
4 – 4,5
4,5 – 5

5

• 110
110
110
110
110
110
110
110

10
10
10
10
10
10
10
10

11
11
11
11
11
11
11
11

1115 268 21 g 9,0 g 0,8 g 0,4 g 19 g 1,2 g • • • • • •

08 Hitburger® classic 85 002 00
85 024 00

180 g × 25 st. = 4,5 kg
226 g × 21 st. = 4,75 kg

4,5 –  5
4,5 – 5

• 110
110

10
10

11
11

1122 270 22 g 9,4 g 0,1 g 0 g 18 g 0,65 g • • • • • •

09 ranch Master® gigaburger 85 226 00 
85 228 00
7 1 1 32 1 5

180 g × 25 st. = 4,5 kg
227 g × 20 st. = 4,54 kg
332 g × 15 st. = 4,98 kg

5-6
6
6

• 120
120
120

10
10
10

12
12
12

1027 247 20 g 8,8 g 0,8 g 0,3 g 16 g 2,0 g • • • • • •

10  ranch Master® Hamburger 80 3 1 1  00
80 353 00
80 358 00
80 365 00
7 1  1 2 7  00
70 436 00
80 363 00
80 364 00

45 g × ca. 100 st. = 4,5 kg
62,5 g × ca. 80 st. = 5,0 kg
83,5 g × ca. 60 st. = 5,01  kg
90  g × ca. 56 st. = 5,04 kg
100 g × ca. 50 st. = 5,0 kg
125 g × ca. 40 st. = 5,0 kg
150 g × ca. 30 st. = 4,5 kg

180 g × 25 st. = 4,5 kg

3,5
3,5 – 4,5

4 – 4,5
4 – 4,5
4 – 4,5
4,5 – 5

5
5

• 120
120
120
120
120
120
120
120

10
10
10
10
10
10
10
10

12
12
12
12
12
12
12
12

1168 282 23 g 9,6 g 0,4 g 0,1 g 18 g 1,2 g • • • • • •

r a n c h  m a s te r ® h a m b u r g e r  h a l a l 8 1  224 00 100 g × ca. 50 st. = 5,0 kg 4 – 4,5 • 120 10 12 1168 282 23 g 9,6 g 0,4 g 0,1 g 18 g 1,2 g • • • • • •
11 steak burger 84 939 00

84 940 00
180 g × 25 st. = 4,5 kg

226 g × 21 st. = 4,75 kg
4,5 – 5
4,5 – 5

• 110
110

10
10

11
11

917 220 16 g 6,8 g 0,1 g 0 g 19 g 0,60 g • • • • • •

12 sunnY Veggie burger® 84 945 00 2 × 1,3 kg = 2,6 kg 
(1,3 kg = 10 st.)

3,5 – 4 • 160 10 16 676 161 6,8 g 0,6 g 23 g 5,3 g 1,2 g 0,95 g • •

13 Quick & easy burger

Q u i c k  &  E a s y  B u r g e r 85 046 00
84 9 1 8  00
85 045 00

60 g × 60 st. = 3,6 kg
100 g × 40 st. = 4,0 kg
140 g × 25 st. = 3,5 kg

4 – 4,5
4,5 – 5

6

• 121
120
121

11
10
11

11
12
11

1085
1082
1085

261
261
261

20 g
20 g
20 g

8,5 g
8,5 g
8,5 g

3,0 g
3,0 g
3,0 g

0,7 g
0,7 g
0,7 g

17 g 
17 g
17 g

1,1 g
1,1 g
1,1 g

• • • • • • • •

Q u i c k  &  E a s y  B u r g e r  basic kit 85 047 00 
 
85 026 00

60 g × 12 Patties 
ca. 71 g × 12 Buns = 1,57 kg

100 g × 12 Patties 
ca. 71 g × 12 Buns = 2,05 kg

4,5

4,5

• 132

132

11

11

12

12

1188

1175

283

281

12 g

14 g

4,2 g

6,1 g

30 g

24 g

3,0 g

2,5 g

13 g

14 g

1,1 g

1,1 g

• • • • • • • •

Q u i c k  &  E a s y  B u r g e r  laugen kit 85 047 1 0

85 026 10

60 g × 12 Patties 
ca. 80 g × 12 Buns = 1,68 kg 

100 g × 12 Patties 
ca. 80 g × 12 Buns = 2,16 kg

4,5

4,5

• 132

132

11

11

12

12

1140

1127

272

269

12 g

14 g

4,0 g

5,0 g

25 g

20 g

2,7 g

2,2 g

15 g

15 g

1,4 g

1,3 g

• • • • • • • •

*   = glutenfrei / laktosefrei  = enthält gluten / Laktoseneue Produkte

04



p A l e T T e n f A K T o r n ä h r w e r T e  ( 1 0 0   g   /   m L  E n t h a L t E n  d u r c h s c h n i t t L i c h : ) z u b e r e i T u n g  A l l e r g e n e *

