PRESSEINFORMATION

Rehburg-Loccum, Januar 2021

Kostliche Bio-Desserts fur naturlichen Genuss

frischli tiberzeugt mit drei ungekiihlt haltbaren Desserts in Bio-Qualitat

frischli ist Vorreiter bei servierfertigen, ungekiihit haltbaren Desserts — jetzt auch
in ausgezeichneter Bio-Qualitat. Damit ist das Familienunternehmen der erste
Anbieter mit ungekiihlten Bio-Desserts im GroRgebinde. Der Milchpudding in
den Sorten Schoko und Vanille sowie der Milchreis sind absolute Dauerbrenner
im Foodservice und dank Bio-Siegel ideal, um Vorgaben fiir mehr Bio in der

Gemeinschaftsverpflegung umsetzen zu kénnen.

Der Bio-Boom ist von einem Trend zu einem festen Bestandteil unseres Lebens
geworden. Besonders bei Milch und Milchprodukten steigt in vielen Bereichen des
Foodservice die Nachfrage nach Produkten aus dkologischer Landwirtschaft. Zudem
fordern Kommunen und Bundeslander in ihren Richtlinien verstarkt den Einsatz von
Bio-Produkten fur die Verpflegung in Kitas, Schulen und Krankenhdusern sowie in der
Betriebsgastronomie. Diesen Anforderungen begegnen die frischli Milchwerke seit
Anfang 2020 mit einer Auswahl an hochwertigen Milchprodukte in Bio-Qualitat, die

durch Natirlichkeit und urspriinglichen Geschmack punkten.

Aufgrund der groRen Nachfrage hat das Bio-Sortiment von frischli nun Verstarkung
bekommen. So finden sich neben Bio-Milch, Bio-Schlagsahne und Bio-Kuchen-Profi-
Sahne mit 20 % Fettanteil, nun ganz neu drei unwiderstehliche Bio-Desserts. Die Bio-

Milchpuddinge in den Sorten Schoko und Vanille sowie der Bio-Milchreis begeistern mit
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urspriinglichen Geschmack und Naturlichkeit die Gaste in der
Gemeinschaftsverpflegung. Mit nur 1,5 % Fett im Milchanteil und 5 % (Bio-Milchreis)
bzw. 6 % (Bio-Milchpuddinge) zugegebenem Zucker ist das kdstliche Desserttrio ideal
fur die Kita- und Schulverpflegung geeignet. Sie entsprechen dem DGE-
Qualitatsstandard, der die sparsame Zuckerverwendung fordert, und kénnen in einer

zertifizierten Mentilinie eingesetzt werden.

Die servierfertigen und ungekuhlt haltbaren Premium-Desserts werden mit Rohmilch
aus deutschen Qualitatsmilchbetrieben hergestellt, sind mit dem EU-Bio-Siegel
ausgezeichnet und kennzeichnungsfrei fur Zusatzstoffe. Sie sind bereits pur ein echtes
Desserthighlight, bieten Profi-Kéchen aber auch eine Vielzahl an Mdglichkeiten, um
ihre Gaste zu verwdhnen. Mit nur wenigen Extras lasst sich zum Beispiel ein fruchtiger
Bio-Milchreis mit Mango und gerdsteten Kokosflocken zaubern oder ein knuspriger Bio-

Vanillepudding mit Kiwi und Granola.

Wie alle Produkte aus dem Hause frischli sind auch die Bio-Desserts durch die
spezielle Erhitzung mehrere Wochen ungekuhlt lagerfahig und erflllen in besonderem
Male die HACCP-Anforderungen nach hdchster Produktsicherheit. Schlief3lich missen
selbst zubereitete Desserts entsprechend der HACCP-Richtlinien innerhalb von drei
Stunden auf unter 10 Grad heruntergekihlt werden, wofir die technischen

Voraussetzungen einer aktiven Kihlung nétig sind.

Steckbrief

Hersteller frischli Milchwerke GmbH
Bahndamm 4

D-31547 Rehburg-Loccum
Telefon: 0 50 37/ 3 01-0
Telefax: 0 50 37/ 3 01-120
E-Mail: verkauf@frischli.de

www.frischli.de

GebindegroRe WiederverschlieRbare 5-kg-Eimer

Keyfacts e Drei kdstliche Desserts: Milchpudding Schoko,
Milchpudding Vanille und Milchreis
e Fur die Kita- und Schulverpflegung geeignet
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e Ausgezeichnet mit dem EU-Bio-Siegel
e Kennzeichnungsfrei auf Speisekarten

e Servierfertig und vielseitig kombinierbar
e Schonend ultrahocherhitzt

e Ohne Kuhlung lange haltbar

Rezeptideen mit Bio-Milchreis

Bio-Milchreis mit Mango & gerosteten Kokosflocken
Zutaten fur 10 Portionen:

10 g Bio-Kokosraspeln

150 g Bio-Mango

800 g frischli Bio Milchreis

Zubereitung:

1. Kokosraspeln goldbraun résten.

2. Mango fein warfeln.

3. frischli Bio Milchreis in Glaser portionieren.

4. Mangowdurfel auf dem Milchreis verteilen und mit Kokosraspeln garnieren.

frischli — Milch und mehr

Die frischli Milchwerke GmbH mit Stammwerk im niedersachsischen Rehburg-Loccum
und zwei weiteren Milchwerken in WeilRenfels (Sachsen-Anhalt) und Eggenfelden
(Bayern) verstehen sich bereits in vierter Generation als Anbieter von hochwertigen
Molkereiprodukten. Jeden Tag werden bei frischli rund zwei Millionen Kilogramm Milch
veredelt — pro Jahr uber 800 Millionen Kilogramm. Diese Milch wird von tUber 750
Milcherzeugern an frischli geliefert. Speziell fur Grol3verbraucher und Profikbche bietet
das inhabergefiihrte Unternehmen ein breites Produktportfolio von Milch tber Desserts
bis zu Sahnesaucen an, dass die Bedurfnisse dieser Zielgruppe hinsichtlich
Hygieneanforderungen und praktischem Handling in der GroRRkiiche optimal erfullt. Das
Sortiment an haltbaren Molkereiprodukten und Dessertspezialitdten von frischli wird
aufgrund der Vertriebsallianz mit der Sahnemolkerei H. Wiesehoff GmbH um frische
Molkereiprodukte fur den Foodservice erganzt. Fur diese Ubernimmt das

Traditionsunternehmen frischli exklusiv den Vertrieb und das Marketing im In- und
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Ausland. Mit insgesamt 777 Mitarbeitern erzielt das Unternehmen pro Geschaftsjahr

ein Umsatzvolumen von ca. 558 Millionen Euro.

Belegexemplar oder Verdffentlichungslink erbeten.

Weitere Informationen und Bildmaterial konnen Sie gerne anfordern bei:

zweiblick // kommunikation, alexandra herr
furstabt-gerbert-stral3e 18, 79837 st. blasien
fon 07672.9227212, a.herr@zweiblick.com
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