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* Wer Ahornsirup bisher nur zum SiiBen verwendet hat, wird -~ f 4:“-{'-."" o

- iiberrascht sein: Das Naturprodukt ist ein echtes Multitalent.
Kein Scherz: Uberall da, wo das gewisse Etwas fehlt, sorgen
schon ein paar Tropfen Ahornsiurp fiir einen echten Wow-Effekt
in der Kiiche. Als Zutat ist Ahornsirup Gold wert.

WAS MACHT AHORNSIRUP SO BESONDERS?
Umami heillt das Zauberwort - am besten mit
~Wohlgeschmack” zu Ubersetzen. Ahornsirup
verfugt uber eine Komposition vielschichtiger
Aromen, die Speisen perfekt abrundet.

\ Wir alle lieben Umami — neben suf, salzig,
sauer und bitter der funfte Geschmack,
der Gerichte runder werden lasst und uns
vollmundigen Genuss schenkt.

WOHER KOMMT REINER AHORNSIRUP?

Etwa 80 % des Ahornsirups werden in Kanada
produziert. Wie kaum ein anderes Lebensmittel
ist Ahornsirup eng mit der Geschichte des
Landes verbunden. Das hochwertige, vegane
Naturprodukt ist ideal fur alle, die sich
gesundheitsbewusst ernahren und geniefRen
mochten.



VIELFALT

FUR JEDEN
GESCHMACK DIE
RICHTIGE SO

Ahornsirup aus Kanada ist in vier Sorten erhaltlich, die sich je
nach Erntezeitpunkt in Farbe und Geschmack voneinander unter-
scheiden. Wird der Ahornsaft am Anfang der Saison geerntet,
entsteht ein heller Sirup mit fein-mildem Geschmack. Spater in
der Saison wird der Sirup dunkler und entwickelt einen kraftigeren
Geschmack mit deutlich ausgepragtem Ahornaroma.

GOLDEN

fein-milder Geschmack

... wird aus dem Saft hergestellt, der am Anfang
der Saison gezapft wird. Mild im Aroma hat
der Sirup eine feine SulRe und ist das ideale
Topping fur Joghurt und Eiscreme.

... hat einen klaren, ausgepragten
Geschmack und eine groRartige Bernstein-
farbe. Mit ihm lassen sich Vinaigrette

und andere Saucen zubereiten.

... eignet sich mit seinem ... wird aus dem Ahornsaft
intensiven, karamellartigen hergestellt, der am Ende der

Aroma zum Kochen
und Backen.

Saison geerntet wird, und
eignet sich mit seinem sehr
ausgepragten Geschmack
insbesondere zum Kochen
und Glasieren von Fleisch.

Ahornsirup verfeinert Salate, akzentuiert Fisch-
und Fleischgerichte und finalisiert Desserts.
Geschmackstulle entsteht, indem schon wenige
Tropfen Ahornsirup verschiedene Geschmacks-
nuancen harinonisiefen, abrunden und pointiert
eigene Akzente setzen.




Wir haben Sternekoch und
Ahorn-Botschafter René Stein

gebeten, BBQ-Rezepte mit

Ahornsirup zu entwickeln.

Einfach und unkompliziert — ! \ - 2 )

und maximal flexibel, so dass L il § o 2.\ i ¥ v -
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kombinieren lassen. Nicht nur
Renés BBQ-Sauce verspricht
zum treuen Begleiter durch
die gesamte Saison zu werden:
Am Zusammenspiel mit . . R ,. |
gegriliten Gemtisen entwickelt _ P , NN/ i . i B : A : \ ENARWY L

Ahornsirup ein unvergleich- . : "'"". h \ |9 i . , rn-LauchzwiebeIn vom Grill
liches Aroma. Eine Sauce als y ¥ ‘ {1 - \ ' )

Multitalent, denn die passt

zu Steaks, Geflugel, auf Brot

oder einfach pur”, erlautert = ¥

René seine Idee.
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Donergasche mit
Ahorn rika-Salat
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Ahorn-Mandarin‘eJ

SHAKE IT. BABY

CORTAILS MI'E
AHORNSIRUP
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Ahorn-Feige

Zwitschel Mitchfl
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Ob gemutlicher Grillabend, laue Sommernacht auf dem Balkon
oder Happy Hour vor dem Kamin: Was ist das passende Getrank?
Auch hier ist unser Ahorn-Botschafter René kreativ geworden
und hat Mocktails und Cocktails ausgetuftelt mit denen sich das
eigene Zuhause in eine trendige Szenebar verwandelt ...
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VERFEINERT MIT
AHORNSIRUP

,Mit den unterschiedlichen
Sorten Ahornsirup erreichen wir
eine neue Umami-Dimension”,
schwarmt Ahorn-Botschafter
Heiko Antoniewicz.

