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NEUE BRUSCHETTA & POLPA

Toskana-Tomate & Basilikum: natarlich frisch zubereitet und gehackt.
Gewdirfelt, samt Schale in der Bruschetta fresca, erstmals Krauter fiir die
Tomaten-Polpa.

Gréfelfing (Bayern) & Albinia — Orbetello (Toscana), Dezember 2024: In der neuen Bio-Bruschetta
von LaSelva darf Toskana-Tomate Schale zeigen. Frisch vom Feld wird sie gewiirfelt und mit ein
wenig Knoblauch zubereitet. Fiir die neue Polpa des Bio-Feinkostherstellers werden Tomaten-
stiickchen ohne Schale, aber ebenso das Fruchtfleisch samt Kernen frisch nach der Ernte abgefiillt.
Bei LaSelva kommen saftige Bio-Sonnenfriichte ohne unnétige Zutaten ins Glas. Beiden Neu-
ankdmmlingen gemeinsam ist auch gehacktes Basilikum. Es setzt seine intensive Wiirze frei und
rundet den siiB-fruchtigen Tomatengeschmack ab.

Die ,Polpa di pomodoro con basilico” (Stlickige Tomaten mit Basilikum) im 425 g-Glas préasentiert erstmals
das mediterrane Kraut im traditionellen Bio-Sortiment fir Tomatenfans, die gerne mit fruchtiger, puristisch
eingemachter Tomatenfrucht kochen. Die ,Bruschetta fresca di pomodoro“ (Bruschetta aus frischen
Tomaten) im 180 g-Glas erweitert ab sofort das Bio-Sortiment der Hofranufaktur fUr fertig zubereitete Antipasti.

Presseinformationen zu den einzelnen neuen Spezialitdten siehe fortfolgend.
Pomodoro di LaSelva: Anbau und frische Verarbeitung zur Erntesaison.

Ein intensiver, natirlicher Eigengeschmack ohne unnétige Zutaten ist Genussziel und zugleich Leidenschaft
bei LaSelva. Der Bio-Feinkosthersteller aus der Toskana baut Tomaten seit mehr als vier Jahrzehnten auf
seinem Naturland fair zertifizierten Bio-Landgut an. Fir die Rohstoffverfigbarkeit und ganzjahrige Speziali-
tatenvielfalt hat LaSelva ein Partnernetzwerk in ganz Italien aufgebaut.

Im Sommer 2024 ernteten LaSelva von seinem 18 Hektar groBen Anbau und 15 Bio-Bauern vollreife
toskanische Tomaten. Die gemeinsame Ernte wird in kleinen 300 kg-Behaltern zur betriebseigenen Tomaten-
verarbeitung des Feinkostherstellers transportiert. Dort verarbeitet LaSelva seine Bio-Feldfrlichte frisch
zu puristischen Kochzutaten und Basisprodukten in Form von Polpa (dt. stlickige Tomaten), Passata (dt.
passierte Tomaten) und zu geschalten ganzen Tomaten. Zudem kreiert LaSelva in der hofeigenen Manu-
faktur fertige Tomatenspezialitdten frisch vom Feld, etwa als halbgetrocknetes Antipasto und Bruschetta.
Im Verlauf des Jahres entstehen auch vielfaltige GemUse- und Krauterkombinationen zum Beispiel typisch
italienische Salsa (dt. fertige Tomatensauce), Pesto rosso, Tomatenkonzentrat und Ketchup.
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Erstmals Krauter fur die puristische Polpa: fruchtige Toskana-Tomate mit
gehacktem Basilikum, frisch zubereitet als Kochbasis.

Polpa di pomodoro con basilico (Stiickige Tomaten mit Basilikum), 425g, UVP 2,25 €/Stk. l VEGAN |

Gréfelfing (Bayern) & Albinia — Orbetello (Toscana), Dezember 2024: Die neue ,,Polpa di pomodoro
con basilico” von LaSelva Bio-Feinkost prasentiert erstmals ein mediterranes Kraut in der puristisch
gehaltenen Tomatenkiiche fiir italophile Kéche und Polpa-Fans. Mit seiner intensiven Wirze
rundet gehacktes Basilikum neben ein wenig Meersalz den frischen, siiB-fruchtigen Geschmack der
Toskana-Tomate ab. LaSelva schalt und zerkleinert die Tomaten direkt nach der Ernte.
Deren saftiges Fruchtfleisch wird samt Kernen mit dem Basilikum abgefiillt. Ab sofort kénnen
GenieBerinnen und GenieBer mit zwei mediterranen, natirlich gereiften Sonnenkulturen aus einem
Glas kochen oder diese als erfrischend fruchtige Grundlage fiir ihre Pizza verwenden.

Pomodoro ist pure Passione & Tradizione! Seit Uber 40 Jahren konzentriert sich LaSelva auf die beson-
dere naturliche Reife seiner roten Sonnenfriichte. Der Bio-Feinkosthersteller bringt ganze Tomaten geschélt,
als Passata und Polpa vom Feld ins Glas. Kundinnen und Kunden schétzen die Frische der eingemachten
Bio-Feldfriichte, die unter anderem durch eine schonende Pasteurisierung gefordert wird. Ohne unnétige
Zutaten bereichern sie mit ihrem intensiven, stB-fruchtigen Eigengeschmack als puristische Kochzutat die
Gerichte.

