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THE BURGER

Vi séger vélkommen till Natuli’. F6Fsta produkten ut ar var
mojliga burgare. Ingen kommer langre att sakna kott."

MOT BUN MEAT BUN

Vi kte till burgarkedjan Bun Meat Bun i Stockholm och lat dem
testa var nya veganska burgare. Las vad de tyckte och lagade. / y

INTE BARA FALAFEL | MALMO

Falafel & Burgers i Malmo Saluhall har fixat tva smarriga
superklassiska och hérliga recept pa Naturli’ Burger.
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Viar fler och fleri samhallet som vill minska
vart kéttintag men vi vill alla ha smakfulla,
goda alternativ som vi kan &ta med gott
samvete. Alla vill alltsa ata gront, men alla
vill ocksa &ta gott. En riktigt god burgare

ar darfor viktig for att fortsatta driva den
grona trenden i ratt riktning. Naturli’ &r
varumarket for alla som vill vara forand-
ringen, utan att behéva kompromissa med
smaken - sa BE THE CHANGE!

OSTEKT

1506

“HEMLAGAD*

RATT FORM

100 %>

VeGANSK

LLAGNING

Upphettastillen
centrumtemperatur av72°C.

Steks med fordel pa stekbord
eller friteras. Kombiugn:
225°Ci 15 minuter.




VAXTBASERAD
NYHET

Antligen enriktigt god vaxtbaserad burgare!
Tjock, saftigoch helt ratt konsistens.
Troligen den enda pa marknaden
som inte gor att du saknar kétt.

SUPERGOD
SAFTIG
/ KONSISTENS SOM KOTT
PROTEINRIK
.
INGREDIENSER

Vatten, SOJAPROTEIN, vegetabilisk olja
(kokos, raps), I6k, aromer, kryddor, tomat,
stabiliseringsmedel (metylcellulosa),
fargamne (rodbetsrétt), champinjon,
fargamne (sockerkulér), vitlok.
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BUN MEAT BUN

- JAKOBSBERG

- STOCKHOLM ~

Stefan Falk och Mattias Wall - det &r vi som &r Bun Meat Bun. Vi startade i
Farsta utanfor Stockholm 2014, och idag sé& har vi 4 restauranger.

Viarigrunden riktiga burgarnérdar och har haft ett brinnande
intresse for burgare under en lang tid. Innan hela hamburgertrenden
drog igang vacktes vart intresse av att laga goda burgare och att
aterskapa burgare som vi tit i USA, men sominte fanns i Sverige.
Viborjade med att mala kétt, baka egna brod och sedan slog vi oss
samman och startade Bun Meat Bun. Vi kénde inte varandra sedan
tidigare. Stefan drev en blogg som hette hamburgare.org, en blogg
som Mattias var inne och laste pa. Sedan borjade det val egentligen
med att Stefan var med i en hamburgertavling (en tavling som
Mattias deltog i aret efter), och skrev om dennai sin blogg - det var
startskottet till att vi komi kontakt med och larde kidnna varandra.
Resan bérjade med att vi hyrde in oss pé olika restauranger och
gjorde hamburgerevent ihop under namnet Bun Meat Bun. Vi sélde
platser via natet for att testa av konceptet och det funkade jattebra.
Vikorde en 5-6 events vilket var kul, fick dven bra respons och
dérefter bestamde vi oss for att starta restaurang ihop.

Resten ar historia.

VAD AR EN GOD BURGARE FOR ER?

Ett bra kétt och ett bra brad forst och framst, varav Naturli’ Burger har ménga liknande
egenskaper som ett bra kott har. Bra ravaror och bra ingredienser, ett bra brod och en
bra puck. Det ar huvudsaken. Vad galler vegansk burgare, sa har vinu landat i en bra
produkt med Naturli’ Burger. Nu kénner vi att vi kan servera en burgare vi kan sta for
och sjalva tycker ar god.

VEM AR MALGRUPPEN FOR NATURLI’ BURGER ?

Vihar tankt att detta ska vara en burgare som tilltalar alla, oavsett om man ar
vegetarian eller bara vill ata mindre kott och mer vegetariskt. Vi ser det mer somen
variation pa menyn sa att man inte alltid maste valja en kottburgare.