Der Kochbuchautor, Aromen-
Experte und Inspirateur ist

von der aromatischen Fulle,

die Ahornsirup liefert, begeistert.
Sein Tipp: ,Welche Sorte Sie
wdahlen, hangt einzig von Ihrem
personlichen Geschmack ab.”
Wahrend die hellen Sorten mit |
einer feinen SufRe und milde
Geschmack den Gaumen
umschmeicheln, iberzeugen

die dunklen Sorten durch

eine kraftvolle Karamellnote

Ahorn-Apfel- |
Walnuss-Salat

Maple Korean Fried Chicken |
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Khornsnup Felgenquu:

mit B rrata

.Bagel mit Pulled Lachs und
‘} Ahornsirup-Senfcreme

Hokkaido-Kii
mit Ahg

Gebackenergb«hornsnup Halloumi

mit Granat

&fel auf Radicchio
[
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Tr Ruck zuck was Leckeres auf den'\
“ Tisch gestellt — so sieht der perfekte k

Abend aus. Mit ein bisschen Planung %‘
klappt das reibungslos. Die Gerichte %,
lassen sich gut vorbereiten - Stichworf"‘%:-, :
Meal Prep - oder verlangen hochstens K
30 Minuten Aufmerksamkeit — schon b
heift es, hinsetzen, zugreifen, gemeﬁen
Schonen Feierabend!
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FUR GENUSS!| £ '

ENTSPANNT KOGHEN — KOSTLICHES/\
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FROM CANADA

FUR FAMILIE UND GASTE
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Fur viele Menschen ist ¥a . =
Kochen viel mehr als i

die Zubereitung einer ¢
Mahlzeit. Es ist die kleine
Auszeit vom Alltag ;
oder das kulinarische q
Wochenendvergnugen.

Ist die Leidenschaft erst
einmal geweckt, erwacht
die Abenteuerlust und

es darf experimentiert /
werden. Ahornsirup = | 1 ;
wird hier zum Begleiter,
der so mancher Idee ujm{lv
Erfolg verhilft.
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S BE I
DREAMS

VON KLASSISCH BIS
AUSSERGEWOHNLICH

Vorhang auf fur den heimlichen
Hoéhepunkt eines guten Essens:
Hier kommt das Dessert!

Dezent und doch nachdrucklich
verfeinert mit Ahornsirup aus
Kanada. Dabei spielt nicht die
Sufe die Hauptrolle. Der Star

ist hier die beeindruckende
Fahigkeit von Ahornsirup,
Aromen von Fruchten, Schoko-
lade oder Gewurzen zu einem
harmonischen Ganzen zu
verbinden und auf das nachste
Geschmackslevel zu heben.
Applaus, Applaus!




HERSTELLUNG

AHORNSIRUP -
EIN UNVERFALSCHTES
NATURPRODUKT

FROM CANADA

Reiner Ahornsirup aus Kanada besteht ausschlief3-
lich aus dem Saft der Ahornbaume, der lediglich
durch Erhitzen eingedickt wird. Dabei bleiben die
natiirlichen Inhaltsstoffe erhalten und es werden

weder andere Zutaten noch Zusatzstoffe hinzugefiigt.

WIE WIRD AHORNSIRUP GEWONNEN?

Tief in den kanadischen Waldern ermoglicht ein
einzigartiges Frost-Tau-Phanomen das Auffangen
des Zuckersafts aus dem Ahornbaum. Im Fruh-
jahr, wenn die Nachte noch kalt sind, beginnen
die Ahornbaume ihre Nahrstoffe in Form von
Pflanzensaft aus den Wurzeln in die Knospen

zu transportieren. Wahrend des Tages wird

der Pflanzensaft wieder nach unten gepresst.
Dies ist der perfekte Zeitpunkt fur die Ernte.

DER SCHUTZ DER BAUME HAT OBERSTE
PRIORITAT

Fur den Sirup wird ein Teil des Ahornsaftes
abgezapft, aber nur so viel, dass der Baum keinen
Schaden nimmt. Nur Baume, die einen Stamm-
durchmesser von 20 cm haben, durfen angezapft
werden. In der Regel haben sie dann ein Alter
von etwa 40 Jahren erreicht. Je alter ein Baum ist,
desto mehr Saft produziert er.

GESTERN UND HEUTE

Friher bohrten die Ahornfarmer in jeden Baum

ein Loch, in das sie einen Metallzapfhahn steckten.
Den austretenden Saft fingen sie in einem Metall-
eimer mit Deckel auf. Heute verwenden die
meisten ein Netzwerk aus Schlauchen, um die
Baume miteinander zu verbinden. Vakuum-
pumpen sorgen dafur, dass der Saft direkt in die
Zuckerhutten geleitet wird.

IN DER ZUCKERHUTTE

Hier wird der Saft in einem sogenannten Ver-
dampfer zu Sirup eingekocht. Die hohen Tempe-
raturen l6sen eine Reihe chemischer Reaktionen
aus, die zur Dichte, zum Geschmack und zur
Farbe des Sirups beitragen. Fur einen Liter
Ahornsirup werden etwa 40 Liter Saft gebraucht.

