


Wir beschaffen Premiumprodukte, die dem kulinarischen Trend unserer
Zeit entsprechen. Die regelmdBige Anpassung des Produktsortiments an
die Bediirfnisse der qualitdtsbewuBten Verbraucher trdgt im wesentli-
chen zu einer positiven Geschdftsentwicklung mit unseren Kunden bei.
Wir achten besonders auf authentische Ware und férdern so die Produk-
te unserer Partner im Produktionsgebiet. Unsere Kunden sind Kaufhdu-
ser, Feinkostmetzgereien, Delikatessenfachgeschdfte, Feinkostfachab-
teilungen, Versandhduser und der Lebensmitteleinzelhandel. Unser
Sortiment finden Sie nachfolgend.

Mit besten Grii3en,

lhr Delikatessenteam EMA



Frischware

Olivenol

Spezialol

Balsamico di Modena & Essig

Pasta, Hiilsenfriichte & Risotto

Anstipasti & Oliven

Cremes & Saucen

Sauerkonserven, Wiirzmittel & Dressings

Salz & Gewiirze

Triiffelprodukte

Meeresspezialitdten

Konfitiiren, Honig & Brotaufstriche

Knabbergebdck

Gebdck

SiiBwaren

Getrdnke

Wissenswertes
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4 Frischware

Leoncini - Gekochter Schinken aus Italien

Leoncini ist ein Familienunternehmen mit Tra-
dition. Gegriindet 1918 von dem bekannten Aris-
todemo Leoncini, einem wahren Kinstler in der
Wurstherstellung, wird es heute von seinen bei-
den Enkelkindern Paolo und Gianfranco gefihrt.
Die Liebe zur Arbeit, die stdndige Anwesenheit in
der Fabrik sowie das personliche Engagement
der Beiden, die strenge Anwendung der altiiber-
lieferten Fleischproduktionstechnologien kom-
biniert mit den alten und geheimen Rezepturen

machen die Produkte von Leoncini so besonders.

Pio Tosini - Parmaschinken

Art. 7400 Leoncini

Art. 7401 Leoncini

Proaciutto cotto nustico mit Resmanin
gange Hintenkeule

Gekochter Schinken mit Rosmarinkrdutern ge-
wirzt. Er ist saftig, wirzig und aromatisch im
Geschmack. Wenig Fett. Ganze Hinterkeule.

Hinterkeule

Zarter und saftiger gekochter Schinken ohne
Krduter. Wenig Fett. Ganze Hinterkeule.

Menge: ca. 6500 g
VK-Einheit: kg

Menge: ca. 6500 g
VK-Einheit: kg

Art. 7310 Pio Tosini

Lediglich vier Zutaten benotigt Nicola Tosini,
um einen der besten Prosciutto di Parma her-
zustellen: Schweinefleisch, Meersalz, Zeit und
die feine (fir den Reifeprozess wichtige) Brise,
die Uber das Stddtchen Langhirano weht. Das
reicht, um einen Schinken herzustellen, dessen
zart-buttrige Textur die Zunge verwohnt und
dessen nussig-suBlicher Geschmack einfach nur
verflhrerisch ist. Unter den tber 200 Parma-
schinkenproduzenten nimmt die Firma Pio To-
sini mit Sicherheit eine hervorragende Stellung
ein: Das besonders geeignete Mikroklima von
Langhirano, die ausschlieflliche Verwendung
von italienischen Schweinen, die schonende
Trockensalzung von Hand und die lange Lage-
Tung garantieren ein Produkt mit gleichbleiben-
der hoher Qualitdt.

Parmaaschinken DOP
Cnd kit

;.:r#f_ nl"|

Luftgetrocknet. Extra Qualitdt, mindestens 18 Mo-
nate gereift. Mild und zart auf der Zunge. Im An-
schnitt rosarot. Ohne Knochen.

Menge: ca. 6500 g
VK-Einheit: kg
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Maletti - Wurst- und Sc

Die Geschichte von Maletti ist eine Geschichte
des guten Geschmacks. Sie beginnt mit Jahr-
hunderte alten Rezepturen, als Zusatzstoffe und
Konseruierungsmittel noch nicht existierten und
handelt von unverwechselbaren Aromen und
Duften, die an die Vergangenheit erinnern. Aus
diesem Grund sind die Wurst- und Schinkenspe-
zialitGten von Maletti bis heute unvergessliche
Freuden flr den Gaumen.

Art. 7432 Maletti

Typisch italienische Salami, die angeblich schon
seit dem 1. Jahrhundert nach Christus im kleinen
Ort Felino, nahe Parma, hergestellt wird. Es wer-
den nur ausgesuchtes Schweinefleisch und
Rickenspeck von erster Giite verwendet. Beim
Pokeln salzt man sehr sparsam, dafir dauern
Trocknung und behutsame Reifung an der Luft
bis zu vier Monate. Die Salami ist besonders fett-
arm. Sie ist mild, fast siB und zart im Geschmack
und wird als Vorspeise bevorzugt.Traditionell
wird diese Salami diagonal angeschnitten und
in nicht zu diinnen Scheiben serviert.

Im Gentile Naturdarm.

Menge: ca.1000 g

VK-Einheit: Kg

nkenspezialitdten aus Italien

Maletti wurde gegen Ende des 19. Jahrhunderts
in Casinalbo, am Stadtrand von Modena, gegrin-
det. Nach und nach wuchs die kleine Metzgerei
heran und wurde mit der Zeit auf Grund der
guten Qualitdt zu einer kleinen Beriihmtheit. An-
fang des 20. Jahrhunderts wuchs die Bekannt-
heit Malettis Uber die Grenzen Italiens hinweg
und das Untermehmen belieferte europaweit die
besten Delikatessengeschdafte.

Art. 7433 Maletti

Die Salami Milano ist eine typisch italienische
Wurstspezialitdt aus magerem Schulterfleisch.
Das Fleisch wird auf Reiskorngrof3e gewolft

und mit kleingeschnittenen Speckstiickchen
vermischt. Die Wurstmasse wird mit Salz, ge-
schrotetem Pfeffer und in WeiBwein eingelegtem
Knoblauch aromatisiert.

Menge: ca. 2000 g

VK-Einheit: Kg

Auch heute wie damals produziert Maletti nach
alten Rezepturen seine delikaten Salami- und
Schinkenspezialitaten auf handwerkliche Weise.
Die Salamireift langsam im Naturdarm. Fur

die hervorragenden Produkte wird nur Fleisch
allerbester Qualitdt von lokalen Schweine- und
Rinderrassen verwendet, wobei jeder Verarbei-
tungsschritt peinlich genau von Hand durchge-
flhrt wird. Und das seit 1867!

Art. 7436 Maletti

Die nach traditionellem Rezept aus Venezien
zubereitete Veneto mit Knoblauch und Wei3-
wein ist eine Salami mit grober Kérnung, die

in Rinder-Naturdarm gefullt wird, was ihr die
typisch groBe Bohnenform verleiht. Zur Herstel-
lung dieser herzhaften Fleischdelikatesse wird
nur mageres Schweinefleisch aus dem Nacken
und der Schulter verwendet. Diese Wurst reift
mit Wein, Knoblauch und Pfeffer. Wahrend der
traditionellen Lufttrocknung entsteht ein weiler
Lebensmittel-Edelschimmel, der ein intensives
Aroma verleiht.

Menge: ca.2000 g

VK-Einheit: Kg
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Art. 7441 Maletti

Kleine luftgetrocknete Salami aus mageren
Schweinefleisch nach traditionellem Rezept
hergestellt. Die Cacciatore reift im Naturdarm.
Dadurch entsteht ein Edelschimmelbelag auf
naturliche Weise. Eine kleine Brotzeitsalami
mit mittelfeinem Brdt - diinn aufgeschnitten
entfaltet sie ithre ganze Klasse.

Menge: ca. 300 g

VK-Einheit: Kg

Art. 7429 Maletti

Die Salsiccia Secondigliano dolce ist mild und

anders als die scharfe Variante, ohne Chili. Die
suditalienische Salami besitzt ein leicht rauchi-
ges Aroma und wird gerne als Antipasti-Snack
zusammen mit einem Glas Rotwein kombiniert.
Menge: ca. 4009

VK-Einheit: Kg

Art. 7443 Maletti

Bresacla “Punta d'anca”

Bresaola ist eine typische Spezialitat, fur die

die besten Stiicke des Rinderschlegels verwen-
det werden. Die ausgesuchten Rinderschinken
werden luftgetrocknet und fein gewdurzt. Sie
sind etwas milder im Geschmack und zarter in
der Konsistenz als das schweizerische Pendant,
das Bundnerfleisch. Die dinn aufgeschnittenen,
hellroten Scheiben verstromen einen feinen,
leicht aromatischen Duft und werden traditio-
nell mit nativem Olivendl extra und Zitronensaft
verfeinert.

Halbe Stlicke, im Vakuum.

Menge: ca.1500 g

VK-Einheit: Kg

Die handwerklich hergestellte Salsiccia Se-
condigliano piccante ist eine neapolitanische
Spezialitdt. Sie entfacht ihren stiditalienischen
Charme durch ein leichtes Raucharoma und
erinnert durch das feurige Chili an die typisch
neapoletanische Kiiche.

Menge: ca. 40049
VK-Einheit: Kg

Art. 7445 Maletti

Die Salamella Emiliana ist eine fir die Region
Emilia Romagna typische Ringsalami, die nur
mild gewlrzt wird. Sie besitzt eine mittlere
Fettkornung und ist mild und suB.

Menge: ca. 500 g

VK-Einheit: Kg

Die ,Strolghino* ist eine kurzgereifte und mild
schmeckende Salami der Spitzenklasse! Sie wird
von Hand aus dem hochwertigsten Fleisch der
Hinterkeule hergestellt und ist diinn und lang.
Aufgrund der handlichen GroRe ist sie ideal als
Snack zwischendurch.

Menge: ca.190 g
VK-Einheit: Kg
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Art. 7430 Maletti

= s o

Art. 7431 Maletti

Die Salami Abruzzese wird aus magerem Schweinefleisch nach traditionellem Rezept hergestellt. Ur-

springlich stammt die Salami aus den Abruzzen. Sie weist eine sehr feine Kdrnung mit vielen ganzen

Pfefferkdrnern auf und ist sehr wirzig im Geschmack. Die Salami besteht ausschliefllich aus Schwei-

nefleisch und ist in der Regel etwas magerer als andere Salamitypen. Sie wird im ,Gentile* Naturdarm

gereift.

Menge: ca. 1000
VK-Einheit: Kg

Art. 7312 Maletti

Der ,Prosciutto di San Daniele* Riserua von Ma-

letti wird von Hand gesalzen. Erfahrene Hdnde
mussen das Gespur haben wie viel Salz fur jeden
Schinken bendtigt wird, denn kein Schinken
gleicht dem Anderen. Wahrend industrielle
Schinken unabhdngig threr Diversitat in Salz
getaucht werden, wird bei diesem Schinken

die Menge Salz individuell auf jeden einzelnen
Prosciutto abgestimmt. Und dieser Aufwand ist
es Wert, denn der San Daniele Schinken ist saftig,
zart und stBlich-delikat auf der Zunge. Er ist
mindestens 15 Monate gereift.

San Daniele Schinken ist dem Parmaschinken
sehr dhnlich. Der Herkunftsort des San Daniele
Schinkens liegt jedoch nicht bei Parma sondern
in der Ndhe von Udine im Friaul. In dieser Gegend
befindet sich ein besonderes Mikroklima aus
trockener Alpenluft und feuchtwarmer Luft der
Adria, dass sich sehr gunstig auf die Reifung der
Schinken auswirkt. Im Vakuum.

Menge: ca. 7000 g

VK-Einheit: Kg

Menge: ca. 40049
VK-Einheit: Kg

Art. 7317 Maletti

Zartgerducherter Speck, der mit Wacholder und
Pimentbeeren gewlrzt wird. Danach wird er
mindestens finf Monate gereift und natirlich
mit Buchenholz gerduchert. Er ist s und deli-
kat. Halbe Sticke, im Vakuum.

Menge: ca. 2500 g

VK-Einheit: Kg

Art. 7313 Maletti

Milder Bergschinken mit einer Reifezeit von

mindestens 12 Monaten. Er wird aus Rohstoffen

nicht-italienischer Herkunft hergestellt und

stellt eine preiswerte Alternative zum Parma-

schinken dar. Im Anschnitt von rosaroter Farbe.

Im Vakuum.

Menge: ca. 6500 g
VK-Einheit: Kg
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Falorni - Spezialitdten aus Greve i

Luftgetrocknete toskanische Wildschwein-Sa-
lami aus magerem Wildschwein- und Schweine-
fleisch im Naturdarm mit Edelschimmel gereift
nach einer tberlieferten Rezeptur gewiirzt. Der
feine Wildgeschmack wird durch das Wirzen
nach traditionellem Rezept angenehm heruvor-
gehoben. Die Salame con Cinghiale reift einen
Monat im Naturdarm. Dadurch entsteht ein
Edelschimmelbelag auf natirliche Weise.

Menge: ca.300¢g
VK-Einheit: kg

Art. 7232 Falorni
Pancetta steccata agli aromi
Bauchspeck mit Hrdutern

Der milde und aromatische Bauchspeck vom

Landschwein ist von einer feinen Fettschicht
umgeben. Der Speck wird gebunden, mit Rosmarin
und Salbei verfeinert und mit Edelschimmel affi-
niert. Seine Herstellungsweise, gewurzt, gesal-
zen und luftgetrocknet, macht den Bauchspeck
besonders zart. Er eignet sich pur als Vorspeise,
als Brotbelag oder gebraten, als wiirzige Zutat
fur Nudelgerichte, Polenta, Suppen und Salate.
Besonders in hauchdiinne Scheiben geschnitten
ist der Speck ein himmlischer Genuss.

Menge: ca.400g

VK-Einheit: kg

Das Unternehmen Antica Macelleria Falorni wur-
de 1729 in Greuve in Chianti gegriindet und wird
seit acht Generationen in Familienbesitz gefiihrt.
So wurde Tradition und Qualitdtsanspruch von
Generation zu Generation weiter gegeben. Um die
Herstellung der Wurstspezialitdten ranken sich
viele Mysterien, die aber niemals preisgegeben
werden. Lediglich tber die Herkunft des Flei-
sches wird etwas verraten. Dabei handelt es sich
um regionale Schweine- und Rinderrassen, die
speziell zur Herstellung der typisch toskanischen
Wurstspezialitéten geziichtet werden. Einerseits
handelt es sich um die Rinderrasse Chianina und
andererseits um die Schweinerasse Cinta Senese.

Art. 7234 Falorni

Pancetta al, Peperoncino
Bauchspeck mit Peperoni

Dieser wiirzige Bauchspeck ist ebenso vom Land-
schwein . Er wird gebunden, mit scharfer Paprika
verfeinert und mit Edelschimmel affiniert. Er eig-
net sich pur als Vorspeise, als Brotbelag oder ge-
braten, als wirzige Zutat fir Nudelgerichte,
Polenta, Suppen und Salate. Besonders in hauch-
diinne Scheiben geschnitten ist der Speck ein
himmlischer Genuss.

Menge: ca.400g

VK-Einheit: kg
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Art. 7239 Falorni

Art. 7240 Falorni

Art. 7241 Falorni

Ein feiner, mit Gewduirzen aus der Toskana aro-
matisierter und mit Salz bedeckter Speck. Lardo
ist ein besonders gereifter, fetter Speck der ital-
ienischen Kiche. Fur Lardo wird Rickenspeck
von Landschweinen verwendet und davon nur
der feste, obere Teil direkt unter der Schwarte.
Der Speck wurde mit Krdutern aus der Toskana
gewdrzt. Sie verleihen Frische und einen ganz
speziellen mediterranen Geschmack. Der Lardo
von Falorni ist eine besonders feine Variante
und zergeht fast auf der Zunge. Dieser Lardo ist
eine absolute Kostlichkeit auf ungesalzenem
WeiBbrot.

Menge: ca.400g

VK-Einheit: kg

Die Truffelsalami wird aus magerem und gut ab-

gehangenem Schweinefleisch hergestellt und mit
Triffel gewirzt. Sie reift 3 Monate im Naturdarm
und ist in der Toskana ein beliebter Snack fir Zwi-
schendurch. Besonders gut harmoniert die Salami
mit Weibrot wie Ciabatta oder Foccacia.

Menge: ca.340g

VK-Einheit: kg

Eine typische Salamisorte aus Greve in Chianti,

die sehr kraftig und wirzig im Geschmack ist.
Die Salame tipico Greve ist ein feiner Antipas-
ti-Snack und harmoniert toll mit milden Oliven
und Bruschettabrot.

Menge: ca. 4009
VK-Einheit: kg

Art. 7243 Falorni

Die Salami hat ein Aroma nach wilden Fenchel-

samen und einen samtig sdurearmen, aber sehr
intensiven Geschmack. Traditionell isst man die
Fenchelsalami in Italien zusammen mit Feigen.
Menge: ca.400g

VK-Einheit: kg

Die pikante Salamiist in threr Schérfe wunderbar
ausgeglichen und wird mit Paprika und Peperon-
cino gewdrzt. Sie wird einen Monat luftgetrock-
net, schmeckt zu Wei3brot und ist die perfekte
Abrundung mediterraner bzw. toskanischer
Antipasti Teller.

Menge: ca.370 g

VK-Einheit: kg

Art. 7245 Falorni

Eine typische Salami aus der hugeligen Landschaft
der Toskana. Sie ist mild und elegant im Ge-
schmack. Das Fleisch stammt von 100% italie-
nischen Schweinen und ist dunkelrot. Sie ist mit
keinem anderen Gewurz als Pfeffer durchzogen.
Sie passt gut zu einem toskanischen Antipasti-
Teller. Denn dort finden sich auf der Platte nicht
nur eingelegte Gemuse-Spezialitdten, sondern
auch reichlich herzhafte Salami. lhre Kronung
findet die Salami, wenn man sie mit einem im
Holzofen gebackenen Wei3brot genief3t.

Menge: ca. 40049

VK-Einheit: kg
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Art. 7246 Falorni

Art. 7247 Falorni

Die bduerliche ,Bergsteiger-Salami” ist delikat

und fein im Geschmack. Sie besitzt eine mittel-
grofBe Fettkdrnung und ist die perfekte Salami
zu WeiBbrot, Antipasti und einem Glas Rotwein
wdhrend und nach einem schonen Spaziergang
durch die Natur.

Menge: ca. 4009

VK-Einheit: kg

Die Salame al Vino Chianti DOCG ist ein Meister-
werk der Metzgerei Falorni. Die Verbindung aus
toskanischer Salami mit einem echten Chianti
DOCG Wein ist eine schone Verschmelzung zweier
Geschmacksrichtungen der Toskana. Durch die
Zugabe des Weines wird die Salami recht mild
und zu einer wohlschmeckenden Delikatesse.
Natirlich passt die Salami wunderbar zu einem
guten Glas Rotwein!

Menge: ca. 500 g

VK-Einheit: kg
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Frantoio Turri - Olivenol vom Gardasee

Das Unternehmen Frantoio Turri zGhlte zu den
ersten Olmiihlen von Verona. 1951 griindete Gian-
carlo, Sohn von Mario Turri, die Olmiihle ,Fratelli
Turri in der NGhe von Verona. Anfangs war die
Haupttdtigkeit nur das Mahlen der Oliven, bis er
gegen Ende der 50er Jahre begann, die ersten
eigenen Flaschen des hochwertigen nativen
Olivendls extra Turri zu vermarkten. Seine Sohne
Mario, Laura, Luisa und Giouanni fihren heute
die von ihrem GroBuater und Vater Uberlieferte
Qualitdts- und Forschungsphilosophie weiter.

Art. 5151 Turri

Die Olmiihle befindet sich am FuBe der Hiigel von
Cavaion Veronese, in unmittelbarer Ndhe des
Gardasees.

Die Mihle steht, dank des Gardasees, in einem
Gebiet, in dem ein besonders geeignetes Mikrokli-
ma fur den Olivenanbau herrscht. Aber nicht nur
der Anbau, auch die sorgfdltige Olivendlherstel-
lung mit modernster Technik spielt eine unge-
mein wichtige Rolle, wenn man beste Qualitdt
produzieren will.

Art. 5152 Turri

Wdhrend das Garda DOP aus den Oliven der
eigenen Haine am ostlichen Gardasee gewonnen
wird, werden die anderen Ole aus Olivensorten
unterschiedlicher Herkunftsgebiete gewonnen.
Die verwendeten Sorten sind hauptsdchlich Fran-
toio, Leccino, Ogliarola, Biancolilla und Nocellara.
Wobei es je nach Saisonalitdt Abweichungen
geben kann.

Art. 5172 Turri

Jumi Olio extra vergine
100% Staliano

San Michele
Natives Olivenél extra

San Michele
‘Natives Olivendl extra

Dieses Ol wird aus Oliven hergestellt, die im No-
vember und Dezember geerntet wurden. Die vor-
herrschenden Olivensorten sind Frantoio, Lecci-
no, Ogliarola, Biancolilla und Nocellara. Es eignet
sich zum Wirzen von Gemuse, Fisch und Fleisch
sowie Gerichten des alltdglichen Bedarfs. Der
Geschmack ist iberraschend reichhaltig und
abwechslungsreich mit pflanzlichen und griinen
Tonen.

Das native Olivendl Extra San Michele ist ein OL, das aus in Italien geernteten Oliven hergestellt wird.
Die vorherrschenden Olivensorten sind Frantoio, Leccino, Ogliarola, Biancolilla und Nocellara. Das

charakteristische Aroma, der Geschmack und die Farbe sind das Ergebnis der besonderen mikroklima-
tischen Bedingungen, der verwendeten Erntemethode, der Produktionsmethoden und nicht zuletzt der
im Laufe der Jahre von der Familie erworbenen Erfahrung. Intensiv fruchtiges OL, ideal zum Anrichten

von griinen Salaten, Suppen und Braten.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk
e 001243V 28027

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 12 Stk

8|m12‘13 Itl‘.'ﬁ:iﬁ‘ﬁl

Menge: 1000 ml
VK-Einheit: 6 Stk
a5 001242 7 100108
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Art. 5153 Turri

Natives Olivendl extra mit geschiitzter Ur-
sprungsbezeichnung, das ausschlieBlich aus
Oliven vom Ostufer des Gardasees gewonnen
wird. Die vorherrschende Olivensorte ist die
Casaliva (oder Drizzar), aber es werden auch
andere lokale Sorten wie Fort, Leccino, Moraiolo
und Pendolino gepresst. Es hat leichte Fruchtto-
ne mit deutlichen Anspielungen auf Artischocke.
Sein Geschmack ist umhiillend, harmonisch und
weich. Im Abgang erinnert es an Mandel. Ideale
Kombinationen sind Gemiuse, Fleischcarpaccio,
Fisch und alle Gerichten mit einem delikaten Ge-

Art. 5154 Turri

Fl Ruatico Bio
Natives Olivenél extra

Natives Olivendl extra, das biologisch zertifi-
ziert ist. Die Firma Turri begann 1989 mit der

Produktion dieses Ols und war damit eine der
ersten in Italien, die diese Aufmerksamkeit auf
Okologische Produkte gerichtet hat. Es ist ein

Ol mit einer zarten reifen Fruchtigkeit, bei dem
auf die anfdngliche SiiBe ein angenehm bitterer
Nachgeschmack mit wiirzigen Ténen folgt. Es ist
ideal fur Vorspeisen und rohes Gemiise.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Iwzslm 3I

schmack. Durch seine organoleptischen Eigen-
schaften eignet es sich auch fir die Zubereitung

von Desserts.
B| 001243 l?'m??‘l |‘

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

De Cesare - Olivendl aus Norditalien Art. 5205 De Cesare

De Cesane
Natives Olivendl extra

Das milde Ol hat einen breiten Einsatzbereich in
jeder Kiiche. Es eignet sich zur Zubereitung von
italienischen Speisen, vor allem von Salaten.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk
o¥o0d80n 1351018

Qualitdt und Geschmack werden bei Conte DeCesare grol3 geschrieben, garantiert mit einem Siegel mit

fortlaufender Nummer auf jedem zertifizierten Produkt. Diese Zertifizierung der ,Mastri Oleari®, einer
Olivendlkooperation von ca. 150 italienischen Olivenbauern beschreibt die Produktqualitdt. Sie ist in-
ternational anerkannt und arbeitet nach festgelegten Kriterien. Conte DeCesare natives Olivendl wird
aus ausgesuchten, 100% italienischen, im richtigen Reifezustand geernteten Oliven und innerhalb von
12 Stunden direkt in Italien, in der Region Trentino-Sidtirol, zwischen Dolomiten und Gardasee, gepresst.
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Colavita - Olivendl aus Italien

Die Colavita Familie hat thre Wurzeln in der klei-
nen italienischen Stadt Sant‘Elia, etwa zwanzig
Kilometer 6stlich von Campobasso in der Region
Molise. Dort hat Giouvanni Colavita vor vier Ge-
nerationen mit der Herstellung von traditionel-
lem kalt gepresstem Olivendl begonnen. Sant "E-
lia liegt nahe der Grenze zu Apulien, dem groften
italienischen Anbaugebiet von Olivenbdumen.
Also der perfekte Geburtsort fir eine Oliven-
muhle. Im Laufe der Jahre wurde die Familie ein
wahrer Meister im Kombinieren von verschiede-
nen Olivensorten, um einzigartige Geschmacks-
varianten zu kreieren.

Art. 5249 Colavita

Spdter weitete Colavita dieses Konzept auf ganz
Italien aus, indem es Oliven aus verschiedenen
italienischen Regionen zu einzigartigen feinen
Olivendlen kalt presste. Colavita, noch immer
familiengefiihrt, hat damit bis heute erfolgreich
Olivendle produziert und ist zu einem bedeuten-
den Unternehmen geworden.

Art. 5250 Colavita

Art. 5248 Colavita

Voller Geschmack mit dezent herben und wirzi-
gen Noten: Passt zu gegrilltem Fleisch und Fisch,
Salaten und Rohkostgerichten aller Art.

Menge: 1000 ml I| || II||II
VK-Einheit: 6 Stk s

001ETE T 017064

Art. 5251 Colavita

Selegione Classica
Natives Olivencl extra

Ein exzellentes, feinwiirziges Ol. Wegen seines
ausgewogenen und frischen Geschmacks ist es
als alltdgliches Speisedl bestens geeignet.

Selegione Ftaliano
Natives Olivensl extra
100 % $taliano

Krdftiges, fruchtiges Ol mit leichten Bittertonen.
Geeignet fir kréftige Speisen aus Fleisch und
Gemuse oder fur einen fruchtig-frischen Salat.

Premium Selection
7100% Mediteraneo
Natives Olivensl extra

Delikates und ausgewogenes Ol, mit einem mil-
den Geschmack und zarter Bitterkeit. Aus Oliven
von Spanien, Griechenland und Italien gepresst.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 12 Stk

$|W1 a-.rslms |

Menge: 500 ml I|| | I‘ I||
VK-Einheit: 12 Stk
8 2

001878 " 01234

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 12 Stk

2 | o001 u?slmmn |
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Olio Pace - Olivendl aus der Basilikata

In der Basilikata sind die Wurzeln der Oliven-
bdume in einer Erde, reich an Geschichte und
Traditionen, verankert.

Angespornt von Verwandten und Freunden, die
die Olqualitdt von Vincenzo Pace zu schétzen
wussten, entschloss sich dieser Anfang der
70er-Jdahre, seinem Olivenol auch auBerhalb

der kleinen Gemeinde von Avigliano Ruhm zu
schaffen. Der Erfolg lieB nicht auf sich warten.
Vincenzo uberlegte nicht lange, und steckte seine
ganzen Ersparnisse in eine Anlage, die heute der
Sitz des Unternehmens Frantoio Oleario F.lli Pace,
in der Gemeinde Pietragalla, ist. Ab dann gelang-
te das Olio Pace mehr und mehr auf die Tische
der Familien in der gesamten Basilikata.

Schon als Kinder halfen Canio und Rocco Pace,

gemeinsam mit der Mutter Maria, threm Vater.
Heute setzt das Unternehmen alles dran, um auf
moderne und qualifizierte Art und Weise, das Bes-
Art. 5173 Olio Pace te in Bezug auf Produktqualitdt und ngtce zZu
bieten. Dafiir wurde eine innovative Olmiihle mit

gleich drei ProduktionsstraBen (die traditionellen

Olio Pace Mahl- und Kollergdnge und der Entkerner) auf-
Natives Olivencl extra, gebaut. Aber nicht nur der verarbeitende Prozess
aus entateinteny Oliven liegt in den Handen der Briider: Sie verfolgen mit

duBerster Sorgfalt den gesamten Produktions-
prozess: Von der Olive am Baum bis zur Flasche
auf Ihrem Tisch. Nur unbeschddigte und gesunde
Oliven, deren Ernte mit manuellen oder mechani-
schen Verfahren erfolgt, werden ausgewdhlt.
Nur die besten Oliven gelangen in die Olmiihlen
oder in den innouativen Entkerner, in dem die

Die Kleine Coratina wird innerhalb von 24 Stunden geerntet und verarbeitet. Sie gibt dem Ol seine Oliue entkernt und nur das edle Fruchtfleisch

verarbeitet wird. So gelangen weniger Bitterstof-

wirzige, mittelfruchtige Note mit einer milden Bitterkeit und Schérfe im Abgang. Das Aroma erinnert 8
an griine Oliven und frisch geschnitte Krduter. Ein OL, das feine Salate und Speisen wiirzt. fe des Kernsin das Olund es ist damit besonders

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk
o

a2BTO T 051732 |

fein und ausgeglichen im Geschmack.

Galantino - Olivendl aus Apulien Art.5610 Galantino

Schon seit 1926 wird in dem Familienunterneh- ”7/10,)60"[ “ ﬂMfmato
men in Apulien natives Olivendl extra produziert. Natives Olivendl extha

Das Anbaugebiet flr die Oliven des fruchtigen

Ols liegt in Siiditalien, wo alte Kirchen, Monu-

mente, Trullis und Schlosser die Landschaft m
charakterisieren. Das besonders kostbare Oli-

uvendl Affiorato wird nach einer uralten Me-

thode gewonnen: Die Oliven werden von Hand

gepfliickt und zu Brei verarbeitet. Noch vor der
ersten Pressung bildet sich an der Oberfldche

der gemahlenen Oliven eine kleine Olmenge von Ein mild fruchtiges Ol mit krduterartigen Nuan-

Cmop A . ) )
2-3%, die von Hand abgeschopft wird. Diese cen. Empfohlen zu delikaten Gerichtenwie Fisch,

besondere Art des Oles, dass ohne mechanische Meeresfrichten, weilem Fleisch und Salaten.

Pressung entsteht, nennt man Tropfol.

Fu-r das Afﬂo-mto Lue_rden die typ.Lsch gpullschen Menge: 500 ml I m | ‘lll‘l"
Oliven Coratina, Ogliarola und ein Kleiner Teil VK-Einheit: 6 Stk
anderer Sorten verwendet. &Y 010835 ¥ 000047
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Santa Téa - Olivendl aus der Toskana

Die Geschichte der Familie Gonnelli geht auf Art. 5061 Santa Téa Art. 5062 Santa Téa
das Jahr 1585 zuruck, als die Bruder Francesco,

Lorenzo und Giulio, die S6hne von Taddeo di Mi- Yaudemio Yaudemio

chele di Lorenzo, am 13. Februar mit 300 Minzen Natives Oli 5l exta Natives Oli 5l extra

den Bauernhof von Santa Téa kauften. Bereits
damals war die 1426 erbaute Olmiihle fir ihr
heruorragendes Ol bekannt und vielerorts
geschdtzt, denn die Haine der Olmiihle besaBen
eine ausgesprochen guten Lage. Seither kim-
merten sich Bruder, Kinder und Enkelkinder der
Familie Gonelli mit Liebe und Hingabe um den
Olbetrieb. Mit jeder Generation wurde die Erfah-

rung Uber Anbau, Ernte und Produktion weiter

gegeben und von der Néchsten perfektioniert. Seit dem Mittelalter bis heute ist ,Laudemio” das Sinnbild héchster Qualitdt und wird vom Laudemio

So ist jede heute produzierte Flasche Olivensl Konsortium streng tberwacht. Nur die renommiertesten Olmuiller der Toskana diurfen lhre Ole in die

nicht einfach nur Olivendl sondern immer auch stiluolle Laudemio-Flasche fiillen. So auch die traditionsreiche Frantoio di Santa Téa der Familie Go-

eine Familiengeschichte vieler Generationen nelli aus Florenz. Das smaragdgrine Olivendl besitzt einen beeindruckend intensiven Duft nach fri-
schen Oliven. Klare Noten nach frisch geschnittenem Gras, Artischocke und unreifen Oliven dominie-

ren das Geschmacksempfinden.

Kttt 2 L ———— NI
Art. 5064 Santa Téa VK-Einheit: 12 Stk VK-Einheit: 6 Stk
8 ¥ oracds ¥ 7505 8" 00345 ¥ o00234

Ein intensiv grines extra natives Olivendl, das aus den Hugeln von Florenz in der Toskana stammt. Das
Aroma ist mittel bis intensiv fruchtig mit krduterartigen Ankldngen. Der Geschmack harmonisch, leicht
pikant und herb. Im Abgang findet man Noten von Artischocken. Es passt ideal zu Ravioli mit Ragout.
Perfekt Uber Pappa al pomodoro, einer toskanische Tomatensuppe.

VK-Einheit: 6 Stk
8% 009345 ¥ 000445
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Art. 5181 Santa Téa

Art. 5182 Santa Téa

Art. 5183 Santa Téa

Raccolta di Olive verds

Die noch griinen Oliven stammen zum grof3ten
Teil aus den toskanischen Gebieten um Florenz,
Siena und Arezzo. Ein starker Geschmack, mit
einem intensiven Aroma nach frischen Oliven,
mit einem Hauch nach Artischocken und wildem
Gras. Perfekt fir Fleisch, zu gegrilltem Gemiise
und hervorragend zu Carpaccio und Salat.

[Eikh] Iﬂmﬁl:‘:l |

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

-]

Serenello ist von gelber naturtriber Farbe, mild
und leicht fruchtig. Es lasst eine breite Anwen-
dung beim Kochen und Anrichten von Salaten zu.

VK-Einheit: 12 Stk .

O08ITE T O0ITIS

Raccolta di Olive nere

Ein weiches Olivendl, das nur aus der sorgfal-
tigen Auswahl der kaltgepressten schwarzen
Oliven stammt, die zum grof3ten Teil aus den
toskanischen Gebieten um Florenz, Siena und
Arezzo stammen. Es ist delikat, mit einem Hauch
nach Mandeln, ausgewogen mit Essenzen nach
Gemuse, leicht fruchtig. Es passt zu Fisch, Salat
und Gemuseaufldufen.

Jhadigionale

Das Tradizionale ist ein Ol, das aus griinen bis
schwarzen Oliven gewonnen wird, die wdahrend
der mittleren Ernteperiode gepfliickt werden.
Das Ol duftet nach frischen Oliven und reifen
Frichten. Der Geschmack ist rund, harmonisch,
mit bitteren und wirzigen Ankléngen und
Mandelnoten. Ideal fir den tdglichen Bedarf,
insbesondere zu Salaten und Grillgerichten.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

H-| 006345 Iﬂﬂmﬂd |

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Blﬂ)ﬂm Iﬂlﬂﬁ[ﬂll

Fructus Dop
Natives Olivenél extra DOP

e ; i:,fg*:'t}
®©

Die exKklusiven Spezialitdten des Traditionsun-
ternehmens Anfosso werden nicht nur Gourmets
iberzeugen. Seit dem Jahr 1955 stellt Anfosso
extrareines Olivendl her. Die Passion des Grin-
ders Davide Anfosso konnte er erfolgreich seinen
Kindern vermitteln. Auch heute noch stellt das
Familienunternehmen mit der gleichen Begeiste-
Tung exklusive italienische Olivendle her. Die
Olivenbdume von Anfosso gedeihen im Oneglia-
talin 300 Metern Hohe. Die Oliven werden sorg-
sam und schonend gepflickt und gleich nach der
Ernte zu frischem Olivendl extra verarbeitet.

Das DOP Ol wird direkt aus Taggiasca-Oliven aus der DOP Gegend Riviera Ligue-Riviera dei Fiori per

Kaltpressung erzeugt. Es ist sehr ausgewogen, sanft und komplex, reich an feinen, fruchtigen Noten

von Tomate, Mandel und Artischocke. Ein Ol weich wie Butter. Hervorragend zu gegrilltem Fisch und

Meeresfrichten, Gemuse und Carpaccio.

Menge: 750 ml
VK-Einheit: 6 Stk

e.| s4|

D083TE T D018
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Der landwirtschaftliche Betrieb CUFROL liegt bei
Spoleto in der mittelitalienischen Region Umbri-
en, auch bekannt als ,Griines Herz von Italien®,
zwischen den Stddten von Spoleto und Campello
Sul Clitunno. Die CUFROL wurde aus dem kollek-
tiven Geist von einigen der dltesten Olivendlmih-
len in Umbrien, wie Frantoio Gradassi, geboren.
In Umbrien befinden sich Olivenhaine, die seit
Jahrtausenden diese Landschaft prdgen und

die sich zum Teil im Besitz der Familie Gradassi
befinden. Dort werden ausschlieBlich Ole bester
Qualitdt erzeugt, tiberwiegend aus der Sorte
Moraiolo, eine Kleine Olive mit hohem Aromapo-
tential, reich an Antioxidantien und intensiv im
Geschmack.

San Calogero - Oliv

Art. 5206 Cufrol

Jewve Jrancescane
Bio Olio extra vergine di Oliva
100% SFtaliano

Aromatisches Olivendl. Ideal zu Fleisch, gegrill-
tem Gemuduse, zu Salaten und zum Wirzen von
Bruschetta. Von Spitzenkdchen verwendet.

a | O!l!l!?!ﬁﬂl!ﬂ?? |

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 12 Stk

Art. 5174 San Calogero

Die Olivendle werden aus den Olivensorten
Cerasuola, Nocellara del Belice und Biancolil-
la auf Sizilien gepresst. Sie werden von Hand
geerntet und innerhalb von 24 Stunden in der
modernen Olmiihle unter Ausschluss von Sauer-
stoff zu hochwertigem Olivendl verarbeitet. Die
Olivenbdume werden von der Familie selbst lie-
beuvoll gehegt und gepflegt. Die Ole eignen sich
sehr gut zum Wirzen aller Gemusearten, ob roh
oder gekocht, zu mediterranen Gerichten jegli-
cher Art sowie zu Fleisch- und Fischgerichten.

Art. 5148 San Calogero Art. 5149 San Calogero

Bel Delice $GP
Natives Olivensl extra

Bel Delice $GP
Natives Olivensl extra

Das Olivendl aus Sizilien bekommt durch die drei verschiedenen Olivensorten eine ausgewogen fruch-
tige Note. Es schmeckt nach Artischocken und Tomaten und riecht intensiv fruchtig. Bel Delice eignet

sich zum Wirzen aller Gemisesorten, ob roh oder gekocht, zu mediterranen Gerichten jeglicher Art

OB'MGEII

sowie zu Fleisch- und Fischgerichten.

