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Tutti Frutti: FiordiFrutta —der frische
Fruchtaufstrich in Bio-Qualitat

e 4 2(PresseEcho.de) Miinchen, 29. Mai 2009. Natirlighwad fruchtig-frisch ist
Florlerutta der Frucht-aufstrich von Rigoni diidgo. Verwendet werden ausschliel3lich
erntefrische Frichte aus biologischem Anbau vogesischter Qualitat. Der hohe Fruchtanteil
und die ausschlie3liche StfRung mit reiner ApfelehtsiiRe — ohne weiteren Zuckerzusatz —
machen FiordiFrutta zu einem leichten und bekénmlicGenuss. Ein weiterer Vor-teil: der
niedrige glykdmische Index von — je nach Frucheserturchschnittlich 49. Im Vergleich dazu
weisen herkdmmliche, mit raffiniertem Zucker gegliRonfitiiren einen Glyx-Wert von etwa
87 auf und liegen damit um mehr als 40 Prozentlgar(Der FiordiFrutta-Brotaufstrich ist
damit eine kdstliche, leichte und gesunde Altermatfiir erndhrungsbewusste Geniel3er. 20
klassische und ausgefallene Geschmacks-richtunggeln reichlich Abwechslung auf den
Tisch. FiordiFrutta ist jetzt im 250-Gramm-Glasainsgewéhlten Feinkost- und
Lebensmittelabteilungen sowie im Natur-kostfachlezdm empfohlenen Verkaufspreis von
3,49 Euro erhaltlich.

Erstklassige Zutaten und schonende Verarbeitung

FiordiFrutta ist ein reines Naturprodukt und haiesi besonders hohen Fruchtanteil: Fir ein
250-Gramm-Glas werden mehr als 1,5 Kilogramm ensteie Friichte aus kontrolliert biolo-
gischer Landwirtschaft verwendet. Alle Friichte, loké FiordiFrutta ins Glas kommen, sind
europaischer Herkunft. Die StiRung erfolgt aussBhéie mit nattrlich-reiner ApfelstiRe. Fi-
ordiFrutta wird von der Firma Rigoni di Asiago, déalienischen Marktfiihrer von Bio-
Honigen und Bio-Fruchtaufstrichen, auch heute maoth Traditionsrezepten der GroR3eltern
hergestellt. Moderne Produktionsanlagen erméglidieichzeitig eine besonders schonen-de
Herstellung der Fruchtaufstriche. Die Verarbeitdeg Zutaten erfolgt durch ein von Ri-goni di
Asiago entwickeltes Niedrigtemperaturverfahren: Bigchte werden nicht gekocht, sondern
nur bei 20 bis 25 Grad Celsius kalt geriihrt, s ddle wichtigen Nahrstoffe wei-testgehend
erhalten bleiben. Dieses Verfahren garantiert ardifrutta ein Hochstmaf3 an Geschmack,
Geruch und Farbe — beinahe wie in den frischentfeiic Die Pasteurisierung der im Glas
abgeflllten Fruchtaufstriche erfolgt im Wasserhad,die Produkte haltbar zu machen.

Gesunder Genuss

Die qualitativ hochwertigen natirlichen Zutaten wiel schonende Verarbeitung von Fiordi-
Frutta bieten ernahrungsbewussten VerbraucherreMogegeniiber herkdmmlichen, mit
raffiniertem Zucker gesuf3ten Konfitiren und Marndela Sie schatzen die reine StRung mit
Apfel-Fruchtsiie ohne weiteren Zuckerzusatz soeterdedrigeren Glyx-Wert. Lebensmit-tel
mit einem niedrigen glykamischen Index sind firtizitgker von besonders grof3er Bedeu-tung.
Sie bieten aber auch fiir jedermann entscheidendeiléoim Rahmen einer gesunden und
ausgewogenen Erndhrung: Das Sattigungsgefuhlardiel an, der Blutzuckerspiegel bleibt
Uber einen langeren Zeitraum stabiler, ein plotdEicAbfall des Blutzuckerspiegels — i
Gegensatz zu herkémmlichem Haushaltszucker — umit darbundene Heilhungerat-tacken
werden vermieden. Aufgrund der héheren relativeRk&dft von Fruchtzucker geniigt auch die
Verwendung einer geringeren Menge als bei Ublichiemshaltszucker — Aspekte, die auch die
Gewichtskontrolle positiv unterstiitzen.

Fruchtige Vielfalt

20 klassische und ausgefallene Fruchtsorten brirgiehlich Abwechslung auf den Tisch:
FiordiFrutta wird in den folgenden Geschmacksriogen angeboten: Aprikose, Bitteroran-ge,
Brombeere, Cranberry, Erdbeere, Feige, Hagebutieletbeere, Himbeere, Kirsche,
Kornelkirsche, Mandarine, Pfirsic Schlehe, Schwarze Johannisbeere, Stachelbeerd-
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frichte, Wilde Weichsel (Wildsauerkirsche), Zitrone und Zit-Mix. FiordiFrutta ist a sofort
im 250g-Glas in ausgewahlten Feinkost- und Lebettsiabteilungen sowie im Naturkost-
fachhandel zum empfohlenen Verkaufspreis von 34® Erhaltlich.

FiordiFrutta eignet sich hervorragend als Brotaidstsowie zum Verfeinern von Joghurt- und
Quarkspeisen, Milch Shakes, Desserts und Gebackangreiches Rezeptmaterial ist erhéltlich
direkt bei Rigoni di Asiago unter www.rigonidias@gom.

Rigoni di Asiago: Der Name eines fortschrittlichénternehmens, das seine Produkte in die
ganze Welt verkauft und dennoch fest im heimatlichliopiano verwurzelt ist. Der Firmensitz
ist nach wie vor im Stadtchen Asiago, die modenma&ktion wurde inzwischen nach Foza
ausgelagert, eine weitere der “Sette Comuni”. Imil&D06 ertffnete Rigoni ein neues
Logistik- und Produktionszentrum in Albaredo dAdign den Toren Veronas. Inzwischen ist
Rigoni di Asiago unumstrittener Marktfihrer in d@agmenten Bio-Honige und Bio-
Fruchtaufstriche in Italien. Die neuesten Daten #@hNielsen haben dariiber hinaus ergeben,
dass Rigoni im 1. Halbjahr 2006 Marktfuhrer im Gassegment Fruchtaufstriche (inklusive
konventionelle) geworden ist.Fir weitere Informaga und Bildmaterial kontaktieren Sie bitte:
Eco-Plus Handels und Service GmbH

Alte Poststralle 5

85356 Freising

t: 08161 /9 36 38-0

f: 08161 /9 36 38-26

e: info@eco-plus.de

www.rigonidiasiago.com
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