Best Breakfast Chefsache

Potenziale erschliefSen

Seit (ber einem Jahr begleitet gastronomie & hotellerie die Initiative

Best Breakfast. Sie zielt darauf ab, die Frihstlcksqualitat

in deutschen Hotels und Restaurants zu verbessern und gegenliber den Gasten
mit einem Gultesiegel zu kommunizieren.

— BEST

BREAKFAST

un erhalt diese bundesweite Initiative,

mafgeblich vorangetrieben durch die
KELLOGG GmbH, genussvolle Verstarkung:
Kerrygold Catering stellt sich als neuer Kom-
petenz-Partner flir Best Breakfast vor. Ab so-
fort erganzt der Butter- und Kasespezialist
IDB Deutschland GmbH mit der Marke Kerry-
gold Catering das Team bei allen Aktivitaten
zu diesem Thema.
Im Mittelpunkt stehen Qualifizierung, Profi-
lierung und die Auszeichnung Deutschlands
bester Frihstiicksbuffets durch die Vergabe
eines Giitesiegels.

Vergleichbare Leistungen

Obwohl das Frithstiicksangebot von grofiter
Bedeutung ist, fehlten bislang einheitliche
QualitatsmaBstabe flir Gastgeber und Gaste.
Dieser Herausforderung widmet sich seit
Marz 2010 das Kompetenzteam der Best-
Breakfast-Initiative.

Kerrygold Catering ist ein idealer Partner,
wenn es um Qualitdt am Frithsticksbuffet
geht.

Und das mit Erfolg: In kirzester Zeit haben
sich nahezu 100 Hoteliers — online unter

www.bestbreakfast.de — der erforderlichen .

Qualifikation gestellt.

Die damit verbundenen Vorteile Uberzeugen:

I zum Beispiel das offizielle Gltesiegel fir :

Hauswand und Eigenwerbung,

I praxisnahe, umfassende Buffetberatung,

I Informationen (iber Qualitatsstandards und
aktuelle Trends rund um das gesamte Friih-
stiicksangebot,

1 zusatzliche Werbung und Profilierungsmog-
lichkeiten.

All das sorgt fiir eine kontinuierlich zuneh-

mende Beteiligung.

Die Entwicklung bestatigt die Vision der Ini-
tiatoren, aus Best Breakfast ein anerkanntes
Markenzeichen flir Hauser mit den besten
Frihsticksbuffets zu machen.

So ist beispielsweise
ein Buchungsportal der Best-Breakfast-
Gastgeber in Vorbereitung.

Mit langjahriger Erfahrung

Nun hat sich Kerrygold, Deutschlands Nr. 1
unter den Buttermarken, dazu entschlossen,
die Aktivitaten und Initiativen zu unterstiitzen.
Erstklassige Imagewerte und die fiihrende
Marktposition sprechen eine eindeutige Spra-
che: Verbraucher lieben Bestes aus irischer
Weidemilch.

Kerrygold Catering bietet im Fettbereich alles,
was Gastgeber fiir ein optimales Frihstlicks-
buffet bendtigen. Frischbutter im Portions-
becher, lose gefrorene Butterportionen in at-
traktiven Formen, gesalzen, ungesalzen, mit
frischen Krautern oder als Kerrygold Delight
mit nur 60 Prozent Fett stehen zur Auswahl.
Dazu gibt es Servicehilfen und Konzeptideen,
die eine optimale Buffetprasentation garan-
tieren. Kerrygold Catering Produkte sind bun-
desweit Uber fihrende FachgroBhandler und
C&C Markte zu beziehen.

Unternehmenskontakt:

IDB Deutschland GmbH, Kerrygoldstrafe 1,
47596 Neukirchen Viuyn,

E-Mail: info@kerrygold-catering.de.

Das Kompetenzteam

Initiator ist die KELLOGG (Deutschland)
GmbH. Weltweit Nr. 1 und gleichzeitig Syno-
nym flir knusprige Frithstiickscerealien. Das
KELLOGG'S-Foodservice-Angebot umfasst ne-
ben den beliebten Klassikern, speziell fir die
Gastronomie kreierte Misli-Variationen und
kostliche Cerealien-Riegel, zum Beispiel fiir
die Tagungspause. MafBgeschneiderte Kon-
zeptlosungen und eine groBe Auswahl hoch-
wertiger Buffet-Prasentationshilfen erganzen
das Profi-Angebot.

Mehr unter www.kelloggs-foodservice.de.

Neuer Partner ist Kerrygold Catering, Profi-
bereich fir Gastronomie, Hotellerie und
GroBverbraucher der IDB Deutschland GmbH.
Das Irish Dairy Board (IDB Dublin) ist die
Marketingorganisation der irischen Milch-
wirtschaft. Als wesentliches Instrument hat
IDB die Marke Kerrygold geschaffen, unter
der irische Milchprodukte von Premiumquali-
tat international vermarktet werden. Die IDB
Deutschland GmbH vertreibt jahrlich (ber
35000 Tonnen Butter und Kase der Marke in
Deutschland.

Mehr unter www.kerrygold-catering.de.

Tipp: Auf der von gastronomie & hotellerie
organisierten Sonderschau Friihstlick
& Brunch in Halle 10, Stand D 14
auf der hogatec konnen Sie sich iiber die
Initiative informieren und
das Kompetenzteam live erleben. e
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