Menge: 1000 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

4|02|!-‘.I'|.'| |

DE1457

4|02|!-‘.I'|.'|3

Prima Spremuta
Natives Olivencl extra

Es ist intensiu fruchtig, wirzig, leicht pikant im
Abgang und duftet nach frischen Oliven, Toma-
ten und Artischocken.

Menge: 1000 ml
VK-Einheit: 6 Stk
4% o2aT03

BDE1T4S
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Alberodolce - Oliveno6l aus Apulien

Das Anbaugebiet fir die Oliven des fruchtigen

Ols Alberodolce liegt in Suditalien, Apulien. Dort
werden von Mitte Oktober bis Ende Dezember
die Oliven Coratina (60%) und Ogliarola (40%)
geerntet. Um die Qualitdt des Produktes zu
gewdhrleisten, werden die Oliven von Hand
geerntet, sorgsam ausgelesen, gewaschen und in
einer traditionellen Steinmihle zu Brei zermah-
len. Durch die Mischung der zwei Olivensorten
bekommt das Ol eine mittelfruchtige Note.

Art. 5161 Alberodolce Art. 5163 Alberodolce
Alberodolce Alberodolce
Natives Olivencl extha Natives Olivenél extha

Ein naturtribes Olivendl extra vergine mit einer mittelfruchtigen Note, das an Artischocken erinnert. Im Abgang schmeckt es nach Mandeln. Es verstromt ei-
nen intensiven Olivenduft mit deutlichen Ankldngen von Krdutern. Das Alberodolce Olivendl eignet sich zum Wiirzen aller Gemusearten, ob roh oder gekocht,
zu Salaten, zu Pastagerichten und Suppen sowie zu Fleisch- und Fischgerichten.

Menge: 1000 ml Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk VK-Einheit: 12 Stk
4%ozaToaYos181s 4% oz28703 Yos1833

Das Unternehmen wurde 1985 in Panzano in Chianti Oleania
Chianti gegriindet. Panzano liegt auf halber Natives Olivencl exta
Strecke zwischen Florenz und Siena, im Herzen

des Chianti-Gebietes, umgeben von Oliven-

bdumen und Weinbergen, die Teil der Land-

schaft und einer antiken Tradition und Kultur

sind. Chianti Olearia verfigt nicht tber eigene

Olivenbdume, sondern kauft die Oliven anderer

Bauern ein, um daraus ein kaltgepresstes Ol

herzustellen. Das Olivendl wird daher auch aus
verschiedenen Olivensorten gepresst und dann Das Olist fruchtig und leicht pikant im Abgang.
zu einem Blend vermischt. Geeignet zum Braten, zu Mozzarella mit Tomaten

und zu Gemusesuppe.

-Einheit: tk ||II|I II||HI
VK-Ei it:6S
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Frantoi Cutrera - Olivenol aus Sizilien

Seit mehreren Generationen widmet sich die
Familie Cutrera dem Anbau von Olivenbdumen
und der Produktion von nativem Olivendl extra.
Die Urspriinge des Unternehmens reichen mehr
als ein Jahrhundert zuriick. Dokumente zeigen,
dass die Familie Cutrera bereits 1906 dem Anbau
und der Pflege von Olivenbdumen in Chiara-
monte Gulfi gewidmet war, einem kleinen Dorf
im stiddstlichen Vonsi.

Giovanni Cutrera, das Oberhaupt der Familie,
grindete 1979 mit Hilfe seiner Frau Maria die
erste Olmiihle, nachdem er in einer alten Miihle
mit Steinmihlen aufgewachsen war, in der sie
noch Maultiere zum Pressen verwendeten.

Seit dem Jahr 2000 wird Cutrera von den drei
Kindern, Maria, Giusy und Saluatore mit ithren
Ehepartnern, gefiihrt und seit einigen Jahren

Art. 5290 Frantoi Cutrera

beginnt auch die dritte Generation, in die Ge-
schadftsfihrung des Familienunternehmens ein-
zutreten.

Den Blick auf die Zukunft gerichtet, Erfahrungs-
reichtum aus der Vergangenheit, eine gute
Mischung aus Tradition und Innovation, dies ist
die Mission der Familie und so exportiert sie das
kostbare Olivendl heute in mehr als 30 Lander
der Welt.

,Primo* aus dem Hause Cutrera ist ein siziliani-
scher Klassiker auf den italienischen Esstischen.
Das Olivendl, eines der besten Italiens, wird zu
100% aus der berithmten Tonda Iblea Olive kalt
extrahiert und stammt aus dem Monti Iblei Ge-
biet im Stidosten Siziliens. Hier, zwischen Ragusa
und Syrakus, befinden sich die uralten Bdume
der Familie Cutrera in higeliger Landschaft, wo

Art. 5291 Frantoi Cutrera

Primo, Monti Fblei
Natives Olivendl extra DOP

S,

Primo, Monti Fblei
Natives Olivendl extra DOP

®

e

Das Olivendl ,Primo* DOP Monte Iblei ist ein ausgewogenens Olivendl von mittlerer Intensitdt mit de-
zenter Bitterkeit und Schdrfe. Komplexe Aromen nach Krdutern, griinen Tomaten, Artischocken und
Grdsern entfalten sich am Gaumen. Es passt sehr gut zu gegrilltem Fisch, Fleisch und Gemdise. Perfekt
zu Wei3brot, Bruschetta und Salat.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk
[i

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 12 Stk
[i

die Oliven von Hand geerntet und innerhalb von
6 Stunden in der Muhle gepresst werden.

Die Tonda Iblea Olive ist bekannt fir thr herrli-
ches Aroma nach griinen Tomaten und Wiesen-
krdutern und wdachst ausschlieBlich im Monti
Iblei Gebiet, welches eine vom italienischen
Landwirtschaftsministerium anerkannte DOP
Region ist.
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De Prado - Olivendl aus Portugal

Art. 5212 De Prado

Art. 5213 De Prado

Das umweltfreundliche Familienunternehmen
De Prado widmet sich seit sieben Generatio-
nen der Vermarktung hochwertigen Olivendls
aus eigenem Anbau in Spanien und Portugal.
Das Ol von Francisco Nunez de Prado wird

von Experten und treuen Verbrauchern hoch
geschdatzt. Durch die kurze Erntezeit, von
Anfang Oktober bis Mitte Dezember wird eine
Ernte zum optimalen Zeitpunkt fir eine Frucht
mit besten gesundheitlichen und organolepti-
schen Eigenschaften gewdhrleistet. Ein Teil der
Olivenbaumfldche ist Bioanbau und der Rest
als “Integrierte Produktion” anerkannt, was be-
deutet, dass ein umweltfreundliches Verfahren
sowie ein effizientes Anbausystem gewdhrleis-
tet werden.

Art. 5214 De Prado

Bio Eanly Hanweat

(ithe Eutte)
Natives Olivenél extrha

Sehr fruchtig mit intensiven krduterartigen Aro-
men und einem angenehm herben und krdftigen
Geschmack. U.a. zum Verfeinern von Rohkost.

Bio Haweat
Natives Olivenél extrha

e
s

Intensiue Aromen, leicht sliBlicher Geschmack
mit ein wenig scharfen und bitteren Noten sowie
Nuancen nach Apfel, Mandel und Banane.

Family Selection
Natives Olivencl extha

Sehr fruchtig, mit intensiven krduterartigen Aro-
men und einem angenehm herben und krdftigen
Geschmack. U.a. zum Verfeinern von Rokost.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 12 Stk

5'&{:153:}' r{)noml

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 12 Stk

5IB|]]GED|TM|

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 12 Stk

5IBCIIG3.D I‘.I'CIIQEE |

Quinta Vale de Lobos - Olivendl aus Portugal

Der familieneigene Grundbesitz Quinta Vale de
Lobos liegt 70 km nordlich von Lissabon. Schon
seit dem 18. Jahrhundert wird hier Olivendl pro-
duziert. Der berihmte Begriinder der portugie-
sischen Romantik, der Schriftsteller Alexandre
Her-culano, lebte einst dort und sein Olivenol
,Herculano* wurde schon 1873 mit einem Preis
auf der Weltausstellung Wien belohnt. Auch in
letzter Zeit hat das feine Ol 22 internationale
Preise gewonnen, darunter vom Feinschmecker
und Great Taste Award.

Der Geschmack des goldgelben Vale de Lobos ist

fruchtig und frisch, mit dezentem Aroma reifer
Tomaten. Im Ausklang ist es leicht pikant. Das Ol
wird aus den Olivensorten Arbequina und Cobran-

cosa gepresst.

Art. 5188 Quinta Vale de Lobos

Quinta Vale de Pobos
Natives Olivendl extha

Das fruchtig frische Ol passt zu Salaten, Pasta-
und Kartoffelgerichten, Ziegenkdase, Fisch, Fleisch,
Dips, Mayonnaisen und Suppen.
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Oleastro, was so viel heiBt wie ,die wilden Oliven-
bdume’, die man noch auf Zypern findet, ist ein
kleines, aber dynamisches Unternehmen, gegriindet
von Andreas und Lina Ellinas mit der Unterstiitzung
ihrer Kinder Daniel und Natalie. hre Freunde nen-
nen sie ,romantische Narren', denn sie pflegen eine
romantische Liebe und Hingabe zu den Olbdumen,
der Mittelmeer-Didt, und der Landschaft der Insel.
Die Oliven werden daher liebevoll von Hand ge-
erntet, wenn sie zu reifen beginnen. Das ist der Fall,
wenn die Oliven sich von griin zu bldulich-violett
farben: Der optimale Zeitpunkt ein Olivendl zu
pressen, dass mit hervorragendem Geschmack und
Qualitdt ausgestattet ist.

Art. 5528 Oleastro

Oleastro Bio
Natives Olivenél extrha

P
o
e

Das biologische, zarte und duBerst milde Olivendl
wird kalt gepresst. Es ist sortenrein aus der klei-
nen Olivensorte Koroneiki gepresst.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

5|2'9151DINW1E|

Art. 5532 Kreta

Archaische Olivenhaine zeichnen die Landschaft
Kretas aus, aus der die Koroneiki Olive stammt.
Kreta-Olivenol wird aus dieser Olive gewonnen
und besitzt einen milden, fruchtigen, leicht herben
Geschmack mit eilnem Bouquet nach wilden Krdu-
tern. Die jahrhunderte alte kretische Tradition der
Olivendlherstellung ermdglicht eine schonende
Behandlung der Oliven bei der Ernte und der Pres-
sung, damit Ndhrstoffe und Aromen der Olive
erhalten bleiben.

Hneta OL
Natives Olivendl extha

Das hellgriine Kreta Ol wird aus den dort typischen Koroneiki Oliven kalt gepresst. Es ist ein sehr
mildes, fruchtiges Ol mit leicht herben Ténen. Es eignet sich zum Wiirzen aller Gemiisearten, zu
mediterranen Gerichten jeglicher Art sowie zu Fleisch- und Fischgerichten.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 12 Stk

4 | m'.rnalnmz? |

Lieutenante - Olivenol aus Frankreich

Art. 5208 La Lieutenante

Bereits seit 200 Jahren verarbeitet die Familie
Bélorgey ihre eigenen Oliven auf 48 Hektar Land
mitten in der Provence, im Vallée des Baux.

Hier geht es nicht um Quantitdt, sondern um
Qualitdt. Die vier verschiedenen Olivensorten,
die flir das Olivenol zur Verwendung kommen,
Grossane, Salonenque, Béruguette und Verdale,
werden daher mihsam und vorsichtig von
Hand geerntet und unmittelbar danach in einer
modernen Olmiihle gepresst.

Ya Pieutenante Bio
Natives Olivenél extra A0P

l=~..'_;,./J "Eeﬁ;;"
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Durch die frithe Ernte im November schmeckt das Ol intensiv nach frischen Krdutern, Artischocken,
Apfeln und griilnen Mandeln. Im Abgang spiirt man den Hauch einer pfeffrigen Note. Es passt zu
Fisch, Gefllgel, frischem Gemuse und Salat, Ziegenkdse und Nudelgerichten.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

3| TMIMI]QH
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0-Med - Olivenol aus Andalusien

Art. 5230 O-Med

Inmitten der andalusischen Landschaft in der
Ndhe von Granada erstrecken sich die Oliven-
haine der Famile Garcia soweit das Auge reicht.
Uber Generationen hinweg hat sich die Familie,
heute geflihrt von den Geschwistern Paola und
Juande, des spanischen Unternehmens dem
Anbau von Olivenhainen gewidmet. Die langjdh-
rige Erfahrung, die liebevolle Pflege der Haine
sowie das Engagement der Mitarbeiter machen
es moglich eines der besten Olivendle der Welt
herzustellen.

Fir seine Herstellung verwendet das spanische
Unternehmen nur die neuesten Technologien
um die maximale Qualitdt des Produktes zu
garantieren, ohne die traditionellen Methoden
des Anbaus und der Selektion der Oliven in den
Hintergrung zu stellen.

Art. 5232 O-Med

2016 wurde die Sorte Picual von Stiftung Wa-
rentest (02/2016) als bestes getestetes Ol er-
koren. 2017 wurde es dort wieder erwdhnt, denn
keines der 2017 getesteten Ole kam an die Quali-
tdt von O-Med heran.

Aber auch der Feinschmecker hatte beide Sorten
in den Jahren zuvor auf Platz 2 prdmiert.

Art. 5158 O0-Med

Picual

Picual

Picual

Ein kaltgepresstes Olivendl, gewonnen aus Olivenfrichten, die ausschlieBlich der Sorte ,Picual* angehdren. O-MED Picual wird aus Oliven im optimalen Rei-
fegrad gewonnen. Es zeichnet sich durch einen fruchtigen Geschmack aus, der leicht pikant und gewurzt erscheint. Es eignet sich sehr gut fur jede Art von
Salaten, Gemuse und gebratenem Fisch oder Fleisch. Mehrfach pramiert, u.a. 2015 beim Feinschmecker auf Platz 2 und 2016 Testsieger bei Stiftung Warentest.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 9 Stk

ElﬂTDCI!l‘M'!!J 1I

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 9 Stk

ElﬂTDO!l‘MH!!I

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 24 Stk

slmonal1m1-| |

Art. 5231 O-Med

Art. 5233 O-Med

Art. 5159 O-Med

Das kaltgepresstes Olivendl, gewonnen aus Olivenfriichten, die ausschlieBlich der Sorte ,Arbequina“ angehoren, zeichnet sich durch einen weichen Geschmack

mit einem Hauch von Mandeln, griinem Apfel und frischen Krdutern aus. Durch seinen eleganten Geschmack ist dieses Ol zu Salaten, Gemiise oder weilem
Fisch sehr zu empfehlen. Mehrfach prdamiert, u.a. 2015 beim Feinschmecker auf Platz 2.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 9 Stk

slurooalussm

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 9 Stk

slurooa

145828 |

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 24 Stk

ElﬂTDO!l‘M'!GHI
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Castillo Canena - Olivendl aus Andalusien

Art. 5166 Castillo Canena

Art. 5167 Castillo Canena

Das alte Schloss aus dem 16. Jahrhundert mit
den Olivenhainen der Familie liegt im Tal des
Guadalquivir in der Provinz Jaén. Die Olbdume
wachsen in friedlicher Stille heran, bewdssert
aus dem Rio Guadiana Menor. Hier entstehen
hervorragende Ole, die in der Verkostung Aro-
men sehr unterschiedlichen Charakters zeigen.
Nur mit einer konstanten und grindlichen Kon-
trolle der reifenden Frichte ist es moglich, den
optimalen Reifezeitpunkt der Ernte zu ermitteln.
Die Oliven werden von Hand geerntet, schonend
verpackt und innerhalb von maximal drei Stun-
den in die Olmiihle gebracht, wo sie umgehend
gemahlen werden.

Art. 5194 Castillo Canena

Natives Olivendl extra

Cautillo Canena Picual
Natives Olivenél extha

[
16—
e ?'
oocen H B

Das Olivendl aus der Olivensorte Arbequina zei-
chnet sich durch seine Finesse aus. Es ist rund
und ausgesprochen komplex bei bemerkens-
werter aromatischer Intensitdt und viel Kérper
- doch vor allem seine besondere Fruchtigkeit
in Aromen und Geschmack machen es zu einem
herausragenden Ol. Man findet Aromen von Zi-
tronenschale, Zitronenstrauch, Tomatenbldtter

a|43mslu951s1l

und Olive. Mehrfach prdamiert.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Caatillo Canena Picual
Biedynamiach
Jemeter

fe¥aranieat

111

Castillo Canena, Picual, Family Reseruve - Stif-
tung Warentest Sieger 2018 - ist im Geschmack
intensiv-fruchtig, frisch, klar und duftend. Es be-
sticht durch seine Noten nach, frisch geschnit-
tenem Gras, Tomate, Tomatenpflanze, Krdutern,
siiBer Mandel und griiner Banane. Deutliche

und sehr angenehme Bitterkeit und Schdrfe im
Abgang. Ein absolutes Weltklasse Olivendl.

Menge: 500 ml Il‘l ‘
VK-Einheit: 6 Stk
25437005

oes188 |

Exzellenz in ,Demeter” Qualitdt. Nicht umsonst
ist das Olivendl Olio Award Testsieger 2019 in
der Kategorie ,mittel-fruchtig“ und bei Stiftung
Warentest 2020 unter den besten Olen zu finden.
Geschmacklich findet man herrlich fruchtige
Noten nach griiner Olive, Olivenblatt, Tomate,
Artischocke bis hin zu griiner Banane und aro-
matischen Krdutern wie Minze und Basilikum.
Angenehme Bitternoten und Peperoncini-Schdr-
fe im Nachhall. Langanhaltender Geschmack.
Mehrfach pramiert.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Sl-i!?l)ﬂﬁ IDQ&S?.S |
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Soler Romero - Olivendl aus Andalusien

Art. 5270 Soler Romero

Finat Day, of Harveat, Bio
Natives Olivensl extra

Das Soler Romero ,Erste Ernte” aus der Picual
Olive ist ein sehr intensiv fruchtiges, frisch und
ausgewogenes Olivendl mit einem Aroma nach
griinen Oliven, frischem Gras, Artischocken

und ein wenig Apfel. Die Bitterkeit ist deutlich
aber nicht iiberlagernd. Das Ol hinterldsst einen
langen und angenehmen Nachgeschmack. Es
passt gut zu Salat, rohem und gegrilltem Gemuiise,
gegrilltem Fleisch, zu krdftigen Nudelgerichten
und rustikalem Brot.

Menge: 500 ml IIII II|I
VK-Einheit: 6 Stk
8% 437004 ¥ 324122

Das traditionsreiche Familienunternehmen Soler
Romero produziert ausschlieBlich native Olivens-
le extra in Bio Qualitdt in der eigenen Olmiihle in
Alcaudete in der Provinz Jaen in Andalusien. In
dessen Olivenhainen schwirren noch unzéhlige
Insekten und zwischen den Bdumen gedeihen
Grdser und Wildblumen. Der Grasschnitt bleibt
liegen, was den Boden fruchtbar macht und ihn
feucht hdlt. Chemische Mittel sind selbstuer-
stdndlich tabu. Ein sorgfdltiger Baumschnitt und
eine frithe Ernte sorgen dafir, dass Schddlinge,
wie die Olivenfliege, den Friichten nichts anha-
ben kdnnen. Soler Romero ist eine der wenigen
spanischen Manufakturen die den Olivenanbau
komplett 6kologisch gestalten. Dabei sind alle
Warenflisse und Produktionsschritte transparent
und riickverfolgbar.

Art. 5271 Soler Romero

Soler Romero Picual ist ein wiirziges Bio Olivenol
mit Noten nach frischem Gras, griinen Tomaten
und Artischocken. Die Fruchtigkeit schmiegt

sich angenehm an den Gaumen. Das Olivenol
besitzt deutlich herbe Noten und einen pfeffrigen
Abgang.

Menge: 500 ml lIIII' II|I||
85 437004 324108

VK-Einheit: 6 Stk

Die Olmiihle liegt inmitten der eigenen Oliven-
haine. Damit ist garantiert, dass die Oliven in-
nerhalb von 3 Stunden frisch nach der Ernte ver-
arbeitet werden und nicht (wie leider oft blich)
in Sdcke verschnirt viele Stunden oder gar auch
Tage auf die Pressung warten. Durch die schnelle
Verarbeitung der Oliven wird deren Oxidations-
prozess so gering wie moglich gehalten und die
gesunden Inhalts- sowie Geschmacksstoffe
bleiben erhalten.

Art. 5276 Soler Romero

Soler Romero aus der Arbequina Olive ist mit-
tel-fruchtig und lieblich am Gaumen. Es besitzt
deutliche Noten nach griiner Banane, Mandel
und Apfel. Ideal fir den tdglichen Gebrauch.

VK-Einheit: 6 Stk
a8

437004 ¥ 324740
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Absim - Argandl aus Marokko

r -y

Art. 5115 Absim

Art. 5116 Absim

Bio Angandl ungerdatet

e
ey

Das ungerodstete Gourmetol ist fein nussig im Ge-
schmack. Es eignet sich zu siiBen sowie deftigen

Gerichten, aber auch zur kosmetischen Anwendung.

Bio Araandl aerdatet -

aha
Ly

Das gerdstete Argnol zeichnet sich durch seine
intensiv nussigen Aromen aus. Es eignet sich
sowohl fur StiBspeisen als auch deftige Gerichte.

&% 111224 ¥ 000531

VK-Einheit: 6 Stk

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk
L8]

11224 ¥ 000074

Olivado - Avocadodl aus Afrika

Die moderne Wissenschaft hat nachgewiesen,
dass die Avocado eine der gesindesten Friichte
ist, denn sie ist reich an wertuvollen Ndhrstoffen,
z.B.anVitamin A, B1, B2, D, E, Carotinoide, Phy-
tosterole, Lecithin, Folsdure, und einfach unge-
sdttigten Fettsduren (66%), die sich giinstig auf
die Senkung des Cholesterinspiegels auswirken.
Zudem enthdlt das Auocadodl 12% gesdttigte
Fettsduren und den naturlichen pflanzlichen
Stoff Beta-Sitosterin (950mg/100ml). Vor allem
enthdlt Auocadodl kein Eiweil3, Natrium, Cho-
lesterin und keine Kohlehydrate. Die Friichte,
die zur Herstellung des Ols dienen, werden in
Neuseeland, Kenia oder Sidamerika angebaut.
Dort gedeihen sie in einer griinen und sauberen
Umuwelt. Auocadodl extra zeichnet sich durch
seinen unverkennbar milden Geschmack aus.

Die exKlusive Spezialitdt des Traditionsunterneh-
mens Absim in Marokko ist das Arganol. Es wird
aus den Samen der Frichte des Arganbaumes,
der nur noch im stidwestlichen Marokko, im
Atlasgebirge, einem Biosphdren-Reseruat der
Unesco wdchst, gepresst. Die nur noch seltenen
und wertuollen Frichte, die mihsame Gewin-
nung des Ols, sein delikater Geschmack sowie
seine zahlreichen therapeutischen Eigenschaf-
ten haben ihm auch den Namen “fliissiges Gold”
verliehen.

Das Sammeln der Friichte und das mihsame
Knacken der Nisse erfolgt auch heute noch von
Hand und wird traditionell von den marokkani-
schen Berberfrauen erledigt. Die Beschdftigung
dieser Frauen trdgt wesentlich zur Armutsmin-
derung bei. Erst die Pressung der Samen erfolgt
maschinell und ist somit hygienisch einwandfrei.
Das marokkanische Ol der Berber ist mittlerwei-
le auch bei uns sehr beliebt. Argandl ist ein kraft-
volles Ol und eignet sich fiir SiBspeisen, Kalts-
peisen, Salate und warme Gerichte. Obwohl es
sich gut erhitzen ldsst wird es meist nur zur
Aromatisierung verwendet. Oft reichen einige
Tropfen des kostbaren Ols um Ihre Speisen ge-
schmackuvoll zu wirzen.

Art. 5118 Olivado

Unverkennbarer, milder Geschmack. Das natur-
liche Aroma von delikaten Speisen wird betont.
Besonders zu Fisch, Fleisch und asiat. Gerichten.

Menge: 250 ml |I|I| "Ill
VK-Einheit: 6 Stk
9

421004 © 031214
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Berghofer - Kiirbiskerndl aus der Steiermark

Seit nunmehr fast 100 Jahren auf das Pressen
des wohlschmeckenden, hochwertigen, reinen
steirischen Kirbiskerndls spezialisiert, darf sich
die Berghofer-Mihle zu Recht als einer der re-
nommiertesten Hersteller dieses wertuollen
Nahrungsmittels schdtzen. Prdmierungen durch
namenhafte dsterreichische Verkoster bestdti-
gen denrichtigen Weg der schonenden Rostung
und des bewdhrten Stempelpressuerfahrens.
Die Kirbiskerne, der im Herbst typisch gelb-gri-
nen steirischen Olkiirbisse, sind das Ausgangs-
produkt fir diese einzigartige und unverkennba-
re Olspezialitdt.

Etwa 2,5 kg dieser schalenlos gewachsenen
Klrbiskerne werden fir 1 Liter steirisches
Kirbiskerndl bendtigt, wobei die Kirbiskerne
gemahlen, schonend gerdstet und gepresst

Favorita - Triiffelol aus dem Pie

werden. Feiner, nussiger, warmer Duft kommt
aus dem Pressraum der Berghofer Olmiihle, wo
das steirische Kirbiskerndl, das ,Schwarze Gold*
der Steiermark, gewonnen wird.

Ganz auf die traditionelle Art: Ein Motor betreibt
die alte Steinmuhle und Presse, Antriebsriemen
zischen flott dahin, in der Rostpfanne dampfen
die Kerne und worauf es am meisten ankommt
ist das Fingerspitzengefiihl der meisterlichen
Olexperten. Kiirbiskerndl ist frei von Choleste-
rin aber reich an essentiellen Fettsduren und
Vitamin E. Reichhaltig an Fettbegleitstoffen und
LinolsGure wirkt es sich positiv auf die Gesund-
heit aus.

Art. 9061 Berghofer

DunkKelgriines, intensiv nussiges Ol. Passt zu def-
tigen Speisen wie Rohkostsalaten, Pellkartoffeln
oder Tellerfleisch, sowie zu Vanilleeis.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Art. 5031 Favorita

La Favorita Live-S.r.l. entstand in den 1950er
Jahren in Cuneo. Seitdem werden immer nur die
besten Rohstoffe auf einfache und natirliche
Weise verarbeitet, um den puren Geschmack der
Zutaten zu erhalten. Auch das nattrlich aroma-
tisierte Ol liberzeugt mit seinem feinen Aroma
den Kenner. Um den typischen Geschmack zu
erzielen, werden uber einen ldngeren Zeitraum
Truffel in Olivendl eingelegt. Das Ergebnis ist ein
sehr intensives Truffeldl.

Eine kostliche Wirze flr Pasta, Fleisch, Gemuse,
Kartoffeln oder Ei, um ihnen den letzten Schliff
zu geben.

Triflelsl

Intensives Truffeldl zum Wirzen aller Speisen bei
denen ein kraftiges Truffelaroma erwdischt ist,
wie Ei, Pasta und Kartoffelgerichte, etc.

slou-se'ralouo13:|

Menge: 100 ml
VK-Einheit: 6 Stk
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Huilerie de Lapalisse - Nusséle aus Frankreich

Seit bereits 1898 schon werden in Lapalisse kuli-

narische Nuss- und Samendle mit authentischem
und nussigem Geschmack gepresst.

Huileire de Lapalisse ist ein Familienunternehmen,
das seine Prinzipien Authentizitdt, Tradition, Na-
tur, Geschmack und Raffinesse von Generation
zu Generation weitergegeben hat.

Die Ole werden immer noch nach alter Tradition
handwerklich hergestellt. Es werden nur die
besten Kerne und Niisse verwendet. Die Ole sind
flr alle Salate geeignet, bei denen ein nussiger
Geschmack gewiinscht wird.

Art.5107 Lapalisse Art.5108 Lapalisse Art.5109 Lapalisse
Walnussdl, kalt gepreaat Haselnuasadl, kalt gepresst Jhaubenkerndl

NOIK

B

@

& e F el
Typischer Walnussgeschmack, fiir Salate mit Bal- Schmeckt intensiv nach Haselniissen. Es eignet Aus den Kernen sonnengereifter Trauben. Fast
samico oder Fruchtessigen, zum Garen von Fisch sich fiir Obstsalate, Saucen, Suppen, SiiBspeisen, neutral im Geschmack. Durch seine hohe Erhitz-
und Fleisch, passend zu Kdse und Sii8speisen. zum Garen von Fisch, Fleisch und Gemiise. barkeit wird es gerne zum Braten verwendet.

Menge: 250 ml ||II|‘||III‘ II| Menge: 250 ml Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk VK-Einheit: 6 Stk VK-Einheit: 6 Stk
3%155700 ¥ 004319 2V 1z5700 Toodazs 3%155700 ¥ 000915
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kalt gepresst

Aus Oliven und frischen Zitronen gewonnen. Zum
Wirzen von Suppen, Fisch, Krustentieren, Sala-
ten, Rohkost, weiBem Fleisch und SofRen.

Menge: 200 ml II‘I II| |
VK-Einheit: 6 Stk
4 055433

a28TOY

Onangendl,

"|]'-||ii'

Intensiver Orangengeschmack durch die gemein-
same Pressung von Oliven und frischen Orangen.
Zu Fisch, Salaten, Rohkost und Fleisch.

Menge: 200 ml
VK-Einheit: 6 Stk
4 ¥ gz8eT03

DE548

Schon seit 1928 wird bei Frantoio F.lli Galantino
Olio Extra Vergine di Oliva produziert. Michele
Galantino hat zusammen mit seinem Bruder in
vielen Jahren einen der renommiertesten Betrie-
be Italiens in der Olivendlerzeugung aufgebaut.
Im Norden Apuliens, in der Anbauzone um
Bisceglie, werden so von Mitte Oktober bis Ende
Dezember die Oliven per Handlese geerntet. Die
Verarbeitung findet dann in gro3en Steinmuh-
len statt, indem die Oliven gemeinsam mit den
Frichten oder Gewdurzen kalt gepresst werden.
AnschlieBend wir das Ol zentrifugiert, so dass
sich das Fruchtwasser vom Ol trennt. Dadurch
bleibt das Ol lange haltbar und frisch.

kalt gepresst

SCHARF

b )

Scharfes Wirzol. Wird durch Pressung von Oliven
und frischen Peperoni gewonnen. Zum Wirzen
Uberall wo eine pikante Note erwinscht ist.

Menge: 200 ml III II||
VK-Einheit: 6 Stk
48 o2eT03 W os5440

kalt gepresst

b

Wird durch Pressung von Oliven und frischem
Knoblauch gewonnen. Es eignet sich besonders
zum Verfeinern von Risotto, Pizza und Pasta.

Menge: 200 ml III II| |
VK-Einheit: 6 Stk
4 ¥ 028703 V055471

Wndiutord
kalt gepresst

VERBESSERTE
REZEPTUR

Wil

Aus Oliven, Basilikum, Oregano, Thymian, Dill und
Estragon gewonnen. Zum Wurzen von Fleisch &
Fisch, Salaten, Pizza, Pasta und Risotto.

Menge: 200 ml III
VK-Einheit: 6 Stk
a4
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Basilibuml
kalt gepresst

Aus Oliven und frischem Basilikum gewonnen.
Zum Wurzen von Tomaten & Mozarella, Salaten,

Pizza, Pasta und Risotto.

Menge: 200 ml II
VK-Einheit: 6 Stk
4

OIB?DSIDE-SJS?

Tuciffelsl

%li‘i'i }

Triffelol wirzt Kartoffelsuppe, Kartoffelplree,

Eier, Pilzsalate, Kdse, Filetsteak und passt zu
zahlreichen Vorspeisen oder pur auf Pasta.

Menge: 200 ml
VK-Einheit: 6 Stk
4% 028703 Y oEs48E
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Giusti - Aceto Balsa

Giusti ist ein seit 1605 in Modena ansdssiger Essighersteller, der sich auf nur wenige, aber hervorragen-
de, naturlich hergestellte Essigsorten beschrdnkt. Giuseppe Giusti ist der erste Hersteller, der anldsslich
der Landwirtschaftsausstellung 1863 von Modena ein Dokument herausbringt, das beschreibt, wie

man einen ,perfekten Balsamico-Essig” erhdlt. Tatsdchlich ist sein Balsamico so perfekt, dass Giusti
offizieller Lieferant des Konigs von Italien und des Konigshauses von Sauoyen war, was ihm heute noch
das Privileg gibt, das konigliche Wappen auf seinen Flaschen abzubilden. Giusti lagert seine Essige uber
mehrere Jahre in 8 verschiedenen, mittlerweile 400 Jahre alten Holzfdssern, wobeli der Essig bis zu zwei
Drittel seines Volumens einbult. Wdahrend dieses langwierigen Prozesses reift der Essig immer weiter
und erhdlt so sein weiches und edles Aroma.

Art. 5021 Giusti Art. 5309 Giusti Art. 5023 Giusti
F Profumato 1 Clasaico
Aceto Balsamico Aceto Balsamico !
di Modena, 9GP : 4 di Modena, 9GP
1 Medaille . 2 Medaillen I T
(ehemals Ono Antico) ; *’“‘
o

E=e

l‘ BES :J
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Giusti ,Oro Antico* ist ein aromatischer Balsami- Krdftiger, spritziger Balsamessig, ausgewogen LIl Denso” ist ca. 12 Jahre holzfassgelagert
co mit einem leichten Holzaroma. Er ist ein zwischen suB und sauer, mit balsamischen und (Eiche, Kastanie, Buche, etc.). Er ist dickflissig
ca. 6 Jahre gereifter sdurebetonter und wiirziger holzernen Aromen. Ca. 8 Jahre in Holzfdssern mit fruchtigem Duft nach Erdbeeren und Ap-
Balsamico. Perfekt zu Pilzen, Linsen und zum gelagert. rikosen und einem sehr fein ausbalancierten
Abrunden aller dunklen Saucen. Geschmack, der lange am Gaumen bleibt. Er

VK-Einheit: 12 Stk

VK-Einheit: 12 Stk
2% 008311 ¥ 001343

Menge: 250 ml I‘II"l ‘lll‘ll‘ passt gut zu gebratenem Gemudise, Meeres-
Menge: 250 ml ||‘II|||I‘||I||||| VK-Einheit: 12 Stk frichte, Mozzarella oder als Aperitif.
a¥o0sa11 000018
aloodai1 " o01107
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Art. 5305 Giusti Art. 5310 Giusti

Quanto Centenanio Banda Rossa

Aceto Balsamico Aceto Balsamico di Modena $GP
5 Medaillen

Noch dickfliissiger als il Denso! Uber 15 Jahre ge-
reift. Er hat eine sehr schon sdmige Konsistenz
und eine ausgeprdgt siBe Geschmacksstruktur.
Im Bouquet verspriht er Aromen von gerdstetem
Kaffee, Tabak und Tonen von Holz.

20 Jahre gelagerter Balsamico mit schdnen Holzfassnoten. Er wird mit einem gut gereiften Weinessig
verschnitten, was sich im Geschmack durch das ausgewogene Verhdltnis von Sdure und Si3e bemerk-
bar macht. Der ,Banda Rossa"“ ist ein angenehm fruchtiger harmonischer Balsamico mit Ankldngen von
Krdutern und Heidelbeere. Er eignet sich heruvorragend zu Salaten und Eierspeisen, Saucen, gegrilltem
Fleisch, Parmesan und getropfelt auf Erdbeeren.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

!|0E3511IDG11:!E|

VK-Einheit: 12 Stk
a8 11

0085 Do12a2

Art. 4924 Giusti

Art. 5307 Giusti

1 Bianco di Modena
Weier Balaamico

-—
= .
monEes

:..f-‘_.:u- =

E
g ey

Glusti verwendet zur Herstellung seines Condi-
mento Bianco Trebbiano-Trauben, aus denen er
einen besonders suBen Traubenmost gewinnt.
Dieser wird anschlieBend mit hochwertigen
WeiBweinessigen vermischt und ca. 5 Jahre

lang in franzdsischen Eichenfdssern ausgebaut.
Dieses Verfahren bewahrt die fruchtigen und
blumigen Aromen der Rebe und schafft durch
den Kontrast zwischen dem niedrigen Sdurege-
halt und den sien Noten von gelben Frichten
und getrockneten Zitrusfrichten eine sehr
frische und siBe Wurze. Ein ausgezeichneter
weiBer Balsamico mit deutlich stiBen Noten. Fast
schon etwas dickflissig. [deal fur die Zuberei-
tung von rohem und gekochtem Gemuse, Obst
und Desserts geeignet. Er ist sGurearm und passt
wunderbar zu allen Blattsalaten insbesondere zu
bitteren Salatsorten.

VK-Einheit: 6 Stk R

008511 ¥ DO2432

Aceto Balsamico thadigionale
exth vecchio

aams,

Fur den Giusti Tradizionale Aceto Balsamico dirfen, wie bei jedem anderen Tradizionale auch, lediglich
die Reben, Trebbiano und Lambrusco verwendet werden. Ein Tradizionale extra vecchio muss genau 25
Jahre in Fdssern reifen und wird nicht mit Weinessig verschnitten, um die Bezeichnung Extravecchio
tragen zu durfen. Der Prozess wird von einer unabhdngigen Kommission streng tiberwacht, bis der
Balsamessig auf den Markt kommt.

Der Extra Vecchio ist ein extrem komplexer Balsamico, charakterisiert von einem klaren und brillanten
Braun, einer sirupartigen Konsistenz und einem harmonischen Aroma, das von den unterschiedlichen
Holzern, in denen er lagert, aufgenommen wurde.

Er ldsst sich wunderbar mit gebratener Entenbrust, Thunfischsteaks, Roastbeef, Omelett oder Desserts
kombinieren. Er sollte nicht auf Salat oder zum Kochen verwendet werden, da sich sonst die Aromen-
vielfalt nicht entfalten kann. Sein Aroma entwickelt sich am besten auf dem fertig zubereiteten Gericht.

Menge: 100 ml
VK-Einheit: 1Stk
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- " " . Art. 4925 Giusti Art. 4926 Giusti
Giusti - Crema di Balsamico

Crema di Balsamico ist eine dickfliissige Creme  Chema dii Aceto Balaamico Chema dii Aceto Balaamico

aus konzentriertem Traubenmost und Balsa- Himbeen ,rfeige

messig - veredelt mit dem Saft frischer Frichte

oder mit Gewiirzen. Die Crema ist eine delikate

frische, suBliche Spezialitdt. Ideal fur die Zube-

reitung von verfiihrerischen Desserts, Eis und Fas -i

frischen Frichten und auch zur Verfeinerung f g

von Salaten, Kdse und Fleisch. Dank Dosierfla-

sche lassen sich wunderschone Dekorationen l %4

zaubern. %
Dickflissige Balsamico-Creme mit Himbeere Dickflissige Balsamico-Creme mit Feige zum
zum Wirzen und Garnieren von Salaten und als Wirzen und Garnieren von Salaten und Kdse, als
Topping fur ausgefallene Desserts oder Eiscreme. Topping fur ausgefallene Desserts oder Eiscreme.
VK-Einheit: 12 Stk VK-Einheit: 12 Stk

a¥o08a11 002111 &' o08a11 To02008
Art. 4928 Giusti Art. 4929 Giusti Art. 4930 Giusti
Crema di Aceto Balaamico Crema di Aceto Balsamico Crema di Aceto Balsamico

Zitrone Granatapfel

1
i |
=

e

Tiffel

Die Balsamico-Creme mit Triffel eignet sich vor Sduerliche Balsamico-Creme mit Zitrone zum Balsamico-Creme mit Granatapfel zum Wirzen
allem zum Wirzen und Garnieren von Eierspei- Wirzen und Garnieren vor allem von Salaten, und Garnieren von Salaten und Kdse, als Topping
sen, Kartoffelgerichten, Fleisch und Kdse. Eiscreme, Obstsalaten. fur ausgefallene Desserts oder Eiscreme.

