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Zwiebeln gy
- naturlich vielseitig

Zwiebeln sind wichiigér Bestandteil vieler Gerichte. _ ' .
Das Bevorraten und die mise en place sind aber =
Tatigkeiten, die aufwendig und manchmal auch S VERLANGERT

unangenehm sein kénnen. Deshalb bieten wir ENDPRODUKT-HALTBARKEIT -
jetzt unsere praktischen, vorgegarten Zwiebel- - _
Lésungen an! ' s

. -

KEIN ZUSATZLICHER
PERSONALAUFWAND"

~

SICHER UND -
KEIMFREI

_q). .b e L
; : Art.Nr.72910 -
E ‘. VPE: Karton mit 5x3,0kg Be‘ufeﬁ(: 15kg)
. Mindesthaltbarkeit: 18-Monate o
Ol 1 . - R .

Hergesféﬂt aus frischen Zwiebe|(1,' im

eigenen Saft gegart, heif3 abgefullt wid =~
im B‘eu’rel:pdsieuris{i?rh‘/o"er, n‘dtjirl_icher. :
Geschmack, ganz ohne Trénen und
Zeitaufwand, Abfall und Schnippelei!




SORGT FUR MEHR
TEXTUR - !

'Zwiebeln, gekocht,
karamellisiert oG+oA

Art.Nr.72900

VPE: Karton mit 5x3,0kg Beutel (= 15kg)
ACE Mindesthaltbarkeit: 18 Monate

s =

Natiirlich karamellisierte Zwiebeln, herges’re”f aus
sorgfaltig ausgewdhlten, frischen Zwiebeln. Nach

dem Karamellisierungsprozess werden die Zwiebeln
heif3 pasteurisiert, sodass ihr natiirlicher Geschmack :
und ihre Qualitat erhalten bleiben. Dieses 100%
natiirliche Produkt enthdlt keine kiinstlichen Farb-
oder Aromastoffe und ist die perfekte Ergéinzung
fiir eine Vielzahl von Gerichten.
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SORGT FUR MEHR
GESCHMACK

VIELSEITIG KOMBINIER-
UND ANWENDBAR

50 KG = 50 KG

Kein Verlust durch Abfall,
NACHHALTIG Schale und Fliissigkeitsverlust

beim Kochen

VERBRAUCHS- KONSTANTE
— PREISE

v FERTIG

GERINGERE ENERGIE-UND  ©) @1})/9 €
LAGERKOSTEN, UNGEKUHLT o) ARBEITS- UND

LAGERFAHIG ZEITERSPARNIS



Stabile Basis

- unendlich viele
Yariationen

Ohne Sauce kein Genuss! Unsere 4 Grund-Saucen
sind einfach zubereitet und bilden die zuverlassige
Basis fUr eine unendliche Bandbreite beliebter
Gerichte. Ob deftig-fleischige Klassiker mit brauner
Sauce, mediterran-fruchtige Rezepte mit der
Tomatensauce, herrlich sahnige Kreationen mit
der RahmnsoBe oder cremig-delikate Gerichte mit
der weiBen Sauce. ‘

Mit der Zugabe von beispielsweise Champignons, Kr&utern
oder einem Schuss Sahne kénnen sie ganz fix Rezepturen
anpassen und Gerichte fiir lhre Kunden ganz bequem und
authentisch verfeinern. Metzger meets Chefkoch!

AUCE:
EoSGmA

Art.Nr. 4290 2
VPE: 3kg-Eimer

zur Herstellung einer braunen Sauce
* wirzig, bratig im Geschmack, aromatisch

...... : uCE.

Art.Nr.70912
VPE: 3kg-Eimer

zur Herstellung einer Rahmsauce
3 rahmig, cremig ausgewogen

------ NVATEN:"
Tg;s.\JC\E oG

Art.Nr.7093 2
VPE: 3kg-Eimer

zur Herstellung einer Tomatensauce
Tomate, Zwiebel, Lorbeer

Art.Nr. 4204 0
VPE: 3kg-Eimer

zur Herstellung einer weiBen Sauce

\) In kaltes bis heifles Wasser einriihren und bei

mittlerer Hitze 2 Minuten unter mehrmaligem
Umriihren kochen lassen



NICHT OHNE MEINE

r:| r||.

\ SAUCE!

5 Tﬁ@
Rezeptidee gibt’s auf O g
hagesved.eulrezeptideen

3 Eimer bestellen und
einen praktischen
Messbecher als
Geschenk erhalten.

7 JETZT EINEN -

~ESCHE!
M

“knacks
Erdo-LAK



MIT RAPSOL / OHNE PALMOL:
Verwendung von hochwertigem Rapsél
OHNE GLUTAMAT: und konsequenter Verzicht auf Palmasl.
Verzicht auf Glutamat fiir
eine geschmacksintensive,

LANGANHALTENDER natiirliche Note.
GLANZ:

Unsere Marinaden sorgen
fur einen langanhaltenden
Glanz auf lhren
Produkten.

