Speisepilze erster Qualitat. Rpip

AUS DER REGION. NATURLICH NACHHALTIG.

Rheinische Pilz-Zentrale
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Wir finden eine Losung.
Gemeinsam.

hahn,consultants ist anerkannter Consultingpartner des Mittelstands.
hahn,consultants gmbh

Memeler StraBe 30
42781 Haan
Tel. +49 (0)21 29 - 557 310

Seit tiber 20 Jahren sind wir erfolgreich tatig, vornehmlich fiir mittelstandische
Industrieunternehmen. Unsere hohen Beratungsstandards werden gewédhrleistet
durch die Expertise unserer Mitarbeiterteams und das iiberregionale Partner-
Netzwerk. Unser Versprechen an Sie: Kompetenz zu Ihrem Vorteil, ganzheitliche

Losungsansatze und praxisnahe Umsetzung. Lister Strafe 9

30163 Hannover
Tel. +49 (0)5 11 - 89 939 910

Arnulfstrafie 37
80636 Miinchen
Tel. +49 (0)89 - 212 311 410

Alsfelder StraBe 7

E! 'E 64289 Darmstadt

Tel. +49 (0)61 51 - 66 96 05

info@hahn-consultants.de

E‘-'q. www.hahn-consultants.de



Pilze sind
unsere Leidenschaft.

Okologische und soziale
Verantwortung lassen sich
nicht outsourcen.

Mit der Fokussierung seines landwirtschaft-
lichen Betriebs auf die Pilzproduktion vor rund
50 Jahren legte Hans Deckers den Grundstein
fur das heutige Unternehmen. Marco und Pa-
trick Deckers nutzen diese solide Basis, um
das Unternehmen in eine erfolgreiche Zukunft
zu fiihren.

An den zwei Standorten der RPZ Rheinische
Pilz-Zentrale GmbH — in Geldern-Pont und
Burstadt (ehemals Rhein-Neckar-Pilze GmbH) —
werden heute auf rund 60.000 m” Pilze erster
Qualitdt geztichtet. Nimmt man die Zuchten
abseits der Handelsstandorte hinzu, kommt
die Deckers-Unternehmensgruppe auf iber
80.000 m” eigene Anbaufliche rund um den
Niederrhein und die Rhein-Neckar-Region.
Voll automatisierte und klimatisierte Anbau-
flichen bieten ideale Bedingungen fir beste
Produktionsergebnisse. Ohne den Einsatz von
Gentechnik entstehen hochwertige Lebens-
mittel, die dem QS-Gap Standard entsprechen
und nach IFS (International Food Standard)
Cash & Carry/Wholsesale zertifiziert sind.

Wir beliefern mit unserem Angebot an Cham-
pignons, Wildpilzen, Edel- und getrockneten
Pilzen den gesamten Westen und Stidwesten
Deutschlands. Mit dem Ausbau unseres Stand-
ortnetzes arbeiten wir stetig daran, den regio-
nalen Bedarf noch besser decken zu kénnen.
Um den sich abzeichnenden Trend und die
Wiinsche der Verbraucher perfekt zu erfillen,
bauen wir unsere Produktionsflichen gemaf
Bio-zertifizierter Kriterien konsequent aus.

Was uns parallel zu unserem eigenen hohen
Qualitdtsanspruch besonders am Herzen liegt,
ist die Forcierung unserer Nachhaltigkeitsziele.
Ein wichtiger Schritt auf diesem Weg ist der
eigene Anbau von Edelpilzen wie Shiitake- oder
Austernpilzen, den wir durch langjahrige Ver-
suche optimiert haben. Zukdufe und damit
verbundene Anfahrten mit entsprechender
Umweltbelastung gehéren bei der Rheinischen
Pilz-Zentrale der Vergangenheit an.

sz?

Rheinische PilzsZentrale



Naturlich lecker.
Naturlich nachhaltig.

Um rund 500 Tonnen weil3e und braune
Champignons und zusétzlich Wildpilze und
Edelpilze in héchster Qualitat an Discounter
und den Lebensmitteleinzelhandel in West-
und Stidwestdeutschland zu liefern, bedarf es
hochster Leistungsfahigkeit und der kontrol-
lierten Einhaltung hoher Produktionsstandards.

