fermentiertes Bio-Gemuse
voll mikrobiotischem Leben

roh und nicht-pasteurisiert
komplett ohne Zusatze
handgemacht in Minchen

completeorganics
das neue
kimchi

fermentiertes bio-gemuse
voll mikrobiotischem leben
komplett ohne zusatze




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

Nachhaltigkeit

Quelle: Consumer perception about probiotics in food, DuPont 2020



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

Fermentiertes Gemuse bietet all das
ABER...

. Methode istin Vergessenheit geraten

« Sauerkrautist langweilig, zu 99,9% pasteurisiert
und somit nicht mehr wirklich gesund

« verharrt im alternativen “DIY-Nischen-Dasein”
weil aufwandig und kompliziert

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




Der (mediale) Hype um
Ernahrungsbewusste und GenieBer
Fermentation ist DAS Food-Trendth

FEINSCHMECKER

Fermentation: Milchsauregarung ist wieder Trend

Vorteil der alten Konservierungsmethode: Eine lange Haltbarkeit und der Erhalt der Vitamine.
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GERMANY v ABO

Fermentiertes
Essen ist mehr als
nur ein weiterer
Food-Trend

VON MADELINE DANGMANN
16. MARZ 2020
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Food-Trends

10 unverzichtbare Speisen und Getranke fiir Hipster

Wer hip und cool sein mochte, sollte jetzt gut Denn mit besti
kann man seinen Coolness-Faktor im Nu erhéhen. Wir verraten Ihnen, welche das sind.

itteln und Getranken

fermentiertes Gemduse
sind sich einig:
ema - gekommen, um zu bleiben

HRGT
KORN

Fermentiertes: Der neue Food- Fit mit Ferment

Trend soll schlank und fit machen
Bakterien in der Kiiche? Diese sind nur beim Fermentieren
gern gesehen: Kraut, Kombucha oder Kefir sind ihretwegen
sogar mehr als gesund.

FOOD-TREND

SAUER MACHT
GLUCKLICH!

Kimchi oder Sauerkraut - saser macht nicht nur lustig, sondern auch schon und gesund

DARM MIT
_ CHARMEE

Alles tber ein
unterschatztes Organ

ulistein &

ZEITZONLINE

Mikrobiom
Da lebt was in Ihnen!
. . Bakterien, Viren und Pilze - unseren Korper teilen wir uns mit 38 Billionen
SuudQUTSChe ZQITU“Q' Mitbewohnern. Eklig? Nein. Uberlebenswichtig. Lernen Sie Ihr Mikrobiom
SZ.de Zeitung Magazin kennen.
Heimatim Glas

Das Einlegen und Einsalzen ist eine uralte Technik, fiir die sich die
moderne Kiiche lange kaum interessierte. Seit Sternekdche die
Fermentation kultivieren, gart der Trend Giberall.



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

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

Deshalb haben wir 2017 angefangen, Bio-GemUse 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 gangigen,
hoch-verarbeiteten Lebensmitteln und machen es einfach,
dem eigenen Korper und der Umwelt Gutes zu tun!

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

.. . . . . . Sebastian Koch
#missionmikrobiom #hdraufdeinbauchgefuhl Co-Founder & CEQ

Boris Varchmin
Co-Founder & CPO



Unser Kernsortiment

Cuts / als Salat, Beilage oder Topping

5,49€ 5,89€

1,90€/100g 1,78€/100g
3009 340g
5,49€

1,89€/100g

3009

5,89€
1,90€/100g
3209

5,49€
1,89€/100g
3009

NEU

erhaltlich ab
Herbst 2021

6.49€
1,90€/100g
3409
5,89€ 5,89€
1,90€/100g 1,90€/100g
320g 320g



Verkaufsargumente

lecker . einfach
Frisch-saures . Glas auf, gesund rein
INNOVATIVE Umami-Geschmackserlebnis : - ohne Schnippeln
EOODIIDEE : oder Kochen
(@) Einzigartige Gemiisesorten &
Food . .
GEWINNER| spannende Rezepturen : Pur, als Beilage oder
differenzieren uns vom - Topping zu fast allem

