PRODUKT-
INFORMATION

FLUSTERER

Bio-Clementinen aus Italien & Spanien

StRe Sonne fur kalte Tage -
Bio-Frichte mit Charakter

Bio-Clementine Fakten

Herkunft Geschmack

+ Nattrlich suf, mit feiner
Saure und hohem Saftgehalt

+ Saisonfrucht
aus dem Stiden
Italiens und
Spanien -
erntefrisch &
unbehandelt

Die Natur
schmecken

+ Ohne

Wachs
& ohne + Reich an Vitamin C, perfekt

Konservie- fur Herbst & Winter

Inhaltsstoffe

rungsmittel
- die Schale
ist natur- + Leicht schalbar - ideal fur
belassen Kinder & Zwischendurch

Genuss

Der unbehandelte Vitamin-Boost

Bio-Clementinen sind naturliche Vitaminspender: Schon
zwei Stlck decken fast den Tagesbedarf an Vitamin C - gut
furs Immunsystem und die Zellabwehr. Die enthaltenen Fla-
vonoide wirken antioxidativ und unter-
stitzen die GefdlRgesundheit. Weil
unsere Bio-Clementinen unbehan-
delt sind, kénnen auch Schale und
Zesten bedenkenlos verwendet
werden - z. B. fur Tee, Geback

oder Gewurzmischungen.
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SuR, saftig, einfach zu schalen -

Bio zum Anbeilen - Clementinen machen Freude,
Bio-Clementinen sind der Winter- starken das Immunsystem und schmecken der

klassiker fur GroB & Klein ganzen Familie.
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Fir langere Top-Qualitat im Geschaft
+ Clementinen lose in Holzkisten oder Kérben platzieren
- idealerweise neben frischem Fenchel oder Nussen.

« Eine kleine Schélhilfe und Verkostungsstiicke erhohen
die Kaufbereitschaft.

+ Auf ,unbehandelt” hinweisen!
+ Besonders wirksam: Clementinen mit Minzzweig oder

Rosmarin dekorieren - das steigert Frischeeindruck &
Wertigkeit.

pssst!
REZEPTIDEE

Bio-Clementinen-Wintersalat
mit Fenchel & Oliven

Fenchel fein hobeln, Clementinen filetieren. Mit schwar-
zen Oliven, Olivendl, etwas Zitronensaft, Pfeffer und
Salz marinieren. Mit Petersilie oder Minze bestreuen -
frisch, aromatisch und voller Vitamine. Ein idealer Win-
tersalat zum Lunch oder als leichte Vorspeise.

Sonnengereift & handverlesen: Unsere Bio-Clementinen
stammen aus ausgewahlten Partnergarten
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