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PRESSEMITTEILUNG
Lukull-Relaunch zur Spargelsaison 2020: Bewaidhrter
Geschmack in neuem Gewand

Lukull, die Foodservice-Marke fiir Profis, steht seit liber 30 Jahren fiir Tradition
und hohe Qualitat. Der Star der Produktpalette ist dabei die klassische Sauce
Hollandaise. Piinktlich zum Start in die Spargelsaison durchlauft die Marke einen
optischen Relaunch und prasentiert ihre fliissigen und pastosen Saucen in einem
moderneren Design. Die beliebten Saucen von Unilever Food Solutions erganzen
nicht nur im Frihjahr traditionelle Spargelgerichte mit ihrem perfekt
abgerundeten Geschmack und ihrer formstabilen Konsistenz, sondern bieten

auch eine ideale Basis fiir einfallsreiche Ableitungen.

Hamburg, Januar 2020. Lukull — die Nummer eins im Produktbereich Saucen?! — hilt
seit 1986 ihre starke Position auf dem deutschen Markt und (iberzeugt durch
unkomplizierte Losungen flr kreative Speisen. Dieses Jahr fiihrt Unilever Food
Solutions einen kompletten Relaunch der Marke durch und vereint Qualitat und
Tradition der Lukull-Produkte mit einem frischen Anstrich. ,Unser Ziel ist es, Lukull
auch in Zukunft als starke Marke fir Kéche und Gastronomen zu positionieren.
Dafir ist es notig, sich optisch stetig weiterzuentwickeln und dem Geschmack der
Kunden anzupassen”, erklart Helger Reitsma, Marketing Director DACH bei Unilever

Food Solutions.

Vertraute Rezeptur — neues Design

Zu den MalRnahmen zdhlen unter anderen ein (iberarbeitetes Logo mit Bezug zu
Historie und Tradition sowie ein moderneres, frisches Verpackungsdesign. Der
Serviervorschlag auf der Vorderseite gibt Kochen einen ansprechenden visuellen
Input fir ihre eigenen Kreationen, und alle relevanten Informationen wie Zutaten

und Nahrwertangaben sind auf einen Blick sichtbar. ,Lukull bietet Kochen die

! Lukull ist Marktfiihrer im professionellen Produktbereich Sauce Hollandaise, fliissig.
Quelle: Geo-Marketing GmbH, GroRverbraucherpanel, Marktanteil, 2019.
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hochwertigen Produkte, denen sie vertrauen und deren gleichbleibend hohe
Qualitat sie schatzen. Ganz nach dem Motto ,Vertraute Rezeptur — neues Design’
prasentieren wir uns ab sofort in einem noch cleaneren Look. Das bewadhrte Rezept

und der typische Hollandaise-Geschmack bleiben natirlich erhalten”, so Reitsma.

Die Alleskonner fiir Profikoche

Lukull-Produkte wie die Sauce Hollandaise sind jederzeit fiir das A-la-carte-Geschaft
oder Bankette einsetzbar, formstabil in der kalten oder warmen Kiiche und
vielseitig abwandelbar. ,Das erspart Kéchen Zeit und bietet ihnen die Moglichkeit,
sich auf das Wesentliche zu konzentrieren: ihre Kreativitat auszuleben und frisch
und abwechslungsreich zu kochen. Sie haben ein unkompliziertes Produkt an der
Hand, das ihnen viel Raum fir eigene ldeen lasst“, erklart Reitsma. Die Saucen
gerinnen nicht, sondern halten auf dem Gargut und sind vielfaltig nutzbar. Sie
eignen sich zum Uberbacken oder Nappieren diverser Gemiisesorten, fiir Aufliufe
oder Gratins, oder ganz klassisch als Beilage zum Spargel, dem Friihjahrsliebling der
Deutschen. Spargel darf von April bis Juni fir viele Koche und Gastronomen auf der
saisonalen  Speisekarte nicht fehlen. Ob in  Gastronomie oder
Gemeinschaftsverpflegung, der Klassiker weiRer Spargel mit Sauce Hollandaise ist

das Must-Have des Frihlings.

Weitere Informationen zu Lukull und spannende, neue Rezeptideen finden Sie

unter ufs.com/spargel.

Mit bekannten Marken wie Knorr, Hellmann’s, Becel, Rama und Lukull unterstiitzt Unilever Food
Solutions K6che weltweit und bietet immer neue Ideen, Konzepte und Inspirationen fiir deren tagliche
Arbeit. Seit 1838 ist das Unternehmen im Lebensmittelbereich tatig und arbeitet eng mit Betrieben
aller Art und GroRRen zusammen. Mit einem Experten-Team, den Culinary Fachberatern, organisiert
Unilever Food Solutions regelmaRBige Workshops in den modernen Chefmanship Centren. Hier
positioniert sich das Unternehmen erneut als Ratgeber und Partner der Kéche und bildet sie in
verschiedenen Fachbereichen mit neuen Techniken weiter.
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