Menge: 150 ml Menge: 150 ml
VK-Einheit: 12 Stk VK-Einheit: 12 Stk
& ¥ o0sa11 T 002081 &

008911 ¥ DOR0ET

Menge: 150 ml
VK-Einheit: 12 Stk
a¥o0sa11 T 002074

Art. 4931 Giusti

Crema di Aceto Balsamico

Vanille l
e

Tl

&

Tolle Creme flr StiBspeisen. Zum Wirzen und

Garnieren von Kuchen, Gebdcke, Eiscreme, Obst-
salaten und vielem mehr.

VK-Einheit: 12 Stk
2% 008911 ¥ 002074
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Cavalli - Balsamico aus der Reggio Emilia

Dieser Balsamico von Cavalli ist eine Ausnahme
in der Reihe unserer Balsamicos: Er wird nicht

in Modena hergestellt, sondern in der Reggio
Emilia. Die Bruder Roberto und Giovanni Cavalli
ibernahmen die Acetaia von ihrem Vater Fer-
dinando. Er beschloss in der Nachkriegszeit die
kleine Essigherstellung, die damals nur fir den
eigenen Gebrauch bestimmt war, zu vergros-
sern. Mit grof3er Leidenschaft sammelte er in

der ldndlichen Umgebung und Nachbarschaft
alte Holzfdsser und kaufte bei den vornehmsten
Familien. Schon bald konnte er eine beachtens-
werte hausgemachte Produktion beginnen.
Seitdem wird eine kontinuirliche Verbesserung

in der Produktion dieses besonderen Wurzmitt-
les angestrebt, wobei alte Traditionen erhalten
bleiben. Die Produktion findet auch heute noch
in klimatisierten Rdumen statt, um die beste
Voraussetzung fur eine gute alkoholische Gdrung
und die langsamen und schwierigen aufeinan-
derfolgenden Essigoxidationen sowie die lange
Reifung in den kleinen verschiedenen Holzfds-
sern zu haben. Die Holzarten sind Eiche, Kasta-
nie, Maulbeere, Kirsche und Wacholder.

Hdufig wird die Wirze in kleinen Fassern aus
Maulbeer- oder Kastanienholz vervollstdndigt.
Sie werden ausschlief3lich aus gekochtem Trebbi-
ano-Traubenmost hergestellt, dem niemals Ver-
dickungsmittel, Konservierungsstoffe, kiinstliche
Farb- oder Aromastoffe zugesetzt wurden.

Art. 250 Cavalli Art. 251 Cavalli

Im Unterscheid zum klassischen Aceto Balsamico di Modena IGP, wird der Traubenmost von Cavalli,
der in Fdssern aus Eiche, Wacholder und Kirschholz reift, nicht mit einem Weinessig verschnitten. Es
handelt sich also um reinen, vergorenem Traubenmost. Er ist etwas heller in der Farbe und von flissi-
gerer Konsistenz als ein klassischer Balsamico. Geschmacklich aber unvergleichlich: mild und zugleich
aromatisch und wirzig, mit angenehmer Holzfassnote. Ein Essig, der jeden Geschmack trifft. Er eignet
sich roh zu Salaten, gekochtem Gemuse, in der Fleischzubereitung und in Sof3en.

I&O!ﬂ- I-H:'ET

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk
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Delizia Estense - Aceto Bals co di Modena

Art. 0206 Estense

Der Aceto Balsamico di Modena IGP ist circa 1 Jahr gelagert, besitzt einen hohen Mostanteil, ein wirzi-
ges Aroma, unterlegt mit einer feinen Sii3e und ist fur den alltdglichen Gebrauch geeignet.

2% 024054 " 5000 &% 024054 ¥ 250015

VK-Einheit: 6 Stk VK-Einheit: 6 Stk

Weif3es Balsamdhessing ) '

Flr die Herstellung des Balsamdressings wird alter WeiBweinessig Sauvignon DOCG mit einem alten
Balsamico verschnitten. Der Balsamessig besitzt eine feine SiiBe, jedoch Uiberwiegt die Sdure. Ein sehr
frischer Essig, hervorragend zu Sommersalaten und zum Beizen von Fisch und Fleisch.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Glﬂmﬁl 00004

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

a | 0”54'250005 |

Ganz in der Ndhe von Sassuolo, der Wiege der
Trebbiano-Traube, liegt das Castello Monteg-
gibio auf einem sanften Higel voller liebli-

cher Vegetation in 350 Meter Hohe. In diesem
bevorzugten Landstrich, klima- und wdrme-
beglinstigt, befindet sich die Acetaia Delizia
Estense uvon Bertoni, der in seinem Unternehmen
Innouation mit Tradition geschickt zu verbinden
vermag. Die Trauben Trebbiano und Lambrusco
Grasparossa gedeihen dort im eigenen Anbau,
dank der perfekten geographischen Lage, wun-
derbar. Die verschiedenen, sehr alten Fdsser, in
denen der Essig gelagert wird, verleihen dem
Balsamico seinen charakteristischen Geschmack
und seine dunkle Farbe.

Art. 0208 Estense

Dieser Aceto Balsamico di Modena IGP Invecchi-
ato verbringt seine Reifezeit in jdhrlich wech-
selnden Holzfdssern solange bis er sein weiches,
fast liebliches Aroma und seine hohe Dichte er-
langt hat. Im Geschmack macht sich dies durch
das sehr fein ausbalancierte Verhdltnis von
Sdure und SuBe bemerkbar. Er passt sehr gut

zu Blattsalaten, Pilzgerichten, dunklen Saucen,
Fleisch, gerduchertem Lachs, Tomate & Mozza-
rella und Antipastitellern mit gegrilltem Gemiuse
und Kdse.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk
& 024054 ¥ 250053
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Vollfruchtiger, sdurebetonter Balsamessig fiir den

tdglichen Gebrauch. Er eignet sich vor allem fur
wirzige Salatdressings und Marinaden.

Menge: 500 ml

VK-Einheit: 12 Stk

a¥ozaa13 ¥ ra02e2

5 Jahre gereifter Balsamessig von leicht dick-

fliissiger Konsistenz mit komplexen Aromen.

Ausgewogenes Verhdltnis von Sdure und SiBe.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 12 Stk

!|03-!!13'?402ﬂ9|

Seit dem Jahr 1600 produziert das Familienunter-
nehmen Aceto Balsamico di Modena mit viel Liebe
und Leidenschaft. Die ganze Erfahrung und Philo-
sophie bezliglich der Qualitdt und Unuerfdlscht-
heit der Rohstoffe wurde von Generation zu
Generation weitergegeben, um so eine bestdndige
Qualitdt der Produkte garantieren zu konnen.
Mittlerweile flhrt die Acetaia mehr als 3.000 Fds-
ser aus edlem Holz, um den Essig optimal lagern

zu kénnen.

8 Jahre gereift. Weiches, fast liebliches, vollmun-
diges und wiirziges Aroma, wobei die SiiBe die
Sdure Uberwiegt. Leicht dickflissige Konsistenz.
I
VK-Einheit: 12 Stk

alo1a13 W 0308
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Bellei - Aceto Balsamico di Modena

Art. 5572 Bellei

Condimento Bianco
Weiler Balaamico

Condimento Balsamico Bianco ist ein krdftig
sliBlicher Wiirzessig. Seine helle Farbe ist fir viele
Gerichte von optischem Vorteil.

Um die Entstehungsgeschichte des Unterneh-
mens ,Bellei Luigi e Figli s.r.L.“ besser zu verste-
hen, missen wir in das Jahr 1600 zuriickgehen,
als die Familie Bellei fur die Verwaltung und die
Kultivierung riesiger landwirtschaftlicher Flé-
chen, die im Besitz der mdchtigen lokalen Herren
waren, verantwortlich war.

Genau in diesem Umfeld pflegte die Familie Bel-
lei seit jeher die Liebe zum Balsamicoessig und
widmete ihre langjdhrige Erfahrung der Pro-
duktion dieses einzigartigen Essigs aus Modena
IGP. Daher produzierte Bellei anfangs nur fur
personlichen Gebrauch. Seit dem spdten neun-
zehnten Jahrhundert entstand eine schnell
wachsende Nachfrage. Signor Bellei, Experte fur
Trauben und alle daraus hergestellten Produkte,
hat seine ganze Erfahrung und Philosophie

Art. 5559 Bellei

bezliglich der Qualitédt und Unuerfdlschtheit
der Rohstoffe an seine Tochter, die heute die
Geschadafte flhrt, weitergegeben und garantiert
so eine bestdndige Qualitdt der Produkte.

Sua Maestd
Bio-Aceto Balsamico di; Modena FGP

Der biologische Balsamessig ist ein lange in Eichenfdssern gereifter Inuecchiato. Er ist von intensiv

brauner Farbe mit einem optimal ausgeglichenen, siiBsauren Geschmack. Er vereint in sich ,Eleganz,

Charme, Originalitat und Delikatesse“. Mit seiner auBRergewdhnlichen Dichte und der besonderen Sii3e

eignet er sich besonders fiir gekochtes und gegrilltes Fleisch sowie fur Fisch, Gemuse und Dressings.

Bestens geeignet auch zum aromatisieren von frischem Obst und zu Kdse.

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 12 Stk

alomw' TaD452 |

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

3| usasml-am |

Art. 5574 Bellei

Art. 5575 Bellei

Art. 5577 Bellei

Aceto Balsamico Jradigionale
12 Jahne

e

Das 12 Jahre gereifte Original! Der dickflussige
Aceto Balsamico Tradizionale reift innerhalb von
12 Jahre in verschiedenen Holzfdssern heran. Es
ist ein purer vergorener Traubenmost.

Aceto Balsamico Jradigionale extra vecchio
25 Jahe

Eine wahre Delikatesse, wie sein jlingerer Bruder.
Durch die erheblich ldngere Reifezeit jedoch erin-
nert er fast schon an Honig. Dieser Balsamico wird
nur noch tropfchenweise verwendet.

Crema all Aceto Balaamico
di Modena

Dickflissige Creme aus konzentriertem Trauben-

most und Balsamessig. Sie eignet sich zum Deko-
rieren von Desserts, Obstsalaten, Eis, und vielem
mehr.

Menge: 100 ml
VK-Einheit: 1Stk

Menge: 100 ml
VK-Einheit: 1Stk

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 12 Stk

a | 0238 13' ?4DO?DI
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Acetaia Leonardi - Aceto Bal ico di Modena

Art. 4900 Acetaia Leonardi

Um einen ausgezeichneten Aceto Balsamico
herzustellen, braucht man in erster Linie Leiden-
schaft, Hingabe und das alte Wissen von nun-
mehr 4 Generationen. Die Familie Leonardi be-
gleitet den Produktionsprozess des Balsamicos
bis er seinen optimalen Reifezustand erreicht
hat. Es werden nur Trauben aus eigenem An-
bau (ca. 7 Hektar) in der Region um Modena
verwendet. Die Trauben werden sehr vorsichtig
gepresst, um einen reinen Traubenmost zu erhal-
ten. Dieser wird anschlieBend gekocht, dann fer-
mentiert und schlief3lich zu Essig vergoren, der
dann in Fdssern gelagert wird und reifen kann.
Unter den Ddchern des alten Hofes aus dem 19.
Jahrhundert liegen 2000 Fdsser aus wertuollem
Eichen-, Kastanien-, Kirsch-, Eschen-, Maul-
beerbaum- und Wacholderholz gefiillt mit dem

Art. 4901 Acetaia Leonardi

"schwarzen Gold”, wie es die Familie nennt. Bei
der Reifung des Essigs nimmt er die Aromen

der verschiedenen Holzsorten in sich auf. Bei
Leonardi enthdlt der Aceto Balsamico di Modena
IGP Traubenmost, normalerweise nie weniger als
80% und Weinessig. Das macht den Aceto Balsa-
mico von Leonardi einzigartig und unuerwech-
selbar in seinem Aroma.

Art. 4920 Acetaia Leonardi

Clasasico - 1 Medaille
Aceto Balaamico
di Modena $GP

Junger Balsamico fur den tdglichen Gebrauch.
Trotz seiner kurzen Reifung ist schon eine ange-
nehme SuBe zu schmecken. Passt zu Salaten.

2 Medaillen

Circa 4 Jahre gereift. Feiner Balsamico mit
weicher Sdure flr Salate, Chicoree, Gemise und
vielem mehr.

3 Medaillen

Wohl ausgewogene Balance zwischen SuRe und
Sdure. 6 Jahre gereift. Genau richtig fur den ge-
hobeneren Anspruch bei tédglicher Verwendung.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

slmanl 343008 |

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

a | OMJ?HI 3429‘33'

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

aluus?alamul

Art. 4902 Acetaia Leonardi

Art. 4300 Acetaia Leonardi

Art. 4918 Acetaia Leonardi

4 Medaillen

8 Jahre gereifter, deutlich susser, schon leicht

Runder und siBlicher weiler Balsamico mit

Condimento Bianco con Vaniglia
WeiBer Balaamico mit Vanille

Ein sehr feiner, suBlicher Balsamico mit einem

sdmiger Balsamico mit feiner SGure zum Verfei- splrbarer Dichte. Er ist sGurearm und passt zu schonen Aroma durch die eingelegte Vanille-

allen Blattsalaten oder auch Bittersalaten.

alnmnlmsal

nernuon feinen, delikaten Speisen.

L] | nmnl M!D?DI

schote aus Madagaskar. Perfekt zu Tomaten!

alumml

Bl0342

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Menge: 100 ml
VK-Einheit: 12 Stk

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk
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Art. 4894 Acetaia Leonardi

Condimento Bianco con Sgalogno
WeiBer Balsamico mit Schalotten

Der weiBe Balsamico mit Schalotten ist ein ganz milder und suBlicher Balsamico mit dem Geschmack

von Schalotten. Er ist sGurearm und passt zu allen Blatt- und Bittersalaten ebenso wie hervorragend zu

Fleisch, Fisch, Gemuse und Parmesankdse.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

4|amrs'a:~msl

Conte de Cesare - Aceto Balsamico di Modena

Art. 0214 Conte de Cesare

Art. 0215 Conte de Cesare

Bei Aceto Balsamico di Modena gibt es viele feine
Unterschiede in Geschmack, Dichte und Farbe,
die sich maBgeblich auf die Qualitdt auswirken.
Damit Sie den Aceto Baslamico di Modena fin-
den, der flr Ihre Anspriche ideal ist, hat CONTE
DE CESARE mit Unterstitzung des italienischen
Zentrums fur Verkostungsstudien und Training
(CSQA) vier Qualitdtsgrade fur Baslamico Essig
aus Modena aufgestellt. Jeder Qualitdtsgrad
steht flr eine bestimmte Verwendungsweise.
Die von CSQA eingefiihrte Produktzertifizierung
garantiert, dass jede Flasche dem Qualitdts-
grundsatz fir Ihre Klassifizierung entspricht.

Art. 0216 Conte de Cesare

Aceto Balsamico di Modena $GP
1 Weinblatt

Ein Balsamico von klassischer Qualitdt - leicht
und ein wenig s@uerlich. Fur die tédgliche Ver-
wendung, z.B. fur Salatdressings.

-} | 0&4!5!' 301037 |

Menge: 500 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Art. 0219 Conte de Cesare

Aceto Balsamico di Modena $GP
Antico, 3 Weinbldtter

Der Antico zeichnet sich vor allem durch seinen
harmonischen, wirzigen Geschmack und seine
cremige Dichte aus.

Besonders dickflissiger und aromatischer Aceto
von dunkelbrauner Farbe. Lange Reife im Faf.
Weicher, siler und ausgewogener Geschmack.

Salsa all " Aceto Balaamico
Balsamicocreme

Konzentrierte, hocharomatische, sirupdhnliche
Sauce mit Balsamico. Die simige Konsistenz
erleichtert das Dekorieren feinster Gerichte.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

-] | OEMHB!ISU'ID! 1I

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

-] | OEMHB!I 301204 |

Menge: 150 ml
VK-Einheit: 12 Stk

anﬂdﬁﬂﬁ |4E2‘D19|
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Acetaia Murani - Fruchtessige aus Modena

ol o

Zwischen den weltbekannten Produzenten von
Parmaschinken, Parmesankdse und Ferrari hat
sich 1909 die Familie Murani niedergelassen, um
das flissige Gold der Region, Aceto Balsamico,
herzustellen.

Die Acetaia Murani wurde seitdem von Genera-
tion zu Gerneration weitergegeben, immer mit
dem Bestreben altlberlieferte Herstellungspro-
zesse mit Innovationen zu vereinen.

Art. 5145 Acetaia Murani

SuB-sauer mit intensivem Calamansi-Orangen-
geschmack. Die Calamansi-Orange ist eine ur-
springlich in China natirlich entstandene Ver-
wandte der Mandarine. In diesem fruchtigen Bal-
samessig finden sich durch diese exotische Frucht
Aromen von Mandarine, Orange und Limette wie-
der. Zum Wirzen von Salat, Gemiise und Obst, Gla-
sierenvon Fleisch oder Saucen aller Art. Als Schuss
in den Prosecco! Aus 100% naturlichen Zutaten.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

So entstand eine Serie von wundervoll aromati-
schen Fruchtessigen, auf der Basis des qualitatiu
einzigartigen Traubenmostes, der zur Herstel-
lung des Aceto Balsamicos bendtigt und der

nur aus den dort wachsenden Trebbiano- und
Lambruscotrauben hergestellt werden darf. Der
Traubenmost wird mit Fruchtsaft und sorgfdltig
selektierten, naturlichen Aromen vermischt.

Art. 5146 Acetaia Murani

SuB-sauer mit intensivem Mangogeschmack. Zum
Wirzen von Salat, Gemiise und Obst, Glasieren
von Fleisch oder Saucen aller Art. Als Schuss in
den Prosecco! Aus 100% natlrlichen Zutaten.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Der Anwendung sind keine Grenzen gesetzt,
denn die Balsamessige lassen sich nicht nur fur
Salate und Tomate & Mozzarella verwenden,
sondern zu Kdse, Fleisch, Fisch, Pasta, Obstsa-
laten, StBspeisen und sehr vielem mehr.

Art. 5147 Acetaia Murani

Jomatenbalsam

SuB-sauer mit intensivem Tomatengeschmack.
flr Tomaten & Mozzarella, Salate, zum Verfeinern
von Eintopfen, Suppen, Saucen und Nudelsa-
laten, zum Marinieren von Gemdise, Fleisch und
Geflugel. Dazu passt sehr gut: Basilikum-, Kno-
blauch-, Orangen- oder Olivendl. Aus 100% na-
turlichen Zutaten.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk
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Dieser fruchtige, su3-saure Cranberrybalsam
passt perfekt im Dressing fir frische Sommersa-
late, besonders zu Rucola oder Feldsalat. Zum
Abschmecken von Apfel-Rotkohl, zum Glasieren
von Fleischgerichten, als Glasur Uber Vanillepud-
ding und Eiscreme, Obstsalaten, Joghurt und
Panna Cotta.

Menge: 250 ml III IlI
VK-Einheit: 6 Stk
4% 028703 Y 052855
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HIVAELE

Ein toller Balsamessig, besonders zu Rucola

oder Feldsalat. Passt auch gut zu Spargel oder
Desserts mit Pudding und Eiscreme. Auf Partys
ist der Balsamessig der Hit, wenn man ein paar
dosierte Tropfen in den Prosecco gibt. Auch erfri-

II:IE-ZS!E |

schend in einem Glas Mineralwasser.

_1_|

Q28703

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Feigenbalsam

FEIGEN

Der Feigenbalsam verleiht der klassischen Salat-

sauce eine fruchtige, siiB-saure Note und passt
insbesondere zu Salaten mit Kdse. Auch geeignet
flr Gemusegerichte, Couscous-Salat oder Kdse-
platten. Auch sehr empfehlenswert zum Glasie-
renvon Kdsekuchen oder uber Vanillepudding.
Aus 100% naturlichen Zutaten.

VK-Einheit: 6 Stk
4V aza703 H

05256
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Der si3-saure, intensiv schmeckende Apfelbal-
sam ist ein Allroundtalent. Er passt zu Kdse, Roh-
kostsalaten, Feldsalat mit gebratenen Apfelspal-
ten, Walnissen und Ziegenkdse, Rote-Beete-Sa-
lat, Rotkohl mit Apfeln, geschmortem Gemiise
aus dem Ofen, Suppen aus Kirbis & Apfel, aber
auch uber SuBspeisen wie Eis, Pudding, Obstsalat
hervorragend. Aus 100% natirlichen Zutaten.
Menge: 250 ml ||II Ill‘l‘ I
VK-Einheit: 6 Stk

4% 026703 052553

Der Granatapfelbalsam passt ideal zu bunten
und fruchtigen Salaten, ist bestens geeignet um
Gemdse exotisch zu wirzen oder um Marinaden
fur Grillfleisch und Fisch anzurthren. Auch geeig-

net zum Abrunden von Desserts wie Pudding und
Eiscreme oder zum Glasieren von Obstsalat.
Aus 100% naturlichen Zutaten.

Menge: 250 ml III I| I
VK-Einheit: 6 Stk
4% g28T03

0525873
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Rosé Balsa

co von Mussini - Modena

Die Familie Mussini widmet sich seit dem Jahre
1909 der Kunst des Balsamessigs aus Modena.
Injenem Jahr wurden die ersten Flaschen unter
dem Dach der Manufaktur in Magreta, Modena
produziert und eingelagert.

Heute, nach mehr als einem Jahrhundert, pro-
duziert Mussini kostbaren Balsamico nach tber-
lieferter Tradition und nach innovativen und
zertifizierten Methoden. Die Firma folgt nicht
den Wegen der industriellen GroBproduktion,

sondern sieht seinen Fortschritt im standigen
Experimentieren und in der Verdnderung. Die
ausgesuchten Produkte von Casa Mussini berei-
chern die Lebensfreude der Menschen und die
Esskultur Italiens. Denn Mussini pflegt eine
Philosophie, die auf Exzellenz und Authentizitdt
basiert und die durch Leidenschaft und geduldi-
ger Arbeit getragen wird, um so das Besondere
zu erschaffen.

Art.1115 Mussini

Emogione N 12
Roaé Balsameaaig

# N
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Dank des innouativen Geistes von Inhaber Gi-
orgio Benedetti dirfen wir hier den ersten Rosé
Balsamessig der Welt vorstellen. Der edle und
sliB-saure Rosé Balsamessig verfihrt den Gau-
men. Und das nicht kurzweilig, sondern intensiu
und lang anhaltend. Der Emozione N° 12 Rosé ist
ein leidenschaftlicher Begleiter zu gekochtem
Gemuse, geddmpftem Fisch, Meeresfriichte und
hellem Fleisch und verspriiht eine frische Note.
Er ist zudem ein wenig dickflissig und dank sei-
ner zart rosa Farbe ein echter Hingucker.

32181 ¥ 037027

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 6 Stk
afn




48 Aceto Balsamico di Modena & Essig

0-Med - Spanischer Weinessig

Der Chardonnay Weinessig von O-Med ist

ein auf traditionelle Weise hergestelltes
Produkt, fiir dessen Fertigung ein exzellenter
Chardonnay Weiwein ausgesucht wurde.
Eine behutsame, zwolfmonatige Reifung in
franzosischen Eichenfdssern verleiht diesem,
nach dem traditionellen Schiitzenbach-Ver-
fahren hergestellten, Erzeugnis den besonde-
ren und einzigartigen Geschmack. Nur sehr
wenige WeiBweinessige durchlaufen diesen
Prozess - nur diejenigen, bei denen Vollendung
und hochste Raffinesse angestrebt werden:
leichte Sdure, intensives und tiefes Aroma,
feine SuBe und die typischen Geschmacksei-
genschaften des Chardonnay Weines werden
hier vereint.

Art. 5451 O-Med Art. 5452 O-Med

Art. 5455 O-Med

Apfelessig

Hergestellt aus dem Saft von perfekt gereiften
Apfeln und Apfelessig aus spanischem Apfelwein.
Intensives Apfelaroma, milde Sdure.

Menge: 250 ml
VK-Einheit: 9 Stk
BR43TO03 ¥ 145087

Art. 5454 O-Med

&

-——
= -

Die leichte Sdure, die wiedergegebenen Nuancen des Weinessiges und der Duft lassen sich mit den
verschiedensten kulinarischen Kreationen in Einklang bringen. Dem Essig wird frischer Traubenmost
zugeflugt, um ihn geschmacklich abzurunden und zu siBen.

Menge: 500 ml ” Il‘ Il‘l‘l Menge: 250 ml
VK-Einheit: 9 Stk VK-Einheit: 9 Stk
BR43TO0S a¥4aTons ¥ 145948

149955
Art. 5130 O-Med Art. 5131 O-Med

Pedno Ximeneg Weinessig Moacatel Weineasig

Der spanische Sherryessig aus der Traubensorte Lieblicher, natirlicher, fruchtiger Weinessig aus
Pedro Ximenez wird 10 Jahre in amerikanischer der Moscatel Traube. Dem Essig wird frischer
Eiche gelagert. Vollaromatisch und siiBlich wie Traubenmost zugefiigt, um thn geschmacklich
er ist, macht er jedes Gericht zu einem Gedicht. abzurunden und zu sien.

Menge: 250 ml Menge: 250 ml

VK-Einheit: 9 Stk I l |H|I VK-Einheit: 9 Stk
8437003 5 149573

Rotueineassig aus
Cabernet Sauvignon

Ein lieblicher, fruchtiger Rotweinessig mit zarten
Holznoten. Die Sdure, der Geschmack und der
Duft lassen sich mit den verschiedensten - von
alltdglichen bis hin zu kreativsten - kulinarischen
Kreationen in Einklang bringen.

Menge: 250 ml

VK-Einheit: 9 Stk l l
25437003 ¥ 145917
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Romero - Spanischer Bio-Weinessig

Art. 5273 Soler Romero

Art. 5274 Soler Romero

Soler Romero ist bekannt fir sein auBerge-
wohnlich und oft prdamiertes Olivendl aus
Okologischem Anbau. Zu einem guten spani-
schen Olivendl braucht es auch einen guten
spanischen Essig. Daher produziert Soler
Romero auch passende Essige in Bio-Qualitdt.

Art. 5275 Soler Romero

Bio-Vinagne Baladmico Blanco

Bio-Vinagre de Jeney
Shevwyeasig PDO

iy

e .
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Um den weiBen Bio Balsamico herzustellen, wird
der Traubenmost der Rebsorten ,Pedro Ximenez*
und ,Malbec” langsam und schonend bei niedriger
Temperatur gekocht. AnschlieBend wird WeiB-
weinessig hinzugeflgt, um den sii3-sauren Ge-
schmack auszubauen. Auf Zugabe von Zucker,
Karamell oder Sirup wird komplett verzichtet.
Alles ist, wie es die Natur vorgesehen hat.

Biologischer Sherry Essig aus Andalusien. Er reift
in Eichenfdssern und besitzt ein reichhaltiges
Aroma. Leichte Noten von Eiche und gereiftem
Wein lassen den Sherry Essig weich und ausge-
wogen schmecken. Die Sdure liegt bei 7%. Der
Sherry Essig besitzt eine geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung (PDO Jerez), welche die Echtheit
des Essigs garantiert.

Menge: 250 ml ” IIIl
VK-Einheit: 12 Stk
8

437004

A24528

VK-Einheit: 12 Stk
8 J246ES

437002

Bio-Vinagne Baladmico

Der Bio Balsamico von Soler Romero reift 5 Jahre
im Eichenfass. Er ist siBsauer im Geschmack und
besitzt Noten uon gerdstetem Kaffee, Karamell
und Eichenfass. Es wird kein Zucker, Sirup oder
Karamell hinzugefiigt. Fiir den Traubenmost
werden die Rebsorten Pedro Ximenz und Malbec

verwendet.
VK-Einheit: 12 Stk
85437004 " 324184
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Pasta Sga

aro - Hartweizenpasta

Art. 4304 Pasta Sgambaro

Art. 4305 Pasta Sgambaro

Das Familienunternehmen Pasta Sgambaro aus
Apulien hat das Projekt “Italienischer Hartwei-
zen" mit dem Ziel ins Leben gerufen, Pasta mit
hochwertigstem Hartweizen ausschlieBlich aus
italienischem Anbau herzustellen. Die Firma
arbeitet nur mit wenigen landwirtschaftlichen
Betrieben lhres Vertrauens zusammen, um

auf diese Weise die Qualitdt des Hartweizens,
der auf kontrollierten Feldern reift, standig zu
verbessern. Es wird nur Hartweizen bester Pro-
teinqualitdt ausgewdhlt.

Die Qualitdt der Gluten, die sich durch einen
hohen Grad an Festigkeit auszeichnet, spielt eine
wesentliche Rolle bei der Teigbereitung, ebenso
wie die Verwendung von Bronze-Matritzen. So
erhdlt man wenig klebrige Nudeln mit einem
guten Biss, einer geringen Klumpung und einer
optimalen Kochfestigkeit.

In den Kornspeichern im apulischen Tafelland,
der zweitgroften Ebene Italiens nach der Po-
ebene, erfolgt die Konservierung ausschlief3lich

Onecchiette Nu. 42
Hantweigenpasta

Gnocchetti aandi Nv. 27
Hantweigenpaasta

-

Uber die Kihlung in kontrollierter Atmosphdre.
Die Auswahl der besten KorngréBe garantiert
den perfekten Feuchtigkeitsgehalt und einen
hohen Anteil an Carotinoiden, die der Pasta auf
natirliche Weise die Farbe der Sonne verleihen.
Die langsame Trocknung bei niedrigen Tempe-
raturen macht es moglich, die organoleptischen

SGH';I'I-MI:I | und Proteineigenschaften des Hartweizens

ani B R

perfekt zu erhalten.

Eaat

-
L

Menge: 500 g Menge: 500 g I|I Hl "I‘
VK-Einheit: 16 Stk VK-Einheit: 16 Stk

a8 8% D0A3Es ~ 331275
Art. 4306 Pasta Sgambaro Art. 4307 Pasta Sgambaro Art. 4308 Pasta Sgambaro
Reginette M. T1 Mille nighe No. 5% Fuailli M. 93

ScAMEARO | SCANRERO SGAMBARO |

Menge: 500 g
VK-Einheit: 16 Stk

Menge: 500 g
VK-Einheit: 16 Stk

L) ——— L
VK-Einheit: 16 Stk
2% ooaass ¥ 331541 a¥ oraaes ¥ 331930
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Art. 4309 Pasta Sgambaro Art. 4310 Pasta Sgambaro Art. 4311 Pasta Sgambaro

Spaghetti Nv. 5 Penne nigate Nv. 91 Farfalle M. 65

5GAMBARD |

L] |
&,
Menge: 500 g Ill Hl "Ill Menge: 500 g Menge: 500 g Ill Hl "IlII
VK-Einheit: 16 Stk VK-Einheit: 16 Stk VK-Einheit: 16 Stk
a¥ooaaes ¥ 331083 a¥ooaaes ¥ aziesy
Art. 4312 Pasta Sgambaro Art. 4314 Pasta Sgambaro

Yumache Nv. 53 Bavette Nv. 14

Menge: 500 g Menge: 500 g
VK-Einheit: 16 Stk VK-Einheit: 16 Stk
8" oooaas ¥ 331534 8" 009388 ¥ 331145
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Campofilone - Eierpasta mit hohem Ei-Anteil

Campofilone ist ein kleines Dorf mittelalterlichen
Ursprungs, das von einem griinen Higel auf die
Adria blickt. Die dort ansdssige Familie Marilun-
go garantiert seit 1912 hochste Qualitdt bei der
Produktion von Eiernudeln.

Die Marilungo-Nudeln werden durch erste Extrak-
tion von grobem Grie3 aus Hartweizen hergestellt,
der in den Marken, Umbrien und der Toskana ange-
baut wird. Die Eier stammen alle von Hithnern,
die am Boden aufgezogen werden.Die Verarbei-
tung erfolgt in einem handwerklichen Verfahren,
wobei einige Phasen noch von Hand ausgefihrt
werden. Nach dem Mischen und Schneiden erfolgt
das Legen, Trocknen und Verpacken von Hand,
wie es eine Hausfrau zu Hause tun wirde.

Der Teig wird so lange bearbeitet, bis ein diinnes
Blatt entsteht, dann in verschiedene Breiten ge-
schnitten und auf Papierbdgen gelegt. Die Trock-
nung erfolgt langsam und allmdhlich. In dieser
Phase verliert der Teig 40 % seines Gewichts,
wodurch ein Produkt mit hoher Ausbeute (250 g
flr 4 Portionen) erzielt werden kann.

Wdhrend des Kochens, das weniger als zwei
Minuten dauert, gewinnt der Teig sein Gewicht
zurlick und behdlt gleichzeitig seine erndhrungs-
physiologischen und organoleptischen Eigen-
schaften.

Art. 4271 Campofilone

Die Maccheroncini Eiernudel wird handwerklich hergestellt und besitzt einen diinnen Durchmesser. Am

besten harmonieren SoRen auf Geflligelbasis wie beispielsweise Hihnchenragout in WeiBweinsofe.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 16 Stk

E|01521El 2|

11003

Art. 4272 Campofilone

Art. 4273 Campofilone

Fettuccine

Cierpasta

Fettuccine finden lhren Ursprung in der toska-
nischen Kiiche. Sie kommen geschmacklich am
besten zur Geltung, wenn man sie mit deftigen

30038

Fleisch- oder Bratensof3en zubereitet.

Menge: 250 g ||I|I|
VK-Einheit: 16 Stk
] &

01821

Die Chitarra (Gitarre) erhielt ihren Namen durch
die Art der Herstellung. Denn der Nudelteig
wird durch eine Maschine gedriickt, welche den
Seiten einer Gitarre dhnelt. Sie ist quadratisch
geschnitten und besitzt nur einen Durchmesser
von 1 mm. Die Eiernudeln passen hervorragend

l?'lﬂﬂ!! |

015218

z. B. zu feinem Hithnchen Ragu.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 16 Stk R

Jagliatelle
Cierpasta

Die Tagliatelle stammt urspriinglich aus Bologna.
Sie ist etwas breiter als die Fettuccine und wird
genauso wie diese mit deftigen FleischsoBen ge-
gessen. In Bologna wird sie traditionell mit einer
Sauce Bolognese gegessen.

VK-Einheit: 16 Stk
a8 & ¥ 410033

01521
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Art. 4274 Campofilone

Art. 4276 Campofilone

Pappandelle
Eierpasta

Die Papardelle ist ca. 1cm breit. Sie besitzt mit gut einem Drittel, einen hohen Ei-Anteil und ist daher sehr

voll im Geschmack. Besonders gerne wird diese Nudelform zu Wildgerichten serviert.

Quaducci
Eierpasta

Perfekte Suppennudeln in quadratischer Form.
Ideal in Hihner-, Rinder oder Gemisesuppe.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 16 Stk

Menge: 250 g |
VK-Einheit: 16 Stk

521E'LIUOSH |

Art. 4275 Campofilone

Art. 4279 Campofilone

Paglia e fieno
Eierpasta

Ubersetzt bedeutet Paglia e Fieno ,Stroh“ und ,Heu“ Das liegt daran, dass diese Eiernudel aus griinen

und gelben Nudeln besteht. Wdhrend die gelbe Sorte identisch zur klassischen Eiernudel ist, wird der

grinen Sorte Spinat hinzugefiigt. Diese Nudelart schmeckt besonders gut zu feinen Sahne-, Pilz- und

GemusesoBen.

Jettuccine mit

Die Fettucine ist mit getrockneten Steinpilzen
verfeinert. Besonders gut mit Ragu di Cinghiale
(Wildschwein) oder einer Sahnesauce.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 16 Stk

| E'?Oﬂ |

Menge: 250 g Ill‘
VK-Einheit: 16 Stk
15215 510833

Art. 4278 Campofilone

Diese Fettucine ist mit Peperoncino verfeinert
und fur die Fans der scharfen Kiiche bestimmt.
Perfekt geeignet fir eine aromatische Pasta al
Aglio e Olio.

Menge: 250 g ||
]

VK-Einheit: 16 Stk |I|. I |
015216 ' 910236

Art. 4280 Campofilone

Art. 4269 Campofilone

veredelt wurden.

Eier und Triffel harmonieren auf ganz naturli-
che Weise wunderbar miteinander. So natirlich
auch bei diesen Eiernudeln, welche mit Triffeln

Jagliolini mit Jinte  ©
vom Jintenfiach
Cierpasta

Diese Tagliolini Eiernudel wurde mit Tintenfisch-
tinte verfeinert, woher die dunkle Farbe rihrt.
Sie lassen sich gut mit Tintenfisch, Scampis, Mu-
scheln, Krabben und Fischsaucen kombinieren.

VK-Einheit: 16 Stk

TI0155

25015218 " 210434

VK-Einheit: 16 Stk
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Dalla Costa - Hartweizenpasta

Art. 4235 Dalla Costa

V@
e ¥

Art. 4236 Dalla Costa

Dalla Costa ist ein in dritter Generation gefiihrter
Familienbetrieb, der auf Sonderformen und -pack-
ungen spezialisiert ist. Der Erfolg liegt in der Qua-
litdt der Produkte, die nach alten Rezepten und
mit besten Zutaten hergestellt werden. Dalla
Costa Pasta besteht zu 100 % aus feinstem Hart-
weizen. Fur die Herstellung werden Formen aus
Bronze verwendet.

Bronzeformen, hoher Druck und schonende Trock-
nung bei niedrigen Temperaturen erzeugen eine
Pasta mit rauer Oberfldche und hervorragender
Kochfestigkeit.

Diese zarte, duftende und formstabile Pasta ist
italienische Lebensart pur.

Art. 4237 Dalla Costa

Penne al Peperoncino
Hantweigenpasta

Traditionelle Pasta aus Hartweizengrie3 mit schar-
fen Peperoni - mit feiner, leichter Chili Note. Sie
sind scharf, aber nicht zu scharf.