Wir produzieren in der Region Produkte fir
die Region und erftillen damit steigende An-
forderungen an Quialitat, Frische und Lieferser-
vice. Positiver Nebeneffekt: Durch die Vermei-
dung langer Lieferwege und kurze Distanzen
zu unseren Kunden wird der Energieverbrauch
beim Transport auf ein Minimum reduziert.
Modernste Klimatechnik in unseren Lager-
hallen tragt dartber hinaus wesentlich dazu
bei, unseren 6kologischen FuBabdruck klein
und die Ware frisch zu halten.

Wir arbeiten seit vielen Jahren mit zuverlds-
sigen Partnerunternehmen zusammen, die
unseren eigenen hohen Qualitdtsanspruch
teilen. Von der Anzucht der Pilzbrut tber
die Ausbringung auf unsere Kulturflachen bis
zu Ernte, Verpackung, den Vertrieb und die
Rickfihrung der Abfélle und Substratbasen in
die Landwirtschaft erfolgen alle Produktions-
prozesse nach Kriterien der Qualitats- und
Nachhaltigkeitsoptimierung.



Qualitat heif3t flir uns
vor allem Regionalitat.

Unsere Partner fiir Champignons, Bio- und Edelpilze:

Weile Champignons
* Bernhard Mollers Champignonkulturen, 46348 Raesfeld

Braune Champignons
* EMA Champignon, Sonsbecker StraB3e 3, 46509 Xanten
* Harald Laps Champignonzucht, In der Sittard 3, 47906 Kempen

Weif3e und braune Champignons
* Marco Deckers KG, Milchweg 69, 47608 Geldern-Pont

Braune Bio-Champignons
* Agaricus Pilz-Kultur N6rvenich GmbH, RathausstraB3e 5, 52388 Nérvenich

Weif3e und braune Bio-Champignons
* Rudolf Brauwers Champignonkulturen, SteinstraBe 20, 47638 Straelen
* Patrick Deckers KG, Milchweg 69, 47608 Geldern-Pont

Austernpilze und Shiitake-Pilze
* Edelpilze Niederrhein GmbH, Im Auwelt 45, 47624 Kevelaer

Bio-Krauterseitlinge und Bio-Shiitake
* Bio-Pilze Laps GbR, Niederfeld 13a, 47929 Grefrath






Nach den Regeln

der Natur:

Die Grundlage fiir den Anbau unserer Pilze sind strenge eigene Qualitétskriterien, die
von externer unabhingiger Stelle iliberpriift werden. Unser Anbau orientiert sich in

allen Phasen an den Regeln der Natur.

Das Kultursubstrat:
hundertprozentig natiirlich.

Der Néhrboden fiir unsere Champignonkultu-
ren ist ein spezielles Substrat aus organischen
Bestandteilen wie Weizenstroh, Mist und Gips.
Mit viel Zeit, Erfahrung und Wissen werden
die Ausgangsstoffe etwa 20 Tage lang kom-
postiert und dann in speziellen Dampftunneln
pasteurisiert. Das vernichtet alle schadlichen
Mikroorganismen wie Bakterien, Insekten-
larven, Schadpilze und Milben. Das Ergebnis
ist ein natirlich gereiftes Substrat aus rein
organischen Bestandteilen.

Die Wachstumsphase:
im Einklang mit der Natur.

Nach der Pasteurisierung wird das Kultur-
substrat mit der Champignonbrut ,geimpft*.
Die Brut besteht aus Getreidekérnern, die
mit Champignonmyzel, einem Geflecht aus
winzigen Pilzfaden, durchwachsen sind. Das
so behandelte Substrat wird abgedeckt und in
klimatisierten Kulturrdumen auf Kisten oder
Stellagen eingelagert.

Wir setzen hierbei auf das ,vertical farming
system". Das heif3t, dass unsere Pilze in sechsla-
gigen Regalen geziichtet werden. Das spart An-
baufliche und Energie. Unser Pilzanbau kommt
ohne Chemie oder gentechnisch verdnderte
Organismen aus. Der Einsatz erneuerbarer
Energien wie Geothermie und Photovoltaik
tut ein Ubriges, um die Umwelt zu schonen.
Bei einer Temperatur von 25 bis 27 °C dauert
es etwa zwei Wochen, bis das Substrat von
den Pilzfaden durchwoben ist.