MASTE MAN TRYCKA PA ATT DET AR VEGETARISK ELLER VEGANSKT MENYN?
Vitror att det ar valdigt viktigt att ha ett veganskt alternativ idag, da andelen
vegetarianer eller personer som vill ata vegetariskt okar hela tiden. Kan viinte erbjuda
vegetariskt tappar vi en véldigt stor del utav marknaden.

VAD AR BRA NATURLI’ BURGER?
Vihar provat flera olika burgare och bland de vi testat hitills tycker vi att Naturli’
Burger ar den vi tycker smakar bést helt enkelt. Bra konsistens och bra smak.

VAD TYCKER NI OM TEXTUREN?

Bra! Konsistensen liknar kott valdigt mycket, och man far den dar lite grovmalda
kanslan. Vi friterar burgaren sa den far en bra och lite knaprig yta med tuggmotstand,
samtidigt som den ar mjuk som kétt inuti. Manga andra produkter kan kénnas valdigt
svampiga, processade och gummiaktiga, medan den hér ar som ndgot mer “riktigt”.
Det gillar vi.

VAD HADE NI FOR TANKE MED RECEPTET?

Nar vi gjorde det har receptet var grundtanken att vi ville géra en somrig, frasch
burgare med lite bett i - en blandning mellan Kalifornien, Mexico och Texas. Vii lade en
jalapenocoleslaw i botten, sedan lite salsa roja, tomat, ok, vegansk ost och koriander
samt Naturli’ Burger saklart.

VEM TROR NI VALJER NATURLI’ BURGER?
Alla som élskar burgare!

VARFOR SKA MAN ATA BURGARE HOS JUST ER?

Vi élskar burgare. Vi bryr oss om maten och vill att maten ska tala for sig sjalv. Vilagger
allt fokus pa att det ska vara sa gott som mojligt, vare sig det &r kott, vegetariskt eller
veganskt. Vi tillagar allt pa bestallning och anvander bra férska ravaror - dé blir det bra!

VARFOR SKA GASTEN VALJAERLOCO R0JO?
De litar pa att vi gor goda saker. Vi vill att alla ska prova den. En somrig och frasch
burgare med lite bett i - till for alla helt enkelt.



LOCOROJO - 10 PERS

10 st valfritt brod

10 st Naturli’ Burger, friterad
400 gsalsarojo

700 g jalaperiocoleslaw (lime, sell-
eri, jalapefio och “Artonaisse”)

20 skivor mogen plommontomat
10 skivor vegansk ost med
mature cheddarsmak (Violife)
200 g skivad rodlIok

20 g hackad koriander

EN SOMRIG OCH GOD BURGARE

MEXIKO

“KONSISTENSEN LIKNAR
KOTT VALDIGT MYCKET
~ MAN FAR DEN DAR LiTE
GROVMALDA KANSLAN i
KONSiSTENSEN.”



FALAFEL & BURGERS

SALUHALLEN i MALMO

Fredrik Kassam och David Fredriksson. Klassiska kockar, skolade i den
franska skolan och gamla barndomsvanner fran Dalby i Skane.

De beslét sig bara en dag for att de ville
goranagot ihop, egentligen ville de nog
bara baka pizza faktiskt. De stod och
brassade burgare ihop i Lund nar hela
burgartrenden dykt upp och sa fick de
en forfragan om de ville gora en grej

i Saluhallen i Malmé - varav det blev
hamburgare och falafel. En riktigt bra
komboi hjartat utav Malmé - Falafel &
Burgers - det vegetariska kontra kottet
ochihop. S pa den végen ér det. De ar
inga burgarkockar fran borjan, utan
klassiskt skolade kockar som ville gora
en egen grej, dvs att gora burgare och
att tjana pengar.

VAD AR EN GOD BURGARE FORER?

Det viktiga ar ravaran. Ett bra bréd, ett bra protein
(om det &r kott eller vegetariskt), samt en god sas
- det tycker vi r en bra burgare.

VEM /AR MALGRUPPEN FOR NATURLI BURGER?
Medvetna personer over alla dlderskategorier

- mer eller mindre alla idag, fragar efter en
vegetarisk eller vegansk burgare.

MASTE MAN TRYCKA PAATT DET AR
VEGETARISKT ELLER VEGANSKT PAMENYN?
Det ar bra att tala om for gasten vad det ar de ska
dta, sa att de kan gora ett aktivt val om de vill ha
kott eller ex. Naturli’ Burger. Délj inte, ljug inte,
utan beratta vad det ar, sa tar folk sina egna val,
ett aktivt val om de 6nskar kott eller vegetariskt.

