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DAS BESTE AUS ZWEI WELTEN

Kooperation von iSi und WIBERG vereint zwei Gastro-Profis

Erfolgreiche Kooperation von iSi und WIBERG

©FRUTAROM Savory Solutions

Qualitat und geballtes Know-how - dafiir stehen iSi und WIBERG. Die beiden Traditionsmarken
verbinden nun ihr Kénnen und sorgen durch ihre Qualitatsprodukte fiir einzigartige Ideen auf dem
Teller. Im Zentrum der Zusammenarbeit steht der Gastronom und seine Gaste: fiir mehr Inspiration,
mehr Geschmack und mehr Genuss!

Praktisch — prachtig — kostlich!

Mit Produkten der Marken iSi und WIBERG werden seit Jahrzehnten kostliche Gerichte gezaubert, individuell
variiert und asthetisch angerichtet — von einfach und schnell bis ausgefallen und extravagant. Die unzahligen
Anwendungsmdglichkeiten und die Produktvielfalt schaffen einen facettenreichen Mehrwert fir jede Kiiche.

Weltmarktfiihrer aus Osterreich

iSi Culinary ist Weltmarktfuhrer und Qualitatshersteller von Chargers, Whips und Siphons und als
langjahriger Partner und Spezialist bestens mit den Bedurfnissen der klassischen Gastronomie,
Systemgastronomie, Hotellerie, Café- und Bar-Szene vertraut. In enger Zusammenarbeit unterstitzt iSi die
Betriebe mit innovativer Kiichentechnik und kulinarischem Know-how fiir vielfaltige
Anwendungsmaoglichkeiten. iSi Gerate sind aus der Profi-Kliche nicht mehr wegzudenken: Kalte und warme
kulinarische Kreationen wie locker-leichte Espumas und Mousses, aufgeschlagene Cremesuppen und
Saucen, feines Fingerfood sowie himmlische Desserts und beste Schlagsahne und Schlagobers gelingen im



Handumdrehen. ,Unsere Produkte sind auf die Bedurfnisse der Gastronomie abgestimmt und stellen neben
einer herausragenden Qualitat und perfekten Funktion eines in den Mittelpunkt: Mehr Inspiration, mehr
Geschmack und mehr Genuss. Mit WIBERG an der Seite freuen wir uns, visuelle und geschmackliche
Highlights auf die Teller zu bringen®, so Rainer Kratzer, R & D Manager bei iSi Culinary.

Hochster Geschmack garantiert

Die Traditionsmarke WIBERG bietet der Gastronomie und GroRkilichen ein breites Produktsortiment, fiir das
hochwertigste Rohstoffe aus der ganzen Welt sorgsam verarbeitet und kombiniert werden. Mit rund 400
Gewiirzen, Gewlrzmischungen, Saucen, hochwertigen Olen und Essigen sowie vielen weiteren Produkten
ist das Unternehmen taglich in den Gerichten seiner Kunden prasent. Als Premium-Anbieter in der
Gastronomie entwickelt WIBERG sein Sortiment kontinuierlich weiter. Um die verschiedenen Bedirfnisse der
Kunden optimal zu erflllen, ist jedes Sortiment genau auf die Anforderungen der jeweiligen Anwender
abgestimmt. ,Wir vom Team Inspiration kreieren als hauseigene WIBERG Haubenk&che immer neue
Rezepte, die als Inspiration und Basis flr eine gesunde und hochwertige Kiiche dienen. Mit den Kollegen
von iSi prasentieren wir zukunftig kulinarische Ideen, die unsere gemeinsame Philosophie von bestem
Geschmack widerspiegeln®, freut sich Christian Berger, vom Team Inspiration bei WIBERG.

Mehr Ideen, Rezepte und Anwendungsbeispiel finden Interessierte unter www.isi.com/culinary
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Infotext

Uber WIBERG
Die 6sterreichische Traditionsmarke WIBERG fiir Gewiirze und Co. sorgt seit Jahrzehnten mit kreativen Produkten fir mehr
Geschmack und mehr Genuss in den Branchen der Hotellerie und Gastronomie. Die Marke steht fir hochwertige Gewdrze,
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Essige, Ole, Marinaden und perfekt abgestimmte Gewiirzmischungen. Die Wurzeln von WIBERG sind im Salzburger Pinzgau
zu finden und liegen urspriinglich in der Produktion von Gewdirzen und Wirkstoffen flr die Lebensmittelindustrie und das
Metzgerhandwerk. Mittlerweile ist WIBERG, gemeinsam mit anderen Marken, Teil von FRUTAROM Savory Solutions, ein
internationales Unternehmen und einer der grof3ten Player der Welt der Gewiirze - agierend unter dem Dach von IFF
(International Flavors & Fragrances).
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