Erfolg
gemeinsam
steuvern. 7

—

« Steuerberatung

« Finanz- & Lohnbuchhaltungen
 Joahresabschlisse

» Wirtschafts- & Vermdgensberatung

Tel.: +49 2831976080
info@lhk-steuer.de

Antoniusstralle 8
47608 Geldern-Pont

LINDER-HONNING-KRIPPAHL
Z STEUERBERATUNGSGESELLSCHAFT MBH
@

L
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www.lhk-steuer.de
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In dieser Phase der Anzucht wird durch Steue-
rung des Raumklimas die Anzahl der Knopf-
bildung und somit die Anzahl und GrofBe der
wachsenden Champignons reguliert. Viele
Knopfe bedeutet eine grof3e Menge an klei-
nen Champignons — wenige Knopfe eine groBe
Menge an groBen Champignons.

Ist das Substrat vollstandig von Pilzfaden durch-
zogen, simulieren wir herbstliche Bedingungen
und reduzieren die Temperatur auf 16 °C. Die
Myzelfaden der Pilzbrut ziehen sich zusammen
und bilden in der feuchten Deckerde kleine
Fruchtkérper aus, die nach ca. einer Woche
zu erntereifen Champignons heranwachsen.

Die Ernte:
mit Sorgfalt von Hand.

Sind die ersten kleinen Champignonkopfe zu
sehen, geht alles sehr schnell. Champignons
verdoppeln ihre FruchtkorpergrofBe etwa alle
24 Stunden. Deshalb missen sie mehrmals
taglich geerntet werden. Da Champignons
sensibel und sehr druckempfindlich sind, er-
folgt die Ernte ausschlieB3lich von Hand. Pflu-
cker*innen drehen die Pilze vorsichtig aus der
Erde, putzen sie behutsam und legen sie nach
Grofe sortiert in die Verkaufsverpackungen.

Wir ernten in zwei Wellen, zwischen denen
jeweils drei bis finf Ruhetage liegen. Nach der
Ernte wird der Zuchtraum einen Tag lang bei
70 °C geddmpft und so sterilisiert.

Nach der Ernte:
zuriick in die Natur.

Unsere Champignonzucht erfolgt in allen Pha-
sen nachhaltig. Alle Abfalle wie Champignon-
abschnitte und das abgeerntete Kultursubstrat
werden erneut kompostiert und wiederver-
wendet. Okologisch einwandfrei hergestellt
und mit einem hohen Humus- und Pflanzen-
nahrstoffgehalt ergibt sich so ein in der Land-
wirtschaft geschatzter Diinger.

ERFOLGE STRATEGISCH PLANEN...

Wir beraten. Mit Weitsicht und Erfahrung. In einem
sich wandelnden Markt begreifen wir uns als service-

Kai Biicken
Steverberater

Guido Weecke
Steverberater
Diplom-Kaufmann

Klaus van der Moolen  Bonifatius Lata
Wirtschaftsprisfer Wirtschaftsprifer,

Diplom-Kaufmann (FH)

orientierte Dienstleister. Unseren im wesentlichen
mittelstéindischen Mandanten bieten wir eine
kontinuierliche, persénliche und umfassende
steverliche und betriebswirtschaftliche Beratung.

Steverberater Steverberater
Diplom-Kaufmann Master of Arts Auditing
Finance and Taxation

Kromsteg 43 - 47638 Straelen
Telefon 0 28 34 . 20 49

Danziger Str. 5 - 47608 Geldern

info@wbml.de - www.wbml.de Telefon 0 28 31 . 93 66-0




Ein hochwertiges, gesundes und
nattirliches Lebensmittel.
Made in Germany.

Rohstoff Weizenstroh Rohstoff Pferdemist
Substrast & Deckerde

Champost Ausbringung

O G

Champost Abtransport Champignonkulturen

‘Boost capacity with our

7 PM2020-HC weighing machine’ ?_

Less give away from products
Easy to use by one operator
Integration with your existing equipment
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Wir handeln verantwortlich

Die RPZ legt genaue Anforderungen an die
Quialitat und Sicherheit ihrer Produkte — vom
Wareneingang bis hin zum Warenausgang. Die
Hochwertigkeit der Pilze wird im Rahmen einer
strengen Qualitdtssicherung kontrolliert und
dokumentiert. Die ausgelieferte Ware wird
nachverfolgbar gekennzeichnet. Um Verun-
reinigungen zu vermeiden, dirfen die Pilze
bei der Lagerung weder den Boden noch die
Winde berthren. Temperaturkontrollen er-
folgen regelmaBig.

