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Veronika,
der Spargel ist da:

STAUD’S limitierte Spargelsalate
begleiten das ganze Jahr

Er ist wieder da: der Spargel, das koéniglichste unter den Gemusen. Weil3 oder grun und
herrlich royal im Geschmack, so liebt und genie3t man ihn auch beim Traditionsunter-
nehmen STAUD’S Wien in Ottakring. Die diesjahrige Saison verspricht dabei wie immer
exklusiven und limitierten Genuss, etwa in Form kd&stlichen Spargelsalates, verfeinert mit
Golles-Essigspezialitaten.
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Die Spargelsaison ist eréffnet — und mit ihr ziehen hoffent-
lich wieder warmere Temperaturen ins Land, die das ,wei-
Be Gold" so dringend zum Wachsen braucht. STAUD'S
langjahrige Spargellieferanten aus Osterreichs berthm-
testem Anbaugebiet, dem Marchfeld, wissen: Optimal
sind Nachtwerte um die 8 bis 10 Grad und Tageswerte
zwischen 15 und 18 Grad, damit die ersten Fruhlings-
boten unter den Gemusen am besten gedeihen kénnen.
Geerntet wird mit Sorgfalt und Bedacht, um das sensible
Gemuse nicht zu irritieren.

Ein gutes Hindchen
fiir den Spargel

Ein Hektar Spargel, der auch heute noch per Hand ge-
stochen wird, braucht ganze 400 Arbeitsstunden. Da-
bei mussen die Augen der Erntehelfer:innen besonders
schnell sein, denn das GemuUse kann bis zu 10 cm pro
Tag wachsen — und schon der erste Kontakt mit Sonnen-
licht farbt den weiBen Spargel violett. Zwei Ernten inner-
halb eines Tages sind daher keine Seltenheit.

Offizielles Ende der Spargelsaison, die im April beginnt,
ist Ubrigens der Johannistag am 24. Juni. Dank STAUD'’S
kann das weil3e Gold jedoch ganzjahrig genossen wer-
den. In der Manufaktur in Wien Ottakring wird der frisch
geerntete Spargel sorgsam gewaschen und kurz blan-
chiert. So bleibt er schén knackig. Danach wird er han-
disch ins Glas gelegt oder zu feinen Salaten verarbeitet,
die mit Essigspezialitditen aus dem Hause Golles, etwas
Zucker und Salz verfeinert werden. So schmeckt er direkt
aus dem gekuhlten Glas wohl am besten, eignet sich aber
auch zur direkten Weiterverarbeitung. Der kulinarischen
Kreativitat sind keine Grenzen gesetzt.

Limitierter WeiBer Spargel Salat, stiB-sauer,
314 ml UVP € 5,49
Limitierter Griner Spargel Salat, sUB-sauer,
314 ml UVP € 5,49

Erhaltlich ab sofort im gut sortierten Lebensmitteleinzel-
handel und dem STAUD'S Pavillon am Brunnenmarkt.

Rickfragehinweis:

MMag. Katharina Florian

T: 0650 333 7665

E: mail@katharinaflorian.com

Uber
STAUD’S Wien
_

Tradition, Leidenschaft und zeitentberdau-
ernde Qualitat erheben STAUD’S in den Rang
eines Wiener Kulturguts. Was zun&chst mit
Marillenkompott und Gurken begann, etablierte
sich zu einer Erfolgsgeschichte mit dber 230
Sorten an siBen und feinsauren Delikatessen.
Angefangen von fruchtigen Konfitiren und
Kompotten Uber Weingelees und Chutneys bis
hin zu SauergemuUse entspricht jede ein-

zelne Sorte dem obersten Qualitadtssegment

und héchsten Reinheitsgebot.

STAUD'’S Produkte sind frei von Gluten und
Laktose, chemischen Konservierungsstoffen,
ktnstlichen Aromen und Farbstoffen,
gentechnikfrei und vegan.

stauds.com
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