EIG'IHWlm!I

Menge: 500 g
VK-Einheit: 12 Stk

Art. 4238 Dalla Costa

Conchiglie 5-{anbig
Bunte Hartweigenpasta

Funffarbige Pasta aus Hartweizengriel3 mit
schwarzer Karotte, Spinat, Rote Beete und Gelb-

Jusilli al Pomodoro e Oregano

Dreifarbige Pasta aus Hartweizengrie mit To-
mate und Oregano - eine bunte Tiite mit ,Spiral-

Penne tricolori
Bunte Hantweigenpasta

Dreifarbige Pasta aus HartweizengrieB mit schar-
fen Peperoni, Gelbwurz und schwarzer Karotte -

wurz - eine bunte Tite ,Muschelnudeln®. nudeln” die ,Dreifarben-Stifte“ sind mittelscharf.
Menge: 500 g Menge: 500 g Menge: 500 g
VK-Einheit: 12 Stk VK-Einheit: 12 Stk VK-Einheit: 12 Stk

018418 8 ulum a¥o1s418 To21002

Art. 4239 Dalla Costa

Art. 4241 Dalla Costa

Art. 4242 Dalla Costa

Stroggapreti. Peperoncino & Baailico
Bunte Hantweigenpasta

Dreifarbige Pasta aus Hartweizengriel3 mit schar-
fen Peperoni und Basilikum - die ,Réllchennu-
deln” sind mittelscharf.

Dreifarbige BIO-Pasta aus Hartweizengrie3 mit

Tomate und Spinat - die grof3e Welt von Walt
Disneys Micky Mouse auf dem Pastateller!

Dreifarbige BIO-Pasta aus Hartweizengrie3 mit
Tomate und Spinat - die groe Welt von Walt
Disneys Prinzessinen auf dem Pastateller!

Menge: 500 g
VK-Einheit: 12 Stk

EIO'IHWlﬂ?dOﬂ!I

Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk

08419

VK-Einheit: 12 Stk
2% 018415
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Art. 4244 Dalla Costa

Bio - Dianey's Cano
Bunte Hartweigenpasta

e
;’fl*

Dreifarbige BIO-Pasta aus Hartweizengrie3 mit
Tomate und Spinat. Bunte Motivnudeln uvom
Disney-Film Cars.

Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk

Dreifarbige Kinderpasta aus Hartweizengrie3
mit Tomate und Spinat - bunte Pasta mit lusti-
gen Zoomotiven.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 24 Stk

Art. 4228 Dalla Costa Art. 4229 Dalla Costa

Dreifarbige Kinderpasta aus Hartweizengrie Dreifarbige Kinderpasta aus Hartweizengrie3

mit Tomate und Spinat - die Pasta mit lustigen mit Tomate und Spinat - die Pasta mit Flugzeug-,

Teddymotiven. LKW-und PKW-Motiuen.

Menge: 250 g ||II|| ‘Ilmll Menge: 250 g
VK-Einheit: 24 Stk
a¥o18418 ¥ oeano u-|1a 12811

VK-Einheit: 24 Stk

Art. 4231 Dalla Costa

Dreifarbige Pasta aus HartweizengrieB mit To-

Dreifarbige, handwerklich hergestellte Pasta aus
Hartweizengriel mit Tomate und Spinat - bunte mate und Spinat - bunte Pasta mit Herzmotiven.

Weihnachtspasta mit Baummotiven. Perfekt um Valentins- oder Hochzeitstag.

Menge 50049
VK-Einheit: 12 Stk

Menge: 500 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Favorita - Eierpasta aus dem Pi

Art. 4323 Favorita

Art. 4324 Favorita

Seit einiger Zeit widmet sich die italienische
Firma La Favorita Fish mit Leidenschaft, Pro-
fessionalitdt und handwerklicher Herstellung,
nach alten Methoden und Rezepten der feinen
italienischen Kliche des Piemont. Alle Produkte
werden ohne Zusatz von Konservierungsmitteln
hergestellt. Die Eierteigwaren werden bei La
Favorita Fish wie selbst gemacht zubereitet,
mit sorgfdltig ausgewdhltem Hartweizengriell
und nur frischen Eiern, die ihnen die unverkenn-
bare gelbe Farbung verleihen. Diese Teigwaren
werden gewalzt und bei niedriger Temperatur
langsam getrocknet - wie die naturliche Trock-
nung bei hausgemachten Teigwaren.

Art. 4325 Favorita

Jajaniry all uovo
Cienpasta

£ ke T,

: e afuce
iy o 4
Y e

Eﬁm -ﬁ*ﬁmaﬁ; e

Der Begriff Tajarin ist piemontesisch und leitet
sich ab von Tagliarini (die Feingeschnittenen). Es
geht um nur millimeterbreite diinne Eierband-
nudeln, die typisch sind fir die Langhe und das

Elﬂ!bﬁﬂ-l- |

Monferrato.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 15 Stk

E|0CSEI?

Pappandelle all ‘uovo
Cienpasta

FLAREY
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Die Pappardelle sind sehr breite italienische
Bandnudeln, die Gblicherweise mindestens einen
Zentimeter breit sind. Die Herkunftsregion der
Pappardelle ist vermutlich die Toskana, wo sie
mit Ragus, wie zum Beispiel dem Ragu Cinghiale
(Wildschweinhack) serviert werden.

Menge: 250 g ‘Il
VK-Einheit: 15 Stk s

Jagliatelle all uovo
Gienpasta

AFlZ R
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Die Tagliatelle sind eine Art Bandnudel und sind
die klassische Pasta aus der Region Emilia-Roma-
gna. Die einzelne Nudel ist wie ein langes flaches
Band geformt, den Fettuccine dhnlich, nur etwas

breiter.
alocsa?slnlmns |

Menge: 250 g
VK-Einheit: 15 Stk
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Zuppa rapida
Schnelle Suppe

Eine Mischung verschiedener Bohnensorten.

Durch das Hinzufiigen einiger Zutaten wird
schnell eine kdstliche Suppe zubereitet.

alou l

T332 001153

Menge: 350 g
VK-Einheit: 12 Stk

'l
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Die milden, suBlichen Augenbohnen verwendet

man fir Suppen, Salate oder Eintdpfe. Die Koch-

2 | WT!?IDEI 184 |

zeit betrdgt ca. 40-60 Minuten.

Menge: 350 g
VK-Einheit: 12 Stk

Der landwirtschaftliche Betrieb ist ins zauberhafte
Naturschutzgebiet des Flusses Nera eingebettet im
“Valnerina-Gebiet” (Umbrien), umgeben von Bergen

und jahrhunderte alten Wdldern. Dort werden Hiilsen-
friichte und Getreide angebaut. Der Betrieb zeichnet

sich durch seine umweltfreundliche Praxis aus.

Da das Anbaugebiet der Hulsenfriichte und des
Getreides am FufBe von Bergen liegt, ist es aufgrund
seiner Unebenheiten oft beschwerlich zu bewirt-

schaften. Dies setzt Geschick, Liebe und Wissen vom

Rhythmus der Natur voraus. Ausschlaggebend sind

vor allem die Auswahl der Saat und die richtige Saat-

zeit. In der Regel wird die Saat aus friheren Ernten
mit dem Ziel eingesetzt, eine heimische Auslese zu

schaffen. Die Ernte wird auf dem Feld auf naturliche

Weise getrocknet. Auf jeder Verpackung steht die
Zubereitung, sowie ein Rezept beschrieben.

Zuppa Contadina
Ruatikale Bauernauppe

Basis fur eine typisch italienische Bauernsuppe
mit verschiedenen Bohnen. Einfach nach Pa-
ckungsanweisung zubereiten. Fertig!
I
VK-Einheit: 12 Stk

2% 004732 " 001160

Fagioli Borlotti
Braune Bohnen

Die Fagioli Borlotti sind rosa-weifl marmoriert
und farben sich beim Kochen dunkelrot. Ideal fur
die Zubereitung von Bohnensuppe.

Menge: 350 g
VK-Einheit: 12 Stk
[ 1

004732 " D0118

Ceci umbnis
‘Hichenerbaen i
A
|f !
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Die Kichererbsen sind leicht nussig und mehlig
kochend, behalten aber auch im gegarten Zu-

2 | WT!?IDEI 138 |

stand thre Form.

Menge: 350 g
VK-Einheit: 12 Stk

Die Linsen mussen nicht eingeweicht werden
und bleiben beim Kochen bissfest. Sie haben ein
nussiges Aroma. Fir warme und kalte Speisen.
VNN
VK-Einheit: 12 Stk

8" 004732 Y 001177

Umbrische Perlgraupen sind geschdlte und ge-
schliffene Gerstenkorner, die v.a. in Suppen, Ein-
topfen und Schmorgerichten verwendet werden.
NN
VK-Einheit: 12 Stk

a¥ 004732 Y 001122
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Risotto Ferron - Risotto aus der dltesten Reismiihle Italiens

Der Risottoreis von Ferron ist ein Reis fur hochste
Anspriche. Er kommt aus der dltesten Reismiihle
Italiens, in der Ndhe Veronas. Im Laufe der Jahr-
hunderte war die alte Miihle im Besitz verschie-
dener Familien des venetischen Adels. Heute

ist der Reis von Ferron ein Produkt moderner
Verfahren und naturbelassener, von jahrhun-
dertealter Tradition geprdgter Aufbereitung. Der
Reis von Gabriele Ferron unterliegt besonderen
Qualitdtsanforderungen. Pflanzenschutzmittel
werden beim Anbau nicht verwendet. Dank

der schonenden Prozesse beim Anbau und der
Verarbeitung ist der Reis von Ferron sehr reich
an Ndhrstoffen. Er hat einen hohen Anteil an
Proteinen und essenziellen Aminosduren. Die im
Korn enthaltene Stdrke ist leicht verdaulich. Die
verschiedenen Reissorten, welche Riso Ferron

anbietet, werden im April per Hand ausgesdt und
dann im September auch wieder durch Hand-
arbeit geerntet. Um die schnelle Verderbung zu
verhindern, wird die frische Ernte einer groben
Schdlung unterzogen und solange getrocknet
bis eine Feuchtigkeit zwischen 12.5% und 13.5%
erreicht ist und der sogenannte ,Roh-Reis"
entsteht. Bei vier weiteren Schdlvorgdngen, der
JVeredelung®, wird Schale fir Schale weggerie-
ben, wodurch der Reis seine brdunliche Farbe
verliert und immer mehr seine typisch weisse
Farbe erhdlt. Bei der ganzen Prozedur wird
Tradition und Qualitdt sehr gross geschrieben,
weshalb gdnzlich auf Konservierungsstoffe ver-
zichtet werden kann, um eine Haltbarkeitsdauer
vondrei Jahren zu erreichen.

Art. 4352 Risotto Ferron

Art. 4350 Risotto Ferron

Reis Vialone Nano*
Rund il

Das zarte, schlanke Korn eignet sich hervorra-
gend fur Reisgerichte aller Art. Es besitzt eine
hohe Feuchtigkeitsaufnahme und entwickelt
beim Kochen eine wunderbare Creme, bleibt
dabeiim Kern aber bissfest. Vialone Nano eignet
sich besonders fur cremige Risottogerichte, wie
z.B. Risotto ai Funghi porcini.

Der Konig unter den Reissorten. Er bleibt etwas
fester und kornig im Biss und ist dazu sehr ndahr-

Menge: 500 g
VK-Einheit: 20 Stk

stoffreich.
] I mnssd-luz«uou

Menge: 500 g
VK-Einheit: 20 Stk

& I mmln:mz |
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Sapori Nostrani - Fertig-Risotto

Art. 4221 Sapori Nostrani

Art. 4222 Sapori Nostrani

Die Geschichte des Risotto geht viele Jahre zu-
Tick zu der Zeit als alles, was zu Hause in der
Speisekammer war, zu einem schmackhaf-

ten Gericht verarbeitet werden musste. Der
Ursprung liegt in der lombardischen Kiiche,

in Nord-Italien. Dort wird auch der beriihmte
Carnaroli Reis angebaut, der wegen seines hohen
Stdrkeanteils und damit cremiger Konsistenz
typisch fir Risotto verwendet wird. Die fertigen
Risotto-Mischungen des Familienbetriebes
Sapori Nostrani aus dem Piemont sind so Kreiert,
das der authentische Geschmack von italieni-
schem Risotto jedem zugdnglich wird. Sapori
Nostrani achtet bei der Zusammensetzung seiner
Risotto-Rezepte darauf, die Einfachheit dieses
Gerichtes beizubehalten und so ein originales
kulinarisches Erlebnis zu zaubern.

Art. 4223 Sapori Nostrani

Risotto mit, Tuiffel

Mit der fertigen Risotto-Mischung mit Som-
mertriffeln zaubern Sie im Handumdrehen ein
fantastisches Risotto-Gericht.

VK-Einheit: 6 Stk
083255 ¥ 530148

Art. 4224 Sapori Nostrani

Risotto mit Steinpil,

Fertige Risotto-Mischung mit aromatischen,
getrockneten Steinpilzen. Nach der Zubereitung
noch Parmesan dariiber geben - fertig!

Ein sehr aromatisches Spargel-Risotto flr ein-
fachste Zubereitung. Ein kostliches Gericht, das
noch mit etwas geriebenem Kdse und Bindner
Fleisch ergdnzt werden kann.

Bauernant

Ein herrliches Gemuse-Risotto mit Tomaten,
Karotten, Zwiebeln und Porree, fertig abge-
schmeckt fur authentischen Risotto-Genuss.

Menge: 300 g
VK-Einheit: 6 Stk
053250 To1g12

VK-Einheit: 6 Stk
083258 ¥ 930101

Menge: 300 g
VK-Einheit: 6 Stk

2 | amsslszoos-t |

Art. 4225 Sapori Nostrani

Art. 4226 Sapori Nostrani

Art. 4227 Sapori Nostrani

Risotto mit Sajran

A

Eine edle Safran-Risotto-Mischung von Sapori
Nostrani, das nur ein wenig Zeit und Liebe bei der
Zubereitung erfordert.

Riactto mit Jinte vom

Jintenfiach

Ein Risotto, der mit Sepia eingefdrbt wird.
Dadurch erhdlt er einen feinen Geschmack nach
einem Hauch von Meersalz.

Ausgefallene Risotto-Mischung mit Artischocken.
Ein schnelles, aber delikates Gericht, das noch mit
einwenig Parmesan abgerundet werden kann.

Menge: 300 g
VK-Einheit: 6 Stk
053258 Ta1p13

Menge: 300 g
VK-Einheit: 6 Stk
053258 Tga0a8s

Menge: 300 g
VK-Einheit: 6 Stk
053255 N a20945
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olca - gefiillte Oliven aus Spanien

Geflllte, sehr geschmacksintensive Oliven uon
Jolca - da gibt es alles was das Herz begehrt.
Jolca produziert seine Oliven von der Aljarafe
von Sevilla, einer einzigartigen Enklave, wo
Tafeloliven eine einzigartige Perfektion erlan-
gen. Alle Produkte unterliegen strengen und
anspruchsvollen Auswahlprozessen, die zur
weiteren Produktentwicklung beitragen. Dies
erlaubt die hochste Qualitdt der Oliven in jedem
Sortimentsbereich. Diese Oliven eignen sich
hervorragend zum Aperitif, als Antipasto oder
zum Verfeinern von Salaten.

Art. 2253 Jolca

Art. 2250 Jolca

Art. 2252 Jolca

Gniine Oliven mit Sardellen gefillt

5

Gniine Oliven mit gerdateten

Oliven mit Sardellenpaste gefiillt. Ideal zu Anti-
pasti, mediterranen Gerichten oder als Snack zu
alkoholischen Getrdnken. Ideal zum Aperitif.

Sehr geschmacksintensive griine andalusische
Oliven mit gerdsteten Paprika gefiillt. Zum Aperi-
tif, als Antipasto, auf Pizza und in Salat.

Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk
-] &

410867 ¥ DOSTO

Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk

EI4IDHE?IG?NE1I

Art. 2254 Jolca

Art. 2256 Jolca

Guiine Oliven mit, Lachs gefuillt

Guiine Oliven mit Jhunfiach geftllt

Mit Rducherlachs gefiillte griine bissfeste Oliven.
Diese Spezialitdt passt mit threr fein-wurzigen
Lachsnote ausgezeichnet zu Meeresfriichten.

Guine Oliven, mit Seviano
Schink ille

Andalusische knackige Oliven mit Thunfisch
gefullt und in Salzlake eingelegt. Durch den aro-
matischen Thunfisch ein perfektes Antipasto.

Bissfeste griine Oliven mit Serrano Schinken
gefillt und in Salzlake eingelegt. Durch den aro-
matischen Schinken ein perfektes Antipasto.

Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk

£|4'IDGE?.DU~43CI3I

Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk

5|4'IDGE?.DG421J-I- |

VK-Einheit: 12 Stk
BY41088T " 020174
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Art. 2257 Jolca

Art. 2258 Jolca

Art. 2259 Jolca

Schuwange Oliven mit Stein

Gniine Oliven mit
Jalapeno Pleffenachoten gefillt

Klassische schwarze Oliven mit Stein. Bissfest
und aromatisch. Besonders geeignet zu Tapas,
Antipastiund zum Aperitif.

Die griinen spanischen Oliven mit der leicht
scharfen Jalapeno-Fillung passen gut zu Fisch-
oder Fleischgerichten. Knackig und pikant!

Die Oliven mit fruchtiger Zitronenpaste sind
ideal als Snack, zu leichten Sommersalaten oder
als Aperitif zu einem gekuhlten Glas Weilwein.

Menge: 350 g
VK-Einheit: 12 Stk

£|4'IDGE?IDG'IBU§ |

Menge: 300 g ||
VK-Einheit: 12 Stk
afq

Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk

£|4'IDGE?.WU? |

Art. 2260 Jolca

Art. 2261 Jolca

Art. 2246 Jolca

Gniine Oliven. mit Knoblauch gefiillt

Die mit erntefrischem Knoblauch gefiillten
grinen Oliven harmonieren gut mit Wurst- und
Schinken-Spezialitdten.

Die Fillung mit blanchierten Mandeln ergibt eine
milde, harmonische Kombination, die nicht nur
als Aperitif alle Oliven-Fans tUberzeugt.

Schuwange Oliven in Scheiben

Die schwarzen Oliven sind in Scheiben geschnit-
tenund fur Salate, Nudeln, Baguette und als
Pizzabelag bestens geeignet.

Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk

£|41Eﬂ6?lw |

Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk
&

410867 " a21201

Menge: 345g
VK-Einheit: 12 Stk
]

410867 M 021184

Art. 2247 Jolca

Guine Oliven in Scheiben

Die griinen Oliven sind in Scheiben geschnitten
und fur Salate, Nudeln, Baguette und als Pizz-
abelag bestens geeignet.

VK-Einheit: 12 Stk
a%410887 " 021217
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Guiine Jafeloliven Olives Casades
aus dem Vallée des Baux de Provence
AO0P

Das Fruchtfleisch der handgepflickten Oliven
ist leicht aufgeplatzt (frz. cassé), damit es die
Aromen des wilden Fenchels aufnehmen kann.

Menge: 120 g Ill I III
VK-Einheit: 12 Stk

3% Te0208 " 141018

Guiine Jafeloliven der Sonte
Picholine de Provence
mit Piment d 'Espelette

Diese kostliche Olive ist leicht mit Piment
d’Espelette gewurzt und dadurch geschmack-
voll, pikant und herrlich knackig.

VK-Einheit: 12 Stk
TEO20% ¥ 143010

3

Bereits seit zwei Jahrhunderten befindet sich
die Olivenplantage im Familienbesitz der Familie
Bélorgey. Zu der 48 Hektar groen Plantage
gehoren heute 13 000 Olivenbdume, die liber
mehrere Generationen nach und nach gepflanzt
wurden. Im Wesentlichen werden hier vier
Olivensorten angebaut, die fur die Appellation
Vallée des Baux de Provence verwendet werden
durfen.

Schonvor sehr langer Zeit haben die Menschen
die Olive fiur den Verzehr entdeckt. Aber nur we-
nige Sorten werden als sogenannte ,Tafeloliven”
genossen. Die Oliven mussen zuvor verarbeitet
werden, denn solange sie am Baum hdngen,
sind sie derart bitter, dass sie ungenief3bar sind.
Durch die sorgfdltige Auswahl der geernteten
Oliven und eine sorgfdltige Weiterverarbeitung,

Schuwange Jafeloliven Olives Noines
aus dem Vallée des Baux de Provence
AO0P

Die rundlich geformte, fleischige Olive hat einen
mild-fruchtigen Geschmack. Ihre Aromen erin-
nern an Triuffel, Steinpilz und Lebkuchen.

Menge: 120 g Ill I Ill
VK-Einheit: 12 Stk
TEO208 ¥ 141118

3

Guiine Jafeloliven der Sorte
Verdale de Provence

Diese ldngliche franzdsische Olivensorte mit der
charakteristischen weilen Spitze hat ein kostli-

'I41313I

ches Fruchtfleisch mit Mandelgeschmack.

S!GCIZDDI

Menge:120 g
VK-Einheit: 12 Stk

wird hochste Qualitdt in der weiteren Produkti-
on garantiert.

Der Erhalt des feinen Fruchtfleischs und des
natiirlichen Geschmacks der Olfrucht ist eine
Wissenschaft fur sich. Fur jede Olivensorte gibt
es ein spezielles Rezept. Alle Olivensorten sind im
Laufe thres Reifeprozesses am Baum erst grin
werden dann violett und schlieBlich schwarz.
Tafeloliven werden je nach Sorte grin, violett
oder schwarz gegessen.

Alle Oliven von La Lieutenante tragen die Be-
zeichnung ,Olive de France”

Die Oliven behalten dank des wiederverschlieB3-
baren Stehbeutels die optimale Frische.

Guine Jafeloliver dev Sonte
Picholine de Provence

Die ldngliche, herrlich knackige und schmack-
hafte Olive hat ein festes, feines Fruchtfleisch

141214

mit leichtem Haselnussgeschmack.

Menge:120 g |I|
VK-Einheit: 12 Stk

AT Te0208

Schwange Jafeloliver der Sonte
Cailletien de Provence

Diese kleine schwarze Olive mit glatter Schale
stammt aus den Seealpen. lhr feines Frucht-
fleisch verstromt einen intensiven Duft.
Menge: 120 g .Illll I
VK-Einheit: 12 Stk

alre0208 ¥ 141412
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Anfosso - Oliven & Antipasti aus Ligur

Art. 4153 Anfosso

Die exklusiven Spezialitdten des Traditionsunter-
nehmens Anfosso werden nicht nur Gourmets
liberzeugen. Seit dem Jahr 1955 stellt Anfosso
extra reines Olivendl bester Qualitdten her. Da-
vid Anfosso, ein passionierter Olbauer vermittel-
te sein Wissen erfolgreich seinen Kindern, sodass
das Familienunternehmen immer noch mit der
gleichen Begeisterung exklusive italienische
Produkte herstellt.

Die Olivenbdume von Anfosso gedeihen im One-
gliatal in 300 Metern Hohe. Die Oliven werden
schonend gepflickt und gleich nach der Ernte
verarbeitet. Das Unternehmen verarbeitet seine
Oliven der Sorte “Monocultivar Taggiasca” aber
nicht nur zu Olivendl, sondern auch als hoch-
wertige Tafeloliven.

Art. 5168 Anfosso

Art. 5169 Anfosso

Kleine Paprikaschoten
mit Sandellen und Jhunfisch
ill

Handgeflllte Paprikaschoten in Olivendl aus Li-
gurien. Eine pikante Gaumenfreude, sehr fein und
edel zum Aperitif, als Vorspeise oder als Beilage.

Schwange Riviena Oliver in Salglake
Grobgebinde

Krdftige Riviera-Olive mit Stein, die genau zum
richtigen Zeitpunkt geerntet werden. In Salzlake
eingelegt.

Entkernte Jaggiasca Olivery in Olivendl
Grofigebinde

Besonders kleine und feine Taggiasca Oliven in
Olivendl eingelegt. Ihr Geschmack ist deutlich
milder als bei anderen Sorten.

Menge: 280 g
VK-Einheit: 12 Stk

alocu?slncmsl

Menge: 3100 g
VK-Einheit: 3 Stk

alocaa?slnmasl

Menge: 2800 g
VK-Einheit: 3 Stk

a | OE&S?BIDH 4TE |

Art. 3191 Anfosso

Thunfiachfilets in Olivendl

Thunfisch der Extraklasse aus dem edelsten Teil des Thunfisches - dem ,Ventresca“ Bauchfleisch. Es ist

wesentlich feiner und zarter in Struktur und Geschmack als herkdmmliches Thunfischfleisch. GenieBen

Sie das Filets am besten im Salat oder auf Pizza. Aber vergessen Sie das Glas fruchtigen Weilwein nicht!

Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk

2 | 00837R DCQEEISI
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Die Kaper ist eine kulinarische Spezialitdt des
mediterranen Raums. Der griechische Kapern-
strauch wdchst von selbst in der Natur,
wdhrend seine Artgenossen, die in anderen
mediterranischen Ldndern vorhanden sind,
meistens kultiviert werden. Vom Frithling bis
zum Sommer erscheinen die Kapernstraucher
auf allen griechischen Inseln. Sie sprieen aus
Mauer- oder Felsspalten sowie am Wegrand.
Frisch geerntet sind Kapern noch ungenief3-
bar, sie mussen erst eingelegt werden, damit
sich der typische Geschmack bildet. Je kleiner
die Kapern, desto besser. Deshalb werden die
Pflanzen stdndig kontrolliert und die wertuvol-
len Kapern geerntet bevor sie zu grof3 sind. Die
Ernte ist mithsam, Vorsicht ist geboten, um sich
nicht an den Stacheln der Pflanze zu verletzen.

La Favorita Live-S.r.l. entstand in den 50er
Jahren in Cuneo. Das Unternehmen hat sich
vor allem auf typisch italienische, nicht selten
uralte Rezepturen aus dem Piemont und Ligu-
rien spezialisiert: Pesto alla Genovese, Saucen,
Tomatensaucen, Gemiise in Ol, gefiillte Pepe-
roni in Olivendl, etc. Es werden immer nur die
besten Rohstoffe auf einfache und natdrliche
Weise verarbeitet, um den puren Geschmack
der Zutaten zu erhalten. Alle Produkte sind
immer ohne Konservierungs- und Farbstoffe
hergestellt.

Die Cremes eignen sich zu Fleisch, Fondue,
Fisch, als Aufstrich auf gerdstetem Brot sowie
zur Verfeinerung von Reis und Nudeln.

Art. 4106 Favorita

Die kleinen Artischocken sind besonders zart. Sie
liegen in Olivendl und Krdutern und sind dezent
mit Essig abgeschmeckt..

Die getrockneten Tomaten sind in Olivendl ein-
gelegt. Sie sind besonders zart und aromatisch
im Geschmack.

Menge: 280 g
VK-Einheit: 6 Stk

Menge: 280 g
VK-Einheit: 6 Stk

Art. 2220 Kreta

Die kleinen aromatischen Kapern aus Kreta sind
in feinem kaltgepresstem Olivendl aus Kreta ein-
gelegt.

VK-Einheit: 12 Stk

Die kleinen Zwiebeln sind in Aceto Balsamico

di Modena eingelegt. Unuerzichtbar auf einem
schonen italienischen Antipasto -Teller.

Menge: 280 g
VK-Einheit: 6 Stk
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Aromatica - Antipasti im Stehbeutel

Das Unternehmen Aromatica aus der Lombar-  natirlichen Geschmack, auch ohne Konservierung

deiwurde 1937 gegriindet und ist bereits in in OL.

der 3. Generation im Familienbesitz. Durch Die Produkte sind frei uvon Konservierungsflissig-
Innouation und Forschung konnte das Unter- keit, naturlich im Geschmack, nur mit sehr wenig
nehmen stetig wachsen und kann bis heute Olverarbeitet, mit mediterranen und aromatischen
bedeutende Marktanteile erzielen. Krdutern und in einer Verpackung mit praktischem
Die innovative Antipasti-Range mit getrock- Zip-Verschluss.

neten Tomaten, Artischocken, gegrillten Pa-
prika und gegrillten Zwiebeln sind direkt aus
dem Beutel verzehrbereit (Snack to go) oder
flr Pasta, Pizza, Salate, Flammkuchen u.v.m.,
zuverwenden. Besonderer Wert wird auf qua-
litativ hochwertige Rohstoffe und sorgfdltige
Uberwachung in der Verarbeitung der Produk-
te gelegt. Dank des innouativen Herstellpro-
zesses behalten die Produkte ihren

Art. 4154 Aromatica Art. 4155 Aromatica Art. 4157 Aromatica

Antiachockeny im Beutel Getrocknete Jomaten im Beutel Geguillte Paprika im Beutel

ARDMATICA

’ o-gw;émn'l
SEGCHI
’ : w
------- @ sesssee . .-". m .
Zarte Artischocken, mit nur einem Hauch von Ol Getrocknete Tomaten mit feinen mediterranen Gegrillte Paprika, mit nur einem Hauch von Ol
und mit delikaten Krdutern gewurzt. Hervorra- Krdutern abgeschmeckt. Zum Antipasto, in mit feinen Krdutern gewurzt. Perfekte Beilage zu
gend zum Antipasto, auf Pizza und in Pasta. Saucen, auf Pizza und zum Wurzen. vielen Speisen!

Menge:125g Menge: 125 g Menge:125g
VK-Einheit: 10 Stk VK-Einheit: 10 Stk VK-Einheit: 10 Stk
e o0s500 ¥ TT2008 a¥o0ss00 ¥ TEO1SS &¥ 005800 ¥ TER005
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De Cesare - getrocknete Tomaten aus Italien

Art. 4107 De Cesare

De Cesare zaubert fir die vielen Freunde itali-
enischer Kochkunst in aller Welt das unnach-
ahmliche Lebensgefiihl Italiens auf den Tisch.
Nur Originalprodukte aus den besten Regio-
nen des Landes werden in das vielfdltige
Sortiment, bestehend aus Olivendl, Balsamico,
Pesto und Tomatensaucen, gereiht. Da liegt es
nahe, dass De Cesare auch eines der beliebtes-
ten Produkte Italiens anbietet: aromatische
getrocknete Tomaten in Ol! Pur als Vorspeise
oder als aromatische Zugabe zu Gerichten al-
ler Art sind sie heute aus keiner Gourmet-Kii-
che mehr wegzudenken.

Pomodoni aecchi
Getrocknete Jomaten

Getrocknete Tomaten verleihen beim Dinsten
mit Fleisch oder Reis Ihren Gerichten einen un-
vergleichlichen Geschmack.

VK-Einheit: 6 Stk
S ¥ 004828 ¥ BE3009
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Favorita -

mes und Saucen aus dem Piemont

Favorita entstand in den 50er Jahren in Cuneo.
Das Unternehmen hat sich vor allem auf typisch
italienische, nicht selten uralte Rezepturen aus
dem Piemont und Ligurien spezialisiert: Pesto
alla Genovese, Cremes, Tomatensaucen, Gemduse
in Ol und vielem mehr. Es werden immer nur die
besten Rohstoffe auf einfache und natirliche
Weise verarbeitet, um den puren Geschmack der
Zutaten zu erhalten. Alle Produkte sind immer
ohne Konseruvierungs- und Farbstoffe herge-
stellt. Die Cremes eignen sich zu Fleisch, Fondue,
Fisch, als Aufstrich auf gerdstetem Brot sowie
zur Verfeinerung von Reis und Nudeln.

Art. 5040 Favorita

Art. 4098 Favorita

Art. 5041 Favorita

Crema di Olive Nere
Schuwange Olivencreme

Flr die schwarze Olivencreme werden schwarze,
also reife Oliven zermahlen und gewdirzt. Das Re-
sultat ist eine feine, milde und wiirzige Creme.

Crema di Olive Nere
Schwange Olivencreme

Flr die schwarze Olivencreme werden schwarze,
also reife Oliven zermahlen und gewdirzt. Das Re-
sultat ist eine feine, milde und wiirzige Creme.

Menge: 130 g
VK-Einheit: 12 Stk

& | WSB‘?HIWM ] |

Menge:180g
VK-Einheit: 12 Stk

a | NS&?HIN!EGB |

Art. 5070 Favorita

Crema di Olive Verdi
Grine O

i =
e

Eroma d 4
e Mt

Wirzige Crema aus griinen Oliven und Salz. Ideal

zum Abschmecken von Saucen und Dressings
oder als Brotaufstrich auf Ciabatta.

Crema, di Funghi Porcini
SE . -!‘

Feine Crema aus frischen Steinpilzen. Ge-
schmacksintensiv. Zu Fleisch, Fondue, Fisch, auf
gerdstetem Brot sowie zu Reis und Nudeln.

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

alou-sa'raloumsl

Menge: 80 g
VK-Einheit: 12 Stk

a | DGS&?!IMT-ID-I- |

Art. 5080 Favorita

Crema Jantuffon
el

{EA
R

Wunderbar feinsdmige Crema aus Triuffeln. Sehr
intensiv im Geschmack! Ideal als Brotaufstrich
sowie zu Fleisch, Pasta und Reis.

B | ms&?almrmn |

Menge: 80 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Art. 5090 Favorita

Art. 5043 Favorita

Art. 4080 Favorita

Crema dii Pomodoni Secchi
Getrocknete Jomatencreme

TE]

WiE

Vooms & i'
£ 6 Pt i
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Die Crema eignet sich zu Fleisch, Fondue, Fisch,
als Aufstrich auf gerdstetem Brot sowie zur Ver-
feinerung von Reis- und Nudelgerichten.

ok
il
.

|
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Delikate Crema aus Artischocken und Knoblauch.

Fein und mild. Zu Fleisch, Fondue, Fisch, auf ge-
rostetem Brot sowie zu Reis und Nudeln.

Sugo Antico ist eine beliebte, typisch ligurische
Tomatensauce mit Zwiebeln und Basilikum. Sie
muss nur noch erhitzt werden. Fertig!

Menge:130 g
VK-Einheit: 12 Stk

Elm?!lMGBU!I

Menge:130 g
VK-Einheit: 12 Stk

Elbﬂﬂ?ﬂlﬁl‘!ﬂ!ﬂl

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

Art. 5101 Favorita

Art. 4081 Favorita

Art. 4083 Favorita

Sugo all Avabbiata
Schanfe Sauce

Scharfe und typisch ligurische Tomatensauce mit
Zwiebeln und kleinen Pefferschoten. Sie muss
nur noch erhitzt werden. Fertig!

Sugo ai Cappeni
Hapernsauce

Sugo ai Capperi ist eine typisch ligurische Toma-
tensauce mit Kapern, leicht pikant gewirzt. Sie
muss nur noch erhitzt werden. Fertig!

Sugo Rosao al Jantufo
Jomatensauce mit

achwangen Triffeln

Das Sugo Rosso al Tartufo ist eine Tomatensauce
mit Zwiebeln, Basilikum und frischen Sommer-
triffeln.

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

3|OU*59?EICI'92523I

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

alouﬁa?alwsaosl

Art. 4085 Favorita

Art. 4091 Favorita

Art. 4099 Favorita

Sugo Roaao alle Olive Jaggiasche
Jomatensauce mit

schuangen Oliven

Das Sugo alle Olive Taggiasche ist eine aroma-
tische Tomatensauce mit kleinen, milden aus
Ligurien stammenden Taggiasca Oliven.

Salsa dii Rucola
Rucolasauce

Feine ligurische Fertigsauce aus Rucola fir itali-
enische Pasta. Kann kalt und warm angewendet
werden.

Peato al, Jartufo
Pesto Genovese mit niiffel

Pesto aus DOP Basilikum mit Triffeln angereich-
ert. Sehr intensiv im Geschmack. Passt zu Pasta-
und Kartoffelgerichten.

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

2 DU*SE'?HIDCMBIE |

Menge:130 g
VK-Einheit: 12 Stk

a | nuae?ulnu-um |

VK-Einheit: 12 Stk
a8 002225

00557R
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Art. 4103 Favorita

Art. 5065 Favorita

Art. 4100 Favorita

Pesto al Pomaodoro
Jomatenpesto

Das Pesto kann vorsichtig erhitzen und auf die
Pasta gegeben werden. Es kann aber auch kalt
unter die Pasta gertihrt werden.

Pesto Genouese ist die ligurische Spezialitdt schlechthin! Dafiir wurde unser Pesto 2015 von der ,FAZ"

als Testsieger des groBen Pestotests gekirt. Das verwendete Basilikum fir dieses Pesto ist Ubrigens

DOP zertifiziert, was bedeutet, dass das Basilikum ausschlielich aus der Region Genua kommen darf.

Menge:130 g
VK-Einheit: 12 Stk

2 | Dﬂ*!&?!lbﬂ'm! |

VK-Einheit: 6 Stk R

005578 ¥ 03408

Menge: 130 g
VK-Einheit: 12 Stk

Elbﬂ*!&?!l?dﬂmﬂl

Pralina - Saucen und Bruschetta aus Apulien

Art. 4007 Pralina

Art. 4008 Pralina

Im kleinen Familienbetrieb von Pralina werden
apulische Saucen nach Hausfrauenart mit
sonnengereiften Tomaten und ausgewdhlten
Zutaten der Region hergestellt, die man zu
Fleisch, Fisch, Pasta und Reis verwenden kann.
In dieser Sauce findet man noch ganze Stucke
von frischem, schonend gekochtem Gemduse und
Krdutern. Selbstuerstdndlich wird Olio extra
vergine verwendet.

Art. 4011 Pralina

Sugo alla Ricotta Forte
Ricottasauce

Nach altem Rezept gefertigte Sauce aus sonnen-
gereiften Tomaten und wirzigem Ricotta. Sie
muss nur noch erwdrmt werden.

Menge:180¢g
VK-Einheit: 12 Stk
sla 000116

18874

Art. 4012 Pralina

Sugo alla Rucola
Rucolasauce

Sauce aus aromatischen Tomaten und frischem
Rucola. Die Sauce passt ausser zu Pasta auch
wunderbar zu Fleisch, Pizza und Bruschetta.

' st
" @

Wiurziger Allrounder aus sonnengereiften Toma-

e

ten, mildem Paprika, Sardellen und Kapern. Passt
zu Pasta, Pizza, Thunfisch und Kabeljau.

Sugo ai Peperoni
Paprikasauce

J

-
gi

(2L

Sauce aus geschmackuollen Tomaten, frischem

Basilikum und mildem Paprika. Hervorragend
mit ein wenig Minze und geriebenem Kdse.

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

almuulonon?n |

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

almunlouonml

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

almuulouonssl
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Art. 4013 Pralina

Art. 4015 Pralina

Art. 4016 Pralina

Sugo all Anabbiata
Pepenonisauce

%z —
LT
‘ e

Sauce aus sonnengereiften Tomaten. Ergcmzt

wird mit frischem Basilikum und Chili, was thr
einen scharfen Geschmack gibt.

Sugo alle Melangane
Aubenrginensauce

ez
a i\
—

Sauce aus aromatischen Tomaten und Aubergl—

nen. Die Sauce kann nach Belieben mit frischem
Basilikum und geriebenem Kdse serviert werden.

Sugo Ruatico al Baailico
Baasilikumaauce

‘ L ——n

Nach alter Tradition gefertigte Sauce aus son-
nengereiften Tomaten. Ergdnzt wird mit fri-
schem Basilikum.

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

I.|0'IH?-I-IDUCIDGDI

VK-Einheit: 12 Stk
a8

018874 " 00012

VK-Einheit: 12 Stk
a8

018874

Art. 4017 Pralina

Art. 4026 Pralina

Art. 4027 Pralina

Sugo aus aromatischen Tomaten und Stein-
pilzen. Passt zu Pasta, Polenta und als Brotauf-
strich.