Unsere Zertifizierungen

EU Bio | IFS Cash & Carry Wholesale | Regio-
nalfenster (Rheinland, NRW, Hessen, Rhein-
Main) | Biopark | Geprifte Qualitat Hessen
(Hessensiegel) | Markenzeichen NRW | QS
Grofhandel

Mit Sicherheit ,,bio*

Unsere Produkte stammen aus Bio-, Oko-
oder kontrolliert biologischem Anbau. Von der
Substratherstellung bis zur Verpackung erfol-
gen alle Produktionsschritte in einem exakt
definierten Bio-Kreislauf. Die Kennzeichnung
der Endprodukte enthilt alle Hauptzutaten
und ist fir den Verbraucher klar ersichtlich.

fiRegionalf

GRW

ISST GUT!



Unsere Pilze werden nach wie vor von Hand
gepfliickt, um Beschadigungen der empfind-
lichen Produkte zu vermeiden. Wir verwenden
kippbare Beete, um die Arbeit der Pfliicker*in-
nen zu erleichtern. Beim Abschnitt der Stiele,
der Verbringung in die Schalen/Verpackungs-
einheiten und bei der Uberpriifung der Qua-
litdit setzen wir zur Unterstlitzung unserer
Mitarbeiter automatisierte Technik ein.

Eine zukiinftige Automatisierung der Ernte-
technik in der Pilzzucht kann die Effizienz und
Produktivitat steigern. Durch den Einsatz auto-
matisierter Erntemaschinen kénnten die Pilze
schneller und effizienter geerntet werden, was
zu einer hoheren Ausbeute fihren wiirde —
bei gleichzeitig reduziertem Arbeitsaufwand.

Filir unsere Mitarbeiter

Die RPZ (Deckers-Gruppe) hat in Geldern-
Pont den Gasthof ,Zum Liineborger” gekauft,
umgebaut und renoviert um dort ein Hotel fir
die Mitarbeiter zu eréffnen. AuBBerdem wur-
den verschiedene alte Bauernhofe erworben
und restauriert, die als Mitarbeiterunterkunft
dienen. In Burstadt befindet sich am Standort
selbst ein moderner VWohnkomplex flir unsere
Mitarbeiter. Dariber hinaus unterstitzt die
RPZ ihre Mitarbeiter mit einem Pauschalbetrag
zur Zusatzkrankenversicherung.

Fiir unsere Umwelt

Um einen wirkungsvollen Beitrag zum Schutz
unserer Umwelt — und energetischer Ressour-
cen — zu leisten, betreiben wir am Standort
Geldern-Pont Photovoltailkanlagen mit einer
derzeitigen GrofBe von 3.100 kWp. Investitio-
nen in Windenergietechnik sind in Planung.

4

ZUKUNFT-GESTALTEN-BAUEN

www.zgb-bauen.de

Projektentwicklung
Beratung & Planung

Architektur/Innendesign

Oberer Renngrund 34
74889 Sinsheim-Reihen
Tel.: 07261 /9168-0
info@zgb-bauen.de
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Champignons:

DIE DIVEN UNTER DEN PILZEN

1750 per Zufall auf einem franzésischen Rasen
entdeckt und seither dort angebaut, ist der
Champignon — das franzésische Wort fiir Pilz —
der bekannteste Kulturspeisepilz. Er kann das
ganze Jahr lang angebaut, geerntet und ge-
nossen werden.

Champignons sind mit 16 bis 22 kcal pro 100 g
und mit den enthaltenen Vitaminen D, B2, K,
Biotin und Niacin sowie mit den Mineralstof-
fen Kalium, Eisen, Kupfer, Selen und Phosphor
kalorienarme Lieferanten wichtiger Vitalstoffe.

Weier Champignon
Der weiBe Champignon ist der bekannteste

unter den Zuchtpilzen. Er kann sowohl roh als
auch gekocht oder gebraten verzehrt werden.

Der weifle Champignon hat einen feinen Duft
und ein angenehmes, leicht nussiges Aroma. Er
hat typischerweise eine mittlere Gréf3e und
besitzt einen geschlossenen Hut mit einem
Durchmesser von etwa 3 bis 6 cm. Der klei-
nere Miniaturchampignon kommt hier lediglich
auf 1,5 bis 4,5 cm — der Riesenchampignon
auf stolze 5 bis 12 cm.

