NICHT VERBRAUNENDE APFEL

GREENSTAR®

DIE ANTWORT DER NATUR AUF
IHRE UNTERNEHMERISOHE
HERIIUSFORDERUNG.

DER SCHMACKHAFTE, ERFRISCHENDE,




wischen Delbaresitival und Granny Smith.

@ Greenstar®ist eine Kreuzung Z
G R E E N s ' A R - z U R Von Vertragsproduzenten lokal angebaut.
Was macht Greenstar® zu einem sO besonderen Apfel2 Na, seine
frischend und siBlich.

eif3 und frisch. Ein Greensta

HERANGEREIF I R
seine Eigenschaften = selbst nach dem Aufschneiden.

icht nur die Nachfrage der europdischen
h die wachsenden Anforderungen hinsichtlich

nd Produkiqualitdt.

E’NZ’GA R l ’GKE’ l einzigartigen Eigenschaften! Sein Geschmack: er
Seine Textur: fest, knackig und extrem saftig. Und natirlich seine Farbe:
ro-Apfel behdlt

Greenstar® erfillt somit n
Obstindustrie, sondern auc
Regionalitdit, Rickverfolgbarkeit u

ATTRAKTIVE LEUCHTENDE FARBE ENTHALT VIEL VITAMIN C
KREUZUNG ZWISCHEN pELBARESTIVAL UND GRANNY SMITH

KEINE OXIDATION DES FRUCHTFLEISCHS
LOKAL ANGEBAUT

BLEIBT FEST UND SAFTIG
HOCHS

TE QUI-ILITﬁ TSSTANDARDS




MARKTTRENDS

ten sich gesund erndhren und ges
o der Kiiche zu verbringen-
Auch Profikéche und -Caterer fragen nach zeiteffi
Lasungen for die Zubereitung von Lebensmitteln.
Die Verfugbarkeit nahrstoffreicher, natirlicher und
fertig zubereiteter Optionen steigt gleichermafien for

Verbraucher und Lebensmiﬂelfachleute.

Verbraucher méch und

leben, ohne viel Zeit i
zienten

auf Apfel halten diese Entwicklungen einige

In Bezug
e Industrie bereit:

Herausforderungen for di
o Apfelschnitze ohne Zusatzstoffe frisch und frei
von Verfarbungen halten

o Haltbarkeit maximieren
o Apfeln verwenden, die einfach industriell zv

verarbeiten sind
o Maximalen Geschmack bieten



R® IST DER PERFEKTE

GREENSTA
APFEL FUR IHR UNTERNEHMEN

or Greenstar®Apfel erfillen perfekt die
Marktes und die Herausforderungen, mit
ut-Industrie und in der

Die Eigenschaften d

Anforderungen des
denen Unternehmen in der Fresh-C
Gastronomie konfrontiert sind:

ne Schale mit weif3em Fruchtfleisch

e Aufschneiden; hoher Gehalt an
hindern Oxidation

o schne leuchtend gr

o keine Verfdrbung nac
Vitamin C & Antioxidantien ver

« bleiben lange Zeit fest und saftig

o voller Geschmack und zarter, knackiger Biss 'E%"

e 100 % natirlich

ruchtfleisch und

angen Haltbarkeit, dem knackigen F
re-Apfel ideal fir

der anhaltend frischen Farbe eignen sich Greenstd
die Zubereitung von Mahlzeiten. Und sie eignen sich perfekt fur die
ackten

Verarbeitung von Convenience-Konzepten wie vorverp!
Apfelschnitzen oder ,,Fresh-Cut”—Salaten. =
&)

Dank seiner |

Das Greenstar® Logo kann

sur Kennzeichnung lhrer

Produkte verwendet werden.



WIE BLEIBT

GREENSTAR®
S0 UNGLAUBLICH

FRISCH?

Qun, wenn, beispiel
Aufschneiden, ihre Zellen zerstort werden.
Dadurch wird ein Enzym (Polyphenoloxidase
_ PPO) freigesetzt, dass die Polyphenole im

Fruchtfleisch der Apfel oxidieren |gisst. Dieser
¢ heift enzymatische Braunung und sorgt

Apfel werden br sweise beim

Prozes

for die Verfdrbung der Friichte.

@ verfiigt Uber eine einzigartige
Zusammensetzung aus einem hohen Gehalt an
Vitamin C und Antioxidantien, die die Bréunung
erheblich verlangsamen. So bleiben die Apfel

hell, fest, saftig und frisch.

Greensta




INSPIRATION

verbrdunende Fruchtfleisch
ol fiir die Zubereitung
Snacks for

MINZ-IIPFELSIIFT

Die Frische, Knackigkeit und das nicht

von Greenstar® machen diese Apfel ide
von gesunden, geschmackvo”en Gerichte, Salaten,
swischendurch, Fruchtsfte oder als Garnierung.

greenstarapple.com fur Inspiration und
GURKENSALAT MIT

Wasser im Munde susammenlaufen lassen.
FRISCHER WALDORFSALAT
APFEL UND BANANE

Besuchen Sie wwWe
Rezepte, die Ihnen das

Sind Sie auf ein gutes
Greenstar®-Rezept gestof3en?
APFELSALAT MIT KRESSE FRISCHES APFEL-MINZ-
SORBET

Teilen Sie es mit uns unter
contact@
greenstarapple.com







