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PROFESSIONAL
ALLROUNDER

Ihr Partner fiir Fleischprodukte in Premium- Schon 80 % unserer Produkte kommen ohne
qualitat. Thre Speisekarte ist unser Antrieb. deklarationspflichtige Zusatzstoffe aus. So
Aus diesem Grund legen wir viel Wert auf die servieren Sie Ihren Gasten den echten Fleisch-
kontinuierliche Weiterentwicklung unseres genuss - pur und unverfalscht.
Sortiments.

Mit unseren vielseitigen Burger-Losungen
Unser Engagement fiir Nachhaltigkeit garan- konnen Sie alle Anspriiche Threr Gaste erfillen.
tiert, dass jedes Produkt hochste Standards Wir haben garantiert den richtigen Burger fir
erfullt und umweltbewusst produziert wird. Ihre Kiichenprozesse. Entdecken Sie alle Mog-
Bei uns finden Sie neue und spannende Pro- lichkeiten, von easy bis premium!

dukte, die Thre Gaste begeistern werden.



STARKER PARTNER FURS BURGER-BUSINESS

Erfolg im Burgergeschaft braucht mehr als ein « Erfolgreiches Nordic Craft Burger Portfolio
gutes Produkt. Es braucht einen Partner, der
mitdenkt, Trends im Blick hat und neue Chancen
schnell in passende Losungen uUbersetzt.

« Starke Innovationspipeline basierend auf

den Erkenntnissen uiber Verbraucher & Kunden
Danish Crown Professional bringt dafiir das » Hohe Qualitatsstandards
notige Know-how und die Starke mit, um
Kunden heute zuverlassig zu unterstiutzen
und gemeinsam weiterzuwachsen.

» Hohe Kapazitat, um die Nachfrage zu bedienen

« Vollstandig integrierte Wertschopfungskette
vom Erzeuger bis zum Verbraucher

BEWEGUNG IM BURGERMARK:
BEEF BLEIBT STARK, GHIGKEN HOLT AUF

Burger gehen immer - und der Markt zeigt, Fir Kiichenprofis bedeutet das: Bewahrte
wo gerade besonders viel Bewegung drinsteckt.  Klassiker bleiben relevant, gleichzeitig lohnt
Beef bleibt die klare Nummer eins und sorgt sich der Blick auf Sorten und Konzepte, die
weiterhin fiir ordentlich Volumen. Gleichzeitig aktuelle Entwicklungen aufgreifen und

legt Chicken spuirbar zu und setzt neue zusatzliche Kaufanlasse schaffen.
Wachstumsimpulse.

il PV VW s

12,4 Mio.kg 8,5 Mio.kg Beef 3,6 Mio.kg +4 % Chicken

stabiler mit Abstand 3 klarer Wachstumsimpuls
Gesamtmarkt 2025 oroBtes Segment Cthken 2024-2025

bereits relevante
MarktgroBe

Quelle: Geo-Marketing



Crispy Chicken Burger

FUR EIN GANZ NEUES NEU
BURGER-ERLEBNIS! s ——

Crispy Chicken Burger

Unser knuspriges und wurzig-pikantes Patty fir alle Geflugel-
fans ist jetzt auch als milde, laktose- und glutenfreie Variante
erhaltlich. Beide Pattys bestehen aus saftig-zarten Hahnchen-
brustfilet-Stiicken und sind von einer knackigen Panade aus
Flakes ummantelt. So konnen Ihre Gaste den Crispy Chicken
Burger ganz nach ihrem personlichen Geschmack geniefen -
pikant oder angenehm mild, aber immer voller Geschmack.

Ubrigens eignen sich beide Crispy Chicken Burger auch bestens
fur Halal-Snacks.

Ausgezeichnet!

Der spicy Crispy Chicken Burger hat die Profis in Catering und
GV voll und ganz tiberzeugt. Wir freuen uns iiber den Cooking
Award 2025 und die Goldmedaille in der Kategorie Fleisch und
Geflligel, die Show Star-Auszeichnung auf der Internorga 2025
und den Kiiche-Award in Gold.
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LUBEREITUNG

Unsere Empfehlung:

ﬁ' FRITTEUSE

w=s (Ca.4 Min. bei 170 °C

KOMBIDAMPFER/OFEN

bei trockener Hitze: Ca. 9 Min. bei 180 °C

ASA AIRFRYER
BN . o Min. bei 180°C

i_ MERRYCHEF
Ca. 1115 Min. bei 250 °C



Crispy Chicken Burger

REZEPTIDEE:

MEDITERRANES

GRISPY GHICKEN FOGAGGIA

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN:

10 Crispy Chicken Burger von Danish Crown
Professional (a 120 g)

10 Focaccia-Brote (a ca. 12 x 12 cm)

200 g getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft
200 g Lollo Bianco

200 g Ricotta

100 g Oliven in Scheiben geschnitten

50 ml Olivenol

Italienische Krauter, Salz, Pfeffer

LUBEREITUNG:

1. Pattys nach Anleitung zubereiten.

2.Focaccia in der Mitte halbieren, die Schnitt-
flachen leicht anrosten.

