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TOMATEN „AMELA“ - BEKANNT AUS DEN AKTUELLEN MEDIEN 

Schon das Auspacken dieser Premium-Tomaten ist 

ein kleines Highlight und verleiht einem ein neugieri-

ges Gefühl. Der Inhalt hat es dann wirklich in sich!  

Ein süsser und gleichzeitig pikanter Geschmack zeich-

net die Amela-Tomate aus, welche erstmals um 1996 

auf dem japanischen Markt angeboten wurde und 

heute von den Gourmets geschätzt wird. 

Ein innovativer Produzent im spanischen La Palma 

der Herausforderung gestellt und diese Tomate unter 

gütiger Mithilfe japanischem Know-How gezüchtet. 

Das Ergebnis ist sensationell.  

Sie sollten sich diese Delikatesse mal gönnen, auch wenn der hohe Preis von über 30 Franken pro Kilo 

abschreckend wirkt. Wir sind der Überzeugung, es lohnt sich und ja, Sie dürfen auch nur mal ein Stück  

zum Probieren bestellen. 

Karton à 1 Kilo (Anbruch ausnahmsweise möglich!) 

Marktfrisch erhältlich 

Saisonende 

Amela-Tomaten aus Spanien ; Melonen aus Italien und Spanien ; 

Spargel violett aus Italien ;  

Spargel grün Mexiko ; Santi Orangen mit Blatt; Bärlauch ; 

Probleme: Mango Flugware (Qualität) 

Aktuelles aus der Region 

Rustikale Tomaten aus Ellikon ; Pimpernelle ; Asia-Mix Salat ; 

Frischer Top-Spargel von Jucker ; Die ersten frischen Cornichons ; 

www.reust.ch 



RUSTIKALE TOMATEN - AUS ELLIKON 

Diese rustikalen Fleischtomaten sollten Sie mal an-

schauen. Sie bestechen durch ihre Formen und  

Farben, sowie einem guten Geschmack!  

Diese Tomaten werden nachhaltig von der Firma Purna-

tur aus Ellikon kultiviert. Die modernen Gewächshäuser 

mit Gläser aus neuster technologischen Entwicklung, 

lassen mehr Licht für die Tomatenpflanzen rein und un-

terstützt somit das ideale Wachstum. Gearbeitet wird 

mit 100% Strom aus nicht fossilen Quellen.  

Kiste à 7 Kilo (kein Anbruch möglich!) 

PIMPERNELLE – FÜR DIE GRÜNE SAUCE 

An alle Köche aus Frankfurt: Aufgepasst! 

Euer Lieblingsgewürz ist ab Montag aus Zürich bei 

uns erhältlich. Somit wisst Ihr, was zu tun ist.  

Für alle, die von diesem Küchenkraut zum ersten Mal 

hören: Mit dem gurkenähnlichen Geschmack verfei-

nert Pimpernelle Salate, die bekannte „Frankfurter 

Grüne Sauce“, Kräuterbutter oder Kräuterquark.  

Zudem verleiht sie anderen Saucen eine ganz eigen-

ständige Geschmacksnote. 

Per Bund erhältlich 

ASIA-MIX SALAT - JUNG GEERNTET 

Die knackige Überraschung auf jedem Salatteller. 

jung geerntet, saftig frisch mit Blatt und Stiel geges-

sen. Die exotischen Salate aus dem asiatischem Raum 

mischen die heimische Salatwelt auf. Die Familie Käser 

aus Birmenstorf (AG) erntet täglich (Transportweg an-

zeigen).  

Damit wir Ihnen absolute Frische garantieren können, 

bitten wir um eine Vorbestellung am Vortag bis 16.00 

Uhr.  

Kiste à 1 Kilo (Anbruch möglich!) 

www.reust.ch 

https://www.google.com/maps?z=12&t=k&daddr=Reust+Gastro+AG,+Aargauerstrasse+1b,+8048+Z%C3%BCrich&saddr=47.44240154857676,8.265544199642171
https://www.google.com/maps?z=12&t=k&daddr=Reust+Gastro+AG,+Aargauerstrasse+1b,+8048+Z%C3%BCrich&saddr=47.44240154857676,8.265544199642171


SPARGEL VIOLETT - NICHT SCHÄLEN  
 

Violetter Spargel wächst genau wie ein Grünspargel 

am Tageslicht, nur dass er sich beim Austritt an die 

frische Luft eben violett statt grün verfärbt. Es ist 

also nicht einfach ein grüner Spargel, der zu lange 

an der Sonne war, sondern eine spezielle Züchtung!  

Der violette Spargel sollte ausschliesslich roh ver-

zehrt werden, da er sonst sein ansprechendes Ko-

lorit beim Kochen sofort verliert und somit unappe-

titlich aussieht.  
 

Auch das Schälen muss nicht sein. Schneiden Sie 

einfach die ersten 1-2 cm vom Stielansatz ab und 

kreieren Sie einen frühlingshaften Spargelsalat mit 

hausgemach-ten und knusprigen Bärlauch-

Croutons.  
 

Kiste à je 6 Kilo (Anbruch möglich!)  

 

 

FRISCHER TOP-SPARGEL - AUS RAFZ (ZH) 
 

Jucker baut auf je 10 Hektaren weisser und grüner Spargeln an. Dabei handelt es sich grundsätzlich 

um die gleiche Pflanze. Sie wächst entweder im Dunklen im Spargeldamm (der Weissspargel) oder 

über der Erde im Sonnenlicht (der Grünspargel), welcher jedoch erst in ein paar Tagen erhältlich sein 

wird. 
 

Mit dem Spargel von der Jucker-Farm aus Rafz (Transportweg anzeigen) kriegen Sie nebst einwandfrei-

er Qualität, Regionalität und Nachhaltigkeit gleich mitgeliefert. Denn seit wenigen Jahren betreiben sie 

ein hochmodernes, integrales Energiesystem. Es beinhaltet Photovoltaik, Kälteversorgung, Abwärme-

nutzung, Batteriesystem und Elektromobilität. 

 

 
 

 
www.reust.ch 

                     JUCKER-SPARGEL WEISS GESCHÄLT (KLASSE 1)                                 JUCKER-SPARGEL WEISS GESCHÄLT (KLASSE 2) 

                         JUCKER-SPARGEL WEISS GASTRO (20-22MM)                                 JUCKER-SPARGEL WEISS DICK (22MM-27MM) 

https://www.google.com/maps/dir/47.5993516,8.5549559/Reust+Gastro+AG,+Aargauerstrasse+1B,+8048+Z%C3%BCrich/@47.4954531,8.3718509,65980m/data=!3m2!1e3!4b1!4m8!4m7!1m0!1m5!1m1!1s0x47900a4b20a12c7b:0x47a39efeb7290d35!2m2!1d8.5036864!2d47.3908019?entry=ttu

