
–
fermentiertes Bio-Gemüse
voll mikrobiotischem Leben

roh und nicht-pasteurisiert
komplett ohne Zusätze
handgemacht in München



Nachhaltigkeit Gesundheit

–
Die Megatrends Nachhaltigkeit und Gesundheit 
beeinflussen Konsumentscheidungen und sorgen für nachhaltiges Wachstum 
dem entsprechender Lebensmittel

Steigendes Interesse am Mikrobiom: 
+2Ǿǿ% der Google Suchanfragen 

2014-1ȁ

ǿȁ% der Konsumenten ändern ihre 
Kaufpräferenz basierend auf dem sozialen 

u/o Umwelteinfluss*

Saisonalität
Regionalität

Fairer 
Handel

Transparente 
Wertschöpfungsketten

Ressourcen-
Schonende Herstellung

Darmgesundheit

funktionale 
Lebensmittelbio

plant 
based

clean label

ausgewogene 
Ernährung

Naturprodukte

Ȁ von 10 Deutsche sind bereit mehr 
für probiotische Lebensmittel und 

Getränke zu zahlen

Ǿ4% sagen, dass nachhaltige 
Produkte sie beim Kaufen 

glücklich machen*

Quelle: Consumer perception about probiotics in food, DuPont 2020

plastikfrei

Stärkung von 
Abwehrkräften



–
Trendige Ernährung muss also nicht mehr nur convenient 
und lecker sondern auch  gesund und nachhaltig sein

–
Fermentiertes Gemüse bietet all das 
ABER...

● Methode ist in Vergessenheit geraten

● Sauerkraut ist langweilig, zu 99,9% pasteurisiert 
und somit nicht mehr wirklich gesund

● verharrt im alternativen “DIY-Nischen-Dasein” 
weil aufwändig und kompliziert

● kein Lebensmittelhersteller traute sich bisher, 
nicht-pasteurisierte Fermente mit lebenden 
Kulturen in den Handel zu bringen...



–
Der (mediale) Hype um fermentiertes Gemüse
Ernährungsbewusste und Genießer sind sich einig: 
Fermentation ist DAS Food-Trendthema – gekommen, um zu bleiben



–
Wir finden, gesunde, funktionale und nachhaltige Ernährung 
sollte nicht im Widerspruch zu Geschmack und Convenience stehen!

Deshalb haben wir 2017 angefangen, Bio-Gemüse nach traditioneller 
Methode in eigener Manufaktur zu fermentieren, um es zu leckeren, 
pflanzlichen Gesundheits-Boostern zu veredeln.

Mit unseren radikalen Naturprodukten voll lebendiger Kulturen 
setzen wir einen bewussten Gegenentwurf zu gängigen, 
hoch-verarbeiteten Lebensmitteln und machen es einfach, 
dem eigenen Körper und der Umwelt Gutes zu tun!

–
Weil Liebe durch den Magen geht und Gesundheit im Darm beginnt. 

#missionmikrobiom #höraufdeinbauchgefühl

–
2017 sind wir dann mit der Mission angetreten, 
“Die Revolution im Kühlregal” loszutreten

Sebastian Koch
Co-Founder & CEO

Boris Varchmin
Co-Founder & CPO



Cuts / als Salat, Beilage oder Topping

5,49€
1,90€/100g

300g

5,89€
1,78€/100g

340g

5,89€
1,90€/100g

320g

–
Unser Kernsortiment 

6,49€
1,90€/100g

340g

5,49€
1,89€/100g

300g

5,49€
1,89€/100g

300g

5,89€
1,90€/100g

320g

5,89€
1,90€/100g

320g

NEU
–

erhältlich ab 
Herbst 2021



–
Verkaufsargumente

lecker
–
Frisch-saures 
Umami-Geschmackserlebnis

Einzigartige Gemüsesorten & 
spannende Rezepturen 
differenzieren uns vom 
“Weißkohl-Sauerkraut-Salat”

Knackiger Biss 
und tolle Farben

einfach
–
Glas auf, gesund rein 
– ohne Schnippeln 
oder Kochen

Pur, als Beilage oder 
Topping zu fast allem

Auch nach dem Öffnen 
lange haltbar

nachhaltig
–
Pflanzenbasierte 
Ernährung 
leicht gemacht

Natürliche Zutaten 
aus vornehmlich 
regionalem Anbau

Plastikfrei

gesund
–
Ohne Zusätze, 
nicht pasteurisiert,
voll probiotischem Leben

Gut für Immunsystem, 
Darm und Verdauung

Voller Erhalt von 
Nährstoffen und Vitaminen



frisches Gemüse
–

- aufwendige Zubereitung

- kurze Haltbarkeit (Tage)

- komplizierte Logistik

+ guter Nährwert 

+ knackige Textur

+ voller Geschmack

fermentiertes Gemüse
nicht-pasteurisiert
–

+ einfache Zubereitung

+ mittlere Haltbarkeit (Monate)

- nur gekühlt distribuierbar

+ bester Nährwert

+ knackige Textur

+ Geschmackserlebnis

+ probiotische Kulturen

konserviertes Gemüse
pasteurisiert
–

+ einfache Zubereitung

+ lange Haltbarkeit (Jahre)

+ einfache Logistik 

- geringer Nährwert

- verkochte Textur

- wenig Geschmack

- KEINE lebendigen Kulturen

–
Positionierung – neue Kategorie im Kühlregal



–
Completeorganics im Naturkostfachhandel



–
Completeorganics in der Küche und auf dem Teller

Weitere kreative 
Rezepte auf 

unserer neuen 
Webseite



–
Completeorganics in aller (Social) Munde



–
Wir produzieren in eigener Manufaktur mit innovativer 
Forschungs- & Entwicklungsabteilung



–
Deutschlands nachhaltigstes & gesündestes Food Produkt

● Das einmalige Umami unserer Fermente macht 
pflanzenbasierte Ernährung spannender und attraktiver

● Unser Gemüse beziehen wir regional 
von Landwirten max. 150 km um unsere Produktion

● Mehr Transparenz hinsichtlich unserer Rohstoffe 
sowie Fairness in Handelsbeziehungen geht kaum 
– fragt gerne unsere Lieferanten :)

● Wir retten Lebensmittel 
und verarbeiten bewusst viel “Misfit-Gemüse” 

● Immer mehr Menschen erkennen und verstehen die 
ernährungsphysiologischen Vorteile unserer Produkte

● Als europäischer Vorreiter der Fermentation 
gehen wir in Forschung und Entwicklung voran

Wir denken auf jeder Ebene weiter, grüner und gesünder... ...und das wird honoriert

https://bit.ly/2VvQurN
https://bit.ly/2VxlqYy
https://bit.ly/3mOarpq


hi@completeorganics.de

Sebastian Koch, +49 179 67 34 019

completeorganics.de

instagram.com/completeorganics

–
We are on a mission

– danke fürs Teilhaben 


