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Feine Fruchtchen in Bio-Qualitat: die neuen SoRerk Grapefruit und Granatapfel von FiordiFrutta

Minchen, 22. Marz 2010. Geniel3en mit allen SinBen!den neuen Fruchtaufstrichen von Rigoni
di Asiago strémen einem bereits beim Offnen des@idntensive Fruchtaromen in die Nase und
machen Appetit auf mehr. Kein Wunder, denn siedtest zu 100 Prozent aus naturreinen Fric
Pink Grapefruit und Granatapfel hei3en die neuateSpdie fur exotischen Gaumenkitzel sorgen.
Pink Grapefruit schmeckt mit seinem typischen Airucht-Aroma suf3 und zugleich erfrischend
herb. Die Sorte Granatapfel zeichnet sich durchreg@uerlich-fruchtigen Geschmack aus und
eignet sich neben dem Klassiker als Brotaufstrigthéhervorragend als fruchtige Ergénzung zu
Wild. Etwas Besonderes ist die verbesserte RezefiarrFiordiFruttaFruchtaufstriche: Pektine, &
Zitronen gewonnen, sorgen fir eine feste Konsisterzein pflanzlicher Basis. FiordiFrutta ist in
den Sorten Granatapfel und Pink Grapefruit ab safo250-Gramm-Glas in ausgewéahlten
Feinkost- und Lebensmittelabteilungen sowie im Kaistfachhandel zum empfohlenen
Verkaufspreis von 3,49 bis 3,69 Euro erhaltlich.

Schonende Verarbeitung der ganzen Frucht

FiordiFrutta Fruchtaufstriche sind reine Naturprkigu Alle verarbeiteten Obstsorten stammen aus
biologischer Landwirtschatft, teils aus eigenenistaus streng kontrolliertem Vertragsanbau. So
werden auch fur die beiden neuen Sorten selbséretisth ausschliel3lich Granatépfel und
Grapefruits in Bio-Qualitat verwendet. Beide Obdiso sind reich an Vitaminen, Mineralstoffen
und Antioxidantien. Damit diese wertvollen Inhaltste bestmaoglich erhalten bleiben, verarbeitet
das Unternehmen aus Venezien seine Produkte besaa®mnend. Ein speziell entwickeltes
Niedrigtemperaturverfahren sorgt beim Verarbeitpngsess dafir, dass ein Hoéchstmal
Nahrstoffen und Vitaminen erhalten bleiben. Diedrté werden bei 25 °C kalt geriihrt L
abschliel3end kurz im Glas pasteurisiert. Das ttégt bei, dass der Aufstrich in Geschmack,
naturlicher Farbe und Duft den frischen Frichtér sahe kommt. Ein weiterer Pluspunkt: Rigoni
di Asiago st Fiordifrutta ausschlieRlich mit deinen FruchtsiuiRe aus Bio-Apfeln. Gerade
ernahrungsbewusste Verbraucher profitieren vonviteteilen gegentber herkémmlichen, mit
raffiniertem Zucker gesuf3ten Konfitiren und Marndela

Ein ,Obstkorb“ voller Késtlichkeiten

Bei Fiordifrutta ist wirklich fir jeden Geschmackgprgt. Denn das breite Sortiment an
Fruchtaufstrichen aus dem Haus Rigoni di Asiagad $igh wie ein bunt gefillter Obstkorb an.
Neben den beiden Newcomern werden folgende weitassischen und ausgefaller
Geschmacksverfilhrungen angeboten: Aprikose, Bridage, Brombeere, Cranberry, Erdbeere,
Feige, Hagebutte, Heidelbeere, Himbeere, Kirscloen&lkirsche, Mandarine, Pfirsich, Schlehe,
Schwarze Johannisbeere, Stachelbeere, Waldfrihige Weichsel (Wildsauerkirsche), Zitrone
und Zitrus-Mix. Alle Sorten eignen sich hervorradeais Brotaufstrich sowie zum Verfeinern von
Joghurt- und Quarkspeisen, Milch Shakes, Dessadsaeback. Lust auf mehr? Umfangreiches
Rezeptmaterial ist direkt bei Rigoni di Asiago untevw.rigonidiasiago.com erhaltlich.

Asiago — eine Naturidylle mit Hang zum Kulinarisohe

Die Gegend, in der sich die Rigonis angesiedelehalst ein schones Stuckchen Erde — und eines
mit Geschichte. Asiago gehort zu den so genanr§exbgn Gemeinden® (ital. Sette Communi),
einer deutschen Sprachinsel der Zimbern, die vd® 1iss 1807 eine weitgehend eigenstandige
deutsche Bauernrepublik bildete. Die zimbrischeaBSjpvariante enthélt bis heute deutliche Elen
des bayerischen frihen Mittelhochdeutschen undrstegmAlthochdeutschen. Die ausgedehnte
Hochebene von etwa 700 bis 1.200 Meter Hohe insdefichen Voralpen ist von Waldern, Wiesen
und Obstbaumplantagen gespickt. Im Sommer ziehraohtbare Gegend um Asiago, einem Ort
mit zirka 6.000 Einwohnern, Touristen zum Wandend Radfahren an, im Winter ist sie ein
geschatztes Wintersportgebiet. Doch eines kannhigarzu jeder Jahreszeit: Schlemmen. D
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neben feinen Lokalen gibt es viele kleine Manufedtu die ihre Produkte in den Nachbardort
verkaufen. Die Familie Rigoni hat es mit dem Hanldedr Naturprodukte noch weiter geschafft,
denn diese werden bereits in alle Welt verkaufs Bdolgsrezept? Eine Verbindung von Tradition
und Moderne. Denn so kdnnte man die Geschicht®&desnehmens Rigoni die Asiago kurz
zusammenfassen.

Familie Rigoni: Begeisterung fur naturliche Lebertszgh

Trotz modernster Herstellungsmethoden stehen ImeRitonis traditionelle Werte wie
Naturverbundenheit, Geschmack und Qualitat im Viapadend der Produktion. Antonio, Andre
Luigi und Mario Rigoni setzen mit ihren Bio-Prodaktdie Arbeit ihrer GroRmutter Elisa fort. So
begann die Familie Rigoni bereits vor gut 80 JalBemen zu halten und Frichte anzubauen.
Daraus wurden naturreine Produkte gefertigt — tirggich fir den Hausgebrauch. Heute ist das
Unternehmen in Italien Markfuhrer in seinem Segmeénttz ihres wirtschaftlichen Erfolges ist die
Familie ihren Traditionen und Werten treu geblielslam Respekt vor der Natur und der
garantierten Unverfalschtheit ihrer Produkte.
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