3. Die untere Brothalfte mit dem Salat belegen.

4. Ricotta mit Ol, Salz, Pfeffer und den
Krautern verrihren und darauf streichen.

5. Crispy Chicken Burger auflegen, Tomaten
und Oliven darauf verteilen.

6. Mit der oberen Brothalfte bedecken und
dann die Brote halbieren.

REZEPTIDEE:

MINI-GRISPY GHICKEN BURGER

IUTATEN FUR 20 STUCK: LUBEREITUNG:
e 10 Crispy Chicken Burger von 1. Pattys zubereiten (in der Fritteuse bei 170 °C ca.
Danish Crown Professional (a 120 g) 4 Min., im Kombidampfer/Ofen bei trockener

Hitze ca. 9 Min. bei 180 °C, im Airfryer bei 80 °C

e 20 Mini-Burger-Brotchen (@ 5-6 cm
PSR ( ) ca. 9 Min., im Merychef bei 250 °C ca. 1:15 Min.),

* 200 g Salat anschlieBend halbieren (so entstehen 20 Stiick).
* 5 Gewirzgurken, in Scheiben 2.Die Brotchen halbieren, auf den Schnittflichen
geschnitten kurz anrosten.
* 100 g Burgersauce 3. Burgersauce und Chilisauce verrithren und die
e 50 g Chilisauce oder scharfen Ketchup unteren Brotchenhdlften damit bestreichen.
e 20 Kkleine HolzspieBe zur Fixierung 4. Mit Salat, ¥2 Crispy Chicken Burger und Gurken
belegen.

5. Die obere Brotchenhalften auflegen und die
Mini-Burger mit einem HolzspieB fixieren.

BILD: MIT KI ERSTELLT



Premium-Burger

REZEPTIDEE:

VOLLE CRAET VORAUS RUSTIC MUSHROOM BURGER

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN: LUBEREITUNG:
ZU M H 0 c H G E N U ss ' ¢ 10 Nordic Craft Burger 1.Zwiebeln in Streifen schneiden und
n e 10 Burger Buns in Ol oder Butter glasig schmoren.

Nordic Craft Burger

10

Burger sind langst im Fine Dining an-
gekommen - und anspruchsvolle Gaste
erwarten auch hier hochste Qualitat.
Genau dafir sind die Nordic Craft Burger
gemacht: ausgewahlte Fleischteile,
100 % Frischfleisch und eine besonders
schonende Verarbeitung sorgen daftr,
dass die authentische Fleischstruktur
bestmoglich erhalten bleibt. Das Ergebnis:
ein lockerer, saftiger Biss und eine
appetitliche Handmade-Optik - gemacht
fur Burgerprofis und -gourmets.

A
5 GROSSEN

VON 100 G
BIS 200 G

-

4-5 groBe Zwiebeln

500-600 g Champignons

10 Scheiben Gouda oder ca. 250 g Mozzarella
ca. 150 g Eisbergsalat

e 150 ml Mayonnaise

e 50 ml Senf

e 2-3EL Ol oder Butter
e Salz

o Pfeffer

2.Champignons in Scheiben schneiden,
kraftig anbraten und wiirzen.

3. Nordic Craft Burger nach Zubereitungs-
anweisung braten.

4.Buns aufschneiden, kurz anrosten und
mit Mayonnaise-Senf-Sauce bestreichen.

5. Untere Bunhalften mit Salat, Zwiebeln
und Patty belegen.

6. Champignons daraufgeben, mit Gouda oder
Mozzarella belegen und kurz uberbacken.

7.Bun-Deckel aufsetzen und servieren.

LUBEREITUNG
s~ |N DER PFANNE

Im tiefgefrorenen
Zustand bei mittlerer
Hitze:

100 g & 125 g:
4-5 Min. von jeder Seite.

150 g & 180 g & 200 g:
ca. 5-6 Min. von jeder
Seite.

! E KONVEKTOMAT/

KOMBIDAMPFER
Vorheizen auf 250 °C,
anschlieBend 7 Min. bei
200 °C.