Holen Sie das Beste aus dem Fleisch heraus!
Mit Marinaden veredeln Sie das Fleisch und
bringen lhren Kunden Gechmackserlebnisse,
die begeistern.

Hagesiid bietet eine grofie Bandbreite an fertigen
Marinaden in verschiedenen Geschmacksrichtungen - von
traditionelllen Grill-Klassikern bis zu exotisch inspirierten
Wiirzkombinationen - machen Sie aus Hithnerbrust,
Schweinekoteletts und Nackensteaks gelingsichere
Genusserlebnisse fiir lhre Kunden.



MIT MEERSALZ: SICHTBARE

Die Z Y |
R T e FLEISCHSTRUKTUR:
Betonte Fleischstruktur ALLERGENARM:

dank minimaler Unsere Marinaden
Zugabemenge. enthalten keine allergenen

lhrer Kreationen.

AT TROPFENFREI UND
O B KEIN (VER-)BRENNEN
AUF DEM GRILL:
Durch die geringe
Zugabemenge entstehen
keine Tropfen und kein
Brennen auf dem Girill.

erforderlich.

Art.Nr.3296 °
VPE: 3kg- und 5kg-Eimer :
Paprika, Pfeffer, Zwiebel, Kbmmel * TS b RIMIERSOFT®
fir Steaks und Grilladen aller Art e T R R T N g \S' .
. X fE DE PARIY" .
------- O N0 oL e e reN on v es @ torTell oy .orue _.I. CA oG:
Art.Nr. 4902 <
VPE: 3kg- und 5kg-Eimer
Knoblauch Zwiebel, Petersilie, |
Buiteraroma .,
fiir Steaks, Spiee, Pfannen- :
und Conveniencegerichte
MAR\N\ERSOFT@ S -,
- BLA OG °
Art.Nr.uq18 |
: VPE::3kg- und 5kg-Eimer o . " " { SIS IE | o s MA.R‘.N‘.ER.SO.FT o3
A % S Knoblauch, Sojasauce | ROSMAR‘ :
: i fur Steaks und Grilladen aller Art : : FEFFER OG +0O J
= Art.Nr.uq20 °
2 h VPE: 3kg- und 5kg-Eimer -
: Pfeffer, Rosmarin
fiir Steaks, SpieBe, Grilladen aller Art etc. :
mii Buiter oder Frischkﬁse 2, —— _— . . e SgTSES., 0 6 e e 0L A 0.0 Whns a

als Dips und Grillbutter

Easy und kreativ ;
~ Geschmacksweltén
_kombinieren



Hackfleisch-

Spezialitaten

\ ischung

eren WUrzmls.c :

[ Handumdrehen quf beh:::
‘lrlrc\lckﬂeisch-Speziamuten .

Authentischer Geschmack; saftige Konsistenz

und appetitliches Aussehen - das sind die Vorteile
dieser Produkte, die fur die Konsumenten so wichtig

sind. Mit unseren Wiirzmischungen bereiten Sie = R‘KADELLEN :
schnell und sicher Frikadellen, Hacksteak, Burger und F COMB\ .
Cevapcici -fiirden Verkauf vor. Gelingsicher, praktisch .
und mit bestem Geschmacksergebnis. : Art.Nr.59360 |
- Zwiebel, Pfeffer, Muskat
i . ‘ . 4 230g Frikadellen Combi :
CEVAPC‘C‘. OG. ; 0 : 2*009 Wasser, 1.090.9 Hackfleisch s
Ari.Nr.59580 - :
Iwiebel, Pfeffer, * . NVEISTER:
y Parika, Knoblauch - K ADE‘-LE (o] 5
ot e , -"Perfekt fiir typische Cevapcicil : FR‘ :
g TN 2 309 Cevapcici 0G, 1.000g Hackfleisch e " .Art.Nr.20820 ¢
LT S S T e e . I - Zwiebel, Muskat, *
~ Chili, Koriander .
- 210g Meisterfrikadelle oG : b
ER 280g Wasser, 1.000g Hackfleisch e - “
COMBI 0% : - ; s
Art.Nr. 08810 ° ' @ s ‘SQ‘E AK': -
Pfeffer, Paprika | ; 3 | HACK'F‘X OG.'. y
Hackfleisch mit Gewiirzzubereitung . /J - 3 : Ao 2
bindig mengen und portionieren B T Al Art.N_r. 59380 -
----- A e Iwiebel, Muskat, Pfeffer *
75¢ Blogkste Sl ns gt i 1‘7'59 Wasser 2
5 Minutén vorquellen; 1.000g Hackfleisch
o e 1 zugeben und vermengen e

2

FvAGEsuD

Hagesiid Interspice Gewiirzwerke GmbH
SaarstraBe 39 - 71282 Hemmingen : Telefon 07150 94260
www.hagesued.eu - E-Mail: info@hagesued.de

Trotz aller Anstrengungen kénnen Druckfehler und Irrtiimer bei der
Erstellung dieses Flyers nicht gdnzlich ausgeschlossen werden.
Jede Haftung dafiir schlieBen wir aus.

ﬁ Hagesiid HagesuedInterspice o R gOLlNA
MEMBER OF



