TAOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903

Die MOGUNTIA FOOD GROUP préasentiert saisonale Highlights

Jetzt wird’s wild — deftige Speisen zur Herbst- und Winterzeit

Zum Jahresende kehren neben warmenden Suppen auch Pilze und Wildgerichte zurlick auf den
Speiseplan. Die Jagdsaison ist erdffnet und mit ihr die Lust auf regionale Wildgerichte. Perfekte Begleiter
zum edlen Fleisch sind Pilze, Zwiebeln und Knddel.
Aber auch die passenden Saucen und Fonds
durfen nicht fehlen.

Wie Wildfleisch genussvoll zubereitet wird und
welche Produkte dazu gehdren, weil® Dietmar
Dressel, Produktmanager des MOGUNTIA FOOD
SERVICES.

,Die richtige und abgestimmte Wirzung ist ein
wesentliches Element bei der Wildzubereitung. Sie
kann den Wildgeschmack verstarken oder den
Geschmack mildern bzw. harmonisieren®, erklart
Dietmar Dressel.

Zum Schmoren von Wildragout oder als Aufguss fur Wildbraten empfiehlt die MOGUNTIA FOOD GROUP
ihren CLASSIC® Grundfond fiir Wild, der bereits die passenden wiirzenden Komponenten beinhaltet.

+~Wer mag, kann den erdigen Wildgeschmack noch mit Tafelmeerrettich verstdrken oder mit
Preiselbeeren mildern®, weil® Dietmar Dressel und hat direkt den passenden Tipp flr die schnelle
Zubereitung einer leckeren Sauce in der
i Wildsaison parat: ,Unsere sahnige CUISINOR®
Y Wildrahmsauce mit einer kraftigen Note von
Wacholder und Rosmarin.”

~

Abgerundet wird das MOGUNTIA Angebot zur
1 Wildsaison durch weitere gelingsichere
- Convenience-Produkte wie Fix fur Wildgulasch,
Fix fir Semmelknddel, die passende
Waldpilzschaumsuppe der Marke CUISINOR®
sowie durch jede Menge authentische Gewirz-
mischungen der familiengefiihrten Unternehmens-

; . gruppe.
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Gans stark — Produkte rund um Gansegerichte

Ob als Martinsgans oder Weihnachtsschmaus - edle
Gansegerichte gehdren in die Winterzeit und verwdhnen
Familie und Freunde. Knusprige Gansekeule und
Festtagsgans mit Flllung sind echte Klassiker in der kalten
Jahreszeit. lhre idealen Begleiter sind Kartoffelknddel,
eine kraftige Sauce und feine Gewdrze.

,Unser CUISINOR® Jus zu Gans und Ente zeichnet sich
durch einen angenehmen Gefligelgeschmack mit einer
sauerlichen Apfelnote und den typischen Gewlrzen wie
Beifuld und Rosmarin aus. Ein Hauch von Orange rundet
das Geschmacksprofil ab“, schwarmt Dietmar Dressel,
Produktmanager des MOGUNTIA FOOD SERVICES.

Weitere passende Produkte rund um festliche
Geflugelgerichte flihrt der Gewtirzspezialist MOGUNTIA in
seinem Sortiment.

Die neue Ernte ist da — alles rund um die Kartoffel

Die Erntezeit findet im Spatsommer und
Herbst ihren Héhepunkt und mindet ins
Erntedankfest. Es kommen traditionelle
Gerichte auf den Tisch, in denen saisonale
Produkte und insbesondere die Kartoffel eine
Hauptrolle spielen.

Grund genug fir den MOGUNTIA FOOD
SERVICE die sogenannten Erdapfel zum
Jahresende in den Fokus zu ricken und
seine Kunden mit neuen Rezeptideen rund
um die Kartoffel zu unterstitzen.

Brandneu im Sortiment ist das DRESSY® Powder Kartoffel-Krauterdressing — eine geschmackvolle
Komposition aus passierten Kartoffeln und feinen Krautern. Das Kartoffel-Krauterdressing macht mit
seiner angenehmen S&urenote jeden frischen Salat zu einer Delikatesse und lasst sich vielfaltig
einsetzen. ,Ein besonderes Highlight ist Feldsalat mit Speckwirfeln und unserem neuen Dressing®,
schwarmt Dietmar Dressel und erganzt: ,Die Pulverform macht das Kartoffel-Krauterdressing
hochergiebig, der professionelle Anwender spart gegenuber flissigen Produkten eine Menge Platz bei
der Vorratshaltung. GroRe Vorteile vor dem Hintergrund der steigenden Transport- und
Verpackungskosten. Darlber hinaus ist er flexibel in der Anwendung und Zubereitung, z.B. in der
Gastronomie bei unerwartet starkem Andrang kann das Dressing jederzeit bedarfsgerecht angerihrt
werden.”

DRESSY® Powder Kartoffel-Krauterdressing ist auerdem frei von Allergenen und Zusatzstoffen und
daher fiir ein zeitgemaflies Angebot unverzichtbar.
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