VAD AR BRA MED NATURLI’ BURGER?

Dels att den ar vegansk och vegetarisk, och dels
att den smakar véldigt bra. Framfér allt sa ar det
smaken och konsistensen pa Naturli’ Burger som
vitycker ar betydligt battre &n de vi smakat och
haft tidigare inom det vegetariska omréadet

VAD TYCKER NI OM TEXTUREN?

Den &r rétt kottlik tycker vi. Den pdminner lite
om en Smash Burger - luftig och fin p& nagot
satt. Och vi friterar den, sa att den blir lite krispig
pa ytan ocksa, vilket vi tycker blir ett perfekt
slutresultat.

VAD HADE NI FOR TANKE MED RECEPTEN?

Var tanke var att gora dem precis som véra andra
burgare och fortsatta pa den linjen bara. Vi tror
inte att vegetarianer eller veganer vill ha det pa
nagot annat satt, utan de vill ha samma konsis-
tens och samma smaker som alla andra.

VEMTROR NI VALJER NATURLI’ BURGER?
Denyngre publiken kommer nog att vara forst pa
bollen, eftersom att de ar en valdigt medveten
malgrupp. Men vi tror &ven att vara kontorsgas-
ter och alla som kommer och éter lunch var dag
kommer att valja denna burgare, i alla fall for att
testa. Alternativ ar alltid bra

VARFOR SKA MAN ATA BURGARE HOS JUST ER?
Vitror att de flesta andra kanske inte alltid till-
lagar allting a la minute, dvs pa bestallning, vilket
vigor. Vii har ratt sa héga smaker och kryddar
ratt ordentligt likasa och det kan ocksa skilja sig
lite frén andra stallen som kanske vill vara mer
mainstream och inte vill sticka ut fér mycket.

VARFOR SKA GASTEN VALJA EN VEGANSK
BURGARE HOSER?

For att den kommer att smaka och kénnas som
enkotthamburgare helt enkelt, men att den ar
vegansk. Och den kommer att vara god!

“SMAKEN OCH KONSISTENSEN PA
NATURL{” BURGER TYCKER Vi AR
BETYDLIGT BATTRE AN DE Vi
SMAKAT TiDiGARE”

FALAFELANDBURGERS.COM



“DEN PAMINNER OM
EN SMASHBURGER -
LVFTi6G OCHFiN
PA NAGOT SATT”

TRYFFEI. 10 PERS CLASSIC 10 PERS
10 st valfritt brod *+  300gishergssallad 10 st valfritt brod +  200gsilverlok
10 st Naturli’ Burger * 500 g karamelliserad Iok *  10st Naturli’Burger ~ + 450 gclassic dressing
600 g tomat, skivad +  80gfarskjalapeno * 120 gvegansk ost

450 gtryffelmajonnas 120 g vegansk ost * 600gtomat
+  200gsilverlok *+  300gishergssallad



~ SUCCEN ~ NU ANTLiGEN i SVERIGE -

VEM AR
NATURLI’O

EN PiONJAR PA DEN
DANSKA MARKNADEN
SEDAN 1988

ETT VARUMARKE KANT
AV KONSUMENTERNA
SOM 100 %o
VAXTBASERAT

ETT VARUMARKE SOM
UTMANAR
KONVENTIONELLT
TANKANDE

BE THE
CHANGE

HOGKVALITATIVA
INGREDIENSER

Vibryr ossi hogsta grad om kvaliteten pa ingredien-
sernai vara produkter. Kvaliteten maste vara hog!
Och vi kommer att gora allt som krévs for att ingredi-
enserna dven ska sakerstalla att produkterna smakar
fantastiskt och har stort anvandningsomrade.
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Livsmedel utgdr ca1/4 av de globala
klimatutslappen. Ater du vixtbaserade
produkter sa kan du minska klimatavtrycket
fran maten du ater. Var Naturli’ Burger har
t.ex. mer an90% mindre klimatpaverkan
jamfort med hamburgare gjord pa nétfars.