Brauner Champignon

Der braune Champignon unterscheidet sich
von seinem weien Artgenossen durch die
sanftbraune Farbe des Hutes. Er hat einen
intensiveren Geschmack und ist langer halt-
bar. Dies liegt an der héheren Trockenmasse
und am geringeren VWassergehalt des Pilzes.

Circular Natural Compost

Qualitatskompost seit 1953

ENC

www.cncgrondstoffen.nl

&NC

EXOTIC
www.cncexoticmushrooms.nl

LPOL

www.holpol.com.pl







Wildpilze:

SCHATZE DER NATUR.

Im Gegensatz zu Champignons sind Wildpilze
frisch nicht das ganze Jahr iber verflgbar. Sie
wachsen vor allem zwischen April und Okto-
ber in der freien Natur. Zwei der geschitz-
testen Vertreter sind der Steinpilz und der
Pfifferling. Beide sind bisher nicht kultivierbar.

Der Pfifferling

Der Pfifferling ist einer der beliebtesten Wald-
pilze. In Deutschland gehandelte Pfifferlinge
stammen meist aus der Balkanregion, aus Ost-
europa oder Russland.

Die charakteristischen Merkmale des Echten
Pfifferlings sind Form und Farbe von Hut und
Stiel. Der dotter- bis goldgelbe trichterformige
Hut hat eine GroBe von durchschnittlich 2 bis
9 cm. Der Hutrand ist unregelmaBig wellig und
oft eingebogen. Der hautfarbene, 3 bis 6 cm
lange Stiel ist 1 bis 2 cm dick und vollfleischig.
Das Fruchtfleisch ist knackig fest, weiBlich bis
blassgelb gefarbt, schmeckt mild bis pfeffrig und
riecht bei frischen Exemplaren fein fruchtig.

Der Steinpilz

Der Steinpilz ist der wohl edelste und be-
liebteste Waldpilz. Popular ist er nicht nur
aufgrund seines angenehmen Duftes und seines
nussartigen Geschmacks. Mit seinem hohen
Vitamin-D-Anteil — 100 Gramm decken mehr
als 60 Prozent des Tagesbedarfs eines Erwach-
senen — ist der Steinpilz ein duBerst gesunder
Leckerbissen.

Der Steinpilz ist an seinem hell- bis dunkel-
braunen Hut gut zu erkennen. Sein Durch-
messer bewegt sich zwischen 8 und 20 cm.
Bei jungen Steinpilzen ist der Hut fast kugelig,
spater wird er polsterférmig bis flach gewélbt.
Ein weiteres Erkennungszeichen des Steinpilzes
ist der typisch pilzaromatische Geruch.

#4GTLEurope

The foremost supplier worldwide

GTL Europe is one of the foremost suppliers of

equipment and project regarding composting operations

and mushrooms farms. Our product line includes

machines, air handling and control systems as well as
turn-key facilities. GTL Europe is a capable and reliable
partner working with its costumers in close cooperation

on innovative solutions and developments.

[a] 4[]
i ¢ www.gtl-europe.nl
[ or scan the QR-code

& 077 -396 7777 ™ info@gtl-europe.nl
© Hudsonweg 2, 5928 LW Venlo
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Edelpilze:

GESUNDER GENUSS.

Edelpilze sind urspriinglich im asiatischen Raum
beheimatet und dort auch wegen ihrer ge-
sundheitsfordernden Eigenschaften geschitzt.
Bei uns erfreuen sich diese Exoten unter den
Speisepilzen in erster Linie wegen ihres aus-
gezeichneten Geschmacks grof3er Beliebtheit.

Der Austernpilz

Der Austernpilz oder Austernseitling ist heu-
te aufgrund seines intensiven Aromas, das an
Kalbfleisch erinnert, einer der beliebtesten
Kulturspeisepilze. Austernpilze wachsen in
buschelférmig angeordneten Kolonien, deren
Form einer Austernbank dhnelt.

Austernpilze haben einen groBen muschel-
férmigen Hut mit einem Durchmesser von 4
bis 10 cm. Der Stil des Austernpilzes schmeckt
ebenso kostlich wie sein Hut. Die Farbe reicht
von hellbeige tiber grau bis braun und hat kei-
nen Einfluss auf den Geschmack. Wir fiihren
ausschlieBlich Austernpilze bester Qualitét,
die sich durch festes und saftiges Fleisch aus-
zeichnen.

