Greenbox erweitert Mehrweg-Sortiment

Nachhaltige Mendteller fir vielseitige Gerichte
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Bremen, 2. Juni 2022 - Spéatestens ab 2023 halten Mehr-
weg-Losungen Einzug in die Gastronomie. Hintergrund
ist die Einfuhrung der allgemeinen Pflicht zur Bereit-
stellung von Mehrweg-Alternativen. Viel Zeit, sich auf
diese Anforderungen einzurichten, bleibt den den Gast-
ronominnen und Gastronomen demnach nicht mehr.
Die greenbox GmbH & Co. KG hat es sich zur Aufgabe
gemacht, Gastronomie-Betreibende bei der Umstellung
zu unterstitzen. Daflr bieten sie ein breites Produkt-
portfolio an Schalen, Besteck und Zubehor an, das so-
wohl nachhaltig und klimaneutral als auch praktisch
einsetzbar ist. Die neueste Erganzung des Mehrweg-
Sortiments von greenbox sind die Happy Plate Menu-
teller, die mithilfe der Drei- bzw. Zwei-Kammer-Ausfih-
rung das separierte Servieren von verschiedenen Spei-
sen auf einem Menuteller ermdglichen. Mehr Informati-
onen unter www.biologischverpacken.de.
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Ein Schritt in Richtung nach-
haltigere Umwelt: Mit den
neuen Zwei-Kammer- und
Drei-Kammer-Mehrweg-Tel- — 7
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lern erweitert greenbox ab -//[
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Sortiment der Produktreihe ,Happy Box“. Diese eignen sich
fur warme wie auch kalte Gerichte mit mehreren Kompo-
nenten. So werden beispielsweise Sattigungsbeilagen wie
Reis oder Kartoffeln nicht mit dem dazugehdrigen Gemuse,
Fleisch, Fisch oder der Sof3e vermischt und kdnnen ge-
schmacklich vollumfanglich genossen werden. Ausreichend
Platz ist dafur auf jeden Fall vorhanden: Die Drei-Kammer
Menduteller mit einer tropfenformigen Flache von 27,5 x 20
Zentimetern verfugen tber ein Fillvolumen von insgesamt
850 Millilitern geteilt in 100, 450 und 300 Milliliter-Kammern
fur ideale Mittagsportionen. Die Zwei-Kammer Variante mit
1.000 Millilitern teilt sich in 200 und 900 Milliliter-Kammern.
Die Form der Menuteller ermdéglicht dabei eine optimale La-
gerung: so kdnnen leere Plates platzsparend ineinander ge-
stapelt werden.

Die Verwendung der Mendteller in

der Mikrowelle zur Erwarmung der

Speisen ist dartber hinaus gleich-

ermal3en maoglich wie auch die Auf-

. bewahrung in der Tiefkuhltruhe so-

. wie die Reinigung in der Gastro-

spulmaschine. Dabei machen die

Happy Plate Menditeller auch op-

tisch etwas her: In den drei Farben Karamell, Cashew und

Spinat bringen sie nicht nur auf dem Teller, sondern auch
selbst Farbe auf den Tisch.

Sicherer Transport mit passendem Deckel

Restaurant-Betreibende haben die Mdglichkeit, die prakii-
schen Menuteller, die zu 98 Prozent aus nachwachsenden
Rohstoffen (60 Prozent Bio-PP und
40 Prozent Holzfaser aus nachhaltiger Forstwirtschaft) be-
stehen, zu jeweils 15 oder 60 Stiick je Karton zu bestellen.
So kdnnen sich Gastronomiebetriebe nachhaltiger aufstel-
len und sich gleichzeitig auf die kommende ,Mehrweg-
Pflicht” vorbereiten.
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Egal ob in der Zwei- oder in der
Drei-Kammer-Ausfihrung:  Die
Menduteller eignen sich nicht nur
fur die Mithahme von Speisen,
sondern auch vor Ort in der Gast- :
ronomie kdnnen diese eingesetzt R
werden. Um dabei einen sicheren

Transport zu gewahrleisten, bie-

tet greenbox ebenso einen ent-

sprechenden Mehrweg-Deckel mit Lasche an, der ein ein-
faches Offnen und sicheres SchlieBen der Plates ermdg-
licht. Die verschlossenen Plates lassen sich fur den Trans-
port sicher und stabil aufeinanderstapeln und kénnen flexi-
bel von den Gastronomen fir ihren Bedarf bestellt werden.

100 Prozent klimaneutral

Greenbox, Deutschlands Marktfihrer fur klimaneutrale
Foodservice-Verpackungen, verfolgt das Ziel, die Gastro-
nomie mithilfe von recycelten und nachwachsenden Roh-
stoffen nachhaltiger zu gestalten. So gewahrleistet der An-
bieter im Bereich Foodservice-Verpackung ein zu 100 Pro-
zent klimaneutrales Produktportfolio. Der Onlineshop von
greenbox umfasst ein Sortiment von mehr als 1.000 um-
weltfreundlichen Produkten sowie Mehrweg-Losungen, die
kontinuierlich an den Bedarf der Gastronomie-Betreibenden
angepasst werden.

Uber die greenbox GmbH & Co. KG

Greenbox bietet seit 2010 seinen Kunden aus dem Bereich Foodservice, der
Hotelbranche, Gastronomie, GroRhandel und dem Lebensmitteleinzelhandel
ein vielféltiges Sortiment an umweltfreundlichen Verpackungen als Einweg und
Mehrwegldsung sowie nachhaltigen Verbrauchsprodukten aus nachwachsen-
den oder recycelten Rohstoffen an. Mit tiber 1.000 verschiedenen Produkten ist
greenbox Marktflhrer im Bereich Foodservice-Verpackungen. Mit Giber 60 Mit-
arbeitern mochte greenbox mit seinen Produkten die taglichen Prozesse im
Gastronomiebetrieb vereinfachen und die Umweltbelastung durch herkdmmli-
che Kunststoffverpackungen verringern. Als erster Anbieter im Bereich Food-
service-Verpackung gestaltet greenbox deshalb nicht nur den Betrieb, sondern
auch die eigenen Produkte zu 100% klimaneutral. Greenbox ist Mitglied der
BIONATIC-Gruppe aus Bremen, die in unterschiedlichen Geschaftsfeldern um-
weltfreundliche Produkte fur Gewerbetreibende und Endkunden anbietet.
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