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FLUSTERER

Bio-Brokkoli

Ein griner Alleskdnner - Bio-Brokkoli
starkt sanft & schmeckt vielfaltig.

Bio-Brokkoli Fakten

Reifung Inhaltsstoffe

+ Besonders hoher
Gehalt an sekundé-
ren Pflanzen-
stoffen (Sul-
foraphan,
Flavonoide)

+ Schonend im Freiland
gewachsen und zum
optimalen Reifezeit-
punkt geerntet

Bio-Anbau

+ Bio-Anbau
ohne synthe-
tische DUnger
oder Spritz-
mittel - fUr ein
reines Natur- + Knackige Struktur - ideal zum Kurz-
produkt. braten, Dampfen oder als Rohkost

Verarbeitung

Der Bio-Brokkoli steckt voller gesunder Inhaltsstoffe

Brokkoli zahlt zu den nahrstoffreichsten Gemusearten: Er
liefert Vitamin C, K, Folsaure und den sekundéren Pflanzen-
stoff Sulforaphan, der antioxidativ und zellschitzend wirkt.
Er unterstltzt Entgiftungsprozesse im
Korper, das Immunsystem und wirkt
entzindungshemmend. Im Bio-An-
bau ohne Pestizidreste besonders
wertvoll fur erndhrungsbewusste

Menschen.
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Frische, die Uberzeugt! Brokkoli ist
nicht nur gesund, er Gberzeugt am
POS auch mit seiner Optik.

Fiur langere Top-Qualitdt im Geschiaft

+ Brokkoli am besten kuhl (4-6 °C) und trocken lagern.

Blattansatz nicht abschneiden, da er vor dem Aus-
trocknen schutzt.

Aufgrund seiner Ethylensensivitat nicht mit Apfeln
oder Tomaten gemeinsam lagern.

Der Brokkoli kann in offenen Holzkisten mit Infokarten
attraktiv prasentiert werden. Nutzen Sie Cross-Selling
mit Tahini, Pasta, Reis oder asiatischer Wirze - gern
auch Rezeptkarte dazu auflegen!
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Brokkoli-Sesam-Stir-Fry

Bio-Brokkoli in Roschen teilen, 2 Minuten blanchieren. In
Sesamél mit Knoblauch, Ingwer und Tamari kurz anbra-
ten. Mit schwarzem Sesam und Frihlingszwiebeln gar-
nieren. Schmeckt solo oder mit Reis oder Nudeln. Tipp:
Brokkolistiele schalen und mitverwenden - No Food
Waste!

Gesund genieRen leicht gemacht! Rezeptideen wie dieses Brokkoli-Sesam-Stir-Fry
motivieren zu mehr Gemuse auf dem Teller - perfekt fur Infokarten am Regal.

Von Hand geerntet, ohne synthetische
Zusétze - fur ein Sortiment, das Transpa-
renz, Qualitat und Nachhaltigkeit vereint.

Inspeira GmbH | Fruturastrafe |, 8224 Hartl bei Kaindorf, Austria | +43 3334 41 800-000 | office@inspeira.com | www.inspeira.com | Firmenbuch-Nr.: FN60I333p, Gerichtsstand: Landesgericht fir
ZRS Graz | UID-Nr.: ATU79427112, Bio-Kontrollstelle: AT-BIO-30I | Bankverbindung: Raiffeisenbank Oststeiermark Nord, Hauptanstalt Pollau, IBAN: AT36 3802 3000 0800 8195, BIC: RZSTAT2G023