“WeiBkohl-Sauerkraut-Salat”

: Auch nach dem Offnen
Knackiger Biss . lange haltbar
und tolle Farben :

gesund . nachhaltig
Ohne Zusatze, Pflanzenbasierte
nicht pasteurisiert, . Erndhrung

voll probiotischem Leben - leicht gemacht
Gut far Immunsystem, Natdrliche Zutaten
Darm und Verdauung . aus vornehmlich

regionalem Anbau
Voller Erhalt von _
Nahrstoffen und Vitaminen . Plastikfrei



Positionierung - neue Kategorie im Kuhiregal

frisches Gemuse

- aufwendige Zubereitung
- kurze Haltbarkeit (Tage)
- komplizierte Logistik

+ guter Nahrwert

+ knackige Textur

+ voller Geschmack

fermentiertes Gemuse
nicht-pasteurisiert

+ einfache Zubereitung

+ mittlere Haltbarkeit (Monate)
- nur gekuhlt distribuierbar

+ bester Nahrwert

+ knackige Textur

+ Geschmackserlebnis

+ probiotische Kulturen

-

EDEN

Sauerkraut
EDENmild

Choucroute douce EDEN
Milde Zuurkool EDEN
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konserviertes Gemuse
pasteurisiert

+ einfache Zubereitung

+ lange Haltbarkeit (Jahre)
+ einfache Logistik

- geringer Nahrwert

- verkochte Textur

- wenig Geschmack

- KEINE lebendigen Kulturen



Completeorganics im Naturkostfachhandel




Completeorganics in der Kiche und auf dem Teller

Weitere kreative
Rezepte auf

unserer neuen
Webseite




Completeorganics in aller (Social) Munde

2. alnatura &

Active 9m ago

Wie toll! Ich habe euch auf der
Biofach gesehen und so sehr
gehofft, dass wir euch in den
Markten listen & super leckere
Artikel. Da mache ich am
Wochenende GroBeinkauf... Liebe
GriiBe, Nora

Eure Produkte sind so ein
Lifechanger - hab sie neu entdeckt
und liebe dir Sorten. Jede
schmeckt auf seine Art so lecker
& und dann ist es noch so gesund
- bin froh, dass es euch mit euren
Produkten gibt und es mir somit
leicht machen mehr fermentierte
Produkte zu essen {2 mocht sie
friher gar nicht aber eure Produkte
schmecken anders und haben eine
wirklich tolle Qualitat | Danke
euch dafir

Ich habe mich sooo gefreut endlich
mal veganes kimchi zu finden.
Mache es eigentlich immer selber,
aber ist super das auch einfach mal
schnell kaufen zu kdnnen wenn
man keins mehr hat. Alle 3
schmecken richtig gut §§ @) vielen
Dank A R



Wir produzieren in eigener Manufaktur mit innovativer
Forschungs- & Entwicklungsabteilung



Deutschlands nachhaltigstes & gesundestes Food Produkt

Wir denken auf jeder Ebene weiter, griner und gesunder... ...und das wird honoriert

e Das einmalige Umami unserer Fermente macht
pflanzenbasierte Ernahrung spannender und attraktiver

e Unser Gemuse beziehen wir regional
von Landwirten max. 150 km um unsere Produktion

e Mehr Transparenz hinsichtlich unserer Rohstoffe N

sowie Fairness in Handelsbeziehungen geht kaum
f Wir retten Lebensmittel! (&é

- fragt gerne unsere Lieferanten :)

e Wirretten Lebensmittel
und verarbeiten bewusst viel “Misfit-Gemuse”

° Immer mehr Menschen erkennen und verstehen die
ernahrungsphysiologischen Vorteile unserer Produkte

e Als europaischer Vorreiter der Fermentation
gehen wir in Forschung und Entwicklung voran


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




