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Marktfrisch erhaltlich

Farbige Rettiche aus Frankreich ; Sandruebli aus Frankreich ;
Baumnusse aus Frankreich ; Stachelmarroni aus ltalien ;
Eingeschnittene Kastanien (Marroni) aus Frankreich ;

Aktuelles aus der Region

Quitten ; Sauer- und Rotkraut ; Kaki weich aus Italien ; Schlehen ;
Dorr Birnen (Weichspeckbirnen) ; Gratis-Tickets fur die ZAGG ;
Freiland NUsslisalat ; Hagebutten ; Navets ; Kurbisse ;

Saisonende

Sommerportulak ; Holunderbeeren ; Mirabellen ; Reineclauden ;
Nektarinen ; Pfirsiche ;

QUITTEN - JETZT AUS DER REGION

Schweizer Quitten sind heute fast schon eine Raritat!

Die goldgelben Fruchte gehoren zu den traditionsreichsten
Herbstboten, sind im Schweizer Anbau jedoch langst nicht
mehr selbstverstandlich. Seit dem Auftreten des Feuer-
brands sind die Bestande deutlich zurtckgegangen.
Entsprechend klein sind heute die Mengen, die aus
heimischer Produktion in den Handel gelangen.

Umso mehr freuen wir uns, Ihnen auch dieses Jahr wieder
Schweizer Quitten anbieten zu konnen. Mit ihrem
unverwechselbar intensiven Duft und ihrem kraftigen
Aroma sind sie eine echte saisonale Spezialitat.

Ob fur Quittengelee, Konfiture, Kompott, Chutney, Desserts
oder kreative Gerichte in der Gastronomie: Die vielseitige
Frucht bringt den Geschmack des Schweizer Herbstes auf
den Teller.

Kiste a 10 Kilo (Anbruch moglich!)
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§ ’LON- Schon seit vielen Jahrhunderten hat Sauerkraut seine Liebhaber
3: gg’ i in verschiedenen Regionen der Welt. Die Zubereitungsarten sind
?/9 ﬁ vielfaltig.

. CRAUTI

Mit geschnittenem Kohl, Salz und einer Portion Geduld erhalt man eine
Vitamin- und Mineralstoffoombe flr den ganzen Winter. Das Spezielle an

SAUERKRAUT ¥

CHOUCROUTE

W Gekocht diesem Naturprodukt sind die naturlichen (nicht zugesetzten) Milchsaure-

e ) bakterien. Diese bewirken beim Verzehr im menschlichen Darm eine Art

b\jﬁ 9/; ,Polizisten- oder Schutzfunktion”. Forscher sagen, dass die Milchsaure-
52 — Bakterien die Magensaure lebend durchdringen, sich im Darm ansiedeln

und so eine gesunde Darmflora erhalten.

Die Saison hat begonnen!

Im Gegensatz zur Persimon und zur Sharonfrucht besitzt
die weiche Kaki im Foodtainer eine dicke, lederartige Scha-
le. Diese ist nicht besonders angenehm im Geschmack und
sollte daher vor dem Verzehr entfernt werden. Wer nicht
gerne schalt, kann die Kaki auch ganz einfach wie eine Kiwi
ausloffeln, da das Fruchtfleisch sehr weich und saftig ist.

Wichtig zu wissen: Die Kaki ,Foodt” sollte nicht im unreifen
Zustand gegessen werden, da sie dann stark bitter
schmeckt. Besonders beliebt ist sie Ubrigens bei dlteren
Konsumenten. Angeboten wird sie meist in Schalen mit
3-4 Fruchten.

Auch die Persimon wird demnachst erhaltlich sein.

Sie unterscheidet sich von der Kaki weich dadurch, dass
man sie problemlos wie einen Apfel direkt aus der Hand
essen kann.

Kiste a ca. 4 Kilo (Anbruch maglichl)

Ab sofort sind wieder unsere feinen Schweizer Dorrbirnen
erhaltlich!

Dank ihres intensiven Aromas eignen sie sich hervorra-
gend zum Backen, Kochen oder einfach zum puren
Geniessen.

Ob als Dorrbirnen-Parfait, im Dorrbirnen-Nuss-Brot oder
ganz traditionell im Schlorzifladen - mit diesem Produkt
lassen sich die kostlichsten Desserts kreieren.

Greifen Sie jetzt zu und entdecken Sie die vielseitige
Spezialitat mit Schweizer Ursprung!

Pack a 500g oder Kiste a 6 Kilo
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BUNTE RETTICHE - BLUE-, GREEN- UND RED MEAT

Bei uns muss Fleisch keineswegs tierischen Ursprungs sein - und es darf gerne auch farbenfroh sein!

Die Rettiche ,Blue Meat”, ,Pink Meat” und ,Red Meat” begeistern mit leuchtenden, intensiven Farben
und einem Geschmack, der von mild bis kraftig reicht - manchmal sogar leicht wassrig. Doch das
spielt eigentlich keine grosse Rolle, denn bei uns steht vor allem die Farbenpracht im Vordergrund.

Fein in Scheiben gehobelt und kunstvoll auf einem Salatteller angerichtet, wird dieses Gemuse sicher-
lich die Neugier Ihrer Gaste wecken. Ein weiterer Pluspunkt: Diese Sorten stammen derzeit aus Frank-
reich und reisen frisch mit dem Camion zu uns - eine wahre Delikatesse, die sowohl optisch als auch
geschmacklich Uberzeugt.

Red Meat (Wassermelonenrettich) Pink Meat Blue Meat

SANDRUEBLI - MIT VIEL AROMA AUS FRANKREICH

Unsere beliebten Sand-Ruebli sind wieder aus
Frankreich erhaltlich.

Ihren Namen verdanken sie inrem besonderen
Anbau: Die Ruebli wachsen in leichten, sandigen
Boden, die ihnen ideale Bedingungen bieten. Nach
der Ernte bleibt ein Teil des natlrlichen Sandes an
den RuUebli haften. Ein unverkennbares Zeichen
inrer traditionellen Herkunft.

Das Ergebnis Uberzeugt: herrlich knackig, aroma-
tisch und mit einem angenehm intensiven Ruebli-
Geschmack.

Ob als Beilage, glasiert, aus dem Ofen oder als fei-
nes Gemusegericht - franzosische Sand-Ruebli
bringen ursprunglichen Geschmack und einen
besonderen Blickfang auf den Teller.

Kiste a 10 Kilo (Anbruch moglich!)
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