
Null Fleisch.
Ächt Burger.

Medium 
Rare

Medium

Well 
Done

Follow us on     l   thegreenmountain-foodservice.com/

Plant-Based  
Burger
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4 – 5 Min. pro Seite*

3 – 4 Min. pro Seite*

2 – 3 Min. pro Seite*



Mit dem «The Green Mountain»-Burger kam der erste in der Schweiz  
entwickelte und hergestellte fleischlose Burger auf den Markt. Unser 
pflanzenbasierter Burger schmeckt wie ein Fleischburger und lässt sich  
in allen Garstufen zubereiten. 
Der Saftaustritt beim Anbraten findet ebenso wie der Farbumschlag  
von rot zu braun oder die Entwicklung von Röstnoten gleich wie bei echtem 
Fleisch statt. Eine echte Alternative für alle, die gelegentlich bewusst auf 
Fleisch verzichten wollen.

Same same but
plant-based.

Beutel Inhalt
12 Stück à ca. 120g pro Beutel
Nettogewicht 1480g
EAN-Code 7610227918038

Karton Inhalt
Nettogewicht 2880g
EAN-Code 7610227987430

Zutaten
Wasser, Erbsenprotein 16%, Kokosfett 7%, Rapsöl, 
Maisstärke, Verdickungsmittel Methylcellulose, 
natürliches Aroma, WEIZENPROTEIN, Inulin, Tomaten-
mark, Backtriebmittel Natriumcarbonate, Randensaft-
konzentrat, Speisesalz, Säuereungsmittel Milchsäure, 
Vitamin B12

Aufbewahrungshinweis
Tiefgekühlt bei mindestens -18°C lagern, nach dem 
Auftauen nicht wieder einfrieren.

ARKTIKELNUMMER 918031

Für «à la carte»
•  Aufgetaut mit Backpapier zwischen 

den einzelnen Burgern in der Kühlung 
lagern.

•  Bei pflanzenbasierten Produkten  
wie dem The Green Mountain Burger 
findet die Karamellisierung / Maillard- 

Reaktion bei geringerer Hitze als bei 
Fleisch statt. Daher bei mittlerer Hitze 
auf der glatten Grillfläche oder 
Bratpfanne mit etwas Rapsöl auf die 
gewünschte Garstufe braten /  
grillieren.

Für grosse Mengen «à la minute»
•  Gefrorene Burger auf Bratblechen 

auftauen lassen. Bei Backblechen 
Backpapier und Fettstoff verwenden.

•  Bei 250� Heissluft die aufgetauten 
Burger auf die gewünschte Garstufe 
braten. 

Für Grossproduktionen auf «Mise en Place»
•  Bei 175� in der Fritteuse den 

gefrorenen Burger 1 Minute 
vorfrittieren, schockkühlen und 
gekühlt lagern.

•  Im Heissluftofen regenerieren, auf 
dem Grill oder in der Pfanne mit 
Rapsöl erhitzen.

•  Bei 250� auf Bratblechen oder auf 
Backblechen mit Backpapier und 
Fettstoff den gefrorenen Burger  
4 Minuten vorbacken, schockkühlen 
und gekühlt lagern.

•  Im Heissluftofen regenerieren, auf 
dem Grill oder in der Pfanne mit 
Rapsöl erhitzen.

•  Aufgerissene Struktur durch das Fertigbraten  
tiefgefrorener Burger im Heissluftofen.

•  Verbrannte Burger durch zu heisses Braten/Grillieren. 
•  Unschöne Optik, Farbe und Konsistenz durch tiefere  

Garstufe als Medium rare.

Profitipps ZUM Perfekten Burger

Einfache
Zubereitung

Begeistern
ohne Fleisch

!
zum nicht so  
perfekten Burger

Englisch Französisch Deutsch

rare bleu englisch

medium rare saignant blutig

medium à point rosa

well done bien cuit durch- 
gebraten

Die Verschiedenen  
Garstufen

Kassensturz
Testsieger


