


WIR MACHEN SAUCEN EINFACH

Deutschlands Profis freuen sich auf eine  
ganz neue HOMANN Saucen-Range und  
genießen die Vorteile:

  Ready to use

  Gelingsicher

  Flexibel einsetzbar, individuell abwandelbar

  Ergiebige Konsistenz

  Bain-marie-stabil

  Hitzestabil

 Nicht kühlbedürftig (im ungeöffneten Zustand)

  Verlässliche, gleichbleibende HOMANN Qualität

ER�oL�sK�tE�oR�e �üR SI�

Fachkräftemangel,  

Personalnot? 

Mit unseren Saucen  

machen wir Ihnen die  

Arbeit leichter:  

100 % HOMANN Geschmack  

bei 0 % Aufwand für Sie!

HOMANN Saucenqualität: 

hochwertige, stückige  

Rohwaren mit Biss[
[

Vo�e Ke�e     
     einfach

!

HOMANN IST DIE NR. 1*

�  Die Marke HOMANN verfügt über  
Saucen-Kompetenz seit Jahrzehnten

�  Die Topprodukte Paprikaschnitzel Sauce 
und Jägerschnitzel Sauce des Herstellers 
HOMANN sind die klare Nr. 1 im Markt

WI� E�wE�tE�n UnS�rE

TSCHÜSS, PULVERSAUCEN!

�  Verzehrfertige Flüssigsaucen sind auf dem  
Erfolgsweg, Instant-Pulversaucen entwickeln 
sich negativ

�  HOMANN Flüssigsaucen bieten alle Vorteile: 
Gelingsicherheit, einfacheres Handling,  
Kalkulationssicherheit, verlässlicher,  
gleichbleibender Geschmack, Flexibilität

�  Profitieren Sie von den neuen  
hochconvenienten Profisaucen

*Quelle: Geomarketing GmbH, GV Panel Absatz Würzsaucen MAT 04/2021

Quelle: Geomarketing GmbH, GV Panel Absatz Pulversaucen 2016 � 2020

2017 2019

2016 2019

-12,5 %

+5 %

In vielen Trockenprodukten wird  
Palmfett eingesetzt.
Wir nutzen hochwertiges Rapsöl.

Kein Palmöl
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BE�iE�tE  
SO�tE�

PR�kT�sC�e 
GE�iN�e

kL�rE�  
DE�iG�

CURRY 
SAUCE
�  Verfeinert mit Currygewürz- 

mischung Typ Madras
�  Mit fruchtigen Pfirsich- und  

Apfelstücken
•  Serviervorschlag: mit Kokosnussmilch 

abschmecken und zu Hähnchenbrust-
filets mit Jasminreis servieren SALSA  

SAUCE
� Feurig-scharf gewürzt
�  Mit Paprika und Tomaten verfeinert
� Kalt und warm einsetzbar
�  Schmeckt pur hervorragend als Dip 

zu Tortilla-Chips

PAPRIKASCHNITZEL  
SAUCE
�  Optimierte Rezeptur: ohne Allergen Senf und 

mit milderem Geschmack
�  Mit besonders großen Tomatenpaprika- und 

Zwiebelstücken
� Ohne Süßungsmittel
�  Serviervorschlag: mit Speck und Chili verfeinern 

für eine herzhaft-scharfe Note

PAPRIKA  
SAUCE
� Leicht scharf und pikant-würzig
� Mit Paprika- und Zwiebelstücken
�  Serviervorschlag: mit Karotten, Champignons 

und eingelegten Silberzwiebeln wird sie zu 
einer Sauce nach Puszta-Art

SENF  
RAHMSAUCE 
�  Mit Sahne, Petersilie, Kerbel  

und körnigem Senf
•  Serviervorschlag: gekochte  

Eier aufschneiden und mit  
Senf Rahmsauce servieren

SCHASCHLIK  
SAUCE
� Pikant-scharf abgeschmeckt
•  Serviervorschlag: mit Mangopüree  

abschmecken und zum scharf angebratenen 
Schaschlikspieß mit Gemüse und Schweine-
�eischwürfeln servieren

ZWIEBEL 
RAHMSAUCE
� Mit Sahne und ganzen Zwiebelringen
� Feine Bratennote
�  Serviervorschlag: wird mit Feigen,  

Balsamico, Speck und Whiskey zur  
fruchtigen Zwiebelfeigensauce

TOMATEN 
RAHMSAUCE 
�  Mit Sahne, Zwiebeln, Petersilie und  

stückigen, aromatischen Tomatenwürfeln
�  Serviervorschlag: wird mit roter Paprika,  

Gyros-Gewürzmischung, CrŁme fraîche  
und einem Schuss Metaxa ganz einfach  
zu einer köstlichen Metaxa-Sauce

PFEFFER 
RAHMSAUCE 
� Mit Sahne und ganzen Pfefferkörnern
�  Serviervorschlag: mit geschmorten  

Zwiebeln und Kräutern verfeinern  
und zum Rumpsteak servieren

JÄGERSCHNITZEL  
SAUCE
�  Optimierte Rezeptur: jetzt mit Sahne  

verfeinert und milder im Geschmack
� Mit Zwiebelringen und großen Champignonscheiben 
� Jetzt noch feinere Braten- und Pilznote 
�  Serviervorschlag: gedünsteten Speck unterheben und 

mit frischen Gartenkräutern verfeinern

ANRÜHREN? Entfällt

ARBEITSZEIT? Minimiert

EINFACH ERWÄRMEN:[

[

r�dy to use!

Uns� Topr�pturen jetzt  im praktischen 4-kg-Eimer
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GANZ EINFACH: DIE ZUBEREITUNG