Sugo alla Napoletana

Jomatensauce mit Sardinen

_—
—

Sugs
Ragget
)i

Leicht pikante Sauce aus sonnengereiften Toma-

ten. Kann nach Belieben mit Oregano nachge-
wirzt werden. Ideal zu Pasta und Pizza.

Ragii
Bolognese - Fleiachsauce

Ragh
= sllabsloger

= E}ﬂ"

Sauce aus sonnengereiften Tomaten und Rin-

der- sowie Schweinehackfleisch. Vor allem fiir
Eierpasta geeignet.

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

Menge:180 g
VK-Einheit: 12 Stk

!-| l I

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk
sVo18a74 Vozoo47

Art. 4028 Pralina

Art. 4025 Pralina

Sugo al Jonno
Jhunfiachaauce

[l | ey
p o
— i tonna

e —

———

= @m

Apulische Sauce aus sonnengereiften Tomaten,

—

Thunfisch und Sardellen. Fir Pasta, aber auch
geeignet als Basisbelag fur Pizza.

Pomaodorino Chevwy
Hinachtematen im

eigenen Saft

Nach alter Tradition gefertigte Sauce aus ganzen
sonnengereiften Kirschtomaten. Als Basis um ge-
schmacksintensive Tomatensaucen herzustellen.

Menge: 180 g
VK-Einheit: 12 Stk

2 | O'IH?-I-IDUOD-IE |

VK-Einheit: 12 Stk
a%o1sav4

20923
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Belfiore & Belsapore atensaucen aus der Toskana

Art. 4050 Belfiore

Naturreine Tomatensauce aus ausgesuchten,
sonnengereiften Tomaten. Nur pasteurisiert!
Ideal als Basis, um eigene Saucen zu Kreieren.

Menge 3409
VK-Einheit: 12 Stk

Die Polpa dient als Basis fur Tomatensaucen aller
Art, aber auch auf Bruschetta-Brot, indem man
sie salzt und mit etwas Olivendl betrdufelt.

Menge: 3409 |‘|I|| I|
TE40 ¥ o2

VK-Einheit: 12 Stk

Pikante Tomatensauce aus ausgesuchten, son-
nengereiften Tomaten. Nur pasteurisiert! Ideal
als Basis, um eigene wirzige Saucen zu kreieren.
Menge: 340 g
VK-Einheit: 12 Stk

Die Rustichella ist eine nur leicht mit Zwiebeln
und Mohren gewurzte Tomatensauce. Ideal als
Basis fur Tomatensaucen aller Art.

| Eﬂ-‘l’ﬂ!l I

Menge: 340 g
VK-Einheit: 12 Stk

Belfiore ist ein familiengefihrter landwirt-
schaftlicher Erzeuger von Bio- und konventi-
onellen Produkten. In der sonnendurchglithten
toskanischen Maremma wird erst geerntet,
wenn die Tomaten wirklich reif und voller
Geschmack sind. Die Tomaten werden sorgfdl-
tig von Hand selektiert und innerhalb von 24
Stunden nach der Ernte verarbeitet, um Frische
und Aroma zu erhalten. Auch die Gewlrze, die
hinzugefiigt werden, kommen aus eigenem
Anbau und werden nur frisch verarbeitet.

Art. 4052 Belfiore

Naturreines Tomatenmus aus ausgesuchten,
sonnengereiften Tomaten. Nur pasteurisiert!
Ideal als Basis fir Suppen und Saucen.

Menge: 690 g
VK-Einheit: 12 Stk

Eine pikante Tomatensauce mit Zwiebeln, Basili-
kum und Pfefferschoten. Sie wird nur sterilisiert,
nicht gekocht.

Eﬂ-‘l’ﬂ!

VK-Einheit: 12 Stk




Cremes & Saucen 79

Art. 4072 Belfiore

Naturreine passierte Tomaten aus ausgesuchten
Tomaten der Toskana. Nicht gekocht, sondern
nur leicht gesalzen und dann sterilisiert.

Menge: 690 g " I‘Imm
OX8T0Y ¥ 040729

VK-Einheit: 12 Stk

Eine leichte, aromatische Sauce aus sonnenge-
reiften Bio-Tomaten und Basilikum. Heruorra-
gende Basis flr alle Tomatensaucen und Suppen.

Menge: 340 g || I‘Ill”ll
O2BTO3

VK-Einheit: 12 Stk

Eine wirzige Sauce aus Bio-Tomaten und
Bio-Auberginen der Toskana. Wunderbar als
Basis flr Pastasaucen und Tomatensuppen.

48028703 ¥ 040TE1

VK-Einheit: 12 Stk

Art. 4073 Belfiore

Bio-Bruschetta-Sauce. Ideal zu Bruschatta-Brot
und Crostini, auf Pizza sowie zu Braten und
saftigen Steaks.

Menge 340¢g |
VK-Einheit: 12 Stk

[ELR k]

Bio-Salaa alle Olive
Olivenaauce

.
Pt
o

Diese Tomatensauce mit Oliven ist eine naturrei-
ne Sauce aus biologischem Anbau toskanischer
Tomaten. Sie wird nur sterilisiert.

El!-‘.l'ﬂ!

VK-Einheit: 12 Stk

Eine typisch italienische Pastasauce: Tomaten-

sauce mit Speck, Zwiebeln und einem Schuss Wein.

Natdrlich mit kalt gepresstem Olivendl verfeinert.

4% 028703

VK-Einheit: 12 Stk

Art. 4074 Belfiore

Diese Tomatensauce mit Paprikastickchen ist
nur sehr leicht gewirzt und eignet sich daher
ideal als Saucen-Basis.

Menge: 340 g I‘Illllll
028703

VK-Einheit: 12 Stk ||

Wirzig-scharfe Sauce aus Bio-Tomaten und Bio-

Pfefferschoten der Toskana. Nur pasteurisiert! So
bleiben alle guten Inhaltsstoffe erhalten.

Eﬂ-‘l’ﬂ!

VK-Einheit: 12 Stk

Schmeckt wie frisch gekocht! Eine klassische Bolo-
gnese aus Rinder- und Schweinehack, die mit kalt
gepresstem Olivendl abgerundet wurde.

Menge: 190 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Art. 4060 Belsapore

Sugo alle Olive & Capperi
Jomatensauce mit Oliven & Kapeary

SR AL OLIVE, B AP

Aromatische Tomatensauce mit Oliven & Kapern.
Schmeckt wie frisch gekocht! Einfach erhitzen
und Uber Pasta, Reis oder Kartoffeln geben.

4|D2ﬁ?ﬂﬁl

Menge: 190 g
VK-Einheit: 12 Stk

Q40608

Art. 4061 Belsapore

Sugo all Ontolana
Jomatensauce mit Gartengemiise

Wirzige Sauce aus sonnengereiften Tomaten und
Auberginen, Zucchini & Paprika. Einfach erhitzen
und Uber die Pasta, Reis oder Kartoffeln geben.

Menge: 190 g
VK-Einheit: 12 Stk

Art. 4045 Maletti

Die Firma Maletti ist ein Familienbetrieb in
Casinalbo bei Modena und existiert seit 1867. Die
Firma hat sich auf die Produktion der klassischen
italienischen Salamisorten, Mortadella, gekochte
Schinken etc. spezialisiert. Hier steht die hand-
werkliche Produktion im Vordergrund. Aus dem
vorzlglichen Fleisch stellt die Firma auch eine
klassische Bolognese Sauce her, wie sie in Italien
gerne gegessen wird.

on Sicilia - Pistazienpesto aus Sizilien

Dank der fruchtbaren Lavabdden rund um den Atna
auf Sizilien, wachsen ausgesprochen aromatische
Frichte in dieser Gegend heran. Die bekannten
Pistazien aus Bronte zeichnen sich durch ihren
kostlichen Geschmack und ihr intensives Aroma aus.
Zur Herstellung des Pistazien Pestos werden zum
groBten Teil Pistazien aus Bronte verwendet. Die
Ernte besteht rein aus Handarbeit, da Maschinen
auf den Lavabdden nicht eingesetzt werden kon-
nen. Die Pistazien werden in der Sonne getrocknet,
was einen schonenderen Rostuorgang als andere
Verfahren bedeutet.

Pistazienbdume werden bis zu zwolf Meter hoch
und kdnnen bis zu 300 Jahren alt werden. Alle zwet
Jahre konnen 15 kg Pistazien bei ausgewachsenen
Bdumen geerntet werden. Die Kultivierung der
Pistazienbdume auf Sizilien geht auf die Araber vor
rund 1000 Jahren zurtick.

Ragui alla Bolognese
Fleiachsauce

—

R "DLE:?HESE :

Nach typisch italienischer Art gefertigte Sauce

aus sonnengereiften Tomaten, Rotwein und hoch-
wertigem Hackfleisch. Vor allem fir Eierpasta

& | W?'-"??lﬂ'lm 1I

geeignet.

Menge:180¢g
VK-Einheit: 6 Stk

Art. 1061 Bon Sicilia

Peasto di Piatacchio
Pistani }

Nussig, cremiges Pesto mit 60% Pistazienanteil!
Mit oder ohne Sahne verldngert fur kurze Nudeln.

4 | ﬂ!ﬂ-‘l’ﬂ!lﬂ'lﬂm [ |

Oder auch als Brotaufstrich.

Menge:190¢g
VK-Einheit: 6 Stk
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Art. 4115 De Cesare

De Cesare - Dosentomaten aus Italien

De Cesare zaubert fur die vielen Freunde ital- ?alpa di Pomodoro
ienischer Kochkunst in aller Welt das unnach- Qewwz,{elte ?Wmm mit
ahmliche Lebensgefiihl Italiens auf den Tisch. Baailibum und Onegww

Nur Originalprodukte aus den besten Regionen
des Landes werden in das vielfdltige Sortiment,
bestehend aus Olivendl, Balsamico, Pesto und
Tomatenprodukten, gereiht.

Insbesondere die Spezialisierung auf verschiede-
ne und aromatische Dosentomaten ist beacht-
lich. Da findet sich fur jeden Bedarf etwas, egal

ob fiir Pizza- oder Pastasaucen, ganz, gewiirfelt, o ) 1
. Die Pizzatomaten sind sonnengereift und werden
mit oder ohne Schale.

A ) ) sofort nach der Ernte schonend verarbeitet und
De Cesare Spezialitdten bieten immer abwechs- ) - =
mit Basilikum und Oregano gewdrzt.

VK-Einheit: 12 Stk

205229

lungsreichen, und immer echten Genuss.

Art. 4117 De Cesare

Pomdoni pelati
Gange geachilte Jomaten

Gewdrfelte, groBstiickige Tomaten in extra Die Tomaten werden nicht geschadlt, so bleibt der Ganze Tomaten geschdlt in extra dickem Saft

dickem Tomatensaft eingelegt. Kann ganz nach ganze Eigengeschmack erhalten. Beim Erwdr- eingelegt. Unverzichtbare Basis fur viele Nudel-

men entfaltet sich das volle Fruchtaroma.

Belieben gewirzt werden.

Menge: 4009
VK-Einheit: 12 Stk

Pavsata dii Pomodoro
Passiente Jomateny

Naturreines Tomatenmus aus ausgesuchten,
sonnengereiften Tomaten. In extra dickem Saft.
Ideal als Basis, um eigene Saucen zu kreieren.
Menge: 680 g
VK-Einheit: 12 Stk

Menge: 400 g
VK-Einheit: 12 Stk

Passata Mediternanea
Pasaiente Jomatery mit

Gemuise

Naturreines Tomatenmus aus ausgesuchten,
sonnengereiften Tomaten und Gemise. Ideale
Saucenbasis.

Menge: 680 g
VK-Einheit: 12 Stk

und Pizzasaucen.
Menge: 400 g
VK-Einheit: 12 Stk

Bio-Polpa dii Pomodoro
Bio-Jomaten in Sticken

Naturreine Tomaten in Sticken in extra dickem
Tomatensaft. In Bio-Qualitat.

Menge: 4009
VK-Einheit: 12 Stk
o ¥ p0asan T 205TEY
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Bio-Pomodoni pelati Pesto delicato mit Basilikum Peato delicato mit getrockneten, Jomaten
gange geachiilte Bio-Jomaten

Ganze geschdlte Tomaten im extra dicken Toma- Mit viel Liebe und Sorgfalt aus frischen Zutaten Mit viel Liebe und Sorgfalt aus frischen Zutaten
tensaft. In Bio-Qualitdt. hergestellt: Olivendl, frische Basilikumbldtter, hergestellt: Olivendl, getr. Tomaten, Knoblauch,
Knoblauch, sardischer Pecorino und Pinienkerne. sardischer Pecorino und Pinienkerne.
(1] 111 B
VK-Einheit: 12 Stk VK-Einheit: 12 Stk VK-Einheit: 12 Stk
¥ 004898 | ZE5T 18 455815 ol po4gas

Getrocknete Tomaten verleihen beim Diinsten
mit Fleisch oder Reis Ihren Gerichten einen un-
vergleichlichen Geschmack.

Menge: 285 g
VK-Einheit: 6 Stk
ol oodssn ¥ 3008
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Reitzel - Sauerkonserven aus der Schweiz

Art. 3019 Reitzel

Art. 3020 Reitzel

Sanduwich Guken

Die im Wellenschnitt geschnittenen Sandwich
Gurken lassen sich hervorragend fir alle Sand-
wichsorten und Burger verwenden.

Die auf Sauerkonserven, Essiggemudise, Senf und
Dressings spezialisierte Firma Reitzel aus der
Schweiz wendet thr Know-How von der Saat bis
auf den Teller in der gesamten Produktionskette
an, um dem Konsumenten allerbeste Qualitét zu
bieten: eine Welt des Wohlgeschmacks! Auf dem
Aperitiv- oder Beilagenteller diirfen die Antipasti
von Reitzel auf der ndchsten Cocktailparty kei-
nesfalls mehr fehlen!

Art. 3021 Reitzel

Coanichons mit Knoblauch

hampianons alla Pissaiol

Die gewdurzten Champignons alla Pizzaiola sind
mit Kapern und roten Paprikastiickchen verfei-
nert. Ein ideales Produkt zum Belegen von Pizza.

VK-Einheit: 6 Stk
TER&10181 " 1285818

Art. 3022 Reitzel

Die Cornichons werden mit frischem Knoblauch
zubereitet, sind sehr fein und lassen sich sehr gut
mit kaltem Fleisch, Wurst und Kdse kombinieren.

Die Kaperndpfel in Essig werden sorgfdltig in der
Schweiz abgefiillt. Sie eignen sich vor allem zum
Aperitif.

SO ||| |1 r= o ||}
VK-Einheit: 6 Stk VK-Einheit: 6 Stk VK-Einheit: 6 Stk
E101681 " 12121 1 TE&1I0161 " 121020 &10161
Art. 3023 Reitzel Art. 3024 Reitzel Art. 3025 Reitzel
Geguillte Paprika mit Knoblauch Bonettane Zwiebeln in Rotweinessig Zwiebeln in Balsamico

Die gegrillten Paprika sind mit frischen Knob-
lauchzehen zubereitet. Als Beilage oder Antipas-
to. Besonders guter Grillzeitartikel.

Die typisch italienische Borettana wird mit
einem erlesenen Rotweinessig zubereitet und mit
Cassis-Saft und -Beeren abgerundet.

Zwiebeln in Balsamico sind eine typisch italieni-
sche Spezialitdt. StBlich im Geschmack. Ideal zu
Fleisch, Wurst und Kdse.

123808

Menge: 350 g | |I|I
VK-Einheit: 6 Stk
TEE10161

Menge: 400 g |
VK-Einheit: 6 Stk

TEE10181

12411

Menge: 400 g |II II“I
VK-Einheit: 6 Stk i

10161 ¥ 124052
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Chili mit Birne und wilden Preiselbeeren. Passt
wunderbar zu Steaks, Gegrilltem und Geflugel.
Auch ideal zu Vorspeisen, Kdse oder Pasteten.

4I7T'9ﬂ32'4l#194 |

Menge: 170 g
VK-Einheit: 6 Stk

Viele gute Ideen beginnen mit Freunden, und so
war es auch bei der Entstehung der Buga's
Saucen. In einem Restaurant in Litauen, wo der
Kochvon Freunden ,Buga“ genannt wurde und
gerade Entenpastete mit einer Sauce aus Chile,
Preiselbeeren und Birnen seruierte, gefolgt von
Hirschlendensteak mit einer wirzigen Cran-
berry-Sauce, entstand die Idee, diese Saucen zum
Verkauf anzubieten. Gemeinsam im Team wurden
dann die ersten Saucen produziert und unter dem
Namen ,Buga’s* in Anlehnung an den Spitznamen
des Kochs, erfolgreich vermarktet.

Motiviert durch den Erfolg konnte die Produkt-
palette noch mit weiteren herrlichen Chilisaucen
ergdnzt werden. Hochster Genuss und unbe-
schwerte Lebensfreude gehdren fest zusammen.
Deshalb wird besonderer Wert auf die Auswahl
hochwertiger Rohstoffe gelegt.

Art. 4180 Buga's

Eine einmalige Komposition aus Chilli, Himbeeren
und Orangen. Diese milde Sauce passt wunderbar
zu Kdse! Harmoniert zudem gut mit Fleisch.
Menge: 170 g
VK-Einheit: 6 Stk

Eine herrliche Gemusesauce mit einem Hauch
von scharfem Paprika, kombiniert mit der Fri-
sche des Gemises und der Krduter. Passt ideal zu
Fleisch vom Grill oder kalten Snacks, wie Chips,

zum Dippen.

Menge: 160 g
VK-Einheit: 6 Stk

Mit wirziger Paprika, direkt aus dem Paprika-Pa-
radies, natirlich rot, mit Samen der Chili frisch
gemahlen. Die scharfe Sauce kann zum Schdrfen
aller Gerichte vielseitig genutzt werden.

Menge: 160 g
VK-Einheit: 6 Stk

4I7T'9ﬂ32'4'!0153l

Art. 4178 Buga's

Fantastische Mischung aus leicht sduerlichen
Wildbeeren mit intensiven Hot Chili Peppers.
Eignet sich zu Steaks, Gegrilltem und Gefligel.

'4!-01!? |

45 TTI032

Menge: 170 g
VK-Einheit: 6 Stk

Eine scharfe und salzige Gewdlrzsauce fir die

wahren Fans der Weltkiche. Die Sauce wird
mit frisch gemahlenem scharfem Paprika und
frischen Krdutern gemacht.

Menge: 160 g ”I
VK-Einheit: 6 Stk
Tra0A2
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DIJONSENT
?"-"9""
==

Fruchtiger Feigensenf. Passt zu warmem wie kal-
tem Fleisch & Geflligel, zu kréftigen Blattsalaten
und Wild. Wirzt Eintopfe, Saucen & Vinaigrettes.
Menge: 100 g
VK-Einheit: 6 Stk

Mittelscharfer Senf zum Verwenden fir Saucen-
klassiker wie Hollandaise und Béarnaise. Zu
Fleisch und Wurst, in Salatsaucen & Vinaigrettes.

AT 258831 Y 043805

VK-Einheit: 6 Stk

Art. 4356 Martial

Der Klassiker: wirziger, scharfer Dijonsenf. Passt
zu Wirsteln und Stilze, kaltem und warmem
Fleisch, wirzt Eintopfe, Saucen & Vinaigrettes.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 6 Stk

il
DLIONSENF

Wirziger Senf nach baskischer Art mit scharfem
Espelette Chili verfeinert. Zu Fisch, Ei, Salat,
Fleisch und Fondue.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 6 Stk

Seit der Griindung des Unternehmens 1885 folgt
es stets den beiden Richtlinien Innoution und
Einhaltung der franzdsischen gastronomischen
Traditionen.

Dijonsenf ist durch seine spezielle Herstellung
sehr wirzig und scharf. Feine und frische Zutaten
sorgen fir vielseitige Anwendung: Zum Wirzen
von Bratensaucen, Vinaigrettes, Grillfleisch,
Senfsaucen, Lammbraten, Wildspezialitdten,
dunklem Fleisch und Bratwursten.

Art. 4359 Martial

A
DIJONSENF
st

WP -

e .

.................................................. or———

Korniger Dijonsenf mit Cidreessig verfeinert.
Passt zu warmem wie kaltem Fleisch & Gefligel,
wirzt Eintopfe, Saucen & Vinaigrettes.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 6 Stk

e A 5

-
OLIONSENF
v

Fur Marinaden und zum Verfeinern von hellen
Saucen, zu Kurzgebratenem, fir Gegrilltes oder
Lammbraten. Ideal fur Senfsaucen

3 | 288831 IO!-‘TBSI

Menge: 100 g
VK-Einheit: 6 Stk
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Dijonsenf mit Knduterr der Provence

"
&
DLIONSENT

o

——
Mittelscharfer Senf mit Krdutern aus der Pro-
vence. Wirzt Kartoffel-, Wurst- und Nudelsalate,

3| 258831 IDM-??E |

Fleisch, Fisch und Dressings.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 6 Stk

Dii [ mit Zit

o~
|
DLIDMNSENF
S

Der fruchtige Senf mit Zitronen passt zu allen
Fisch- und Meeresfriichtegerichten und -saucen,
zu Ajoli und in Vinaigrettes fiir Sommersalate.

AN 258831 ¥ DB4TS2

VK-Einheit: 6 Stk

Haas - Stiegl Biersenf

Art. 4373 Haas

Eine vollkommene Neuheit auf dem Senfmarkt
ist der Haas Stiegl Bier Senf, der in Kooperation
mit der Salzburger Brauerei Stiegl entstanden ist.
Produziert wird der Bier Senf mit dem Stiegl Pilz,
das nicht nur einzigartig als Marke ist, sondern
auch in der Herstellung mit spritzigem, trocke-
nem, schlankem Korper gebraut wird.

Dieser rustikale Senf mit seinem bierigwirzigem
Geschmack ist eine Besonderheit am Senfmarkt
und ist die optimale Ergdnzung von Speisen wie
Braten, Spanferkel, Wurst und vielen kalten Spei-
sen. Gibt Kartoffel- und Wurstsalaten einen be-
sonderen Kick. Schmeckt immer dann, wenn
zum Gericht auch ein leckeres Bier dazu passt.
Unuerzichtbar beim Grillen!

Salgbungen - Stiegl
Biersen]

Wirziger Biersenf, der mit Stiegl Pilz aus Salzburg
hergestellt wird. Zu Braten, Spanferkel, Wurst
und vielen kalten Speisen, sowie zu Grillspeisen.

Menge: 200 g II” Hl
VK-Einheit: 12 Stk
044 1 4180

Art. 4370 De Cesare

De Cesare ist ein Inbegriff von Qualitat, echtem
Genuss und italienischen Gaumenfreuden. Das
Unternehmen verfolgt ein Dachmarken-Konzept
fur hochwertige Produkte in verschiedenen
Segmenten mit klarer Italien-Identifikation. Alle
Produkte werden nur von den besten Lieferanten
der jeweiligen Produktkategorie hergestellt.
Daher reist Conte de Cesare durch ganz Italien
und produziert nur das Beste! Durch direkten
Kontakt mit den Lieferanten und strengen Qua-
litdtskontrollen kann gleich bleibende, hohe
Qualitdt garantiert werden.

Balsamicoaenf

Wirzig, stBlicher Senf mit Aceto Balsamico
verfeinert. Passt hervorragend zu Fleisch- und
Fischgerichten und zur Verfeinerung von Saucen.

-] | 0!!489!'3!}1 [sleky |

Menge: 200 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Tipico Piemonte - Senapata Senfsaucen aus dem Piemont

Art. 20054 Tipico Piemonte

Art. 20055 Tipico Piemonte

JTipico Piemonte*, Hersteller uon exzellenten
Gourmet-Produkten aus dem Piemont, schopft
aus einem Erfahrungsschatz von tiber 400 Jah-
ren. Alles begann Anfang des 17. Jahrhunderts,
als eine Gaststdtte in der Ndhe von Cavour ge-
grindet wurde, um die Fahrgdste und Edelleute
der koniglichen Reichspost auf Ihrer Reise zu be-
herbergen und mit kulinarischen Kostlichkeiten
zu versorgen, wdhrend die Pferde ausgetauscht
wurden. Uber viele Jahre hinweg kamen so ei-
nige wichtige und bekannte Personlichkeiten in
den Genuss der hervorragenden Kochkunst der
Koche des Hauses, die ihre Rezepte von Genera-
tion zu Generation weitergetragen haben - bis
heute. Senapata, auf Deutsch Senfsauce, wird
aus Frichten und Senf hergestellt. Im Piemont
wird sie gerne zusammen mit Kdse gegessen.

Art. 20056 Tipico Piemonte

Senapata Feige
Senfoauce mit Feigen

SENAPA]

(bemirie & =

alll.l"-

Senapata Birnen
Senfaauce mit Birnery

Der Klassiker! Typisch piemontesische pikante
Senfsauce mit Feigen - der Klassiker unter den
italienischen Senfsaucen. S, scharf und wirzig,
aus reifen Feigen hergestellt, ist sie ein idealer
Begleiter von Frisch- und Blauschimmelkdse.

Menge: 110 g
VK-Einheit: 12 Stk

Eine Senfsauce mit vollreifem Geschmack nach
Birne und einem Hauch von Senfschdrfe. Sie ldsst
sich gut zu Schafs- und Ziegenkdse, Parmesan
sowie allen wirzigen und gereiften Kdsesorten
kombinieren. Ein optimales Produkt zur Verwen-

7

Menge: 110 g
VK-Einheit: 12 Stk
4V o2aT03 W 20058

dung in der kreativen Kiiche.

Senapata Orange
Senfaauce mit Orangen

S[INAPA

ERAN 1
=L i
piar =

Die pikante Senfsauce mit Orangen tiberzeugt
im Geschmack. StiBe Orangen und feuriges
Senfol ergeben zusammen eine Kombination, die
Kdseplatten, Cracker und Saucen veredelt und
reizvolle Akzente an Fisch- und Fleischgerichte

zaubert.
VK-Einheit: 12 Stk
4% oz8T03 3

20084
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Art. 20050 Tipico Piemonte

Art. 20051 Tipico Piemonte

JTipico Piemonte*, Hersteller uon exzellenten
Gourmet-Produkten aus dem Piemont, schopft
aus einem Erfahrungsschatz von tiber 400 Jah-
ren. Alles begann Anfang des 17. Jahrhunderts,
als eine Gaststdtte in der Ndhe von Cavour ge-
grindet wurde, um die Fahrgdste und Edelleute
der koniglichen Reichspost auf lhrer Reise zu be-
herbergen und mit kulinarischen Kostlichkeiten
zu versorgen, wdhrend die Pferde ausgetauscht
wurden.

Die Konfitliren entstehen durch das Verkochen
von Aceto Balsamico di Modena und Frichten.
Die sliBsauren Begleiter passen zu Kdse, aber
auch als Brotaufstrich, in Joghurt oder tiber
Eiscreme - der volle Geschmack ist in jeder
Situation ein echtes Highlight. Dazu begeistert
auch die dickflissige Konsistenz.

Art. 20052 Tipico Piemonte

Balsamico & Feigen Honfitine

# . BALSAW
[| & FICO

Togn s

Balsamico & Eudl Honiti

ALSAMICD
Tcll-'ﬂm;i ]

64 % Feigenanteil. Die Feigen werden zusammen
mit dem Aceto Balsamico gekocht. Heruvorragend
zu allen Kdsesorten oder als Brotaufstrich.

Balsamico & Kinachen Honljtii

b BALSAMIL
s GILIE

65 % Erdbeeranteil. Die sii3-saure Konfitlre kann
wie jede andere verwendet werden: Als Brotauf-
strich, in Joghurt, Giber Eiscreme, aber auch zu Kdse.

67 % Kirschanteil. Diese Konfitire setzt iberall
Akzente. Der stiB3-saure Begleiter passt zu Kdse,
als Brotaufstrich, in Joghurt & Uber Eiscreme.

Menge: 110 g
VK-Einheit: 12 Stk
o

O2BTO3 ¥ 200505

Menge: 110 g
VK-Einheit: 12 Stk
4YozaT0a M 200512

Menge: 110 g
VK-Einheit: 12 Stk
4YozaToa T 200529
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Delouis - Mayonnaisen aus Frankreich

Art. 4361 Delouis

Art. 4362 Delouis

Aioli Sauce

Das Original aus Frankreich wird gerne zum
Dippenvon Garnelen und Kartoffeln oder als

3 | 258831 Iﬂ'l‘.l"-lﬂl |

Brotaufstrich verwendet.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 12 Stk

Das franzdsische Familien-Unternehmen wurde
bereits 1885 von Georges Delouis gegriindet. De-
louis bietet typisch franzdsische Mayonnaise und
Saucen an. Es sind nattrliche Produkte, die frei
von jedem chemischen Zusatz (kein Farbstoff,
keine kinstlichen Konseruierungsstoffe und
Aromen) hergestellt werden.

Mayonnaise

Original franzdsische Mayonnaise mit Senf und
Eiern zubereitet. Zum Dippen fur Kartoffel-,
Fleisch- und Fischgerichte. Oder zu Nudelsalat.

3 | 288831 IG'I‘HH' |

Menge: 250 g
VK-Einheit: 12 Stk
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African Treasures - Salz aus der Kalahari Wiiste

Das etwa 280 Millionen Jahre alte Kalahari-Salz
ist ein auBergewohnliches Produkt: Es wird am
Rande der Kalahari Wiiste im sudlichen Afrika
aus einem natirlichen Salzsee gewonnen, in der
Sonne getrocknet und danach verpackt. Das
Gebiet war immer unbesiedelt und ist nicht in-
dustriell genutzt worden. Somit ist das Kalahari
Salz vollig frei von irgendwelchen negativen
Umuwelteinflissen. Es ist ungebleicht und frei
von Zusdtzen. Es ist von hochster Qualitdt und
enthdlt viele Mineralien sowie Spurenelemente.
Dieses Komplettsalz stammt aus den Urmeeren,
aus denen sich einst das Leben entwickelt hat.

Art. 2038 African Treasures

L=

T
L
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Art. 2037 African Treasures

Halahani Sals fein

HKalahani Salg grob

Das Salzglas enthdilt feines Kalahari Salz aus
Afrika, 100% naturlich. Zum Nachfillen des Salz-

Das Salzglas enthdlt grobes Kalahari Salz aus Afri-
ka, 100% natirlich. Zum Nachftillen der Salzmiihle
und zum Kochen.

Menge: 200 g

streuers und zum Kochen.
VK-Einheit: 8 Stk I

4 | a:s‘malnzm? |

Menge: 200 g
VK-Einheit: 8 Stk
4 ¥ o28703 Yazoava
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Saline Piran - Salz aus Istrien

Art. 2010 Saline Piran

I =&
i
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T
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Fleur de Sel, oder auch ,die Blite des Salzes", ist eines der urspriinglichsten und besten Salze, das man

in der Kiiche verwenden kann. Es bildet sich nur bei geeigneten Witterungsuerhdltnissen als hauch-

diinne Schicht an der Wasseroberfldche und muss von Hand abgeschopft werden.

Menge: 70 g
VK-Einheit: 12 Stk

ZIHMDB?' TEn0T |

Getrocknet in der mediterranen Sonne besitzt
das Salz einen unverwechselbaren Geschmack.
Frei von chemischen Zusdtzen.

Menge: 500 g
VK-Einheit: 12 Stk

Menge:125¢g
VK-Einheit: 12 Stk

2Na10aT ?-!-423?|

Das traditionelle Meersalz eignet sich hervorra-
gend zum Verfeinern von Speisen. Es dient aber
auch zur Korperpflege als Badesalz oder Peeling.

Menge: 1000 g
VK-Einheit: 12 Stk
a¥a310a7 " TE103

Das traditionelle Meersalz aus der Saline Piran,
am ndrdlichen Rand der Halbinsel Istrien gele-
gen, ist ein 100 % natirliches Salz ohne jegliche
Zusdtze und wird durch natirliche Verdunstung
des Meerwassers im 6kologisch kontrollierten
Naturpark ,Secoulje Saline®, Piran, in jahrhun-
derte langer Tradition von Hand gewonnen. Der
qualitative Unterschied zu anderen Meersalzen
besteht in der Zucht des besonderen Biosedi-
ments ,Petola“ auf den Boden der Salzfelder.
Petola sind Algen, die im 14. Jahrhundert von
der Insel Pag in die Salinen Secovulje gebracht
wurden. Schon damals stellte man fest, dass
Petola die qualitativ beste Grundlage darstellt,
da die Vermischung von Salz und Schlamm ver-
hindert wird und die Kristalle bei der Salzernte
nicht zerbréckeln - das Salz ist daher reiner. Die
Salze werden tdglich zu bestimmten Uhrzeiten
von Hand geerntet.

Diese in Europa einmalige, traditionelle Ge-
winnungsmethode verleiht den Salzen einen
besonderen Geschmack und auBerordentliche
Eigenschaften.

Art. 2014 Saline Piran

—l

&

Das traditionelle fein gemahlene Meersalz eignet
sich hervorragend zum Verfeinern von Speisen.
Es ist mit Jod angereichert.

Menge: 1000 g
VK-Einheit: 12 Stk
B31087 " TEINT
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Favorita -

Art. 2036 Favorita

Favorita entstand in den 50er Jahren in Cuneo.
Seither werden immer nur die besten Rohstoffe
auf einfache und natirliche Weise verarbeitet,
um den puren Geschmack der Zutaten zu er-
halten. Alle Produkte sind immer ohne Konser-
vierungs- und Farbstoffe hergestellt. Favorita
hat sich vor allem auf typisch italienische, nicht
selten uralte Rezepturen aus dem Piemont und
Ligurien spezialisisert: Pesto alla Genouese,
Saucen, Tomatensaucen, Gemiise in OL, gefiillte
Peperoni in Olivendl und vieles mehr.

Sale al Jantufo
Tuifeloa

Feines Meersalz mit schwarzen Sommertriiffeln.
Zum Wirzen von Fisch, Fleisch, Gemiise, Pasta,
Risotto, zu Eiern, Salat, Kdse und Kartoffeln.

W!Imﬂl

Menge: 90 g
VK-Einheit: 12 Stk

Art. 2230 Kreta

und reich an wichtigen Mineralstoffen.

Geeignet fur die Salzmihle.

200102 ¥ 001852

Menge: 300 g ‘l
VK-Einheit: 6 Stk
-

Unser ausgesuchtes Meersalz besteht aus reinem
Salz von der Kiste Kretas. Das Meerwasser flief3t
in Sammelbecken, wo es durch die sudliche Son-
ne langsam verdunstet bis das Salz am Boden
der Salinen kristallisiert. Das kristallisierte Salz
wird schonend gereinigt und anschlieBend
wieder im Freien getrocknet. Zuriick bleibt ein
mild aromatisches, hochwertiges Komplettsalz
in seiner urspringlichen Form, Fille und Reinheit
ohne Raffinierung und ohne Zusdtze. Das grobe
Meersalz aus Kreta ist sehr aromatisch und reich
an wichtigen Mineralstoffen und Spurenelemen-
ten. Die K6rnung des Salzes eignet sich optimal
zur Verwendung in der Salzmdihle.
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La Chinata - Gerducherte Paprika aus Spanien

Art. 9217 La Chinata

Art. 9218 La Chinata

Gerdiuchertes Paprika Puluer, PDO
Sweet”

Die gerducherten Paprika Pulver ,sweet“ (mild)
zeichnen sich durch ein rauchiges Aroma und
eine leuchtend rote Farbe aus, das durch ein
schonendes Rauchuverfahren entsteht.

Die gerducherten Paprika Pulver ,hot“ (scharf)

zeichnen sich durch ein rauchiges Aroma und
eine leuchtend rote Farbe aus, das durch ein
schonendes Rauchuverfahren entsteht.

a¥421401 ¥ 201208

VK-Einheit: 12 Stk

Menge: 70 g
VK-Einheit: 12 Stk
sl 301208

21401

,La Chinata“ steht flr feinstes Paprikapulver aus
Spanien (Pimentén de la Vera). Das spanische
Unternehmen NETASA ist ein Familienunterneh-
men, das 1975 gegrindet wurde. NETASA (Norte
Extremeria de Transformados Agricolas S.A.)
produziert und vertreibt unter der Marke ,La Chi-
nata“ gerGuchertes Paprikapulver. Der Name ,La
Chinata“ geht auf die Einwohner des Heimat-
dorfes (Malpartida de Plasencia) des Unterneh-
mensgriinders, Florentino Oliua, zuriick. Uber
vier Jahrzehnte spdter steht das Unternehmen
immer noch fir damalige Werte. Nach wie vor ist
es das hochste Ziel des Familienunternehmens,
seinen Kunden ein Pimentdn mit besten Zutaten
und hochsten Qualitdtsstandards anbieten zu
kénnen.

Mittlerweile genieBen die gerducherten Paprika-
produkte einen ausgezeichnet Ruf und werden in
Uber 50 Ldnder exportiert.

Die gerducherten Paprikaprodukte werden ganz-
lich im Herkunftsland verarbeitet und vom Ein-
kauf der Rohstoffe bei den Landwirten bis zur
Lieferung an den Kunden einer Vielzahl von Qua-
litdtsprufungen unterzogen. Aufgrund der stren-
gen Qualitdtssicherungsverfahren und Umwelt-
schutzbemiihungen wurde das Unternehmen
nach 1SO 9001:2008 und ISO 14001:2004 zerti-
fiziert.

Die Produkte sind glutenfrei, frei von kiinstlichen
Farb- und Konservierungsstoffen und haben
keine zugesetzten Geschmacksstoffe.
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Tartuflanghe - Triiffelprodukte aus dem Piemont

Art. 17863 Tartuflanghe

Art. 17865 Tartuflanghe

Tartuflanghe wurde 1968 in Alba in der Region
Piemont gegrindet und gilt heute als eines der
flthrenden Unternehmen im Bereich der Truffel-
verarbeitung.

Ein Garant flr den Erfolg der Firma sind die re-
gelmdaBig neu entstehenden Produkte von hoher
Triffelqualitdt. Beim Verzehr der Triffelspeisen
von Tartuflanghe schmeckt man das Herzblut,
das jeder einzelne der 16 Mitarbeiter in die Pro-
dukte steckt, die grotenteils in Handarbeit
gefertigt werden.

Daher ist es kein Wunder, das die Triffelpro-
dukte von Tartuflanghe Einzug in die besten
Speisekarten der Welt gefunden haben.

Art. 17871 Tartuflanghe

Schwange Sommentuiffel Creme
Nur auf Vorbestellung

Die intensiv schmeckende Triiffel Creme besteht
aus 99% Triffel. Ideal flir warme Gerichte wie
Pasta, Risotto, Eier und Fleisch.

Menge:35¢g
VK-Einheit: 12 Stk

& | 010935'1N1 B2 |

Art. 17872 Tartuflanghe

”B !_ug ‘.;; !E !E‘
Nur auf Vorbestellung

WL

BLEED

Honig mit, Tiffel
Nur auf Vorbestellung

?‘:.1&;5'

Feine Butter mit Truffel. Ideal zum Wirzen aller
warmen Speisen, wie Pasta, Risotto, Fleisch, Eier
und Kartoffeln.

Sommentuiiffel in Scheiben
Nur auf Vorbestellung

TARTURIF
TRTATE

p

Eine neue auBergewohnliche Kombination zu
reifem Kdse, wie Parmigiano Reggiano, Grana
Padano, Pecorino, Cheddar und Blue Cheese.