T
DEAL FURTAKE-AWAY s Good & Easty

LEISTUNGS-

UND IMBISSKONZEPTE VERHALTHI

Good & Easy Burger FREI

VON
Unsere Good & Easy Burger sind fir Sie ALLERGENEN UND
die absolut zuverldssige Grundlage fiir LUSATZSTOFFEN
klassische Burger aller Art. Das sind die
Vorteile:

e Mit 99 % reinem Rindfleisch

e Erhaltlich in 5 Grammaturen von
625¢0bis180 ¢

e Vielfaltig und gelingsicher

A §
PROFI-TIPP:

Das Burger-Patty wenden,
wenn der Rand nicht mehr roh
ist. Burger immer nur einmal
wenden.

LUBEREITUNG

999  Etwas Ol/Fett auf die
MW" Bratplatte oder Pfanne
4  geben oder die Pattys

- @K} direkt auf einen Grill
Al legen und von beiden

Seiten gleichmaBig
anbraten.
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Allrounder
REZEPTIDEE:

14

HACKSTEAK BURGER

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN: LUBEREITUNG:
¢ 10 Rinder- oder Pfefferhacksteak a 180 ¢ 1. Hacksteaks und Bacon in einer Pfanne
e 10 Scheiben Bacon anbraten.

= |N DER PFANNE

10 Ciabatta-Brotchen
griunes Pesto

Salatblatter

20 gegrillte Artischocken

200 g frisch geriebener Parmesan

2. Ciabatta-Brotchen aufschneiden, kurz
erwarmen und mit griinem Pesto bestreichen.

3. Mit Salat, Hacksteak, gegrillten
Artischocken, Bacon und Parmesan belegen.

VIELFALTIG
NICHT NUR
FUR BURGER

4. Burger zusammensetzen und
direkt servieren.

LUBEREITUNG

Im tiefgefrorenen
Zustand bei mittlerer
Hitze ca. 5-6 Min.
von jeder Seite anbraten.
Angetaut: ca. 4 Min. von
jeder Seite.

KONVEKTOMAT/
KOMBIDAMPFER

Angetaute Hacksteaks
fiir ca. 15-20 Min. bei
200 °C garen.

MANCHMAL MUSS ES
EBEN HANDFEST SEIN!

Rinderhacksteak &

Pfefferhacksteak

Unsere beliebten, pikant gewirzten
Hacksteaks sind wahre Allrounder fir
die gute und bodenstandige Kiiche!

ODb Sie sie als Bestandteil zahlreicher
klassischer Rezepte einsetzen oder als
leckere Burgerpattys nutzen, das uber-
lassen wir ganz [hnen!

Beide, das Rinderhacksteak und das
Pfefferhacksteak, eignen sich fir Grill
und Pfanne und sind schnell und
sicher in der Zubereitung!

15



Allrounder

LUBEREITUNG
it~ INDER PFANNE

SGHMEGKT IMMER E KONVEKTOMAT/
anschlieBend 7 Min. bei

Im tiefgefrorenen Zu-

stand beil mittlerer Hitze:
DER KI-ASSI KEH: ca. 8 Min. von jeder Seite.

KOMBIDAMPFER

Vorheizen auf 250 °C,
Angus Beef Burger

Wer Angus Beef hort, der sieht sogleich
Herden schwarzer, kraftiger Rinder auf
saftigen griinen Weiden grasen. Kein
Wunder, dass sich dieses Fleisch seit Jahren
groBer Beliebtheit bei Kiichenprofis und
ihren Gasten erfreut.

Unser Black Angus Beef stammt von den
weiten Weidelandschaften Irlands. Durch
die idealen klimatischen Verhaltnisse auf
der Insel konnen die Rinder von Marz bis
Oktober eine lange Weideperiode genieBen
und im Herdenverband leben.

Wirzig, kraftig, saftig, zart
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Das Fleisch des Angus Rinds ist von
kraftiger roter Farbe, feinfaserig, schon
marmoriert und auch nach dem Braten
saftig und zart. Das marmorierte Fleisch _ : ’ =
mit seinem vollen, wiirzigen Geschmack o g | MITDEM Bt
gilt als bestes Rindfleisch tiberhaupt.

- sawe® ... | GESCHMACKDER

suackancus  |RLANDS

IST EINE DER
BEKANNTESTEN
RINDFLEISCHRASSEN
WELTWEIT

16 17




Bio-Burger
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IUBEREITUNG
IN DER PFANNE

Bei mittlerer Hitze ca.
7 Min. braten.

KONVEKTOMAT/

KOMBIDAMPFER
Vorheizen auf 250 °C,
anschlieBend 7 Min. bei
200°C.

KONTAKTGRILL

Bei mittlerer Hitze ca.
4-5 Min. braten.