UMWELTASPEKT

Allein im Hauptanbaugebiet Québec gibt es
34 Millionen Zucker-Ahornbaume, die in
Produktion sind. Zusammen binden sie die
gleiche Menge Kohlendioxid, die 290.000
Autos pro Jahr ausstofien. Damit speichern
sie das Achtfache dessen, was ihre Produktion
an KohlendioxidausstoR verursacht.
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WIE VERWENDE
e A HORNSIREIR
EYEDER KUCTIE?

Ahornsirup kann als Alternative zu Haushaltszucker
in fast allen siiBen und herzhaften Gerichten
verwendet werden. Die natiirliche SiiBe verleiht
vielen Rezepten Geschmacksfiille und Intensitat.
AuBerdem eignet sich Ahornsirup als Zutat in
Glasuren, Marinaden oder Grillsaucen fiir Gefliigel,
Fleisch, Fisch oder Gemiise.

FROM CANADA

BACKEN MIT AHORNSIRUP
¢ In den meisten Rezepten kann Ahornsirup als
Alternative fur Zucker verwendet werden.
Um 150 g Zucker zu ersetzen, reduzieren Sie einfach
die Menge der flussigen Zutaten im Rezept (Wasser,
Milch, Saft) um 60 ml. Flussige StRungsmittel.
konnen Sie im Verhaltnis eins zu eins austauschen,
ohne andere Flussigkeiten zu verringern.

AHORNSIRUP & SOJASAUCE

Ideal fur Wokgerichte oder als Marinade sind
Mischungen aus Sojasauce und Ahornsirup.
Wer herausgefunden hat, welches Mischungs-
verhaltnis dem personlichen Geschmack
entspricht, kann sich eine grofiere Menge auf
Vorrat mischen und in eine'Flasche abfullen.

SELBSTGEMACHTER AHORNESSIG

Das gilt genauso fur selbst hergestellten Ahornessig.
Dafur ist Apfelessig ein guter Mix-Partner. Ein solcher
Ahomeséig eignet sich perfekt zum Abrunden

und Abléschen von Gemuse, Saucen und Fisch.



GESUNDHEIT

g SUISSE ALTERNATIVE MIT
ZUSATZNUTZEN

Natiirliche, siiBende Lebensmittel wie Ahornsirup sind im Trend. Mit ihnen
lassen sich nicht nur Speisen verfeinern und abrunden. Sie liefern zusatzlich
auch noch lebenswichtige Nahrstoffe wie Vitamine und Mineralstoffe.

KALORIEN SPAREN MIT AHORNSIRUP

Ahornsirup enthalt deutlich weniger Kalorien als Haushalts-
zucker. In 100 g Ahornsirup (= 75 ml) stecken 66 g Zucker.

. Der schlagt mit 269 kcal zu Buche. Das sind 33 % weniger
im Vér’gleich zu. Zucker. Diese Energieersparnis geht mit
einer leicht geringeren Sulie einher, wird aber durch den
ausgepragten Geschmack mehr als wettgemacht.

_ 'WAS SONST NOCH IM AHORNSIRUP STECKT:

-Ahornsirup ist mehr als ein Energielief'erant. Eristreich an. ‘ o
Mangan und Riboflavin und eine Quelle fiir Kupfer. So decken v e
100 g (75 ml) Ahornsirup den Tagesbedarf an Mangan zu ‘;‘;; S

103 %, an Riboflavin zu 32 % und an Kupfer zu 19 %.

SUNNY- SMOOTI—IIE MIT GARNELENSPIESS MIT AHORN
KOKOSMILCH = GRANATAPFEL-DRESSING

 GUT ZU WISSEN,: DASS.. e Sl BN S NS s el ‘ o
.. Ahornsirup aus Kanada kein Salzenthaltund fettfrez zst : : pasas ; : TR e 2 RS 44 : ; n ShLCrRR e T SR = S
' DerSzrup ist vegan, rem und naturlzch . ’ 8 R 2 DRI A 2o Razeptje auf ‘www.ahorns‘l_ru p'k,'a_na.da,:-'d,e »
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Reiner kanadischer Ahornsirup ist ubgrall im Einzelhandel

erhaltlich. Er steht in allen.grofsen Sup
Backmittelabtellung oder in'der Nahe
Honig. Ebenso fuhren Discounter un
Ahomsirup aus Kanada. |

Die Québec Maple Syrup Producers (C
Interessen von etwa 7.400 Betrieben i
ist es Aufgabe des Verbandes, Qualitat
und defl Absatz der Produkte weltweit

ermarkten in der
von Marmelade und
| Drogeriemarkte

YMSP) vertreten die

n Québec. Gleichzeitig
sstandards zu etablieren
Zu unterstutzen.
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PRESSEKONTAKT

Auf Anfrage senden wir Ihnen gerne Rezepte und

druckfahige Fotos zu.

mk2 gmbh
OxfordstraBe 24 - D-53111 Bonn

Tel. +49-228-943787-0 - Fax +49-228-943787-7

E-Mail: info@ahornsirup-kanada.de

www.ahornsirup-kanada.de
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