Sommertriffel in Scheiben geschnitten und in
Olivendl eingelegt. Passt zur Verfeinerung von
Fleisch-, Fisch- und Pastagerichten.

Menge:30g
VK-Einheit: 12 Stk

3| umemlmml

Menge:40 g
VK-Einheit: 12 Stk

3| Diﬂﬂ.’lﬂ.-imﬂ-\l

Menge:30g
VK-Einheit: 12 Stk

3| 010939.4&31 &7 |

Art. 17874 Tartuflanghe

Ganger Sommentriiffel
Nur auf Vorbestellung

iciisaviasiissiaasian]
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Ganzer Sommertriffel zum Hobeln oder Wiirfeln.
Die dunklen Stiicke schmecken ausgezeichnet in
Terrinen, Pasteten und an Saucen.

3| D‘lﬂﬂ.’iﬂlﬂlﬂoﬂ-l

Menge: 25g
VK-Einheit: 12 Stk
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Favorita - Triiffelspezialitdten aus dem Piemont

Creme aus Traubenmost, Barolo und Sommer-
triffel. Dickflissig wie ein feiner, gereifter Balsa-
mico. Zu Risotto, Gemdse, Fleisch und Saucen.

La Favorita entstand in den 50er Jahren in
Cuneo. Das Unternehmen hat sich vor allem auf
typisch italienische, nicht selten uralte Rezeptu-
ren aus dem Piemont und Ligurien spezialisiert:
Pesto alla Genouese, Saucen, Tomatensaucen,
Gemiise, Ol und natiirlich Triiffelprodukte. Es
werden immer nur die besten Rohstoffe auf ein-
fache und natlrliche Weise verarbeitet, um den
puren Geschmack der Zutaten zu erhalten.

Art. 4083 Favorita

Das Sugo Rosso al Tartufo ist eine Tomatensauce
mit Zwiebeln, Basilikum und frischen Sommer-
triffeln. Ideal fir Pastagerichte.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 12 Stk

Die Crema eignet sich zu Fleisch, Fondue, Fisch,
als Aufstrich auf gerdstetem Brot sowie zur Ver-
feinerung von Reis- und Nudelgerichten.

Menge: 80 g
VK-Einheit: 12 Stk
]

00557 !lDﬂ'TQCI

Intensives Triffelol zum Wirzen aller Speisen bei
denen ein krdftiges Triffelaroma erwischt ist,
wie Ei, Pasta und Kartoffelgerichte, etc.

Menge: 100 ml
VK-Einheit: 6 Stk

Art. 2036 Favorita

Feines Meersalz mit schwarzen Sommertruffeln.
Zum Wirzen von Fisch, Fleisch, Gemluse, Pasta,
Risotto, zu Eiern, Salat, Kdse und Kartoffeln.

Menge: 90 g
VK-Einheit: 12 Stk

Basilikumpesto mit Triiffeln. Kann vorsichtig er-
hitzt und auf die Pasta gegeben werden. Es kann
aber auch kalt unter die Pasta geriihrt werden.

Menge:130 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Giusti - Aceto Balsamico di Modena

Schon seit 1928 wird bei Frantoio F.lli Galantino
Olio Extra Vergine di Oliva produziert. Michele
Galantino hat zusammen mit seinem Bruder
invielen Jahren einen der renommiertesten
Betriebe Italiens in der Olivendlerzeugung aufge-
baut. Im Norden Apuliens, in der Anbauzone um
Bisceglie, werden so von Mitte Oktober bis Ende
Dezember die Oliven per Handlese geerntet. Die
Verarbeitung zu Olivenbrei findet dann in groRen
Steinmihlen statt, die Pressung in einer Moder-
nen Olivendlanlage. Da Truffel nicht zusammen
mit Oliven ausgepresst werden kdnnen, um das
Aroma zu gewinnen, wird dem Ol natiirliches
Triffelaroma hinzugefugt.

Art. 5548 Agrumolio

Das wirzige Triffelol hat einen feinen Triffel-
geschmack und eignet sich zum Verfeinern von
Kartoffelsuppe, Kartoffelplree, Kdse und Pasta.

Menge: 200 ml
VK-Einheit: 6 Stk
4 ¥ oz28T03
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Art. 4928 Giusti

Giustiist ein seit 1605 am Marktplatz von Mo-
dena ansdssiger Essighersteller, der sich auf nur
wenige, aber hervorragende, naturlich herge-
stellte Essigsorten beschrdankt. Der hohe Mostan-
teil in Verbindung mit altem Weinessig macht ihn
fein, sl und sdurearm.

Glusti lagert seine Essige Uber mehrere Jahre in
8 verschiedenen, 400 Jahre alten Holzfdssern,
wobei der Essig bis zu zwei Drittel seines Volu-
mens einbft. Jedes Jahr wandert der Essig von
einem Fass ins Ndchste, also von Eichenfdssern
in Kastanienholzfdsser, von Buchenholzfdssern
in Maulbeerfdsser, von Kirsch- in Wacholder-
holzfésser usw.

Crema di Aceto Balsamico

mit Jiffel I

Die Balsamico-Creme mit Triiffel eignet sich vor
allem zum Wirzen und Garnieren von Eierspei-
sen, Kartoffelgerichten, Fleisch und Kdse.

Menge: 150 ml
VK-Einheit: 12 Stk
a¥o0sa11 T 002081

Art. 4221 Sapori Nostrani

Die Geschichte des Risotto geht viele Jahre
zurick zu der Zeit als alles, was zu Hause in

der Speisekammer war, zu einem schmackhaf-
ten Gericht verarbeitet werden musste. Der
Ursprung liegt in der lombardischen Kiche,

in Nord-Italien. Dort wird auch der beriihmte
Carnaroli Reis angebaut, der wegen seines hohen
Stdrkeanteils und damit cremiger Konsistenz
typisch fir Risotto verwendet wird. Die fertigen
Risotto-Mischungen des Familienbetriebes
Sapori Nostrani aus dem Piemont sind so kreiert,
das der authentische Geschmack von italieni-
schem Risotto jedem zugdnglich wird. Sapori
Nostrani achtet bei der Zusammensetzung seiner
Risotto-Rezepte darauf, die Einfachheit dieses
Gerichtes beizubehalten und so ein originales
kulinarisches Erlebnis zu zaubern.

Risotto mit Tuiiffel

Mit der fertigen Risotto-Mischung mit Som-
mertriffeln zaubern Sie im Handumdrehen ein
fantastisches Risotto-Gericht.

Menge: 300 g
VK-Einheit: 6 Stk
alpsaasg
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Campofilone - Eierpasta aus den Marken

Art. 4280 Campofilone

Campofilone ist ein kleines Dorf mittelalterlichen
Ursprungs, das von einem griinen Hiigel auf die
Adria blickt. Die dort ansdssige Familie Marilun-
go garantiert seit 1912 hochste Qualitdt bei der
Produktion von Eiernudeln.

Die Marilungo-Nudeln werden durch erste
Extraktion uon grobem Grie aus Hartweizen
hergestellt, der in den Marken, Umbrien und der
Toskana angebaut wird. Die Eier stammen alle
von Hithnern, die am Boden aufgezogen werden.
Die Verarbeitung erfolgt in einem handwerkli-
chen Verfahren, wobei einige Phasen noch von
Hand ausgefiihrt werden. Nach dem Mischen
und Schneiden erfolgt das Legen, Trocknen und
Verpacken von Hand, wie es eine Hausfrau zu
Hause tun wirde.

Der Teig wird so lange bearbeitet, bis ein diinnes
Blatt entsteht, dann in verschiedene Breiten ge-
schnitten und auf Papierbdgen gelegt. Die Trock-
nung erfolgt langsam und allmdhlich. In dieser
Phase verliert der Teig 40 % seines Gewichts,
wodurch ein Produkt mit hoher Ausbeute (250 g
flr 4 Portionen) erzielt werden kann.

Wdhrend des Kochens, das weniger als zwel
Minuten dauert, gewinnt der Teig sein Gewicht
zurlck und behdalt gleichzeitig seine erndhrungs-
physiologischen und organoleptischen Eigen-
schaften.

Jagliatelle mit Jniffel
Eierpasta

Tl

Tegllalths B

Eier und Triffel harmonieren auf ganz natirliche
Weise wunderbar miteinander. So naturlich auch
bei diesen hauchdlnnen Eiernudeln, welche mit
Triffeln veredelt wurden. Kochzeit nur 2-3 Mi-

nuten.
l‘] 10185 I

Menge: 250 g
VK-Einheit: 16 Stk
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- Sardellenfilets in Olivenol

Art. 4502 Savini

Art. 4503 Savini

Das italienische Unternehmen Alimentha aus der
Region Abruzzen hat sich auf die Produktion von
Meeresspezialitdten spezialisiert. Zur Herstel-
lung der Sardellenfilets verwendet die Firma nur
Sardellen, die an der Albanischen Kiste gefischt
werden. Gleich nach dem Fangen werden sie
schonend verarbeitet und in Olivendl eingelegt.
Die ausgezeichnete Qualitdt des Produktes wird
durch die sorgfdltige Auswahl der Rohstoffe und
strenge Kontrolle im Produktionsprozess garan-
tiert. Die Sardellen eignen sich ausgezeichnet
zum Wirzen von Kartoffelgerichten, geschmor-
ten oder gegrillten Paprika und zum Anrichten
von Salatsaucen und Salaten. Eine schlichte
Tomatensauce ldsst sich durch Hinzufligen von
Sardellen ganz leicht zu einer Delikatesse ver-
zaubern. Oder wie wdre es mit einer leckeren
Bagna Cauda?

Art. 4504 Savini

Sardellenilets in Olivendl

Der Klassiker und Allrounder in Sachen Wurze:
Erstklassige, zarte und angenehm salzige Sardel-
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len in Olivendl eingelegt.

Menge: 80 g
VK-Einheit: 12 Stk

Art. 4505 Savini

Sandellenfilets mit Knoblauch & Petersilie

Sandellenilets mit Peperoni

SCHARF

Erstklassige, zarte und angenehm salzige Sar-
dellen mit Knoblauch und Petersilie in Olivendl
eingelegt.

Sandellenfilets mit Kapern

Wer es scharf mag, fir den gibt es unsere feinen
Sardellenfilets auch mit Peperoncini gewurzt in
Olivendl eingelegt.

Vorsichtig werden die feinen, kleinen Kapern
von Hand mit zarten, salzarmen Sardellenfilets
ummantelt und in Ol eingelegt.

Menge: 80 g
VK-Einheit: 12 Stk
4% ozaT03 V045038

Menge: 80 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Menge: 80 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Art. 4506 Savini

Alimentha - Meeresfriichte

Art. 4516 Alimentha

Sandellenfilets mit getrockneten Jomaten

Erstklassige, zarte und angenehm salzige Sardel-
len ummanteln getrocknete Tomaten. In Olivendl
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eingelegt. Reine Handarbeit.

Menge: 80 g
VK-Einheit: 12 Stk

Venusmuscheln sind der Miesmuschel, was ihr
Fleisch angeht, nicht undhnlich. Venusmuscheln
sind jedoch wesentlich kleiner und schmecken
etwas stdrker nach Meer. Die Italiener nennen
Venusmuscheln “vongole” und so hei3t auch das
wohl bekannteste Gericht mit Venusmuscheln:
Spaghetti alle vongole. Mit den Muscheln von
Savini ein Leichtes diesen Klassiker zuzubereiten.

Speca Condimento alle Vongole
Jomatensauce mit Muacheln

Kostliche Tomatensauce mit Venusmuscheln fur
alle Arten von italienischer Pasta. Sie muss nur
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noch erhitzt werden.

Menge:130 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Art. 4517 Alimentha

Art. 4518 Alimentha

Art. 4519 Alimentha

Speca condimento ai Fwitti di Mane
Jomatensauce mit Meeresjriichten

Speca Vongole al natunale
Geachiilte Muacheln in Naturlake

Tischfertige Tomatensauce mit zarten Meeres-
friichten - fur alle Arten von italienischer Pasta.
Sie muss nur noch erhitz werden.

Speca Vongole alla maninara
Geachiilte Muacheln nach Matrosenant

Delikate Venusmuscheln ohne Schalen, in Mu-
schelbriihe eingelegt. In der mediterranen Kiiche
vielseitig verwendbar.

Tischfertige Venusmuschel-Sauce fur alle Arten
von italienischer Pasta. Mit Olivendl, Salz, Peter-
silie und Knoblauch zart gewurzt.

Menge:130 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Menge:130 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Menge:130 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Anfosso - feinstes Bauchfleisch vom Thunfisch

Art. 3191 Anfosso

Die exklusiven Spezialitdten des Traditionsunter-
nehmens Anfosso werden nicht nur Gourmets
Uberzeugen. Seit dem Jahr 1955 stellt Anfosso
extra reines Olivendl bester Qualitédten her. Da-
vid Anfosso, ein passionierter Olbauer vermittel-
te sein Wissen erfolgreich seinen Kindern, sodass
das Familienunternehmen immer noch mit der
gleichen Begeisterung exklusive italienische
Produkte herstellt. Dabei spielen hochwertige
Rohstoffe immer die wichtigste Rolle. So stammt
dieser zarte Gelbflossenthunfisch aus dem Mit-
telmeer und wird nach der Verarbeitung in kalt
gepresstes Olivendl von Anfosso eingelegt.

Um diesen auBergewohnlichen, eingelegten
Thunfisch von der Insel Sao Jorge herzustellen,
wird nur Fisch von den Azoren und Madeira
verwendet, der durch umweltgerechtes Handeln
von den ortsansdssigen Fischern gefangen wird.
Die Fangmethode ist delfinsicher, was auch vom
JEarth Island Institute" seit 1998 mit Zertifikat
bestdtigt wird.

Der Fisch wird nach dem Fang vor Ort von den
Frauen der Fischer in alter Tradition weiterver-
arbeitet. Er wird mit Meerwasser gewaschen
und anschlieBend durch pokeln haltbar gemacht.
Dies alles trdgt dazu bei, dass das Okosystem der
Insel Sao Jorge vollkommen intakt ist und auch
in Zukunft reichlich Thunfisch hervorbringen
wird.

Thunfischfilets in Oliven,

Thunfisch aus dem edelsten Teil des Thunfisches -
dem Bauchfleisch. ideal fur Salate, Pizza und auch
einfach zu einem schonen fruchtigen Weisswein!
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Menge: 300 g
VK-Einheit: 12 Stk

Art. 3265 Tastin

Der Thunfisch mit Tomaten, Knoblauch und Ge-
wirzen ist fertig zum Genuss, zu Brot, zum Salat,
auf Pizza oder zum Verarbeiten in Saucen.

Menge: 120 g
VK-Einheit: 10 Stk
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Art. 3266 Tastin Art. 3267 Tastin Art. 3268 Tastin

Greek Dream” »Juscany Dream” »Unigue Herbo Dream”
Thunfiachfilets mit Schnittlauch Jhunfiochfilets mit fauch & Zwiebeln Jhunfiachfilets mit Zwiebeln & Paprika

Der Thunfisch ist mit Schnittlauch und Knoblauch Delfinsicher gefangener Thunfisch aus dem Thunfisch aus dem Atlantik in Olivendl mit
gewdlrzt. Ideal zu Brot, zu Salat, auf Pizza oder Atlantik in Olivendl mit Lauch, Zwiebel und Ge- Paprika, Oregano und Thymian eingelegt. Der
zum Verarbeiten in Saucen. wirzen eingelegt. Fertig zum Verzehr. Thunfisch ist fertig zum Genuss.
Menge: 120 g Menge: 120 g Menge: 120 g |‘II|” |H|| ‘I”
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Portugiesische Sardinen haben einen wunder-
baren Geschmack und sind von besonders guter
Qualitat. Sie werden an der Nordkuste Portugals
geangelt und selektiert.

Die Sardine wurde nie Opfer der Uberfischung
vor Portugals Kiisten: Seit mehr als sechs Jahr-
hunderten gehen die Sardinenfischer Portugals
mit der schonenden und selektiven Methode

der Ringwadenfischerei ans Werk. Ein altes
Handwerk, das immer besser in die 6kologischen
Anforderungen unserer Zeit passt.

Art. 3262 Tastin Art. 3263 Tastin Art. 3264 Tastin

Sandinenv inv Olivendl Sandinen in Jomatensauce Sandinen in Zithone

Die Sardinen sind fleischig und saftig, mariniert Kostliche portugiesische Sardinen, in einer lecke- Feine portugiesische Sardinen aus dem Atlantik
mit delikatem Olivendl. Ideal zu Brot, zum Salat, ren Tomatensauce eingelegt. Probieren Sie diese mit feinem, mildem Zitronengeschmack. Hervor-
auf Pizza oder zum Verarbeiten in Saucen. Sorte zu Pizza oder Pasta. ragend im Salat, auf Brot und in Saucen.
(1111 11 1| et IR
VK-Einheit: 10 Stk VK-Einheit: 10 Stk VK-Einheit: 10 Stk
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Rizzoli - Sardellenfil

s aus Italien

Rizzoli Easley ist der Name, der an die Geschichte einer Familie und ihrer Leidenschaft fur das Meer erinnert. Die Urspringe dieser Leidenschaft entstanden vor

langer Zeit, genauer gesagt im Jahr 1898, als Louis Rizzoli in Turin das erste Thread und Verpackungsunternehmen fir Sardellen gegriindet hat. Die Wahl auf

Turin war nicht zufdllig. Die Stadt rihmte sich einer jahrhundertalten Tradition in der Verarbeitung der Fischereierzeugnisse, aufgrund seiner besonderen Lage

mit der alten SalzstraBe, die den Fischereihafen von Genua verbunden hat und einer der wichtigsten Hafen fur den Orient und den franzdsischen Mdrkten war.

Im Jahre 1906 wurde das Unternehmen nach Parma verlegt und wird heute erfolgreich unter der Firmenbezeichnung ,Rizzoli Emanuelli S.p.a.“ gefihrt.

Um den hohen Qualitdtsstandard zu garantieren, wird der Herstellungsprozess laufend kontrolliert und iberwacht. Die gesundheitliche Unbedenklichkeit der

Produkte wird durch die Wahl der sauberen, riickuerfolgbaren Fanggebiete vor der Kiste der Adria gewdhrleistet.

Art. 4525 Rizzoli

Art. 4526 Rizzoli

Art. 4527 Rizzoli

Sandellenfilets in Olivencl
im Plaatikachdlct

Zarte, italienische Sardellenfilets in Olivendl
eingelegt - groBartig auf Pizza und hervorragend
geeignet zum Verfeinern von Saucen und Sala-
ten. Die ,Rizzoline Filetti di Alici“ sind leckere in
Olivendl eingelegte Sardellenfilets. Die Sardellen
werden in handwerklicher Tradition fangfrisch
verarbeitet. Um die sensorische Produkteigen-
schaft, Geschmack, Aroma und Konsistenz der
Sardellen zu erhalten, erfolgt die Verpackung
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unter Schutzatmosphdre.

Menge:48 g
VK-Einheit: 15 Stk/Display

Sandellenfilets in Olivendl mit Kapern
im Plastikachdlchen

Sandellenfilets in wingigen Sauce

Die ,Rizzoline Filetti di Alici tradizione Italiana“
sind mit Kapern gerollte und in Olivendl einge-
legte Sardellenfilets. Die Sardellen werden in
handwerklicher Tradition fangfrisch verarbeitet.
Um die sensorische Produkteigenschaft, Ge-
schmack, Aroma und Konsistenz der Sardellen zu
erhalten, erfolgt die Verpackung unter Schutzat-
mosphdre. Die Sardellenfilets konnen vielseitig
eingesetzt werden. Sie geben lhrem Salat oder
Ihrer Pizza das gewisse Etwas, verfeinern Saucen
und eignen sich hervorragend als Aperitif oder

2 | OUSBED' E10877 |

als Vorspeise.

Menge:40 g
VK-Einheit: 26 Stk/Display

Die ,Alici in Salsa piccante” sind in pikanter Sauce
eingerollte Sardellenfilets. Die Sardellenfilets
werden nach einem jahrhundertalten Rezept in
handwerklicher Tradition fangfrisch verarbeitet.
Das wirzige Saucen-Rezept der Familie Rizzoli
von 1906 wird wie ein kostbarer Juwel gehiitet.
Die Sardellenfilets kénnen vielseitig eingesetzt
werden. Sie passen sehr gut zu Linguine und
sind perfekt fur ein spontanes Abendessen mit

IWH- g.a;ml
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Freunden.

Menge: 52 ¢
VK-Einheit: 10 Stk/Display
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Art. 4530 Rizzoli

Art. 4531 Rizzoli

Anchouvie Paste
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Anchouvie Paste
Salsa piccante

Rizzoli Anchouie Paste (Sardellen Paste) wird
durch die Kombination der besten Sardellen
gewonnen, die sorgfiltig mit OL, Salz und natiir-
lichen Aromen gemahlen werden. Eine cremige
Spezialitat, die auf tausend Arten genossen wer-
den kann: auf Croutons, auf Pizza, in Salaten, auf
Pasta oder als Zutat fur die leckersten Rezepte.

Menge: 60 g
VK-Einheit: 18 Stk/Display
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Rizzoli Anchovie Paste Salsa Piccante (scharfe
Sardellen Paste) ist eine Sardellpaste, die leicht
pikant gewurzt ist. Sie wird durch die Kombinati-
on der besten Sardellen gewonnen, die sorgfdl-
tig mit O, Salz, Senf und natirlichen Aromen
gemahlen werden. Eine cremige und wurzige
Spezialitat, die genauso wie der Klassiker auf
Croutons, auf Pizzq, in Salaten, auf Pasta oder
als Zutat fir die leckersten Rezepte verwendet

werden kann.

Menge: 60 g
VK-Einheit: 18 Stk/Display
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Art. 1047 Eat Good

Die frische Kombination aus Orangen, Apfeln und
Zitronenuerbene, riecht und schmeckt kostlich, bis
zum letzten Loffel. Nach einem alten kretischen
Familienrezept sorgt diese unverwechselbare Mar-
melade mit 85% Fruchtanteil fur einen einzigartigen
und wunderbarer Start in den Tag. Ohne Zusatz von
Konservierungsmitteln. 100% natdrlich.

Menge: 220 g

VK-Einheit: 6 Stk

Der hohe Respekt vor der Kultur der mediterra-
nen Erndhrung und die tiefe Liebe zu den Tra-
ditionen des gesegneten kretischen Landes
waren die grof3te Motivation, die die Familie
Mamidaki dazu inspirierte, ihre kostlichen Kre-
ationen anjeden Tisch zu bringen.

Das Besondere dieser Konfitliren: 70% Zucker-
reduktion! Dafur bestehen sie zu 85 % aus aus-
gewdhlten griechischen Friichten von aus-
gezeichneter Qualitdt und wecken mit jedem
Loffel einzigartigen Genuss. Sie sind ideal fur
ein besonders geschmackuvolles Frithstick.

Art.1048 Eat Good

Kiwikonfitine mit Apjel und B
85% Jwchtanteil

Ein einzigartiger Geschmack fir die anspruchs-
vollsten Konfitlirenliebhaber. Die harmonische
Fruchtkombination ldsst selbst den grof3ten
Morgenmuffel beim Frithstiick ldcheln. Die Kiwi-
konfitlre mit Apfel und Banane ist ein Spitzen-
aufstrich fir eine kostliche Abwechslung beim

Frihstlck. Ohne Zusatz von Konservierungsmit-
teln. 100% naturlich. 85% Frucht.

Menge: 220 g
VK-Einheit: 6 Stk

Art. 1046 Eat Good

Frisch, duftend und auBergewohnlich aroma-
tisch! Unsere Erdbeerkonfitlire mit 85% Fruch-
tanteil ist eine ganz feine Geschmackssensation.
Hergestellt aus den edelsten Erdbeeren und
frischem Zitronensaft, hat die Erdbeerkonfitiire
sehr gute Chancen der neue Familienliebling am
Frihstuckstisch zu werden. Ohne Zusatz von
Konseruierungsmitteln. 100% natirlich.

Menge: 220 g
VK-Einheit: 6 Stk

Aprikosenkonfitlire war schon immer eine der
beliebtesten Konfitliren auf dem Frithstlckstisch.
Aber diese Konfitlre besitzt 85% Aprikosenfruch-
tanteil und macht damit den Geschmack und

Duft noch einmal intensiver! Um der Konfitlre
einen noch sommerlicheren Geschmack zu
verleithen, wird sie mit frischem Zitronensaft
verfeinert. Alle Friichte stammen aus Kreta.
Ohne Zusatz von Konservierungsmitteln. 100%
naturlich.

Menge: 220 g
VK-Einheit: 6 Stk
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Kreta-Orang armelade

Art. 2229 Kreta

Kreta-Honig

Kreta ist ein Begriff fur feine mediterrane Pro-
dukte. Die Orangen Kretas sind bekannt fur ihre
auBerordentliche Qualitdt! Sie sind sehr fruchtig
aber gleichzeig auch sii3. Wenn sie erntereif sind,
werden sie sogleich zu einer fruchtig frischen
Marmelade verarbeiten.

Hneta Orangenmanmelade

Die Orangenmarmelade wird aus frischen, son-
nengereiften und unbehandelten Orangen aus
Kreta hergestellt.

Menge: 350 g
VK-Einheit: 6 Stk
sV200102
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Art. 2227 Kreta

Art. 2231 Kreta

Die Imkerei liegt im Dorf Arkalochori in der Ndhe
von Heraklion auf der griechischen Insel Kreta.
Seit 1920 widmen sich die Familie und deren Ver-
tragsimker der qualitativ hochwertigen Imkerei.
Dadurch haben sie eine lange Tradition in der
Honigernte und der Honigabfiillung.

Der Honig ist rein und unbehandelt. Es ist ein Ho-
nig mit hohem Ndhrwert und einzigartigem Aro-
ma und Geschmack, die er den Wildkrdutern und
den seltenen Phrygana-Buschen der kretischen
Bergwelt zu verdanken hat. Der Honig wird mit
besonderer Sorgfalt und Aufmerksamkeit gewon-
nen und abgefillt, damit der Enduerbraucher in
den unbeeintrdchtigten Genuss seiner natirlichen
Eigenschaften und Heilwirkungen gelangt.

Art. 2232 Kreta

Honig aus Thymian und
Wildns

Ein besonders kostlicher Honig dank des seltenen
weiBen Thymians, der in den Bergen Kretas auf

einer Hohe von 1500 Metern wdchst.

200102 T 001184

Menge: 270 g
VK-Einheit: 6 Stk
1

Art. 2233 Kreta

Seltener Bio Waldhonig aus einer Hohe von 1500

Metern. Ein heller Honig, reich an Aroma und voll-
mundig im Geschmack.

Thymian Honig

Exzellenter Honig von bernsteinfarbenem Ton. Der
intensive Geschmack der dtherischen Aromen des
Thymians zeichnet diesen kréftigen Honig aus.

Waldhonig mit Heidekraut

Der Honig stammt von wilden Heidekrdutern, die
im Herbst in den Pinienwdldern Kretas blihen. Von
dunkler Farbe und krdftig im Geschmack.

Menge: 270 g
VK-Einheit: 6 Stk
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Menge: 270 g
VK-Einheit: 6 Stk
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Menge: 270 g
VK-Einheit: 6 Stk
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ilia - Marmeladen aus Sizilien

Art. 1050 Bon Sicilia

Art. 1051 Bon Sicilia

Onrangenmanmelade

Blutorangenmanrmelade

Eine erstklassige Orangenmarmelade fir wahre
Gourmets! Aus sonnengereiften Orangen herge-
stellt. Angenehm su3, aromatisch im Geschmack!

Aromatische Marmelade mit hohem Frucht-
gehalt. Sehr fruchtiger und naturbelassener
Geschmack nach sonnengereiften Blutorangen.

Menge: 240 g
VK-Einheit: 6 Stk
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VK-Einheit: 6 Stk
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Art. 1052 Bon Sicilia

Art. 1053 Bon Sicilia

Die Zitrusfriichte sowie die Pistazien auf Sizilien,
die am FuBe des Atna gedeihen, sind bekannt fiir
ithr intensives, fruchtiges Aroma. Sie sind ein ein-
zigartiges Geschenk der Natur - entstanden aus
der Kombination von mineralstoffreicher Vul-
kanerde und einem speziellen Mikroklima. Die
Gegend ist berihmt fir ihr ideales, mediterranes
Klima, das den Frichten viel Sonne und im Win-
ter etwas Regen génnt. Der 3323 m hohe Atna
ist nicht nur ein einmalig schoner Vulkan, er ist
auch flr die wichtigen Temperaturunterschiede
zwischen Tag und Nacht verantwortlich.

Hier hat die Azienda Bon Sicilia ihren Sitz mit
eigenen Plantagen. Ihre Friichte verarbeitet

Bon Sicilia zu frischen Marmeladen: Blutoran-
gen, Bitterorangen, Zitronen und Mandarinen
werden im perfekten Reifezustand geerntet,
sorgfdltig ausgewdhlt, gewaschen und sofort
schonend bei niedrigen Temperaturen verar-
beitet, da dies vor allem Farbe und Geschmack
intensiviert. Frucht und Zucker vermdhlen

sich so zu einer harmonischen Einheit und das
Ergebnis sind fruchtig frische Marmeladen mit
einzigartigem Aroma.

Art. 1054 Bon Sicilia

Bitterorangenmarmelade

Die fruchtigen, naturbelassenen Marmeladen
werden aus den berithmten aromatischen sizili-
anischen Bitterorangen hergestellt. Ein typisch
slditalienisches Produkt, das Ihr Frihstlck
bereichern wird!

Mandaninenmarmelade

Zithonenmanrmelade

Ein wahrhaftiges Qualitdtsprodukt vollendeter
sizilianischer Handwerkstradition! Nicht zu feste
Konsistenz, angenehme Sii3e und aromatischer
Geschmack!

Ein einzigartiger Gaumenkitzel. Aromatische
Marmelade mit einem hohen Fruchtgehalt. Sehr
fruchtiger, ausgewogener und naturbelassener
Geschmack nach sizilianischen Zitronen.

Menge: 240 g
VK-Einheit: 6 Stk
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Menge: 240 g
VK-Einheit: 6 Stk

Menge: 240 g
VK-Einheit: 6 Stk
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Art.1060 Bon Sicilia

Art. 20050 Tipico Piemonte

Dank der fruchtbaren Lavabdden rund um

den Atna auf Sizilien, wachsen ausgesprochen
aromatische Frichte in dieser Gegend heran. Die
bekannten Pistazien aus Bronte zeichnen sich
durch thren kdstlichen Geschmack und thr inten-
siues Aroma aus.

Zur Herstellung der Pistazien Creme werden zum
groften Teil Pistazien aus Bronte verwendet. Die
Ernte besteht rein aus Handarbeit, da Maschinen
auf den Lauvabdden nicht eingesetzt werden kon-
nen. Pistazienbdume werden bis zu zwolf Meter
hoch und kénnen bis zu 300 Jahren alt wer-

den. Alle zwei Jahre kdnnen 15 kg Pistazien bei
ausgewachsenen Bdumen geerntet werden. Die
Kultivierung der Pistazienbdume in Sizilien geht
auf die Araber vor rund 1000 Jahren zurtck.

Art. 20051 Tipico Piemonte

Crema di Pistacchio
Piastagiencreme

Ein Meisterwerk der sizilianischen Kostlichkeiten.
60% Pistazienanteil! Schmeckt auf Weibrot, auf
Panettone, Kuchen und Pfannkuchen.

Menge:190 g
VK-Einheit: 6 Stk
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JTipico Piemonte*, Hersteller uon exzellenten
Gourmet-Produkten aus dem Piemont, schopft
aus einem Erfahrungsschatz von tiber 400 Jah-
ren. Alles begann Anfang des 17. Jahrhunderts,
als eine Gaststdtte in der Ndhe von Cavour ge-
grindet wurde, um die Fahrgdste und Edelleute
der koniglichen Reichspost auf Ihrer Reise zu be-
herbergen und mit kulinarischen Kostlichkeiten
zu versorgen, wdhrend die Pferde ausgetauscht
wurden.

Die Konfitliren entstehen durch das Verkochen
von Aceto Balsamico di Modena und Frichten.
Die sliBsauren Begleiter passen zu Kdse, aber
auch als Brotaufstrich, in Joghurt oder tber
Eiscreme - der volle Geschmack ist in jeder
Situation ein echtes Highlight.

Art. 20052 Tipico Piemonte

Balaamico & Feigen Honfiti

# 1 BALSAW
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Balsamico & Exdt Honfiti
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Balsamico & Kinachen Honljtii

by BALSAMIL
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64 % Feigenanteil. Die Feigen werden zusammen
mit dem Aceto Balsamico gekocht. Heruvorragend
zu allen Kdsesorten oder als Brotaufstrich.

65 % Erdbeeranteil. Die sui3-saure Konfiture kann
wie jede andere verwendet werden: Als Brotauf-
strich, in Joghurt, Giber Eiscreme, aber auch zu Kdse.

67 % Kirschanteil. Diese Konfiture setzt tberall
Akzente. Der siB-saure Begleiter passt zu Kdse,
als Brotaufstrich, in Joghurt & tiber Eiscreme.

VK-Einheit: 12 Stk
Ll
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VK-Einheit: 12 Stk
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VK-Einheit: 12 Stk
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Art.1600 Albero del Pane

Art. 1601 Albero del Pane

Aus einer kleinen romantischen Backerei mit der
Philosophie besondere Knabberprodukte mit
Genusswert herzustellen, wurde ein Handwerks-
unternehmen mit Sitz in Arezzo. Trotz der Ent-
wicklung blieb die handwerkliche Herstellung im
Vordergrund, um Geschmack und Naturlichkeit
zu erhalten.

Die aromatischen Cracker werden in Olivendl
gebacken und mit Gewurzen verfeinert. Ideal zu
Wein, Bier oder zum Snacken.

Art.1603 Albero del Pane

Stuggichini Piggaiola .

Die aromatischen Brotcracker werden in Oliven-
Ol gebacken und mit Pizzagewtrzen abge-
schmeckt. Leicht pikant.

I

Aromatische Cracker mit Rosmarin und Olivendl
gebacken. Herzhafter Begleiter zu Wein, Bier oder
als Beilage zu Mozzarella und Tomate.

Stusoichini mi
acharjern, Paprika

Herrlich schmackhafte Cracker mit scharfen
Peperoncinischoten gebacken. Kostlich als Beila-
ge zum Kdse, Wein , Bier oder einfach als Snack.

Menge: 200 g
VK-Einheit: 9 Stk
sV 015885 V000497

VK-Einheit: 9 Stk

slmmslouosnal

Menge: 200 g
VK-Einheit: 9 Stk
4 ¥ o287

018038

Art. 1605 Albero del Pane

Stuggichini mit Oliven ’

Die aromatischen Brotcracker werden in Oli-
vendl gebacken und mit Oliven abgeschmeckt.
Ein knackiger Snack fur Zwischendurch.

Menge: 200 g
VK-Einheit: 9 Stk
oY 015888 Y 000510
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Pan Dora - ligurische Sch

iegermutterzungen

Art. 1613 Pan Dora

Salzzungen sind diinne knusprige Brotscheiben zum

Belegen mit Salami, Kdse oder Tomaten-Mozzarella.

Handwerklich hergestellt.

Art. 1614 Pan Dora

Pan Dora's Produkte werden noch wie in der al-
ten Tradition der Bdckermeister des Valle Argen-
tina hergestellt. Sie werden aus guten Zutaten
aus dem ligurischen Hinterland handgefertigt.
Die aromatischen Cracker werden in Olivendl
extra vergine gebacken. Ein knusprig knackiger
Snack zum Belegen oder zum Knabbern. Mit
Schinken, Kdse, zum Dippen oder einfach nur so,
wenn Uberraschend mal spdt am Abend Besuch
kommt.

Art. 1618 Pan Dora

Ciappe al Roamanino
Rosmaningungen

ohne
Palmol

Brotzungen mit Rosmarin. Zum Belegen mit Salami,
Kdse oder Tomaten-Mozzarella. Perfekt mit ge-
schmacksintensiven Dipps oder Tapenaden .

Brotzungen mit Chili. Zum Belegen mit Salami, Kdse

oder Tomaten-Mozzarella. Zum Dippen oder Knab-
bern. Leicht pikant.

2% 028758

002018

Menge: 150 g
VK-Einheit: 12 Stk

slnzs':ssloosmal

VK-Einheit: 12 Stk
2% o287T55 ¥ 023011
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Art. 1711 Grissini Rubata

Die knusprigen Grissini mit Olivensticken sind
ein idealer Snack. Sie passen zu Kdse genauso
gut wie zu Schinken- und Salamispezialitdten.
Menge:125g
VK-Einheit: 10 Stk

Trffel Grissini sind herrlich leichte Knabber-
stangen mit Triffel in nativem Olivendl extra
gebacken. Ideal als Snack oder Aperitif zum Wein.

Menge:125g
VK-Einheit: 10 Stk

Grissini Rubata - Grissini aus dem Piemont

Als Appetithdppchen findet man sie tberall im
Piemont: die typischen Grissini rubatd. Sie sind
traditioneller Bestandteil der Kiiche in dieser
Region Italiens. Sie werden von Hand geformt
und sind an threr typischen verdrehten Form zu
erkennen. Sie sind herrlich leichte Knabberstan-
gen in nativem Olivendl extra gebacken, die sich
ideal als Snack oder Aperitif anbieten. Auf3en
knusprig und innen ganz feinporig gebacken,
sind sie eine mediterrane Knabberei zum Glas
Rotwein oder zu kithlem Bier. Diese Brotspe-
zialitdt wird auch gerne als Snack gegessen,
eingewickelt in hauchdiinne Parmaschinken-
scheiben. Sie passen zu Kdse genauso gut wie zu
Schinken- und Salamispezialitdten und konnen
als Brotersatz zu Suppen und Salaten gereicht
werden.

Art. 1712 Grissini Rubata

AuBen knusprig und innen ganz feinporig geba-
cken, sind sie eine mediterrane Knabberei zum
Glas Rotwein oder zu kiihlem Bier.

Iﬂl'ﬂ?? |

4|ﬂ2'57ﬂ3

Menge: 125 g
VK-Einheit: 10 Stk

Sie passen zu Kése genauso gut wie zu Schinken-
und Salamispezialitdten und konnen als Broter-
satz zu Suppen und Salaten gereicht werden.

VK-Einheit: 10 Stk
45 O2BTOI " 01TIER

Art. 1710 Grissini Rubata

[
:
=_

v iR

Unsere Grissini sind herrlich leichte Knabber-
stangen in nativem Olivendl extra gebacken, die
sich ideal als Snack oder Aperitif anbieten.

Menge:125g
VK-Einheit: 10 Stk
4% o703 Yo1T103

Grissini mit gerostetem Sesam. Diese Brotspezia-
litdt wird auch gerne eingewickelt in hauchdin-
ne Parmaschinkenscheiben gegessen.

Menge:125¢g
VK-Einheit: 10 Stk
4% oz8T03

017134

Piemonteasioche

;E . . . ”g' . .
extw dunn

Extra diinn gebackene, knackige, aromatische
Grissini. Als Beilage zum Salat, zu rohem Schin-
ken, zwischen den Mahlzeiten, zu Bier oder Wein.
Menge: 200 g
VK-Einheit: 18 Stk
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Delser - luftiges Salzgebdck aus Italien

Art. 1840 Delser

Cracker mit Sl

ohne
Palmol

Feinstes, schmackhaftes, luftiges Salzgebdck.

