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Fermentierte ,,planted.steaks* jetzt exklusiv bei Le Burger
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Presseaussendung

Sieht aus wie Fleisch, schmeckt wie Fleisch, ist aber , gepflanzt™. Als erstes
Restaurant in Osterreichbietet Le Burger allen Fleischtigernmit dem ,planted.steak"
eine vegane Alternative zu T-Bones & Co. Bei ,planted.steak™ handelt es sichum
fermentierte ,Steaks"™ auf pflanzlicher Basis, die jenen aus Rindfleisch in Sachen
Geschmack und Aussehen zum Verwechseln dhnlich sind, ausschlieBlich aus natiirlichen

Zutaten bestehen und ohne Zusatzstoffe auskommen.
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Wien, am11. Marz 2024. Vegane Steak-Premiere in Osterreich. Ab sofort grillt man in
allen Burgermanufakturen von Le Burger, neben den ,sous vide“-gegarten Premiumsteaks
aus Osterreich und dem tidglich vor Ort frisch faschierten Fleisch von der Kalbin, auch
»Steaks™ von planted. Der Unterschied zu anderen Fleischersatzprodukten liegt in der
innovativen Herstellung. Bei dem ,planted.steak™ handelt es sichumein fermentiertes
,Steak™ auf pflanzlicher Basis, das dem Pendant aus Rindfleisch zum Verwechseln &hnlich
sieht und auch anspruchsvolle Gaumen zufriedenstellt. ,Kein anderes Steak auf
pflanzlicher Basis verwendet ausschlieBlich natiirliche Zutaten, keine Zusatzstoffe
und zeichnet sich durch eine derartige Saftigkeit und Zartheit aus. Wahrend des
Forschungs-und Entwicklungsprozesses habenwirmit mehr als 50 Gastronomen und
Gastronominnen zusammengearbeitet, umein Produkt zu entwickeln, das in puncto
Geschmack, Textur, Verarbeitung und Geschmackserlebnis unvergleichlich ist"“, so Lukas

Boni , Mitgriinder und Geschéaftsleitungsmitglied von Planted.
Kulinarischen Revolution fiir Osterreich

Exklusiv in Osterreich stehen die veganen Gustostiicke ab sofort inallen
Burgermanufakturen von Le Burger auf der Speisekarte. Damit beweist das Wiener
Familienunternehmen einmal mehr seine Vorreiterrolle in Sachen Nachhaltigkeit. ,Die
ganze Le Burger-Familie kann es kaum erwarten, Teil dieser kulinarischen Revolution zu
sein. Ichbinunglaublich stolz, dass planted Le Burger als erstes Restaurant in
Osterreich ausgewdhlt hat, um seine innovativen Steaks zuprédsentieren. Das entspricht
genau unserer Vision von nachhaltigem Genuss und qualitativ hochwertigen

Lebensmitteln™, soDr. Thomas Tauber und sein Sohn Lukas.
97% weniger CO-Emissionen

Bei der Herstellungeines planted.steak entstehen imVergleich zu seinem tierischen
Pendant 97% weniger CO,-Emissionen pro kg. Der Wasserverbrauch sinkt um 81%. Die
Rindfleischproduktion erfordert grofe Weidefldchen oder landwirtschaftliche Flachen
flir den Anbau von Futtermitteln, was betrdachtliche Mengen an Energie, Land, Wasser und
anderer Ressourcen in Anspruch nimmt. Zusatzlich setzt die Verdauung von Rindern und

die entstehende Giille weitere Treibhausgase frei. Die Fleischprodukte von planted



stellen eine erndhrungsphysiologisch vollwertige und vor allem schmackhafte
Alternative dar, die den Verbrauch von Wasser und die Entstehung von CO,-Emissionen
signifikant reduziert und so ihren Teil dazubeitragt, die Umweltfolgen von

Fleischkonsumeinzuddmmen.

Das planted.steak gibts inallen 0sterreichischen Burgermanufakturen zum Preis von
22,00 Euro, der planted.steak Burger kostet 22,70 Euro.

Angebot an Redaktionen:

Wollen Sie das planted.steak im Lokal in IThrer Néhe testen? Dann schreiben Sie uns bitte

eineMail anofficel@robinconsult.at . (Betreff: planted).

Uber Le Burger

2014 gegriindet, gehbren Qualitdt, Frische, Individualitdt und Leidenschaft zum
Erfolgsrezept von Le Burger. Mit dem Anspruch von Eigentiimer Dr. Thomas Tauber und
Geschdftsfiihrer Lukas Tauber, ,einen Burger flir jedermanns Geschmack" zu kreieren,
kann sich jeder Gast neben vorgeschlagenen Burger-Variationen seinen Burger nach
Belieben gestalten. Fiir Vegetarier und Veganer gibt es ,Burgerunikate" inmehr als 1000
vegetarischen Varianten, die aus 20 verschiedenen Zutaten — und noch dazu ohne
Mehrkosten —selbst zusammengestellt werden kénnen. Dazu knackige Salate und Homemade-
Style-Pommes. Le Burger bietet seinen Gdsten dariiber hinaus vom Friihstiick liber Desserts
bis hin zu Cocktails alles an, was das Herz begehrt. Le Burger verfigt tber Filialen in
Wien (Donauplex, Auhof Center, Mariahilfer Stralle und Rotenturmstralle), Wr. Neustadt,
SCS Vésendorf, Linz, Graz, Graz-Seiersberqg, Innsbruck, Klagenfurt, Villach, Gmunden,
Parndorf, Hohenems, Miinchen und Dubai. Weitere Le Burger Filialen in Osterreich und

Deutschland sind im Zuge des Franchisesystems in Planung.
www. facebook.com/ weloveleburger

www.instagram.com/ leburger.world

www.tiktok.com/ @leburger.world

www.LeBurger.at



