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PRESSEINFORMATION

Käsevariationen für Großverbraucher von Bel Foodservice
Die Vielseitigkeit, die Qualität, die Einzigartigkeit und die Gelingsicherheit zeichnen die Käsespezialitäten von Bel aus
Taufkirchen, im Juli 2010 – Bel Foodservice bietet Großverbrauchern ein umfangreiches und vielseitiges Sortiment an Käsespezialitäten und Markenkäse – von halbfestem Schnittkäse bis zu Frischkäse. Jedes Gastronomieunternehmen und jeder Großverbraucher findet hier das richtige Produkt für seine Anforderungen. Über das reine Produktangebot hinaus ist Bel Foodservice seit über 20 Jahren in der Branche bekannt als kompetenter Partner für GV-Profis.
Die Produkte von Bel Foodservice werden in Portionen sowie als Zutat für Großverbraucher angeboten. Dadurch können die Bedürfnisse und Anforderungen der Kunden optimal bedient werden. 

Die einzeln verpackten Portionen sind in vielen Branchen und Geschäftsbereichen unverzichtbar geworden, sei es für die Verpflegung im Krankenhaus oder auf dem Frühstücksbuffet im Hotel. Insbesondere hier, aber auch in Altenheimen und bei der Schulverpflegung ist Käse aufgrund seiner ernährungsphysiologisch wertvollen Inhaltsstoffe für eine gesunde, ausgewogene Ernährung unverzichtbar. Außerdem ermöglichen die praktischen Portionen ein schnelles Handling bei der Essensausgabe für die Gäste.
Die Käseportionen bieten aber auch aus wirtschaftlicher Sicht ein großes Plus: Der Wareneinsatz kann dadurch genau kalkuliert werden. Dies bringt bei steigendem Kostendruck eine wichtige Planungssicherheit mit sich.
Die Produkte von Bel Foodservice werden von Köchen geschätzt, die natürlich auf eine gleichbleibend hohe Qualität und auf sicheres Gelingen Wert legen. Dabei kann sich der Koch nicht nur auf die Produkte, sondern auch auf die Kompetenz von Bel Foodservice verlassen, denn die Produkte werden von und mit GV-Profis in der Praxis getestet. Des Weiteren werden auch in Zusammenarbeit mit renommierten Köchen Rezepte entwickelt und Tipps und Tricks rund um die Produkte zusammengestellt, die zeigen, wie viel man aus Käse machen kann. Die Käsespezialitäten finden sowohl in der warmen als auch in der kalten Küche Anwendung. Und wenn er auch nur eine Zutat von vielen ist, gibt der Käse jeder Kreation des Kochs die besondere Note. 
Die Produktrange von Bel Foodservice umfasst vom aufgeschlagenen Frischkäse bis hin zum herzhaften Schnittkäse folgende Marken:
Mini Babybel 
Produkteinheit: Portion (20 g)
Sorte: halbfester Schnittkäse 
Beschreibung: Als Verpackung dient eine rote Wachshülle, die den kleinen Käselaib vollständig umschließt, der sogenannte Frischetresor.
Varianten: Mini Babybel und Mini Babybel Leicht
Kiri 
Produkteinheit: Portion (18–20 g)
Sorte: Schmelzkäsezubereitung aus Frischkäse

Varianten: Sahne, Kräuter und Joghurt
Adler Edelcreme
Produkteinheit: Portion (20 g)
Sorte: Schmelzkäsezubereitung
Varianten: Sahnig, Kräuter, Champignon, Leicht und Kräuter Leicht
Bonbel 
Produkteinheit: Portion (30 g), Stange (180 g), Gastropack mit 28 Scheiben (700 g)
Sorte: halbfester Schnittkäse (Bonbel Butterkäse und Bonbel Cremig & Würzig) bzw. Weichkäse (Bonbel Cremig & Mild)
Leerdammer 
Produkteinheit: Leerdammer Scheiben (1000 g), Langstück (2,8 kg)
Sorte: Schnittkäse
Varianten: Leerdammer Original, Leerdammer Lightlife und Leerdammer Caractère
La Vache qui Rit
Produkteinheit: Portion (17,5 g)
Sorte: Schmelzkäsezubereitung

Varianten: La Vache quit rit und La Vache qui rit light
Cheesy 
Produkteinheit: Portion (20 g)
Sorte: Frischkäsezubereitung
Varianten: Natur, Kräuter, Natur Leicht, Kräuter Leicht, Meerrettich Leicht
Cantadou 
Produkteinheit: Terrine (500 g und 1,25 kg)
Sorte: Frischkäsezubereitung
Varianten: Nature, Kräuter, Meerrettich 
Chanteneige
Produkteinheit: Portion (25 g)
Sorte: Frischkäsezubereitung, luftig-locker aufgeschlagen
Abdruck honorarfrei. 

Belegexemplar erbeten.
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Weitere Informationen und Bildmaterial können Sie gerne anfordern bei:

zweiblick // kommunikation

alexandra endres

morassistraße 26, 80469 münchen

fon 089.21668114, fax 089.21668115, endres@zweiblick.com

Diese Pressemitteilung und Bilder in druckfähiger Auflösung finden Sie zum Download unter www.presse.zweiblick.com. 
