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Uj Sous Vide-BBQ termékek
grillezéshez és sutében sutéshez

A magyar fogyasztok koré-
en nagyon kedvelt és si-

keres grillkolbaszaink mellett
a Wiesbauer-Dunahus még a
2018-as grillszezon el6tt két
uj grillkilonlegességgel lepi
meg fogyasztoéit. Az ligyfélma-
gazinunk jelenlegi kiadasanak
negyedik oldalan bemutatott
uj Grillerek mellett a Bécs-
t6l nyugatra elhelyezkedd
sitzenberg-reidlingi
székhelyi le-
anyvallalatunk,
a Wiesbauer
Gourmet
BBQ-specialita-
sait is bemutat-
juk. Az ujité BBQ-ter-
mékeink az egyediilallé
"Sous Vide" technolégiaval
késziilnek, mely soran a hust
alacsony homérsékleten,
hosszu ideig paroljuk, hogy
puha és szaftos maradjon.

A BBQ-kinalatunk lassu fézési
specialitasai: "Spare Ribs", "Pul-
led Beef", "Pulled Pork" és "Pul-
led Turkey". Ezeket a terméke-
ket sajatos eljarassal készitettik
el6, hogy vasarldink otthon gyor-
san és egyszerlen készithessék
el grillen vagy sut6ben a paratla-
nul izletes ételeket. Minden cso-
magolasban talalhaté egy kulon-
leges, a hushoz ill6 BBQ oOntet,
mellyel az el6allitas soran 6rakig
eléparolt hast — igény szerint —
izesithetjuk.

Magyarorszagon a Spare Ribs
egyre nagyobb rajongdétabornak
orvend. A Wiesbauer U] "Spare
Ribs" huskuldnlegességét — 590
grammos dekorativ  kiszere-
Iésben, 40 grammos specialis
BBQ-ontettel — otthonaban is

kénnyen, gyorsan, elésutés nél-
kil elkészitheti. Kiveszi a Spare
Ribs-et a csomagolasbdl, rahe-
lyezi a sutélapra vagy a grillre,
majd 25 perces sutés, illetve
grillezés utan mar élvezheti is a
mennyei ételt! A gyartas soran
hasznalt "Sous Vide" technolo-

gianak kdszon-
hetéen a hus egye-
dalalléan puha és
szaftos lesz. Ne feled-
kezzink meg a Wiesbauer
"Spare Ribs" tovabbi elényérdl
sem: a hus a piacon talalhatd
egyéb Spare Ribs készitmé-
nyekkel ellentétben kénnyen le-
valaszthatd a csontrol!

A Wiesbauer harom uj BBQ-spe-
cialitasa - "Pulled Beef" (340g
fiszerezett, parolt marhahus),
"Pulled Pork" (3409 fliszerezett,
parolt sertéshus), és a "Pulled
Turkey" (3409 flszerezett, parolt
pulykahus) — Amerikabol szar-
mazd trendtermékek, melyek
évek Ota gazdagitjadk a gaszt-

rondmiat és a haztartasokat.
A Pulled-ételek a BBQ csucs-
kategoriajaba tartoznak, elké-
szitésik sok id6t és raforditast
vesz igénybe. Hosszu fejlesztési
munkanak koészénhetéen a Wi-
esbauer munkatarsainak sikerult
olyan terméket el6allitani, melyet
otthonunkban kdnnyen, gyorsan
elkészithetink. Az alkalmazott
"Sous Vide" technoldgianak ko-

szbnhetben ezek
a termékek kiemelkedd
izélményt nyujtanak. A cso-
magolasban talalhaté 60 g
Ontettel izesithetf, két villaval
tépett hus, mennyei étel akar
burger vagy wrap toltéséhez fel-
hasznalva, akar féételként, sala-
taval talalva.
Véglil egy fontos informacio élel-
miszerkereskedelmi ugyfeleink
részére: Uj Pulled-specialitasa-
inkhoz ismét kiadunk egy recept-
fuzetet (Nr. 4). Ebben a kiadas-
ban fogasztéink nem csupan két
izletes receptet talalnak, hanem
érdekes tudnivaldkat is harom Uj
Pulled-termékunkrdl.



ELADASI

ELADAST

wIZUSOk wIZUSOk

Informacios ujsag a Wiesbauer-Dunahus ugyfelei szamara

Wiesbauer

DUNAHUS

(] ®
w'”ba“" Informacios Ujsag a Wiesbauer-Dunahus lgyfelei szamara
3 X

g(L)OI\IBDACL)ILSﬁ\JDJ " ‘ "‘] A WIESBAUER-DUNAHUS KREATIV FEJLESZTESEKKEL BOVIiTI GRILLKIiNALATAT FONTOS INFORMACIOK |
K R y 4 [ [ Y 4 VZé
BBQ- és Griller ajaniatun B6vebben o
Wiesbauer Holding .
Felugyelébizottsag

Wiesbaver

Elndke

Tisztelt Olvasok!

gyfélmagazinunk négy ol-

dalas bévitett kiadasat a
kiemelkedo jelentéségii 2018-
as grillszezonnak szenteljlik.
A grillezés egyre nagyobb
teret hodit Magyarorszagon.
A Wiesbauer-Dunahus idén
két uj "Sous Vide" technolo-
giaval készitett BBQ-termék-
csoporttal, valamint néhany
kiillonleges fliszerezési Gril-
lerrel lepi meg fogyasztoit.

Ez a széleskor( és vasarloink
szamara érdekes kinalatbdvi-
tés a Wiesbauer vallalatcso-
porton bellli egyuttmikodés
eredménye. Az Uj BBQ ter-
mékkort példaul egyik leany-
vallalatunknak, az ausztriai
Wiesbauer Gourmet-nak ko-
szonhetjuk.