   
b u n s
produktname Art.nr. einheit inch

Kartons pro 
palette

lagen pro 
palette

Kartons 
pro lage

energie 
kJ

energie 
kcal fett

davon gesättigte 
fettsäuren

Kohlen- 
hydrate

davon 
zucker eiweiß salz

 
gluten laktose

01 b r i o c h e  b u r g e r  b u n 84 883 20 20 × 80  g = 1,6 kg 4 • 68 17 4 1387 330 10 g 7,0 g 51 g 10 g 7,7 g 1,1 g • •

02 f o c a c c i a  b u r g e r  b u n 84 734 20 30 × 80 g = 2,4 kg 4,5 • 68 17 4 1188 281  4,3 g 0,4 g 49 g 5,5 g 9,8 g 1,2 g • •

03 g i a n t  b u n 84 734 10 125 g × 24 st. = 3,0 kg 6 • 52 13 4 1209 286 5,6 g 0,5 g 49 g 7,5 g 8,7 g 1,3 g • •

T o p p i n g s  
produktname

04 b e e f  to p p i n g  » l e m o n &  c h i l l i « 84 848 00 4 × 1,0 kg = 4,0 kg • 110 10 11 899 216 14 g 6,3 g 2,4 g 0,8 g 20 g 1,5 g • • • •

05 c h e d d a r  M o z z a r e l l a  M i x 85 155 00 10 × 1,0 kg = 10,0 kg 48 6 8 1370 330 26 g 17 g 0 g 0 g 24 g 1,5 g

06 g r i l l g e m ü s e  » M e d i t e r r a n e a n « 84 760 00 5 × 1,0 kg = 5,0 kg • 88 11 8 114 27 0,3 g 0,1 g 3,7 g 3,4 g 1,4 g 0 g • • • •

07 p i c k l e d  J a l a p e ñ o s  n a c h o  s l i c e s 
( ke i n e  t i e f k ü h lw a re)

84 746 99 6 × 2,8 kg = 16,8 kg • 40 8 5 114 27 0,1 g 0,0 g 4,1 g 3,9 g 0,9 g 1,1 g

08 n a c h o s  » l e m o n s p i c e « 84 743 00 10 × 450 g = 4,5 kg 20 4 5 2072 495 22 g 4,1 g 67 g 1,6 g 6,4 g 0,24 g

09 b e e r  b a t t e r e d  o n i o n  r i n g s 
»t h i n  c u t« 

84 274 00 6 × 1,0 kg = 6 kg 54 6 9 954 227 10 g 1,2 g 30 g 4,7 g 3,6 g 1,1 g • • • •

s A u C e n 
produktname

10 a s i a  s a u c e 
( ke i n e  t i e f k ü h lw a re)

84 883 00 6 × 2,0 l (2,47 kg) = 
12,0 l (14,82 kg)

• 50 5 10 799 188 0 g 0 g 47 g 38 g 0 g 3,1 g

11 c h u n k y  s a l s a 
( ke i n e  t i e f k ü h lw a re)

84 744 00 6 × 2,0 l (2,1 kg) = 
12,0 l (12,6 kg)

• 50 5 10 144 34 0 g 0 g 6,7 g 4,1 g 1,3 g 2,1 g

12 g u a c a m o l e  c l a s s i c 
»extreme supreme« (avocado Dip)

84 741 00 12 × 500 g = 6,0 kg 81 9 9 801 194 17 g 2,7 g 8,4 g 2,3 g 1,7 g 0,42 g

13 M a n g o D i p 
( ke i n e  t i e f k ü h lw a re)

84 999 00 6 × 2,0 l (2,37 kg) = 
12,0 l (14,2 kg)

• 50 5 10 833 196 0 g 0 g 49 g 27 g 0 g 2,5 g

14 r e d p e p p a j a m ® 
( ke i n e  t i e f k ü h lw a re)

84 998 00 6 × 2,0 l (2,55 kg) = 
12,0 l (15,3 kg)

50 5 10 834 196 0 g 0 g 48 g 41 g 0,6 g 1,1 g

15 t h e  r e a l  b u r g e r  s a u c e 
( ke i n e  t i e f k ü h lw a re)

84 883 1 0 6 × 2,0 l (2,182 kg) = 
12 l (13,092 kg)

• 50 5 10 1490 359 29 g 1,9 g 23 g 20 g 0,8 g 3,1 g
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A  sie haben Fragen? 

 wiR BeRaten sie GeRne!
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