AUSGEZEIGHNETE

QUALITAT!

100 %o BIO,
100 % GENUSS

Bio-Rindfleischburger

Bio ist immer beliebter, Burger sind es auch:

Mit unserem Bio-Rindfleischburger profitieren Sie
also gleich doppelt. Dieser qualitativ hochwertige
Burger zeichnet sich durch seine milde Wiirze aus.
In feinster Bio-Qualitat mit umfassender Verantwor-
tung gegentuber Tier und Umwelt produziert.

Friland

Danish Crown

Ideal fur Gaste, die gern
nachhaltig geniefen

Das Fleisch fiir unsere Bio-Rindfleischburger
stammt von Bio-Rindern, die in Danemark geboren,
aufgezogen und geschlachtet werden. Fiir okolo-
gisch erzeugtes Fleisch wird die hochstmogliche
Verbrauchersicherheit durch regelmaf3ige Kont-
rollen und Herkunftsnachweise erzielt. Wir fiihren
bei der Erzeugung der Bio-Tiere Produktqualitat
und artgerechte Tierhaltung zusammen. Auf jeder
Produktionsstufe gelten die streng kontrollierten
Standards der EU-Oko-Verordnung.

CoDKINGH
CATERINGINSIDE

AWARD 2023
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UNSER BURGER-SORTIMENT

CRISPY CHICKEN BURGER

Artikel-Nr. Produktname

80008934  Crispy Chicken Burger, spicy ()

80008942  Crispy Chicken Burger, spicy @

80010177 Crispy Chicken Burger, mild ()

80010178 Crispy Chicken Burger, mild ()

PREMIUM-BURGER

80006019 Nordic Craft Burger

80006020 Nordic Craft Burger
80006021 Nordic Craft Burger
80006022 Nordic Craft Burger

80006045 Nordic Craft Burger

GOOD & EASY BURGER

80009921  Good & Easy Burger

80009922 Good & Easy Burger
80009923 Good & Easy Burger

80009925 Good & Easy Burger

UNSERE ALLROUNDER

70005144  Angus Beef Burger

70004455  Rinderhacksteak
70004456  Rinderhacksteak

70004429  Pfefferhacksteak

BIO-RINDFLEISCHBURGER

69984199

Bio-Rindfleischburger

Durch-
messer

Stiick-

gewicht: Verpackung

ca.90g 90 mm 4 Btl. x 1,5 kg = 6,00 kg

ca.120g 100 mm 4 Btl. x 1,5 kg = 6,00 kg

ca.90g 90 mm 4 Btl. x 1,5 kg = 6,00 kg

ca.120g 100 mm 4 Btl. x 1,5 kg = 6,00 kg
50 x 100 g = 5,00 kg
40 x 125 g = 5,00 kg
30 x 150 g = 4,50 kg

5x 180 g = 4,50 kg

25x200 g =5,00 kg

80 x 62,5 ¢ = 5,00 kg
48 x100 g = 4,80 kg
42x125g=525kg

30 x 180 g =540 kg

24 x 200 ¢ = 4,80 kg
36 x 140¢ = 5,04 kg
28 x 180 g = 5,04 kg

28 x180 g = 5,04 kg

mm 60 x110 g = 6,60 kg

Danish Crown

PROFESSIONAL

Fettgehalt
pro100 g

15¢

I5¢

15¢

RLZ

120 Tage

120 Tage

120 Tage

120 Tage

120 Tage

120 Tage

120 Tage

120 Tage

120 Tage

120 Tage

120 Tage

120 Tage

120 Tage

150 Tage

150 Tage

150 Tage

150 Tage

Palettenschema

36 Krt./Palette, 6 Lagen

36 Krt./Palette, 6 Lagen

36 Krt./Palette, 6 Lagen

36 Krt./Palette, 6 Lagen

64 Krt./Palette, 8 Lagen

64 Krt./Palette, 8 Lagen

64 Krt./Palette, 8 Lagen

64 Krt./Palette, 8 Lagen

64 Krt./Palette, 8 Lagen

72 Krt./Palette, 8 Lagen

72 Krt./Palette, 8 Lagen

72 Krt./Palette, 8 Lagen

72 Krt./Palette, 8 Lagen

72 Krt./Palette, 9 Lagen

80 Krt./Palette, 10 Lagen

80 Krt./Palette, 10 Lagen

80 Krt./Palette, 10 Lagen

64 Krt./Palette, 8 Lagen

Danish Crown GmbH - Division Foods Germany - Christoph-Probst-Weg 26 - D-20251 Hamburg
Tel. 040 55 43 60-30 - www.danishcrownprofessional.de

August 2026



