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WORAN WIR GLAUBEN

Die BOONIAN Philosophie stiitzt sich auf drei Credos

O,

GESCHMACK IST ALLES.

Ja, unsere Produkte sind 100%
pflanzenbasiert. Schon und gut
- aber uns lange nicht genug.
Denn egal wie ethisch einwand-
frei und noch und nécher nach-
haltig: Schmecken muss es!
Ohne Geschmack ist alles nichts.
Geschmack ist alles. Und zwar
ein Erlebnis aus Aroma, Biss und
Textur, Duft, Farbe und Form —
gemacht fur alle Sinne.

@)

KOCHE MUSS MAN KENNEN.

Profiklche ist kein Kinderspiel.
Profiklche ist Hochleistungssport.
Wir bei BOONIAN verstehen das.
Darum sind unsere Produkte mit
nur einem Schritt in bestehende
Klchenprozesse integrierbar.
0Ob Kkalt portioniert oder frisch zu-
bereitet, per Cook & Chill-Verfah-
ren, im Kombiddmpfer oder Kipper:
Seit 2021 versorgen wir Profiteams
mit dem idealen Material fUr gast-
ronomische Meisterleistungen.

Geochmack

IST ALLES

)

QUALITAT IST
SELBSTVERSTANDLICH.

Unsere Produkte sind garantiert
frei von klinstlichen Geschmacks-
verstarkern, Hormonen und
Antibiotika. Wir stehen fr 100%
naturliche Zutaten und feine
Wdilrzungen mit herzhaftem Biss,
hergestellt in unserer Manufaktur
im Chiemgau. Zur Qualitdt muss
man nicht viel sagen, wenn sie
selbstverstandlich einfach mus-
tergultig ist.



Wir stellen unsere Produkte
In der hauseigenen Manufaktur
Im Chiemgau her

Echte Nachhaltigkeit liegt uns sehr am Herzen.
Deswegen richten wir alle Bereiche unseres
Unternehmens so aus, dass der COz-FuBabdruck
so gering wie moglich ist. In unserer Manufaktur
und im BUro verwenden wir zum Beispiel Strom,
der in einer eigenen Wasserturbine nebenan ge-
neriert wird. Auch unsere Rohstoffe beziehen wir,
wo madglich, von regionalen Partnern, etwa unser
0l, dessen Rohstoffe in unserer Nachbarschaft
angebaut werden.




Spezialisiert flr den Einsatz Kuchenbetreiber, die von
in Profiklichen uns uberzeugt sind
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BOONIAN Produkte sind reich an
EiweiB und bestehen zu
100% aus natlrlichen Zutaten

Unsere Produkte sind verzehrfertig und konnen
ohne Garverlust direkt kalt verarbeitet werden.
Zusatzliches Rostaroma erhalten sie durch
Anbraten im Kipper oder Kombidampfer.

Unterschiedliche Formate und Geschmacksprofile
ermaoglichen einen umfangreichen Einsatz.

FLAVOR CRUMBLES  STRIPS CHUNKS
NATUR PUR &
ITALO &
ZESTY LEMON &
SHAWARMA &
CHIPOTLE LIMETTE
CHILI
BOLO BOLO

SojaeiweiB @ Erbsen-Favabohnen-EiweiB

Vielseitig einsetzbar und

Immer lecker

COOK & SERVE

BOONIAN Produkte sind sofort einsatzbereit und tGberzeugen mit frischem
Geschmack direkt aus der (Kipp-)Pfanne oder dem Kombidadmpfer.

COOK & CHILL

Unsere Produkte bleiben auch nach dem Kihlen und Regenerieren saftig,
schnittfest und aromatisch.

COOK & FREEZE
BOONIAN Produkte sind tiefklhlstabil und behalten nach dem Auftauen
ihre Textur und ihren Geschmack.

COOK & HOLD

Dank stabiler Struktur und durchdachter Rezeptur halten unsere
Produkte auch l&ngere Warmbhaltezeiten gut aus.

KALTPORTIONIERUNG / TRAY-LINE-SYSTEM

Ideal fUr kalte Portionierung geeignet - schnittfest, hygienisch und ohne
Qualitatsverlust bei spaterer Regeneration.

SOUS-VIDE

BOONIAN Produkte sind sous-vide-fahig und lassen sich schonend und
punktgenau auf Temperatur bringen.

REGENERIEREN

Unsere Produkte sind regenerationsstabil, egal, ob sie im Kombidampfer,
mit HeiBluft oder in der Mikrowelle zubereitet werden - kein Austrocknen,
kein Bruch.

FRONT COOKING

Attraktive Optik, appetitlicher Geruch und einfaches Handling machen
BOONIAN zur perfekten Wahl flir die Live-Kuche.
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