Der Shiitake-Pilz

Der Shiitake-Pilz stammt aus Ostasien und
erhielt dort seinen Namen, der sich aus ,,Shii“ —
japanisch fur Passanibaum — und ,take” — fiir
Pilz — zusammensetzt. In der ostasiatischen
Kiche nimmt der Shiitake aufgrund seines be-
sonders aromatischen und leicht knoblauchar-
tigen Geschmacks seit vielen Jahrhunderten
einen festen Platz ein. Auch bei uns hat er sich
mittlerweile eine grof3e Fangemeinde erobert.
In der Traditionellen Chinesischen Medizin
werden ihm Heilwirkungen zugesprochen.
Er soll in der Lage sein, das Immunsystem zu
regulieren, und sich giinstig auf hohe Blutdruck-
werte und den Cholesterinspiegel auswirken.

Der Shiitake-Pilz hat einen kurzen Stil und
einen runden hell- bis dunkelbraunen ge-
schuppten Hut, der 5 bis 12 cm grof3 ist. Sein
Fleisch ist fest, saftig und zeigt eine weil3e bis
braunliche Farbung. Alle Teile des Pilzes sind
verwendbar.

Der Krauterseitling

Der Kréuterseitling — auch als Kénigsaustern-
pilz bekannt — zeichnet sich durch sein wun-
derbar kraftiges und herzhaftes, an Steinpilze
erinnerndes Aroma aus. Hut und Stil sind sehr
dick- und festfleischig und bleiben auch beim
Garen bissfest. Der Kréuterseitling kann kom-
plett verwendet werden.

Es gibt viele unterschiedliche Zubereitungs-
moglichkeiten: Man kann ihn grillen, als leckere
Einlage in Suppen geben, késtliche Vorspeisen
mit ihm zaubern und ihn als delikate Beilage zu
Wild-, Fleisch- und vegetarischen Gerichten
oder roh in einem frischen Salat genieBen. Der
Krauterseitling ist ein hervorragender Ersatz
fur den selteneren Steinpilz. Aufgrund seines
hohen Gehalts an Eiweil} und Mineralstoffen
und seiner das Immunsystem starkenden Ei-
genschaften ist er bei gesundheitsbewussten
Pilzliebhabern besonders beliebt.






Getrocknete Pilze:
DIE GESCHMACKVOLLE ALTERNATIVE.

Das Trocknen der sehr edlen, aber auch leicht
verderblichen Pilzdelikatessen macht diese bis
zu zwei Jahre haltbar. Nach der Ernte, Reini-
gung und Préparierung sorgfiltig gefrierge-
trocknet, behalten getrocknete Pilze nicht nur
ihre Vitamine und Mineralstoffe, sondern vor

allem ihren so beliebten intensiven Geschmack.
Nach dem Waéssern der Pilze und im Zuge
der weiteren Verarbeitung bildet sich dieses
typische, wiirzige Aroma sogar noch stérker
aus als bei frischen Pilzen.

Fur jedes Produkt

die richtige Verpackung

A

RHIEMPACKAGING
PRINT

www.rhiem.com




Verpackungen

Frische und Geschmack
optimal geschitzt.

Nach der Ernte kommen unsere Pilze in einen
Schnellkiihler, wo die Temperatur von 19 °C
auf 3 °C gesenkt wird. Bei dieser Temperatur
wird das weitere Wachstum der Champignons
gestoppt und somit deren Haltbarkeit verldn-
gert. AnschlieBend kommen die Champignons
in die Verpackungsstation, wo sie manuell auf
GroBe und Qualitdt gepruft, foliert und eti-
kettiert werden.

Wir verwenden hochwertige PP-Kunststoff-
schalen mit verschweifltem, geschlitztem De-
ckel und Anti-Fog-Beschichtung, um die hohe
Qualitdt unserer Produkte beim Transport zu
gewihrleisten. Die empfindlichen Pilze wer-

den so wirksam vor Druck, Kondenswasser
oder Austrocknung geschiitzt. Darlber hinaus
bieten wir auch Pappschalen und PVC-freie
Folien als Verpackungsmaterial an. Eine neue
zukunftsweisende Entwicklung unserer Ver-
packungsspezialisten sind Mehrwegsysteme,
die durch Qualitdt und Umweltfreundlichkeit
gleichermaBen punkten.