Als Kanapee, der sich mit allem, was das Herz
begehrt, belegen ldsst.

Menge: 200 g
VK-Einheit: 15 Stk

Zartes, aromatisches, luftiges Knabbergebdck
mit nativem Olivendl extra und Rosmarin ge-
wdrzt. Auch fur Kanapee geeignet.

Menge: 200 g
VK-Einheit: 15 Stk

Delser wurde 1891 aus dem Unternehmergeist
der gleichnamigen Familie gegrindet und be-
gann mit der Produktion uon Keksen, Waffeln,
Bonbons und Cookies. Sie waren damals sehr
beliebt und wurden von Arzten empfohlen, da
sie sehr leicht verdaulich und reich an Mineral-
stoffen waren.

Die ersten Rezepte stammten aus der Tradition
des Klosters der Canossa-Schwestern. Fir viele
Jahre iberwachten die Nonnen den Arbeitspro-
zess.

Noch heute arbeitet Delser nach allerhéchsten
Qualitatsstandards.

Das feine, schmackhafte und luftige Salzgebdck
kann als Kanapee verwendet werden, der sich
mit allem, was das Herz begehrt, belegen ldsst.

Art. 1842 Delser

Luftig und feines Knabbergebdck aus Vollkorn.
Als leckerer und gesunder Snack zwischendurch
oder zum Knabbern und Belegen.

Menge: 200 g
VK-Einheit: 15 Stk
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Valledoro - knusprige Backwaren aus Italien

Art. 1688 Valledoro

Art. 1689 Valledoro

Die Grindung von Valledoro geht auf das Jahr
1954 zurick, als Rina Consoli und Ferruccio
Zubani thre Familienbdckerei in einen Hand-
werksbetrieb fur die Herstellung einer Backware
umwandelten, die urspringlich fur die gesunde
und naturliche Erndhrung ithrer Kinder gedacht
war. Nun musste nur noch ein griffiger Name
fur das Unternehmen gefunden werden und so
entstand die Marke ,Valledoro*, was soviel wie
goldenes Tal heit. Auf der einen Seite ist der
Name ein Hinweis auf den Rohstoff des Pro-
dukts, das Getreide, und auf der anderen Seite
ruft er Werte wie Naturlichkeit, Einfachheit und
Familiaritdt hervor.

Art. 1691 Valledoro

riini Rustici

A

L3

Knabberstangen mit Hefe. In der Mitte mit typi-
scher Spalte, die ein hausgemachtes Aussehen
verleiht. Mit Kleie und Sesam verfeinert.

E| I

002720

Menge: 100 g
VK-Einheit: 22 Stk

Art. 1685 Valledoro

Gnisaini Saltell
ey
':'-":)rﬂ!fl]i
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Grissini Toninesi o

S

———

Knabberstangen, neu in Form und Geschmack,
mit nativem Olivendl extra und an der Oberfldche
gesalzen. In gewellter Form, knackig, knusprig.

con Roeamanino L. _'.

-“}>||r|||

¥ Friirced

Knabberstangen, nach alter Piemonteser Tra-
dition sorgfdltig von Hand gezogen, delikat und
wohlschmeckend.

Knabberstangen, mit Rosmarin und nativem
Olivendl extra. An der Oberfldche gesalzen. In
gewellter Form, knackig, knusprig.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 26 Stk

alocarzsnlmsml

Menge: 100 g
VK-Einheit: 22 Stk

a | OC'B\ZEDIDGH B4 |

Menge: 100 g
VK-Einheit: 26 Stk

almmlwml

Art. 1693 Valledoro

Art. 1694 Valledoro

2 Mini Griaini Pigga

Knusprige Mini Grissini gewirzt mit Tomate und Ore-
gano. Nicht frittiert. Zu Kdse, Schinken und Salami,
Aperitifs oder als leckerer Snack zwischendurch.

Knusprige Mini Grissini gewrzt mit Basilikum. Nicht
frittiert. Zu Kdse, Schinken und Salami, zum Aperitif
oder als leckerer Snack zwischendurch.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 18 Stk

Menge: 100 g
VK-Einheit: 18 Stk

2 | OC'BC!EDIDC 1574 |
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Valledoro - BIO Shacks

Neue knackige BIO Snacks, auf der Basis von Erb-
sen & Reis, bzw. Kichererbse & Reis verarbeitet.
Risibisi werden imOfen gebacken, nicht gebraten
und ohne Palmdl zubereitet. Sie sind eine reiche
Quelle von Protein und Ballaststoffen, ideal fur
einen Snack oder um Ihre veganen Gerichte zu
begleiten.

Art. 1701 Valledoro

Art. 1702 Valledoro

Riaibisi Bio Mini Sticks
mit Exbaen & Reio

Glutenfreier Snack mit griinem Erbsen- und
Reismehl, sehr leicht und mit dem typischen Ge-
schmack von Erbsen. Ein kdstlicher Snack, reich
an Ballaststoffen und Proteinen.

Risibisi Bio Mini Sticks

Leckere Bio-Snacks, glutenfrei mit Kichererbsen-
und Reismehl, leicht und mit dem typischen
Geschmack von Kichererbsen. Eine kostliche
Snackquelle fir Ballaststoffe und Proteine.

- " ; I| II| I|

Menge: 80 g
VK-Einheit: 12 Stk

$|W2WINE'2W |
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Terre di Puglia - typische Backwaren aus Apulien

Janalli all Olio Extra Vergine d, Oliva

ohne
Palmol
LI}

Typisch italienisches Knabbergebdck aus Apulien
- in nativem Olivendl extra gebacken. Ideal zu
Wein, Kdse, Salami und Schinken.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 14 Stk

Mit frisch gerdsteten Zwiebeln und Oliven-

stlickchen wurden diese kostlichen Teigkringel
verfeinert. Ideal zu Wein und Bier.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 14 Stk

Typisch italienisches Knabbergebdck mit Pizza-
geschmack, mit ausgesuchten frischen mediter-
ranen Krdutern von Hand hergestellt.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 14 Stk

ohne
Palmél

Mit scharfem Peperoncino verfeinert. Schonend
gebacken und duftend sind diese Taralli ideal als
Snack fir Zwischendurch geeignet.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 14 Stk

Gegriindet im Jahr 2003, produziert Terre di
Puglia seitdem ein umfassendes Angebot an
typischen Produkten aus Apulien, alle mit hoch-
wertigem extra nativem Olivendl aus der Region
hergestellt. Die drei Leitworte der Firma heiBen
Qualitdt, Stil und Authentizitdt.

Diese haben immer alle strategischen Entschei-
dungen inspiriert.

Taralli sind ein schmackhaftes Knabbergebdck
aus Mirbeteig, das aus der italienischen Region
Apulien stammt. Es wird dort gerne zu Wein, Bier,
Salami, Schinken und Kdse verzehrt.

Art. 1631 Terre di Puglia

i

Der Klassiker bei den Italienern! Taralli mit aro-
matischen Fenchelsamen verfeinert. In Apulien
zur klassischen Vorspeise gereicht.

Menge: 250 g
VK-Einheit: 14 Stk

Der Klassiker in der Bio-Variante fur gesundheits-

bewuBte Verbraucher. In Apulien zur klassischen
Vorspeise mit WeiBwein gereicht.

Menge: 200 g
VK-Einheit: 12 Stk
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Art. 1647 Terre di Puglia

’ TARALLI T*
s

-

Bio-Taralli mit Chiasamen verfeinert. Ideal zu
Wein, Bier und Aperitif, besonders wenn Antipasti
dazu gereicht werden.

VK-Einheit: 12 Stk
-] 341047

OSTO94

Art. 1648 Terre di Puglia

Die biologischen Taralli sind mit Kurkuma ge-
wirzt und delikat im Geschmack. Heruorragend
als gesunder Snack. Ideal zu WeiBwein und Bier.
Menge: 200 g
VK-Einheit: 12 Stk

Casa del Pane - Mini Grissini aus Apulien

v ..
..

iy

Art. 1497 Casa del Pane

Das italienische Unternehmen ,Casa del Pane*
stellt in Apulien die Grisetti her. Es produziert nur
typische Qualitatsprodukte mit extra nativem
Olivendl, welches die Basis flr die lokalen Kostlich-
keiten darstellt. Qualitdt und Authentizitdt
wurden seit jeher bei allen Entscheidungen des
Unternehmens berticksichtigt, um beste, typisch
apulische Produkte heruorzubringen. Alle Zu-
bereitungen werden noch nach alten Rezepten
handwerklich hergestellt.

Grisetti werden im Grundrezept aus Mehl, Salz,
Olivendl und Wein hergestellt. Die aromatischen
Knabbereien kdnnen wunderbar in Dips aller Art
getunkt, oder als Vorspeise mit Parmaschinken
umuwickelt werden und passen zu Kdse genauso
gut wie zu Schinken- und Salamispezialitéten,

Art. 1498 Casa del Pane

zu Salaten und Suppen. Passt auch als Knabber-
beilage zu Speisen oder einfach als kleiner Snack
zwischendurch.

Art. 1499 Casa del Pane

Gnisetti mit Jomaten & Onegano

i b el
——————

Wirzige Mini-Grissini mit Tomaten und Orega-
no gewdrzt. Passt zu Bier und Wein, Vorspeisen,
Tomate-Mozzarella und Parmaschinken.

Grisetti mit Kanloffeln & Rosman

L
(vigetli

Die krossen Mini-Grissini werden mit Kartoffel-
flocken und Rosmarin gewdtirzt. Toll als Beilage zu
Vorspeisen.

Gnisetti mit Zwiebeln & Oliven

Wirzige Mini-Grissini mit Zwiebeln und Olivensti-
cken gewdurzt. Zum Dippen, Knabbern, zu Wein und
Bier oder als Begleiter zu italienischen Antipasti.

Menge: 100 g

VK-Einheit: 8 Stk |
4% 026703 Y o14973

Menge: 100 g
VK-Einheit: 8 Stk

4| Q26703 © 014980

Menge: 100 g
VK-Einheit: 8 Stk

4| DH-?MIEHM |
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dcke aus Italien

Bonta Lucane - knusprige Salzge

Art. 1655 Bonta Lucane

Das Familienunternehmen Bonta Lucane wurde
1987 in der suditalienischen Region Basilikata, in
der Landschaft der ,Sassi di Matera®, gegriindet.
Bekannt ist Matera fur seine Altstadt, die zu
einem erheblichen Teil aus Hohlensiedlungen,
den Sassi, besteht. Die Sassi gehoren seit 1993
zum Unesco Weltkulturerbe. Bontd Lucane pro-
duziert seine Ware seit Beginn nach tberliefer-
ten, traditionellen Rezepturen.

Das Geheimnis fur die Echtheit der Produkte liegt
in der Qualitdtssicherung, die in jeder Phase des
Produktionsablaufes, von der sorgféltigen
Auswahl der Rohstoffe, wie zum Beispiel Mehl
aus den besten Sorten von Weizen oder natives
Olivensl extra von namhaften Olmiihlen, bis zum
natirlich gesduerten Teig, der nach alter Traditi-
on gefertigt wird.

Art. 1657 Bonta Lucane

Die Produkte werden in allen Phasen der Verar-
beitung nach den Angaben eines genauen
HACCP-Verfahren gefertigt. Bonte Lucane ist
im Besitz der wichtigsten Zertifizierungen im
Lebensmittelbereich.

Art.1658 Bontd Lucane

bBischelle
e, OODIRD
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Die Bruschette mit Tomaten sind kleine Brotcracker,
die im Salat und in der Suppe, oder zu Bier und Wein
schmecken.

Quadratische Salzcracker mit Schinkengeschmack.
Ideal als Knabberbeilage zu Wurstwaren oder ein-
fach als kleiner Snack zwischendurch.

Salzcracker mit Tomaten & Oregano passen sehr
gut als Knabberbeilage zu Wurstwaren oder einfach
als kleiner Snack zwischendurch.

Menge:120 g
VK-Einheit: 12 Stk

!-|0145-i BE2T16

150

Menge: 150 g
VK-Einheit: 12 Stk

!-|0145-i !-2391'

150

Menge: 150 g
VK-Einheit: 12 Stk

a | o154 Iﬂ!—?ﬁﬂ? |

Art. 1660 Bonta Lucane

Bruachette mit Rosmanin

i L Vg o :'._'_%
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Bruschelle

s, ROSMERINGD
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Die Bruschette mit Rosmarin sind kleine Brotcra-
cker, die im Salat und in der Suppe, zu Bier oder Wein

3| 014541 Inszml

schmecken.

Menge:120 g
VK-Einheit: 12 Stk
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EMA - Schweizer Stengli

Flifa ist einer der letzten, noch traditionsreichen
schweizer Hersteller von luftig-leichten, zart-
schmelzenden Flutes oder schweizer Stengli, wie
sie auch genannt werden. Sie werden mit viel
Butter, in verschiedenen Geschmacksrichtungen,
ohne Konservierungsstoffe hergestellt und ofen-
frisch verpackt. Durch den hohen Butteranteil
bekommt das Gebdck einen feinen zartschmelzi-
gen Geschmack.

Das herzhafte und knusprige Bldtterteiggebdck
wird mit Salz gewdlrzt. Kostlich als Beilage zu
Kdse, Wein, Bier oder einfach als Snack.

Art.1502 EMA

Art.1500 EMA

Art.1501 EMA

Saly Stengli

ohne
Palmol

Himmel Stengli

ohne
Palmol

Typisches Schweizer Salzgebdck: luftig-leichte,
zartschmelzende Stengli, natirlich mit Butter. Die
herzhaften Stangen werden mit Salz gewurzt.

Typisches Schweizer Gebdck mit Kimmel: luftig-
leichte, zartschmelzende Stengli, natirlich mit
Butter (24%) und Kimmel.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 20 Stk
a4

G28T03 ¥ 015000

Menge: 100 g
VK-Einheit: 20 Stk
a4

28703 " 015017

Art.1504 EMA

Haiae Stengli

ohne
Palmol

Der Klassiker in der Schweiz: Gebdck mit Kdse.
Luftig-leichte, zartschmelzende Stengli,
natirlich mit Butter (24%) und Kdse (6%).

Sesam Stengli

ohne
Palmol

Das herzhafte und knusprige Bldtterteiggebdck
wird mit Sesam (5%) gewurzt. Kostlich als Beilage
zu Kdse, Wein und Bier oder einfach als Snack.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 20 Stk

4 | ﬂ!‘!ﬂ'ﬂ!lﬂimi |

VK-Einheit: 20 Stk
4
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Art. 1513 Buiteman

Art. 1514 Buiteman

Die Firma Buiteman wurde bereits 1958 gegrin-
det. Sie liegt in Etten-Leur, also mitten im Herzen
der Niederlande. Buiteman produziert kostliche,
herzhafte Kdsegebdcke nach alten Familien-
rezepten. Das Unternehmen arbeitet nur mit
qualitativ herausragenden Rohstoffen. Dies, die
guten Familienrezepte sowie die traditionelle
Herstellung tragen ihren Teil dazu bei, dass Bui-
teman Kdsegebdck einfach unglaublich lecker
schmecken. Alle Gebdcke sind sehr fein gewirzt
und sehr kross. Ein toller Begleiter zu Bier und
Wein aber auch solo ein Genuss.

Die krossen Spezialitéten sind direkt zum Verzehr
bereit oder kdnnen im Ofen erwdrmt werden.

Art. 1515 Buiteman

Gold-braun gebackenes, luftig krosses Salzgebdck
mit intensivem Gouda-Geschmack durch die Ka-
sedrops auf der Oberfldche. Toll zu Bier und Wein.

VK-Einheit: 8 Stk
8% 710873 ¥ 002880

Art. 1516 Buiteman

Keisegehack mit Guuge

Neinoachiich mib Chedd

Wirziges und krosses Kdsegebdck mit krdftigem
Gruyeére gebacken. Ideal zu Bier und Wein oder

Herrlich wirzig und super crunchy. Gold-braun
gebackenes Ofengebdck mit intensiver Ched-

Néiseaehick mit P

Herzhaftes und knuspriges Ofengebdck mit
Parmesan verfeinert. Schone Beilage zu einem

einfach solo. dar-Note. Fast besser als das britische Original! italienischen Wein und Antipastiteller.
Menge:75¢g Menge:75¢ Menge:75 g
VK-Einheit: 8 Stk VK-Einheit: 8 Stk VK-Einheit: 8 Stk

e 10873 ¥ oo2n04 8710873 ¥ 004356 8" T10873 V aaTasE

Art. 1517 Buiteman

Art. 1518 Buiteman

Feinste niederldndische Gebdckkunst: Gold-braun
gebackenes Gebdck mit gereiftem Gouda und
Schnittlauch verfeinert. Ideal zu WeiBwein.

Wiirziges und krosses Kdsegebdck auf hochstem
Niveau mit intensivem Tomatengeschmack. Ideal
zu Bier und Wein oder einfach solo.

Menge:75¢g
VK-Einheit: 8 Stk

EIT'IDG-?EIDUQHZ‘! |

Menge:75¢
VK-Einheit: 8 Stk
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Fratelli Comino - Tocchetti

Art. 1904 Fratelli Comino

Tocchetti in Olivendl extra vergine ist die klassi-
sche Art und die Basis fur die weitere Verarbei-
tung des Produkts mit verschiedenen Gewirzen.

VK-Einheit: 10 Stk
a%olamy

Wirzige Brotsticke mit Tomaten und Oregano
gewilirzt. Zu Wein, Bier, Kdse, Salami und Schin-
ken. Sie runden jeden Vorspeisenteller ab.

Menge: 150 g
VK-Einheit: 10 Stk

200144

Die Bdckerei, in der die Brider (= Fratelli) Comino
arbeiten, befindet sich in Bene Vagienna, einem
kleinen Dorf in der Provinz Cuneo, uor den Toren
der Langhe, einem magischen Land der Traditio-
nen und Aromen. Die Familie fithrt das Unter-
nehmen bereits in der zweiten Generation und
produziert weiterhin nach den Originalrezeptu-
ren aus den Anfdngen der Bdckerei. Dabei stehen
Qualitdt und Geschmack immer im Vordergrund
aller Aktivitdten.

Eines der Hauptprodukte der Brider sind die
Tocchetti. Das sind geschnittene und handgefer-
tigte, luftige Brotkissen. Sie werden ausschliel3-
lich manuell hergestellt. In Einklang mit der
Unternehmensphilosophie, enthdlt dieses Pro-
dukt keine Konservierungsstoffe oder zusdtzliche
tierische Fette. AuBer den klassischen

Art. 1905 Fratelli Comino

Tocchetti mit Rosmarin zum Knabbern. Ganz
ohne Konseruierungsstoffe oder tierische Fette
handwerklich hergestellt.

Menge: 150 g
VK-Einheit: 10 Stk

Tocchetti mit extra nativem Olivendl haben
die Gebrlder verschiedene Geschmacksrichtun-
gen eingeflhrt, unter anderem mit Rosmarin,
schwarzen Oliven und Tomaten & Oregano,
wobei allerdings das Grundrezept unverdn-
dert bleibt, das ihnen einen unvergleichbaren
Olivendlgeschmack verleiht und ihre beste
Eigenschaft ausdrickt.

Art. 1906 Fratelli Comino

Luftige, geschnittene und handgefertigte,
quadratische Brotstiickchen mit schwarzen
Oliven gebacken.

Menge: 150 g
VK-Einheit: 10 Stk
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Art. 1900 Fratelli Comino

Die ,Lingua“ (Zunge) ist ein trockenes Brot, das
per Hand bearbeitet und ganz diinn ausgerollt
wird. Unter den Zutaten finden wir Mehl, extra
natives Olivendl, Salz und Hefe. Alle Zutaten

in bester Qualitdt, damit man ein leckeres,
schmackhaftes und vollkommen naturliches
Produkt erhalten kann und das ganz ohne
Konseruierungsstoffe oder Tierfette. Auller den

klassischen Lingue mit extra nativem Olivendl

haben die Gebriider Comino verschiedene Ge-

schmacksrichtungen eingefiihrt, unter anderem Diinne Brotscheiben (Lingua = Zunge) mit Oliven-

mit Salz & Pfeffer, Rosmarin, scharfer Paprika 61, Salz und Pfeffer gebacken. Per Hand herge-

und Olivendl, wobei allerdings das Grundrezept stellt und ganz diinn ausgerollt.

unverdndert bleibt, das ihnen einen unvergleich-

baren Olivendlgeschmack verleiht und ihre beste Menge: 120 g

Eigenschaft ausdrickt. VK-Einheit: 12 Stk

Art.1902 Fratelli Comino

Brotzungen mit Olivenédl und Rosmarin geba-
cken. Alle Zutaten in bester Qualitdt, so da3 man
ein leckeres, schmackhaftes und vollkommen
naturliches Produkt erhdlt.

s|u13.11'.r.:>«u-umsl

Menge: 120 g
VK-Einheit: 12 Stk

Pikante Brotzungen mit Peperoncino und Oli- Klassische, hauchdinne Brotscheiben, die per

vendl gebacken. Zum Belegen und Knabbern. Hand hergestellt und ganz dinn ausgerollt

Ganz ohne Konservierungsstoffe oder Tierfette! werden.
VK-Einheit: 12 Stk VK-Einheit: 12 Stk
&% 033717 ¥ 200052 2R 033ITIT " 200014
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Panealba - Knabbergebdck aus Italien

Art. 1672 Panealba

Art.1673 Panealba

In der italienischen Stadt Verduno, in der Provinz
Cuneo, wurde 1982 die Bdckerei ,Panealba*

gegrindet. ,Panealba“ spezialisierte sich seitdem

mit der Produktion von Backwaren wie Gris-
sinis, Croutons und Snacks nach traditionellen
Rezepten in handwerklicher Fertigung und von
hdchster Qualitdt. Trotz der heutigen modernen
Herstellungsverfahren behalten die Produkte
den charakteristischen und urspriinglichen
Geschmack. Eine sorgfdltige Auswahl der Roh-
stoffe, mit einfachen und natirlichen Zutaten
kombiniert, ermdglichen einzigartige Produkte.

Art.1674 Panealba

Catini al Rosmanino

Kleine italienische Minibrotscheiben mit Rosma-
Tin. Golden, knusprig und lecker. Im Salat und in
der Suppe, oder einfach als leckerer Snack.

slmsaalmusl

Menge: 100 g
VK-Einheit: 12 Stk

Art. 1677 Panealba

Coatini quato Medit

Cwatini al Aglio

Herrlich schmackhafte Croutons mit mediter-
ranen Krdutern. Schmecken im Salat und in der
Suppe. Oder einfach so zum Knabbern.

Spaccatini

Crostini mit Knoblauch, golden, knusprig und
lecker. Fir Salate, Suppen, als leckeren Snack
zwischendurch, zu Bier oder Wein.

Sehr diinne italienische Grissini zu Bruschet-
tasaucen gedippt oder zu Schinken, Kdse und
Salami.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 12 Stk

slm:almus |

Menge: 100 g
VK-Einheit: 12 Stk

a | 0023:!3.0094?9 |

Menge: 250 g
VK-Einheit: 6 Stk

alm

33 007147 |




Fschat

: '_"'I‘J"_F'- - :u-_p““

L - et~
- “m = ; 7
- i o
[X 1 o
. 4 g ol
=N e ARF e B 1]
. =" . | b
“¥ r -.I.-l -l A

—y— g T
e &

—







138 Gebdck

Falanga - Gebdck aus Sizilien

Art.1886 Falanga

Art. 1887 Falanga

Flr die handwerkliche Produktion werden voll-
kommen natirliche Zutaten (Mehl, Honig, Butter,
Eier) und ausschlieBlich auf der Insel Sizilien ge-
reifte Pistazien, Mandeln, Orangen und Zitronen
verwendet.

Die sorgfdltige Auswahl der Zutaten und die
Kunstfertigkeit der Konditormeister garantieren
ein Qualitdtsprodukt, das nach antiker Tradition
und mit gro3er Achtung flr ein von Generation
zu Generation Uberliefertes Handwerk herge-
stellt wird.

Art.1888 Falanga

Foamelle all Arancia

ohne
Palmol

Buttergebdck mit Orangengeschmack. Mit bester
Butter und naturlichen Zutaten hergestellt. Lecker,
murbe und fein. Jedes Pldtzchen einzeln verpackt.

slwslﬂns?l

Menge: 100 g
VK-Einheit: 12 Stk

Art.1889 Falanga

Croccante al Pistacchio e Mandonrle

ohne
- I:‘r

Krosses Gebdck aus erstklassigen Mandeln,
Pistazien und Honig. Alle Zutaten naturlich nur
aus Sizilien. Einzeln verpackt.

Quadnotti al, fimone
ohne
= &
.
e
o ) .
5 - "
P

S

Ein sizilianisches quadratisches Feingebdck mit
kandierten Zitronen aus Sizilien und feiner Butter
gebacken. Jedes Pldtzchen einzeln verpackt.

Quadnotti al Cieccolato

ohne
Palmol

Mit der besten Butter und natirlichen Zutaten
hergestelltes Dessertpldtzchen, lecker und mir-
be, mit Schokolade tiberzogen. Einzeln verpackt.

Menge: 100 g
VK-Einheit: 12 Stk

a8 | wslumal

Menge: 100 g
VK-Einheit: 12 Stk

slwsl-u.nnI

Menge: 100 g
VK-Einheit: 12 Stk

EIGJSD?!'MEEI

Art.1890 Falanga

Ya Pasticcenia Siciliana Assortita

ohne
Palmol

Eine feine Mischung aller Falanga Gebdcke aus
besten sizilianischen Zutaten, wie Mandeln und
Pistazien sowie Orangen und Zitronen.

2 | wslﬂmz |

Menge: 100 g
VK-Einheit: 12 Stk




Gebdck 139

EMA - Cantuccini aus der Toskana

Art. 6702 EMA Cantuccini

Art. 6706 EMA Cantuccini

Die Cantuccini werden im Zentrum Italiens, im
Herzen der Toskana nach altiberlieferter Tradi-
tion und Rezeptur handwerklich und ohne Hin-
zufligen von Konservierungsmitteln hergestellt.
Die Zutaten sind reichhaltig: die klassischen und
krossen Cantuccini enthalten 20 % Mandelanteil
und die Cantuccini mit Schokolade und Orange
enthalten 17 % Schokoladen- bzw. 12 % Oran-
genanteil. Ideal zum Dippen in Vinsanto, wie es
bei den Italienern Tradition ist, oder als Beilage
zu Eiscreme, Kaffee und Tee.

Art. 6707 EMA Cantuccini

Cantuccini; Joacani mit Mandeln, DOP
Palmol -_
i

. e
] R

“F

Cantuccini gibt es viele auf dem Markt. Die Qua-
litdten unterscheiden sich dabei erheblich. Das
liegt zum Beispiel daran, dass Magarine statt
Butter, keine Eier und nur wenige und schlech-
te Mandelqualitdten verwendet werden. Aber
fangen wir von vorne an: Klassische Cantuccini
enthalten Mehl, Mandeln, Zucker, Eier und Salz. Sie
werden zweimal gebacken - als Laib und danach
in Scheiben aufgeschnitten. Die echten Cantuc-
cini missen genau so in der Toskana hergestellt
werden. Dabei missen die klassischen Cantuc-
cini 20% Mandelanteil aus aller bester Qualitdt
enthalten und nicht weniger! Nur wer sich an all
diese Vorgaben hdilt, darf ein DOP Siegel tragen,
so wie unsere Cantuccini Toscani hier. In Italien
baden Cantuccini traditionell in siiBem Dessert-
wein wie Vin Santo, weiter nordlich wahlweise

B|DG1BE\?.MEDI

auch in Kaffee oder Tee.

Menge: 200 g
VK-Einheit: 12 Stk

Cantuccini mit Schokolade
=
Palmél ===
Gasucring

Das typisch toskanische Gebdck der Italiener wird
in dieser delikaten Variante mit feinsten Schoko-
ladenstiickchen (17%) gebacken.

Cantuccini mit Onangen

ohne
Palmol

Toskanische Cantuccini mit 12 % Orangenstick-
chen. Die fruchtige Variante der klassischen
toskanischen Cantuccini.

Menge: 200 g
VK-Einheit: 12 Stk

2 | 001 !SL'.MH' |

Menge: 200 g
VK-Einheit: 12 Stk

$|N1H\?.WHI |
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Forno Toscano - typisch toskanische Gebdcke

In Italien bekommt man sie Uberall in den
Pasticcerien - die edlen toskanischen Gebdcke!
Forno Toscano fertigt sie mit natirlichen und
guten Zutaten nach den Rezepturen, die seit Ge-
nerationen tberliefert werden. Alle diese Zuta-
ten werden vor der Verarbeitung duBerst genau
auf thre einwandfreie Qualitdt kontrolliert.

Art.1880 Forno Toscano Art. 1881 Forno Toscano Art. 1882 Forno Toscano
Amanetti classici Amanetti morbidi Baci di Dama
Knoaae Amanetti Weiche Amanetti
hi
P(:Ll:'leél

ohne ohne
Palmal Palmol

Forno Toscano fertigt die krossen ,Amaretti Forno Toscano fertigt die weichen ,Amaretti
classici mit hohem Mandelanteil (20%) nach morbidi“ mit hohem Mandelanteil (17%) nach
traditioneller Rezeptur in Italien. traditioneller Rezeptur in Italien.

Mandelgebdck mit Schokoladenfiillung. 1852
wurde dieses Gabdck am Savoyer-Hof erfunden.
Bis heute eines der beliebtesten Gebdcke.

Menge: 150 g
VK-Einheit: 12 Stk

4 | 025703 T 018810

Menge: 150 g
VK-Einheit: 12 Stk
4 gz8T03

Menge: 150 g
VK-Einheit: 12 Stk

WH-TDHIQHGZ? |
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Art. 1884 Forno Toscano

Paaticcini ab Limoncello

ohne
Palmol

st e e b

Die Pasticcini vereinen den zitronigen Geschmack des Limoncello mit der italienischen Backkunst. Das

feine Zitronengebdck wird in Italien gerne zum Frithstick gegessen. Aber auch zu jeder anderen Tages-
zeit ist es ein kostlicher Begleiter zu einer Tasse Kaffee, Tee oder zum Vanilleeis.

Menge: 200 g III IIHlI
VK-Einheit: 12 Stk
4% 0703 ¥ 018841
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Saline Piran - Schokolade mit Fleur de Sel

Art. 1773 Saline Piran Art. 1774 Saline Piran
Dunkle Schokolade mit Dunkle Schokolade mit
Fleun de Sel 100g Flewv de Sel 50 g

Eine vorziigliche Komposition ist die dunkle Schokolade mit einer fein angedeuteten, salzigen Note, die
vom sparsam beigemischten Fleur de Sel herriihrt. Gerade so viel, um den feinen Kakao geschmacklich
hervorzuheben. Der Kakaogehalt liegt bei 62%.

Menge: 100 g Menge: 50 g ||||| || II |I
VK-Einheit: 12 Stk VK-Einheit: 12 Stk
3V a31087 " 1020 a¥giipnay

TE1013

Der Wunsch nach einem anderen, neuen Ge-
schmack ist oft die Anregung fiir so manche,
kulinarische Meisterwerke. Eine vorzigliche
Komposition ist die dunkle Schokolade mit Fleur
de Sel. Die einmalige Verschmelzung von bitter-
silem Geschmack mit einer fein angedeuteten
salzigen Note nativen Salzes, das traditionell
angebaut wird. Eine Kostlichkeit zum Genief3en.
Fleur De Sel wird aus Salzkristallen auf der
Oberfldche des Salzwassers gewonnen, auf der
sich charakteristische, pyramidenartige Struk-
turen in Form einer diinnen zerbrechlichen
Kruste bilden. Es schimmert zart rosa.
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Antica Torroneria Piemontese - siiBe Haselnusspralinen

2
“‘ :"nuj

Art. 6895 Antica Torroneria

Jantufo Dolce Ty
im 200 g Beutel

¢ B
Die Tartufi Dolci sind echten schwarzen Truffeln
nachempfundene Schokoladen-Pralinen mit
piemontesischen, aromatischen Haselnissen.

£|0099'?3l5b!ﬂ-12|

Art. 6901 Antica Torroneria

Menge: 200 g
VK-Einheit: 12 Stk

Jantufino
Schachtel, mit Mini-Fantufi

Die Leidenschaft fir handwerkliche Tradition, die
Liebe zur Herkunft der verwendeten Produkte
und die Verbundenheit mit der eigenen Geschich-
te bestimmen die herausragende Qualitdt der
Produkte von Antica Torroneria nahe Alba in
Italien. Trotz permanentem Streben nach Inno-
vation ist die Firma diesen Grundsdtzen bis heute
treu geblieben. Eine ganz wesentliche Rolle hier-
bei spielt die Zeit: nur wenn auch diese ,Zutat” in
ausreichendem Mafle Verwendung findet, erhdlt
man als Ergebnis diese unvergleichlichen Tartufi.
Die Grundlage hierfur bildet eines der wertvolls-
ten Produkte, welches die italienische Region
Langhe hervorbringt, die siien, aromatischen,
runden piemontesischen Haselnisse, die Tonda
gentile. Eine Nuss, die der Region zu Weltruhm
verholfen hat und den Produkten diese Herstel-

Art. 6898 Antica Torroneria

=

Jantufi Dolci Bianchi
im 200 g Beutel

aﬂ.

Produkten diese Herstellers diesen glanzuollen
Charakter und auBergewdhnlichen Geschmack
verleiht.

Tartufi sind dunkle Triffelpralinen mit gerdste-
ten Haselnussstiickchen. Die verfihrerischen
Pralinen werden mit besten Haselnissen (1.G.P.)
aus dem Piemont zubereitet. Edle Schokolade in
sorgfdltiger Handarbeit gefertigt - jedes Stiick ist
einigartig. Uberzogen mit einem Hauch Kakao-
pulver hat die Triffelpraline Tartufo ein siB-nus-
siges Aroma. Durch die einzigartigen Zutaten und
die sehr aufwendige Zubereitung schmecken die
Produkte unvergleichlich gut.

Art. 6894 Antica Torroneria

Jantufi al Pistacchio
im 200 g Beutel

Die weiBen Truffelprallnen aus weiBer Schoko-
lade haben ein nussiges Aroma. Sie bestehen u.a.
aus Haselnusscreme und gerosteten Haselnuss-
stickchen.

Menge: 200 g
VK-Einheit: 12 Stk

Art. 6841 Antica Torroneria

Diese verflihrerische Triffelpraline aus weiler
Schokolade besticht durch ihr intensives Pistazi-
enaroma und einem Hauch Vanille.

£|0059'?3l!i01354|

Art. 6842 Antica Torroneria

Menge: 200 g
VK-Einheit: 12 Stk

Jantufo Dolce

Jantufo Pralinato

Diese Schachtel enthdlt 5 verschiedene Sorten

verflhrerischer, kleiner Triffelpralinenzuje7g.
Eine Vielfalt an Gaumenfreuden zum Verschen-
ken und selber genieBen.

Menge:70 g
VK-Einheit: 14 Stk
]

Die Tartufi Dolci sind echten schwarzen Triffeln
nachempfundene Schokoladen-Pralinen mit
piemontesischen, aromatischen Haselnissen.

Tartufo Pralinato sind dunkle Triffelpralinen
mit gerosteten Haselnussstiickchen (IGP) und
krokanten Toroncinistiickchen.

Menge: 1000 g
VK-Einheit: 1 Stk

Menge: 1000 g
VK-Einheit: 1 Stk
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Art. 6844 Antica Torroneria

Jantufo Bianco Dolce

Art. 6855 Antica Torroneria

Art. 6865 Antica Torroneria

Jantufo extranero
extw dunkles Jartufo

Diese verfiihrerischen weiBen Triiffelpralinen

aus weiBer Schokolade haben ein siR-nussiges
Aromua. Sie bestehen aus Haselnusscreme, Ka-
kaobutter, gerosteten Haselnussstiickchen und
natdurlichem Vanillearoma.

Menge: 1000 g
VK-Einheit: 1 Stk

Art. 6866 Antica Torroneria

Noch hdherer Kakaoanteil. Hier verbindet sich
kraftig-herber Schokogeschmack mit dem Aro-
ma der gerosteten Haselnlsse.

Jantujo al Pistacchio

Diese verfuhrerische Truffelpraline aus weiler
Schokolade besticht durch ihr intensives Pistazi-
enaroma und einem Hauch Vanille.

Menge: 1000 g
VK-Einheit: 1 Stk

Menge: 1000 g
VK-Einheit: 1 Stk

Art. 6867 Antica Torroneria

Gianduja ist die stiBe Ikone Turins. Tartufo Gian-

duja sind dunkle Triffelpralinen mit Nougatscho-
kolade und Haselnussstiickchen.

Menge: 1000 g

VK-Einheit: 1 Stk

Die Torroncini ,Elit" sind kleine weiche Torronci-

ni, hilbbsch wie Bonbons verpackt. Mit Zitronen-,
Orangen-, Vanille- und Schokoglasur.

Menge: 1000

VK-Einheit: 1Stk

Tantujo Stacciatella

Tartufo Stracciatella aus weiBer Schokolade

werden mit heller Triffelmasse, Kakaobutter,
Schokostickchen und Haselniissen gemacht.
Ideal zum Kaffee.

Menge: 1000 g
VK-Einheit: 1 Stk

Art. 6868 Antica Torroneria

Jantufo Cappuccino

Tartufo al Cappuccino sind weile Triffelpralinen

mit Haselnussstiickchen, Haselnusscreme und
Cappuccino.

Menge: 1000 g
VK-Einheit: 1 Stk
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Quaranta - italienischer Torrone

Weicher Torrone mit hohem Mandelanteil. Dieser
Torrone wird zusdtzlich mit gefriergetrockneten
und aromatischen Waldbeeren verarbeitet.

I‘]M!I
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Menge: 100 g
VK-Einheit: 16 Stk

Soft-Nougatriegel mit
Mandeln & Haselniisoen

Der weiche Klassiker aus Honig, Zucker und gan-
zen Mandeln wird hier mit ganzen Haselnissen
ergdnzt. Besonders genussuvolle Kreation!
Menge: 100 g
VK-Einheit: 16 Stk

Das Unternehmen Dolciaria Quaranta, das sich
in Caravaggio, 40 kmvon Mailand entfernt,
befindet, produziert seit 1924 den beliebten
italienischen Soft-Nougat. Antonio Quaranta's

Leidenschaft fir StiBwaren brachte ihn dazu eine

eigene Produktion zu griinden, die spéter mit

Bedacht von einer Generation zur ndchsten wei-

tergegeben wurde. Alle Produkte sind glutenfrei

und enthalten weder GVO (genetisch verdnderte

Organismen), hydrierte pflanzliche Fette noch
kinstliche Farbstoffe.

Art. 6850 Quaranta

Diese Variante des soften Torrone wird mit Ma-
kroneniiberzug verarbeitet. Die librigen Zutaten
sind wie immer Honig, Zucker und Mandeln.