Egy kolbasz- és husterméke-
ket eléallité tzemben folytatott
tanulmanyaimnak készénhet6-
en kuloéndsen fontos szamom-
ra a gasztronémia. Kés6bb
megvasaroltam ezt a vallalatot
és a Wiesbauerhez csatoltam.
2003-ban ujabb husvallalatot
(Teufner GmbH) kapcsoltam
a masik Uzemhez. Ma Wies-
bauer Gourmet néven, Auszt-
ria husspecialitasainak gyart6-
jaként ismerik.

A Wiesbauer Gourmet az
utdbbi években a vendéglato-
ipar szamara fejlesztett "Sous
Vide" technolbégiaval emelke-
dett ki az élelmiszerkereske-
delemben. Nagy sikere volt az
osztrak piacon és most Ma-
gyarorszagra is eljutnak ezek
az egyedulallé termékek. Gy6-
z6djon meg On is személye-
sen az Uuj "Sous Vide" termé-
kek sikeressegerél!
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"Sous Vide"
specialitdsairdl

A magazinunk jelenlegi sza-
anak cimlapjan bemu-
tatott BBQ-termékeinket az
ausztriai leanyvallalatunk,
Wiesbauer Gourmet késziti a
"Sous Vide" technoloégiaval.
A "Sous Vide" egy, a cslcs-
gasztronémiaban széles kor-
ben elterjedt f6zési technika:
a friss hust egy specialis va-
kuumtasakban alacsony hoé-
mérsékleten (50° C és 70° C
kozott) orakon keresztiil pa-
roljak. Mivel a tasakbol sem
a viz, sem a fliszeraromak
nem tavozhatnak, hihetetleniil
puha és szaftos marad a hus,
mikozben elnyeri természetes,
paratlan izét.
Fogyasztéink és az élelmiszer
kiskereskedelem szamara ez
egy gyorsan, egyszerlen és
hibatlanul elkészithetd, kivald
minéségli  csucsgasztrondmiat
nyujt akar otthoni, akar értékesi-
t6 pultban valo felhasznalasra.
Egy pénzt és id6t nem kimél6
fejlesztéssel és Helmut Oster-
reicher, a hires osztrak négycsil-
lagos szakacs tamogatasaval a
Wiesbauernek sikerilt a "Sous
Vide" technologiat, - mely eddig
csak a csucsgasztrondmia sza-
mara volt elérheté - a haztarta-
sokba hozni. A specialis, tamoga-
tasunkkal fejlesztett, Eurépaban
ezidaig egyeduilalld eljarassal
valtja ki a Wiesbauer Gourmet az
otthoni hosszadalmas és bonyo-
lult husparold technikat.
A "Sous Vide" termékek utolso
elkészitési fazisat a felhasznalok
végzik, hogy az igény szerinti fi-
szerezésnek és a koretek egyeéni
kivalasztasanak kdszonhetéen
egyedi izvilagu étel kerilhessen
az asztalra.
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A WIESBAUER OT UJ GRILLERREL BSVITI GRILL KINALATAT )

Wiesbauer-Dunahus Ma-

gyarorszag legnagyobb
grillkolbaszgyartoi kozé
tartozik. Hogy ajanlatun-

kat vevéink és fogyasztéink
szamara még vonzobba te-
gyuk, termékfeleléseink ugy
dontottek, hogy uj, Gonylin
fejlesztett és eloallitott grill-
kluilonlegességeket hoznak
a piacra. Ezeket az uj ter-
mékeket Németorszagba és
Ausztriaba is exportaljuk. A
fliszeresebb, testesebb gril-
lerek kedvel6i mostantél 6t
uj inycsiklandozé terméket
talalnak az élelmiszerboltok
hiitépolcain.

Uj grilltermékeink el&allitasa
soran a valogatott min&ségi
sertéshust daraljuk, fustoljuk
és az eltarthatésag ndvelése
érdekében hdékezeljuk. Ezaltal

Eladdsi csucsokat dont, nem csak a grillszezonban!
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nem csak szebb, gusztusosabb
kils6t, hanem intenzivebb, tel-
jesebb izt nyerink. Az elkészi-
tés szintugy lényeges része a
gondosan kivalasztott flisze-
rek hasznalata. Az U] termékek
iranyado izei: a sajtos, a BBQ,
a borsos, a mézes-fokhagymas
és a paprikas. A jelenleg el6-
készlletben [évs, és jovébe-
ni fejlesztéseinket tovabbra is
ugyfeleink és fogyasztoink Ki-
vansagaihoz igazitjuk.

A Wiesbauer-Dunahus 4j Gril-
lereit izléses, 200 grammos
vakuumcsomagolasban kinal-
jak partnereink az Uzletek hi-
tépolcain. Az 6sszekotott, négy
darabbdl all6 termék a csoma-
golasbdl kivéve egyben, vagy
kdnnyen szétvalasztva, egye-
sével grillezhetd, illetve stutében
suthetd.

A csomagolas praktikus kiala-
kitdsanak kdészdnhetben a ter-
mék az aruhazak hitépultjai-
ban is kdnnyen észrevehetd. A
diszcimkét ugy helyeztik el az
atlatszé csomagolason, hogy a
termék jol lathato legyen.

Ezek a formabontd, kivaldé min6-
seégl, izletes husspecialitasok kilon-
b6z6 izvilagban és dekoritiv csoma-
golasban nem csak a grillszezonban
déntenek majd eladasi csucsokat!
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