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omami wurde im April 2024 von Christina Hammerschmid in Berlin gegriindet.
_Die Griinderin blickt auf 20 Jahre Erfahrung in Konzernen, Familienunterneh- "
" men und Start- -ups im Lebensmittel- Bereich zuriick. Nach Statmnen I.a.hei
. Coca-Cola; Ueganz und Gorillas hat sie sich dazu entschieden, ihre langjahrige

- Expertise mit ihrem unternehmerischen Geist zu verhinden und ein eigenes
Start -upzu gnunden

~ Mit omami michte sie Tofu salonfihig machen - und setzt dabei auf Kichererb-
 sen statt Soja. Das sorgt nicht nur fiir einen cremigen Geschmack der Kicher-
erbsenanbau fordert auch die Bodengesundheit und Biodiversitiit. Das Next-
Gen-Tofu kommt in verschiedenen Marinaden, ist vielseitig einsetzhar und
schnell zubereitet. omami ist frei von Soja, Gluten und sonstigen Allergenen
und ist deshalb fiir alle gedacht - egal, ob vegan, vegetarisch oder omnivor.



'OMAMI
DAS NE)(T-GEN-TOFU

Statt Soja kommen fiir omami Kichererbsen zum Einsatz. Die Zutatenliste ist
_kurz: zu den Kichererhsen komimt nichts auBer Wasser und natiirliches
" Gerinnungsmittel. Deshalb ist omami frei von Soja, Gluten und sonstigen 0
. Rllergenen. Der-Proteingehalt liegt hei 18 Prozent. Die Tofu-Alternative gibt
- esinfiinfverschiedenen Geschmacksrichtungen: Tasty Nature, Black Pepper,
| Smokev Twist, Greek alsa und Sweet Chili - so ist fur alle Eeschmacker etwas
dabei. L

\

_ omami zielt nicht darauf ah, eine Liicke fiir Fleisch oder FISI:lI zu fiillen,
sondern steht fiir sich allein. Ob zum Salat, auf Suppen, als Bellage U Gemuse
Fisch oder Fleisch funktioniert omami in verschiedenen Uariationen: von
gewiirfelt iiber geriehen oder gehackt, pur, gebraten oder gegrilit. '
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~ KICHERERBSEN?
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I(jchel'erllse statt Soja - wieso eigentlich? Neben dem Geschmack hat die
- Kichererhse auch noch Welte_ré Benefits. So kannen mit omami beispielsweise
~ auch Soja-Allergiker*innen bedenkenlos Tofu essen. |
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: - RuBerdem bindet die Kichererhsenpflanze den Stickstoff aus der Luft und

fertigt daraus eine Art Diinger, der Bodengualitit und Biodiversitit

c fordert, Die Kichererhsen kommen, wann immer moglich, aus regionalem

: - .~ Anbau.omami wird auf einer eigenen, sojafreien Produktionsanlage herge- -
_stellt (IFS Food-Standard, 1S0 22000). | ‘ o
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oH-S0-KOSTLICH-

BLACK
PEPPER
TOFU

Ein Tofu mit Charakter, der dem Menii ein

paar aufregende Ecken und Kanten gibt.

Schmeckt nach: Pfeffer, einem Hauch
Kichererhsen & dem genau richtigen
MaB an Uerwegenheit.







SMOKEY
TWIST
TOFU

Der kraftuolle Smokey Twist steht gerne

Spotlight und sorgt fiir die etwas
Ideren Momente auf dem Teller.

Schmeckt nach: Raucherrauch, einem
Hauch Kichererbse und Oscaruverleihung.
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PRESSEKONTAKT

Natalia Fritz.
Founder | Managing Director |

+4917684609659
: carlhenkel@cleopr.com

Stresemannstrabe 375 .
22761 Hamburg

www.cleopr.com



http://www.cleopr.com