45 028TOS T 2eR482

VK-Einheit: 16 Stk

Soft-Nougatriegel mit
weifien Schokolade

Original italienischer Soft-Torrone aus traditio-
neller Herstellung mit Honig, Zucker, Mandeln
und weiBer Schokolade.

4|D2ﬂ-?{BIDEISZH-|

Menge: 100 g
VK-Einheit: 16 Stk

Art. 6848 Quaranta

Digplay Deligia di Matteo
Gemiachte Soft-Nougatriogel

Menge: 25x100 g
VK-Einheit: 1Stk

Soft-Nougatriegel
mit Exotiachen Fuichten

Weicher weiBer Torrone mit hohem Mandelanteil
und gefriergetrockneten und aromatischen Sid-
friichten wie Ananas und Papaya verarbeitet.
Menge: 100 g
VK-Einheit: 16 Stk
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Mrs Tilly s - handgemachtes Fudge aus Schottland

Art. 6874 MrsTilly's

Art. 6875 Mrs Tilly's

Fudge classic

Typisch schottischer Genuss! Die klassischen
Fudges (Karamell) sind weich, buttrig & cremig.
Schwer etwas vergleichbar leckeres zu finden.

Fudge mit belgischer dunkler Schokolade

MesTillyy

Davon trdumen Schokoladen-Liebhaber! Die tra-
ditionellen cremigen Fudges sind mit feinster
belgischer Schokolade kombiniert.

Menge: 150 g
VK-Einheit: 6 Stk

.!|ﬂ.!2ﬂ1!lbﬂﬂ‘2!2|

Menge: 150 g
VK-Einheit: 6 Stk
£ &V o0o4a7
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Art. 6876 MrsTilly's

Art. 6887 MrsTilly's

Die Tilly Confectionery Ltd. ist ein schottisches
Familienunternehmen, das in Tillicoultry in den
spdten 1990er Jahren gegriindet wurde. Das
Unternehmen wird heute von den beiden Séhnen
der Paterson-Familie gefiihrt und fihlt sich der
traditionellen Herstellung von schottischen Sui-
waren in hervorragender Qualitét verpflichtet.
,Fudge" beschreibt man am besten als Kreuzung
zwischen Karamell und Fondant. Daran wird
schon deutlich, dass es sich hierbei um eine ziem-
lich siBe Kostlichkeit handelt. Dabei werden die
Zutaten wie Zucker, Sahne oder Milch sowie die
Aromageber Honig, Nisse oder Pfefferminz, um
nur einige zu nennen, unter Kochen und Rithren
bzw. Schlagen verarbeitet, dhnlich der Herstel-
lung von Fondant oder Weichkaramell. Die , Fud-
ge“von Mrs Tilly‘'s werden unter Verwendung
geheimer Rezepturen in traditionellen Methoden
von Hand hergestellt. Zur Produktion werden
ausschlieBlich ausgewdhlte, beste Zutaten ver-
wendet. Auf kiinstliche Zusatz- und Konservie-
rungsstoffe wird verzichtet.

Fihlen Sie sich eingeladen, den wunderuvollen
und preisgekrénten Geschmack der Mrs Tilly‘s
Produkte kennenzulernen. Diese exzelenten
,Fudge" zergehen einfach auf der Zunge.

Mrs Tilly's - einmal probiert, nie mehr vergessen.

Art. 6888 MrsTilly's

Fudge mit Orange

Eine moderne Variante der klassischen, traditio-
nellen Fudge. Dieses Produkt kombiniert die cre-
mige, luxuridse Textur der beliebten Fudge, ge-
mischt mit echtem Orangenaroma und echten
Orangenschalenstiickchen. Ein spannender Ges-
chmackskontrast zwischen sl und wirzig.

5|nm1slmsl

Menge: 150 g
VK-Einheit: 6 Stk

Fucge Malt Whisky

Der Scottish Whisky Fudge ist fir die ganz beson-
deren Genussmomente. Ein Highlight zu einem
Glas Whisky vor dem Kamin.

Fudge mit Sea Salt

Verflihrerischer Fudge mit fein-buttriger Konsis-
tenz und einer Prise Meersalz, die den Geschmack
des Karamels betont. Perfekt zu Tee oder Kaffee.

Menge: 150 g
VK-Einheit: 6 Stk
5V nx2018 ¥ oo1715

Menge: 150 g
VK-Einheit: 6 Stk

5| D32ﬂ15lm'l?22 |













152 Getrdnke

Sirocco - Tee aus der Schweiz

Art. 1300 Sirocco

Sirocco wurde 1908 durch Alfons Kuster in Schme-
rikon am oberen Zirichsee gegriindet. Das Fami-
lienunternehmen wird nun in der vierten Gene-
ration gefiihrt. Bekannt ist Sirocco in erster Linie
durch den guten Ruf fiur auffallend hochwertige
Kaffeespezialitdten. 2009 entschied sich Sirocco,
mit ebenso hohen Anspriichen biologischen Tee
zu lancieren. So umfasst die Kollektion eine Aus-
wahl reiner Tees und erstklassiger Teemischun-
gen, die dem Tee-Connaisseur vollendeten
Genuss verheissen - produziert und verarbeitet
mit viel Liebe zum Detail. Sirocco setzt sich stetig
fur beste Produkte ein und garantiert erstklassi-
ge Qualitdt.

Die Sirocco handelt mit ihren Partnern zu fairen
Preisen und pflegt seit mehreren Generationen
enge Beziehungen zu den Bauern in den Ur-
sprungsldndern. Der Einkauf erfolgt, wann im-
mer moglich, direkt von den Teebauern vor Ort.
Dies erlaubt dem Unternehmen den Prozess des

Art. 1301 Sirocco

Anbaus, der Ernte und der ersten Verarbeitungs-
stufen im Anbauland direkt zu begleiten.

Auf die Einhaltung von nachhaltigen Fair-Trade-
Standards legt Sirocco grossen Wert. Ebenso
wird sehr auf eine umweltuertrdgliche Produk-
tion sowie eine moderne Infrastruktur in der
Administration und im Vertrieb Wert gelegt.
Nachhaltigkeit, Fairness und soziale Verantwor-
tung sind keine trendigen Erscheinungen, son-
dern wichtige Sdulen in der tiber 100-jdhrigen
Firmengeschichte und von Generation zu Gene-
ration weitergetragen. So schdtzt ein grosser Teil
der Kundschaft das Unternehmen bereits seit
Jahrzehnten als verldsslichen und fairen Partner,
der nicht nur mit kompromisslosen Produktqua-
litdten Uberzeugt, sondern auch ein Angebot mit
duBerst fairen Preisen unterhdlt.

Art. 1302 Sirocco

Punple Breege - Danjeeling

Cylon Sumise - English Breakjast

,

Gentile Blue - Eanl Grey

Mit seinem feinen, blumigen und dezent siili-
chen Geschmack ist der Darjeeling ein auBerge-
wohnlich feiner Tee seiner Zunft. Er besitzt die
hochste Qualitdtsstufe SFTGFOP1 (Special Finest
Tippy Golden Flowery Orange Pekoe). Somit be-
finden sich nur hochwertige Teeblatter im hand-
gemachten Teebeutel. Nachhaltig angebaut!

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk

IDCHD!B |

TEETIEEL

Ein exklusiver Genuss aus den hoheren Lagen
des traditionsreichen Sri Lankas. Belebend, rund
und krdftig im Geschmack, nimmt er auch den
verwohnten Tee-Gourmet vollends fur sich ein.
Ceylon Tees sind unempfindlich gegeniber har-
tem Wasser und stellen daher eine gute Alterna-
tive zu Darjeeling Tee da. GenieBen Sie ihn gerne

mit Milch.
7 Isuasulomms |

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk

Der noble Schwarztee-Klassiker begeistert

mit einem Hauch zitroniger Frische, die er der
biologisch kultivierten Bergamotte verdankt. Ur-
spriinglich wurden fir diesen Tee ausschlieBlich
chinesische Teesorten verwendet. Doch heutzu-
tage dirfen auch Tees aus anderen Ldndern ver-
wendet werden - vor allem dann, wenn es eine
geschmackliche Aufwertung bedeutet. Sirocco
verwendet fur diesen Tee indische Teesorten.

7 Iﬁi ‘:BBIIDCHDBI

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk
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Art. 1303 Sirocco

Art. 1304 Sirocco

Art. 1305 Sirocco

Japanese Sencha

Dieser traditionelle Griintee aus Japan ist
biologisch kultiviert und dank seines runden,
mild-herben und fruchtig zarten Aromas sehr
beliebt. Der Japan Sencha enthdlt einen hohen
Koffeinanteil, viele Gerbstoffe und ist in dieser
Qualitdt eine Raritdt. Die Blattfarbe von Sirocco
Japan Sencha Tee ist dunkelgrin. Ein Indikator
fur feinste Qualitat.

Menge: 20 Beutel ||||I II||
VK-Einheit: 12 Stk
TYE
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Art. 1306 Sirocco

Unuerkennbarer Bio-Rooibos aus deZeder—
bergen Siidafrikas - bekémmlich, fruchtig und
koffeinfrel. Damit der Tee eine noch interessan-
tere Note erhdlt, hat Sirocco den feinen Tee noch
um zwei weitere Zutaten bereichert. Hibiskus
und Tangerine sorgen in Kombination mit dem
Rooibos fiur ein wundervoll einzigartiges Aroma.

Ein himmlisches Ensemble aus biologischem
Anbau: milde Kamille und zarte Orangenbliiten,
veredelt mit echten Orangenstiicken; wirkt
beruhigend und entspannend. Selbst Teetrinker,
die Kamillenaufglissen normalerweise nichts
abgewinnen kénnen, dndern nach einer Tasse
thre Meinung und sind vollends begeistert!

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk

7 IE‘I 1564'004061'

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk

7 IE‘I 1amlm4nrs |

Art. 1307 Sirocco

Art. 1308 Sirocco

Manoccan Mint

Der Sirocco Minztee fasziniert mit unvergleich-
lich intensivem Aroma und dem belebenden
Duft echter marokkanischer Nanaminze. Ein
erfrischender Genuss fur alle Sinne. Sie ist eine
Raritdt auf dem Markt und wird nur in ge-
ringen Mengen aus Marokko exportiert. Bio
Qualitdten sind noch seltener. Nanaminze ist
wesentlich runder, milder, erfrischender und
stiBlicher als andere Artgenossen. Auf3erdem
enthdlt sie kein Menthol und ist daher auch ein
feiner Genuss fir empfindlichere Mdgen. Sie
stammt von einer Sirocco eigenen Plantage in
der Ndhe von Marrakesch, wo sie unter fairen
und 6kologischen Bedingungen angebaut wird.

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk

7 IE‘I 1amlm4cml

Verbena

Schweizer lieben ihre heimischen Alpenkrduter
und das zu Recht! Sie sind ein Geschenk der Alpen
und ein Gedicht der Natur. So stammen alle Zu-
taten flr den Piz Palli aus alpinen Bio-Bergkrdu-
tergdrten der Schweizer Berge. Das Ergebnis ist
ein wohltuend, anregender Tee mit betérendem
Duft. Die Melange aus Brennnessel, Zitronen-
melisse, Pfeffer- und Apfelminze, verschiedene
Bliiten und Rotklee ergeben in Kombination mit
etwas Hagebutte eine einzigartige Teemischung.
Als gekihlter Tee an heissen Sommertagen zu

T IE‘I 1amlnn4na: |

empfehlen!

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk

In Frankreich schon lange geschdtzt, kommen
auch hierzulande immer mehr Menschen in den
Genuss von feinem Verueine (dt. Eisenkraut) Tee.
Sirocco ,Verbena" ist wegen seines erfrischen-
den und zitronigen Geschmacks, sowie seiner
stdrkenden und entspannenden Wirkung perfekt
flr jede Tageszeit. Sirocco bezieht das Eisenkraut
unter Berticksichtigung 6kologischer Standards
und fairen Arbeitsbedingungen aus Paraguay.
Durch seine durstléschende Wirkung ist dieser

7 !1 'IBB'IIDCH 108 |

Tee perfekt als Eistee geeignet.

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk
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Art. 1309 Sirocco

Art. 1310 Sirocco

Art. 1311 Sirocco

Red Kiso - Fuiichtetee

P
hyl o
P
e

Eine erlesene Teemischung mit der fruchtig-
sinnlichen Magie sonnenverwohnter Zutaten
aus Bio-Anbau. Verflhrt selbst anspruchsuvolle
Gaumen immer wieder aufs Neue. Wahrend
herkommliche Frichtetees einen sduerlichen
Grundgeschmack aufweisen hat es Sirocco ver-
standen, die Zutaten des Tees so zu komponieren,
dass die Sdure deutlich reduziert wird, wah-
rend sich die fruchtigen Noten dominant in den
Vordergrund drdngen. Die Fruchtigkeit hat ,Red
Kiss" vor allem den roten Friichten wie Holun-
derbeeren mit Apfelwurfeln und Orangenschalen
zu verdanken. Der Tee hat eine durstléschende
Wirkung und ist auch im Sommer ideal als Eistee.

T IB‘ ‘:BB'IIDOHH-I

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk

Art. 1312 Sirocco

Aromatisch wie ein tropischer Cocktail. Die
Bldtter des Moringq, sind leuchtend grin, weich
und gehaltuoll im Geschmack. Zusammen mit
Ananas- und Apfelstiicken und wiirzigem Ingwer
entsteht ein besonderer Genuss. Moringa kann

mit ,Baum des Lebens" Ubersetzt werden. Kein
Wunder, denn laut der Ayurveda-Heilkunde
werden den Bldttern des Moringa Baums grof3e
Heilkrdfte zugeschrieben. Und so finden die
Moninga Blatter bereits seit 5000 Jahren ihre

7 IE‘I ms-lnm |

Verwendung in der Heilkunst.

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk

Gingen Yemon Dneam - Kndutertee

-

Schwarztee mit einem Bouquet aus orienta-
lischen Gewdlirzen - eine pikante Liaison, die un-
vergesslich bleibt. Cylon, sowie Assam Schwarz-
tee bilden die Grundlage, wdhrend die ausge-
wogene Mischung aus Kardamom, Zimt, Ingwer,
Nelke und Pfeffer dem Tee so richtig Dampf
macht. In Indien trinkt man Chai oder Masala
Chai zu jeder Zeit, an jedem Ort - und das immer
mit viel Milch und Zucker. Ein Teebeutel reicht flr

Naturbelassene Ingredienzien, raffiniert vereint
fur einen herrlich exotischen Genuss. Ingwer,
Sussholz und Zitronengras geben Schdrfe, Susse
und eine erfrischende Zitrusnote. Ein Tee perfekt
fur warme Sommertage und eine spannende und
wohltunende Alternative zu Limonade. Wirkt
vitalisierend auf Korper und Geist.

‘J'Iﬁﬂbhlmﬂlml

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk

Menge: 20 Beutel
VK-Einheit: 12 Stk

ca. 200-250 ml.
7 !!“l!l!!l!!l

Art. 1313 Sirocco

Green Jasmin - Guintee mit Jasmi

-

Ein Klassiker und elegantes Geschmackserlebnis.
Zarter Grlntee, bereichert um den Duft chinesi-
scher Jasminbliten. Die Qualitat des Grintees
erkennt man mit bloBem Auge an den dunkel-
grinen Bldttern und den weissen Blattknospen.
Ein Zeichen das die jungen Teebldtter friih im
Frihling per Hand geerntet wurden.

Damit der Griintee den delikaten Duft von Jas-
min aufnehmen kann, ist ein aufwendiges Ver-
fahren notwendig. Die frisch gepflickten Jas-
minbliuten werden dem Griintee beigegeben.
Danach werden die Bliten wieder herausgele-
sen. Dieses Verfahren wird mehrmals wiederholt,
bis der Tee das gewunschte Aroma besitzt.
Grintee und Jasmin stammen aus der hiugeligen
Region Fujian an der Stidostkiste Chinas.

Menge: 20 Beutel ||||I I I
VK-Einheit: 12 Stk
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Nutriops - Bio-Hanfdrink aus Spanien

Art. 5203 Nutriops

Alles begann im Jahr 2000 mit dem Uralgenshop
und der Afa Alge - das erste Produkt welches
selbst aus Oregon, USA importiert wurde. Mitt-
lerweile zGhlt das Unternehmen ein Standard-
sortiment

von Uber 600 Produkten. Heute sieht sich
Nutriops als Versandhandel fir hochwertige
Nahrungsergdnzungsmittel, Naturkost & Bio-
Lebensmittel, zertifizierte Naturkosmetik, 6kolo-
gische Wasch- & Reinigungsmittel und ausge-
suchte Wellnessprodukte fir das tdgliche Wohl-
befinden.

Die Hanfpflanze ist eine der dltesten und um-
weltfreundlichsten Anbaupflanzen der Welt.

Sie wdchst in nur 4 Monaten und bendtigt keine
Pestizide oder Unkrautuvernichter. Hanf ist sehr
effektiv, was die Absorbierung von CO2 angeht.

Ein Quadratmeter Hanf absorbiert die selbe Menge
CO2 wie es ein Quadratmeter Wald es tut. Zudem
kann die Pflanze komplett verarbeitet werden.
Die Samen werden fiir gesundes Essen verwen-
det und die Halme fur natirliche Baustoffe.

Ecomil, Bio-Hanjchink

ohne Zucken

T
Fis
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Der Bio-Hanfdrink ist ein echter zucker- und siBungsmittelfreier Drink. Er enthdlt von Natur aus Zucker (eine naturlich vorkommende Menge an Zucker von

bis zu 0,1g pro 100 ml bzw. 100 g).

Ecomilist eine leicht cremige, nahrhafte, milchfreie Alternative zu Milch und Soja. Hergestellt aus naturlichen Hanfsamen, kann sie in Tee und Kaffee, Musli,
Milchshakes, zum Kochen oder einfach als ein erfrischendes Getrdnk eingesetzt werden. Ecomil ist arm an gesdttigten Fettsduren, leicht verdaulich und

cholesterinfretl.

VK-Einheit: 6 Stk
87428532 7 2M115










166 Wissenswertes

Qualitdt
Die erste Kaltpressung ist das Beste, was die

Olive zu bieten hat. Die EU hat festgelegt, dass
der Grad der freien Fettsduren eines nativen
Olivendls nicht mehr als 0,8% betragen darf. Die
freie Fettsdure entsteht durch Oxidation im noch
nicht verarbeiteten Zustand.

Je frither und schonender die Oliven geerntet
und je schneller die Verarbeitung in der Mihle
stattfindet, um so hochwertiger ist das Ol und
um so niedriger der Grad der freien Fettsduren
(meist unter 0,5%). Der Grad der freien Fett-
sduren wird bestimmt durch die Oxidation der
Oliven. Frith geerntete Oliven sind wesentlich
fester und weniger verletzbar als spdt geerntete
Oliven. Freilich ist die Ausbeute pro Kilo Olive
dann wesentlich geringer, aber die Qualitdt
bedeutend besser. Deshalb sollten die Oliven
moglichst aus ndherer Umgebung, 30-50 km,
verarbeitet werden.

Anbaugebiete in hoheren Lagen, ab 400 Meter
sind eher beglinstigte Lagen. Die Olivenfliege hat
in diesen Lagen eine geringe Uberlebenschance.
Sie, die Dacus Oleae, ist hdufiger Verursacher
von hoher Oxidation der Frucht.

DOP Olivendle

DOP (di origine protetta) garantiert, dai dieses
Olivendl ausschlieBlich aus dem angegebenen
Anbaugebiet stammt. Es wird sorgfdltig kon-
trolliert, ob die fiir dieses Ol definierte Oliven-
sorte auch tatsdchlich verwendet wurde, ob

die Analysewerte, wie Olsdure und der Wert der
freien Fettsdure, Geschmack sowie Peroxydwert
denvorgegebenen Werten entsprechen. Bevor
das DOP Olin den Handel gelangt, iberpriift ein
daflr vorgesehenes Institut die Werte auf ihre
Richtigkeit. Diese Ole tragen dann ein Giitesiegel
und die Bezeichnung: Natives Olivendl extra DOP.
Bei Olen, die diese Deklaration nicht besitzen, ist
nicht immer davon auszugehen, dass die Oliven
auch tatsdchlich aus dem Herkunftsgebiet stam-
men. Diese Regelung gibt nun dem Verbraucher
mehr Sicherheit.

Gesundheitswert

Natives Olivendl extra enthdlt bis zu 75% einfach
ungesdttigte Fettsduren, die Oleinsduren und
mehrfach ungesdttigte Fettsduren, die Linol-
und Linolensduren. Auerdem enthdlt es Vitamin
E, Phosphor, Eisen, Eiweil3, Mineralien und
Spurenelemente.

Die einfach ungesdttigten Fettsduren tiben im
gewissen Umfang eine Schutzfunktion fur die
Arterienwdnde aus und trégt zu einer Regulie-
Tung des Cholesterinspiegels bei. Nach Meinung
der Wissenschaftler haben einfach ungesdt-
tigte Fettsduren eine glinstige Wirkung auf das
Knochenwachstum und auf die harmonische
Entwicklung der zerebralen Neruenstrukturen,
wenn zugleich Linol- und Linolensdure im ausge-
glichenen Verhdltnis vorhanden sind.

Genuss

Im mediterranen Raum gibt es tber 60 verschie-
dene Olivensorten. Jede Olive beeinflusst ent-
sprechend den Geschmack des Olivendls. So sind
ligurische oder gardische Ole eher geschmack-
lich feine, delikate und nicht zu krdftig schme-
ckende Ole. Toskanische und umbrische Ole sind
hdufig pikant, fruchtig bis herb. Apulische und
sizilianische Ole sind krftig, fruchtig, siB. Ole
aus dem Latium sind leicht und fein.

Olivendle sollte man nicht nur fir den Salat
verwenden, sondern auch zum Kochen, Braten
und Backen.

Als liebenswiirdige Zugabe der Natur geht es
dem Feinschmecker darum, Salate zu marinieren,
Fisch zu dlinsten, Gemise anzureichern und Spa-
ghettidie notwendige Geschmeidigkeit zu verlei-
hen. Der Kenner weiB, dass man mit Olivendl
sogar backen kann.

Verwendung

Kaltanwendung: Salate, Rohkost, Dressings,
Mayonnaisen, Marinaden etc.

Warmanwendung: bis zu 180°C diinsten, z.B.
Gemdise; Schmoren, z.B. Fleisch und Fisch

Beim Braten mit Olivendl ist die richtige Tempe-
ratur wichtig. Kartoffeln, Gemuse, Friichte, zarte
Fleischstlicke und Fisch werden bei mdgiger
Temperatur gebraten. Legen Sie ein Stlickchen
Brot in das heiBe Ol. Wenn sich sprudelnde
Bldschen bilden, ist die Temperatur erreicht.
Steaks und Braten sollte erst bei 180°C dem

Ol zugegeben werden. Diese Temperatur ist
erreicht, wenn ein Tropfchen Wasser, das in das
Ol gegeben wird ein trockenes Prasseln auslost.
Bitte das Gargut immer abgetropft in das heil3e
Ol geben.

OL, welches zum Frittieren verwendet wird, sollte
nach Gebrauch gefiltert werden und kann so bis
zu zehnmal verwendet werden.



Hdufig gestellte Fragen iiber Olivenol

Gibt es griine und schwarze Oliven?

Jede Olive ist zundchst griin und entwickelt sich
im Laufe des Reifeprozesses Uiber violett bis dun-
kel-uviolett/schwarz. Man sagt dass die Oliven
dann erntereif sind, wenn ithr Grin ins Violett
bergeht. Oft werden Oliven bereits in griinem
Zustand geerntet. Das daraus gewonnene Ol
schmeckt dann kréftiger.

Kann man Olivendl erhitzen?

Ja, Sie konnen die Giteklasse nativ extra bis
180°C, die Giteklasse Olivendl sogar bis 210°C
erhitzen.

Was bedeutet ,kalt gepresst” und

Lerste Pressung*

Friiher, als die hydraulischen Olpressen noch per
Hand oder mit tierischer Kraft bewegt wurden,
gab es noch eine zweite Pressung, oft auch mit
Hilfe von warmen Wasser, um die Ergiebigkeit zu
erhohen.

Seit Nouvember 2003 hat der Begriff ,kaltge-
presst” oder ,kaltextrahiert” wieder eine Qua-
litdtsbedeutung. So durfen diese Auszeichnung
nur solche Olivendle nativ extra flihren, die unter
27°C gepresst oder wurden. Je nach Reifegrad
kann bei einer solchen Temperatur mit einem
hohen Anteil wichtiger antioxidativer Fettbe-
gleitstoffe im Ol gerechnet werden.

Die Presstemperatur sollte generell niemals so
hoch sein, dass dadurch der Geschmack negatiu
beeinflusst wird.

Wie sind die groB3en Preisunterschiede bei
Olivendél zu erkldren?

Ein Produkt, bei dem bis zu 80 % der Kosten
durch Handarbeit bei Ernte und Baumpflege
entstehen, kann nicht billig sein. Beim Olivendl
ist es wie beim Wein: Das Gebiet, die Lage, die
Erntemethoden und natirlich die Menge sind
entscheidende Gesichtspunkte fir den Verkaufs-
preis. Heute werden viele native Olivendle auch
unter Preisgesichtspunkten gemischt und kom-
men als Mittelmeer- oder EU-Blend (Mischung)
auf den Markt. Die Mindestanforderungen an
die beste Guteklasse muissen auch bei diesen
Mischungen erfiillt sein. Je enger das Anbauge-
biet eingegrenzt ist und je mehr die Verbraucher
die dort geleistete Verarbeitung schdtzen, desto
hoher kann der Preis ausfallen, besonders wenn
das Ol auch noch einen besonderen geschmack-
lichen Wert und Charakter hat.

Wie lange ist Olivendl haltbar?

Aufgrund seiner Fettzusammensetzung ist
Olivendl besonders lange, d.h. beirichtiger Lage-
rung (dunkel und kiihl) bis zu 18 Monaten haltbar.
Beachten Sie das angegebene Mindesthaltbar-
keitsdatum. Angebrochene Flaschen sollten circa
innerhalb von 2 Monaten aufgebraucht werden.

Darf Olivendl gemischt werden?

Native Olivendle durfen miteinander zu einer
bestimmten Geschmacksuariante gemischt
werden.

Das Mischen mit verschiedenen anderen Glte-
klassen (Olivendl, Oliventresterdl) ist nur gestat-
tet bei korrekter Deklaration.

Was bedeutet der Sduregrad?

Ein wichtiger Parameter zur Feststellung der
Qualitdt ist der Anteil freier Fettsduren (gemes-
sen als Olsdure je 100g).

Grundsdtzlich kann man sagen, je niedriger der
Sduregrad, desto besser ist das O, obwohl es nur
ein Faktor von vielen ist.

Bei natiuem Olivendl extra ist der Hochstwert
mit 0,8 festgelegt, bei nativem Olivendl mit
2,0. Zeichnet ein Produzent sein Ol mit 0,5 aus,
will er deutlich machen, dass er weit unter der
EU-Hochstmarke liegt und will somit seine
Qualitdt zeigen.

Wissenswertes
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Olivendl aus Italien - Sortentypologie

Siidtirol-Trentino

Lombardei
Venetien

Aostatal
Friaul-Julisch-Venetien

Garda: sanft griine Farbe, fein, samtig,

i siiBlich-delikater, milder Geschmack
Piemont

Emiglia-Romagna: griin - gelbe Farbe,
krdftiger Geschmack, mit Noten von
Heu und Mandeln

Marken: goldgelbe Farbe, frisches,
Ligurien: strohgelbe Farbe, sehr angenehm pikantes Ol, erinnert an Kréduter
mild, gefdllig und ausgeglichen

im Geschmack Umbrien: intensiv griin mit goldenem

Schimmer, mild-fruchtiger, leicht
pikanter nussig - samtiger Geschmack

Toskana: griine Farbe,

diinnfliissige Konsistenz,
fruchtig, pikant, wiirzig, fleischig ‘
im Geschmack Elba

Abruzzen: goldgelbe Farbe, fruchtig,
angenehm pikantes 61

Molise: fein-fruchtig,

Latium: siiBlich im Geschmack

goldgelbe Farbe,
wiirzig, von mittlerer Fruchtig-
keit, sehr harmonisch

Kampagnien:
goldgelbe Farbe,
dickfliissige Konsistenz,
krdftig-fruchtig im Geschmack

Sardinien:
gelbe Farbe,

fruchtig, leicht herb,

nach Artischocken tendierend
im Geschmack

Apulien:

sehr fruchtig, fein,
intensiv nach Mandeln
im Geschmack

Basilikata:
goldgelbe Farbe,
krdftig-intensiver

Sizilien: Geschmack

mittlere Dichte,

intensiv gelbe oder goldene Farbe,

fruchtiger Geschmack .
Kalabrien:

gelbe Farbe, diinn-
fliissige Konsistenz,
kraftig im Geschmack
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Wissenswertes iiber Aceto Balsamico

Herstellung

Balsamessig aus Modena (Aceto Balsamico di
Modena IGP.) wird aus teilgegorenem und/oder
gekochtem und/oder eingedicktem Traubenmost
gewonnen, dem ein Anteil von mindestens zehn
Jahre altem Essig sowie von mindestens 10 % rei-
nem Weinessig zugefiigt wird.

Dabei werden ausschlieBlich die Traubensorten
Lambrusco, Sangiouvese, Trebbiano, Albana, An-
cellotta, Fortana und Montuni verwendet.

Der eingekochte oder eingedickte Traubenmost
muss mindestens 20 Prozent der zu verarbei-
tenden Menge betragen. Das Eindicken wird
fortgesetzt, bis die urspriingliche Masse bei 20°C
eine Dichte von mindestens 1,240 aufweist.
Zusdtzlich zu den oben genannten Trauben-
sorten mussen die Moste, die eingekocht oder
eingedickt wurden, einen Gesamtsduregehalt
von mindestens 8g/kg und einen Trockenextrakt
von mindestens 55g/kg aufweisen. Zur Stabilisie-
Tung der Farbe konnen dem fertigen Essig bis zu
2 Vol.-% Karamell zugefligt werden, was aber
nur bei Balsamicos minderer Qualitdt vorkommt.
Das Zufiigen anderer Stoffe ist verboten.

Die Herstellung von Balsamessig aus Modena
(Aceto Balsamico di Modena IGP) erfolgt nach
dem traditionellen Essigbereitungsverfahren
durch Verwendung von ausgewdhlten Bakte-
rienkulturen oder mit der ,lenta in superficie/
lenta ,a truciolo“~-Methode“ Die Essigwerdung
findet in Fdssern aus hochwertigen Holzern wie
Eiche, Kastanie, Maulbeere oder Wacholder Gber
einen Zeitraum von mindestens 60 Tagen statt.
Am Ende des Prozesses stehen analytische und
organoleptische Prifungen. Erst mit der erfolg-
reichen Prifung wird das Produkt als Balsames-
sig aus Modena (Aceto Balsamico di Modena IGP)
zertifiziert.

Auf den Verpackungen muss neben der Bezeich-
nung Balsamessig aus Modena (Aceto Balsamico
di Modena IGP) der Hinweis “geschiitzte geogra-
fische Angabe” erscheinen.

Den Mitgliedern des Consorzio Tutela Aceto
Balsamico di Modena (Konsortium zum Schutz
des Aceto Balsamico di Modena) ist es zusdtzlich
erlaubt, das Logo des Consorzios auf dem Etikett
abzubilden.

Die Spezifikation des Balsamessig aus Modena
(Aceto Balsamico di Modena IGP.) schreibt vor,
dass die Zusammenstellung der Rohstoffe, die
Herstellung, die Veredelung sowie die Reifung
in Holzbehdltern in den Provinzen Modena und
Reggio Emilia erfolgen missen. Der fertige Essig
kann jedoch auBlerhalb dieses geografischen
Gebiets abgefllt werden.

Qualitdt

Wie beim Obstessig ist es natirlich wichtig, dass
die Trauben von bester Qualitdt sind. Weitere
Dinge spielen bei der Herstellung eines guten
Balsamicos eine Rolle: das Alter und die Reife so-

wie das Mischuerhdltnis von Most und Weinessig.

Je dlter ein Balsamico, desto runder und weicher
schmeckt er, je mehr Most und je weniger Wein-
essig desto milder wird er.

Gesundheitswert
Genau wie Obst- und Weinessig ist Balsamico
ein gesundes Naturprodukt. Er wirkt sich ebenso

positiv auf die Verdauung aus, wie andere Essige.

Eine halbe Stunde nach einem tppigen Mahl
kann ein Teeloffel Balsamico Wunder wirken.
Essigsdure regt die Sekretion der Speicheldrisen
an, dadurch wird die Verdauung der aufgenom-
menen Speisen ginstig beeinflusst.

Verwendung

Als Salatdressing in Verbindung mit Olivendl
findet der Balsamico immer mehr Liebhaber. Er
passt aber auch zu vielen anderen kostlichen
warmen Gerichten und zum Beizen von Fleisch
und Fisch.

Aceto Balsamico verbindet sich sehr gut mit
Rahm, deshalb eignet er sich generell zum Degla-
cieren von Bratensaft, wenn dieser anschlieBend
mit Rahm zu einer Sauce aufgekocht wird.

Es gibt unzdhlige Rezepte, in denen Aceto
Balsamico Anwendung findet. Lassen Sie lhrer
Phantasie freien Lauf bei dem Experimentieren
mit diesem delikaten Essig.
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Allgemeine Geschdaftsbedingungen der EMA Marketing-und Vertriebsagentur GmbH

1. Allgemeines

Lieferungen erfolgen ausschlief3lich zu den
nachfolgenden Bedingungen. Sie gelten auch
fur zukinftige Geschdfte mit dem Kdufer. Ge-
schdaftsbedingungen des Kdufers finden keine
Anwendung.

2. Zustandekommen des Vertrages

Der Vertrag kommt durch den Versand der Ware
durch den Verkdufer zustande. Bestellungen
werden nur auf Wunsch bestdtigt.

3. Preise

Alle Preise verstehen sich in Euro zuziglich der
gesetzlichen Mehrwertsteuer. Preisdnderungen,
Irrtirmer und marktbedingte Preisschwankun-
gen sind vorbehalten.

4. Zahlung

(1) Fur frische Triffel steht als Zahlungsziel so-
fort, bei Ubriger Ware 14 Tage netto Kasse.

(2) Bei Lastschrifteinzug per SEPA-Lastschrift
wird ein Vorabankiindigungszeitraum von

7 Kalendertagen vereinbart. Der Verkdufer ist
berechtigt, den Vorabankiindigungszeitraum mit
Versand der Ware beginnen zu lassen, wenn er
dies auf den Versandpapieren, dem Lieferschein
oder der Rechnung vermerkt.

5. Lieferbedingungen

(1) Die Lieferung erfolgt tblicherweise ab Lager
an die vom Kéufer angegebene Lieferadresse.
Die Gefahr geht mit Verlassen des Betriebes des
Verkdufers auf den Kdufer tber. Das Transportri-
siko trdgt der Kdufer.

(2) Die Lieferung erfolgt ausschlieBlich auf
Rechnung des Empféngers. Bei Neukunden kann
der Verkdufer Nachnahme oder Vorauskasse
verlangen.

(3) Lieferzeiten sind ohne besondere Vereinba-
Tung unverbindlich. Verpackung erfolgt nach
dem pflichtgemdBen Ermessen des Verkdufers.
Teillieferungen sind nicht maéglich.

(4) Der Verkdufer haftet nicht fur die Unmaoglich-
keit oder Verzégerung der Lieferung auf Grund
hoherer Gewalt oder bei VertragsabschlufB nicht
vorhersehbaren Ereignissen, die der Verkdufer
nicht zu vertreten hat.

6. Gewdhrleistung

(1) Gewichts- und Mengenangaben im Katalog
sind Richtwerte bzw. Circa-Angaben. Angaben
des Verkdufers zum Gegenstand der Lieferung
oder die Darstellungen sind keine garantier-
ten Beschaffenheitsangaben. Handelsibliche
Abweichungen sind vorbehalten. Waren mit ab-
gelaufenem Mindesthaltbarkeitsdatum kénnen
weder verglitet noch ersetzt werden. Frischware
kann nicht zurickgenommen werden.

(2) Die Lieferung ist unuerziiglich nach Anliefe-
rung sorgfdltig zu untersuchen. Vor Unterzeich-
nung des Spediteurscheines muss die Ware vor
allem auf Bruch, Beschddigungen und Vollstdn-
digkeit untersucht werden. Mdngel sind unter
Beteiligung des Spediteurs auf dem Frachtbrief
zuvermerken. Weigert sich dieser zu warten, ist
dies ebenfalls zu vermerken. Die Lieferung gilt
als genehmigt, wenn der Verkdufer nicht eine
Mdngelrige hinsichtlich offensichtlicher Mdngel
oder anderer Mdngel, die bei einer unverziig-
lichen, sorgfdltigen Untersuchung erkennbar
waren, binnen drei Werktagen nach Lieferung
oder ansonsten binnen drei Werktagen nach der
Entdeckung des Mangels oder dem Zeitpunkt,
indem der Mangel fur den Auftraggeber bei
normaler Verwendung des Liefergegenstandes
ohne ndhere Untersuchung erkennbar war,
zugegangen ist.

7. Eigentumsvorbehalt

(1) Die vom Verkdufer an den Kdufer gelieferte
Ware bleibt bis zur vollstdndigen Bezahlung

aller derzeitigen und kiinftigen Forderungen des
Verkdufers aus der Lieferbeziehung Eigentum des
Verkdufers. Auf Verlangen hat der Verkdufer die
Sicherheit freizugeben, wenn der Wert die Forde-
rung nachhaltig um mehr als 20% Ubersteigt.

(2) Der Kdufer ist berechtigt, die Vorbehaltswa-
re im ordnungsgemdnen Geschdftsuerkehr zu
verarbeiten und zu verduBern, solange er nicht
im Verzug ist. Verpfdandungen und Sicherungs-
libereignungen sind unzuldssig.

8. SchluBbestimmungen

(1) Erfullungsort und Gerichtsstand fir alle
Verpflichtungen aus dem Vertragsuerhdltnis ist
Minchen. Der Verkdufer ist berechtigt am allge-
meinen Gerichtsstand des Kdufers zu klagen.

(2) Der Vertrag unterliegt ausschlieBlich deut-
schem Recht.

(3) Soweit der Vertrag oder diese Allgemeinen
Lieferbedingungen Regelungsliicken enthalten,
gelten zur Ausfiillung dieser Licken diejenigen
rechtlich wirksamen Regelungen als vereinbart,
welche die Vertragspartner nach den wirt-
schaftlichen Zielsetzungen des Vertrages und
dem Zweck dieser Allgemeinen Lieferbedingun-
genvereinbart hdtten, wenn sie die Regelungs-
licke gekannt hdtten.

(4) Der Kdufer nimmt zur Kenntnis, dal der
Verkdufer Daten aus dem Vertragsverhdltnis
nach §28 Bundesdatenschutzgesetz zum Zwecke
der Datenverarbeitung gespeichert und sich

das Recht vorbehdlt, die Daten, soweit flr die
Vertragserfiillung erforderlich, Dritten zu Uber-
mitteln.

(5) Alle Fotos und Texte unterliegen dem Urheber-
recht. Kopien, auch auszugsweise, bedirfen der
ausdricklichen Genehmigung.
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