Wir haben fiir jede PackungsgréBe verkaufsfer-
tige Verpackungen auf Lager. Jede Verpackung
ist normgerecht gekennzeichnet mit den An-
gaben zu Sorte, GréBe, Ursprungsland, Ge-
wicht, In-Verkehr-Bringer, Klasse, EAN-Code,
Packdatum.

Wir drucken Etiketten

qualitatsbewusst, serviceorientiert,

zuverlassig und schnell
Telefon: 04142 /811120-0

E-Mail: kontakt@elbe-label.de

€LBESLABEL

Beeindruckende Etiketten




20 | 21 Logistik

Sicher und
pUnktlich geliefert.

Mit einem engagierten und bestens ausgebil-
deten Logistikteam, 15 eigenen Fahrzeugen,
eigenen Gigalinern sowie einem leistungsfa-
higen Netzwerk zur optimalen Auslastung
der Fahrzeuge sorgen wir fir den perfekten
Transport unserer sensiblen Produkte. Die

Standort Geldern-Pont gesamte Lieferkette wird online in Echtzeit
dargestellt und Gberwacht, um die Qualitat
der empfindlichen Ware auf dem Weg bis zur
Ankunft beim Kunden zu sichern. Zudem trigt
die geografische Verteilung unserer Standorte
zu kirzeren und somit umweltfreundlicheren
Lieferwegen bei.

Standort Biirstadt

Sylvan Horst B.V.

ylvan

CULTIVATING EXCELLENCE

+31 77397.8410 info@sylvan.nl

www.sylvaninc.com

Der weltweit grossten Lieferanten Pilzmyzel
Garantie fir Top-Ergebnis
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Gerd Breuer GmbH
Am Nierhaushof 2 Westring 376
47139 Duisburg 42329 Wuppertal
0203 /579 730 0212 / 235 440

info@breuer-trucks.de
www.breuer-trucks.de
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WENN SIE DEN MUT HABEN
ZU SPRINGEN, SIND WIR AN
IHRER SEITE.

WIR STARKEN IHR UNTERNEHMEN DURCH INDIVIDUELLE
FINANZIERUNGSLOSUNGEN.

DER FINANZIERUNGSPARTNER FUR DEN MITTELSTAND.

lhr Ansprechpartner:

Dirk Gumpert T 02102 87547-13
Key Account Manager Asset Finance MO151 12177822

Wiirth Leasing GmbH & Co. KG dirk.gumpert@wuerthdeasing.de
Formerstrafle 53 . 40878 Ratingen www.wuerthleasing.de




22 | 23 Unsere Partner

Herzlichen Dank!

An unsere starken Partner, die unseren Erfolg BVB

mit perfekten Leistungen und hochwertigen | 5LAESTRATES | )

Produkten unterstitzen. Wir freuen uns auf | .._'_; . LIMBRAco
die weitere, flir beide Seiten so erfreuliche WE I_THL;!LEEE Y Innovations to Your SneeesSs

Zusammenarbeit. E} Eti{E H D E
www.limbraco.com

KOMPETENZ IN
LEBENSMIFTEL-VERPACKUNGEN!

DEUTSCHLAND

= Sl -+ " ".Magic Pack Deutschland GmbH
§ ; Kbnrad-Zuse-StraBe 22 | 41516 Grevenbroich
Tel. 021 82 - 57 89 60.| Fax: 0 21 82 - 57 89 629 | info@magicpack-gmbh.de
7

www.gruppo-happy.it
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walkro

“Das bestrSibstrat
ﬁa” den bestey Zuchfe/”

‘www.walkro.eu

WALKRO Belgié WALKRO Nederland . PILZHOF
Kringloopstraat 5 Veerweg 11 "~ Muehlgebreite 4
B-3630 Maasmechelen 5863 AR Blitterswijck D-06528 Wallhausen
Tel.: 0032-89650052 Tel.: 0031-478538181 Tel.: 0049-34656613

info@walkro.eu info@walkro.eu info@pilzhof-wallhausen.de
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Rheinische Pilz-Zentrale

8p"PUBIYISINOPSI-MMM - XXX - G/\f S|00] BIPSA §