EAT PLANTS -~
THERE iSNO
PLANET B

VARA BYGGSTENAR

| BALANS
100% | it ) { ArTarT MELLAN
\ GODSMAK J \  oeccoar / | ANVANDA . NATUR &

THE NATURLY
WAY

THE OLD WAY
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TiLLBEHOR

454008477 Tomatketchup

15kg. 6x2,5kg

Menigo: 710514

Martin & Servera: 497297

Svensk Cater: 454008477
Mardskog & Lindkvist: 454008477

454008351 Tomatketchup
54kg.6x900g

Menigo: 116520

Martin & Servera: 268425

Svensk Cater: 454008351
Mardskog & Lindkvist: 454008351

454008381 Tomatketchup

3,15kg. 126x25g

Menigo: 116044

Martin & Servera: 566315

Svensk Cater: 454008381
Mardskog & Lindkvist: 454008381

dYN3S

454008465 Senap

10kg.4x2,5kg

Menigo: 754120

Martin & Servera: 265959

Svensk Cater: 454008465
Mardskog & Lindkvist: 454008465
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454008352 Senap

54kg.6x900g

Menigo: 116521

Martin & Servera: 268615

Svensk Cater: 454008352
Mardskog & Lindkvist: 454008352

454008380 Senap

3,15kg. 126x25g

Menigo: 116047

Martin & Servera: 569889

Svensk Cater: 454008380
Mardskog & Lindkvist: 454008380

IN'SSIAa

454150520 Mexican Salsa
54kg.6x900g

Menigo: 121752

Martin & Servera: 226568

Svensk Cater: 454150520
Mardskog & Lindkvist: 454150520
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454153981 Chilimayo
54kg.6x900¢g

Menigo: 122576

Martin & Servera:

Svensk Cater: 85543

Mardskog & Lindkvist: 454153981

454008390 Vegan Ch**se dip

Tkg

Menigo: 124575

Martin & Servera: 409027

Svensk Cater: 108581

Mérdskog & Lindkvist: 454008390
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454008587 Slat Pommes Frites
(9,5x9,5mm)

10kg. 4x2,5kg

Menigo: 710624

Martin & Servera: 095729

Svensk Cater: 454008587
Mardskog & Lindkvist: 454008587

454008588 Pommes (riss Cut®
(9,5x9,5mm)

10kg. 4x2,5kg

Menigo: 710626

Martin & Servera: 095745

Svensk Cater: 454008588
Mardskog & Lindkvist: 454008588

454008589 Pommes Strips
(7.5x7,5mm)

10kg. 4x2,5kg

Menigo: 793042

Martin & Servera: 249649

Svensk Cater: 454008589
Mardskog & Lindkvist: 454008589
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454006773 Saltgurka

3 kg. (avrunnenvikt 1,7 kg)
Menigo: 123476

Martin & Servera: 388552

Svensk Cater: 454006773
Mardskog & Lindkvist: 454006773
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454005062 Saltgurka, hel
8,7kg. (avrunnen vikt 4,9 kg)
Menigo: 794897

Martin & Servera: 831131

Svensk Cater: 454005062
Mardskog & Lindkvist: 454005062

yMang

VI HAR MASSOR MED PRODUKTER
OCH TILLBEHOR SOM PASSARTILL
NATURLI’ BURGER. PA VAR HEMSIDA
HITTAR DU ALLT DU BEHOVER FOR
ATT LYCKAS MED DIN SERVERING.

ORKLAFOODSOLUTIONS.SE

454151730 Rostad Lok, pase
5kg.10x500 g

Menigo: 117080

Martin & Servera:

Svensk Cater: 454151730
Mardskog & Lindkvist: 454151730
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TILLAGNING

Véarm alltid fran fryst till en centrumtemperatur av
+12°C. Steks med fordel pa stekbord eller friteras.
Kombiugn: 225°Ci 15 min.

INGREDIENSER*

Vatten, SOJAPROTEIN, vegetabilisk olja (kokos, raps), ok, aromer,
kryddor, tomat, stabiliseringsmedel (metylcellulosa), fargamne
(rodbetsrott), champinjon, fargamne (sockerkuldr), vitlok.

NARINGSVARDE /100 6 PRODUKTINFO

Energi 845k) / 202 keal, Fett 16 g varav mattat 7 g, Cr: ";945413:326
Kolhydrater 2,8 g varav sockerarter 0,9 g, ikt: 39sta150g

Protein12g,Salt1,2g Menigo: 410574

Martin & Servera: 384729
Svensk Cater: 454156926
Mardskog & Lindkvist: 454156926

*Produktsammanséttningen kan andras, las darfor alltid ingrediensforteckningen pé forpackningen.
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www.orklafoodsolutions.se Foods Sverige
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