Verwendung: ,Spaghetti al pomodoro e basilico” ist der deutsche Klassiker im ,Ristorante”. Das intensive
Basilikum und sein fruchtiger Partner sind aber auch Kombi-Lieblinge in Italien. Die neue ,Polpa di pomo-
doro con basilico” von LaSelva eignet sich als traditionelle Kochbasis fir GemUsesaucen, Fleischgerichte
und als Pasta-Zutat. Kurz erwarmt schmecken die stlickigen Toskana-Tomaten mit Basilikum wie frisch vom
Feld. Durch ihre Konsistenz kann die Bio-Polpa auch als Tomatensauce auf dem Pizzaboden verwendet
werden. Mit einem Spritzer edlem Olivendl genieBen Pasta-Fans ihre Tomatenfrucht sogar pur.

Zutaten: Tomaten* 98,7%, Basilikum* 0,8%, Meersalz. *aus kontrolliert 6kologischer Erzeugung

Okostandard & Qualitatslabel: EU-Oko-Verordnung
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Frisch gewirfelt & samt Schale in der neuen Bruschetta fresca:
Toskana-Tomate mit gehacktem Basilikum, nativem Olivenél extra und
Knoblauch furs Brot.

Bruschetta fresca di pomodoro (Bruschetta — Frische Tomaten), 180g, UVP 3,95 €/Stk. 1 VEGAN VY

Gréfelfing (Bayern) & Albinia — Orbetello (Toscana), Dezember 2024: In der neuen ,Bruschetta
fresca di pomodoro“ von LaSelva darf frisch gewirfelte Toskana-Tomate Schale zeigen.
Der italienische Klassiker wartet im Glas darauf, mit all seiner natiirlichen Fruchtigkeit gerostetes
Brot zu erfrischen. Die Manufaktur des Bio-Feinkostherstellers wirfelt die Tomaten, welche frisch
vom Feld mit Schale und saftigem Fruchtfleisch samt Kernen im Glas abgefiillt werden. Neben ein
wenig Knoblauch, Meersalz und nativem Olivendl extra begleitet ein zweiter toskanischer Genuss-
garant die Sonnenfriichte. Frisch gehacktes Basilikum von den Feldern des LaSelva Bio-Land-
gutes und eines Bio-Bauern aus der Region rundet den frisch-fruchtigen Tomatengeschmack ab.

Die LaSelva Hofmanufaktur prasentiert ab sofort den stlickigen vegetarischen Brotaufstrich als neue,
traditionell italienische Bio-Spezialitat. Die Rezeptur mit frischen Tomatenwdirfeln ergénzt die Bruschetta-
Reihe aus Artischocke, Steinpilz, schwarzen Oliven und cremiger Tomatenvariante.

Verwendung: Die neue ,Bruschetta fresca di pomodoro” von LaSelva erfrischt warmes, gerdstetes Brot
mit all ihrer natdrlichen Fruchtigkeit. Gute Grundlage fUr das saftige Tomatenfruchtfleisch und native
Olivendl extra ist ein im Ofen erwarmtes, festes Brot. In Italien wird zumeist ungesalzenes WeiBbrot fir
Brotaufstriche gewahlt, um den intensiven Geschmack der Bruschetta puristisch zu genieBen. Ob zu
Spumante, Vino oder im Rahmen eines ,Antipasto“-Gangs, die Bruschetta mit frischen Tomaten verteilt
sich schnell auf’s Brot und schenkt einen Moment mit traditionell-italienischem Genuss.

Zutaten: Tomaten* 89%, natives Olivendl extra®, Meersalz, Basilikum* 0,7%, Knoblauch*. *aus kontrolliert
Okologischer Erzeugung

Okostandard & Qualitatslabel: EU-Oko-Verordnung
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PRESSE-INFORMATION

Presseservice: @) www.laselva.bio/presse
Presseinformationen & Bildmaterial, Filme, Interviews, Presse-
reisen, Kooperationen. Online-Shop mit Produktinformationen.

Contatto: Kontakt

LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs GmbH

Denise Kaltenbach-Aschauer

Pasinger Str. 94 | DE-82166 Grafelfing

Telefon +49 89 89 558068-0/-78 | Telefax +49 89 8545652
Mobil: +49 174 1870023

E-Mail: denise.kaltenbach-aschauer@Iaselva.bio

Kurzportrat: LaSelva Bio-Feinkost.

Das toskanische Bio-Landgut von LaSelva ist seit 1980 von
7 Hektar auf 699 Hektar herangewachsen. Zu LaSelva societa
bioagricola a r.l.u. in Albinia — Orbetello (GR) gehdren die von
Naturland zertifizierte landwirtschaftliche Nutzflache mit weit-
gehend geschlossener Kreislaufwirtschaft, mediterraner Wald
mit Rickzugsgebieten fir die Tierwelt und unbewirtschaftete
Flache. Eine Manufaktur am Hof, Weinbau und Weinkeller sowie
die Verarbeitungsanlagen der La Dispensa di Campagna s.r.| auf
18.000 m? in Donoratico sind entstanden.

Uber 250 Bio-Artikel fiir den Fachhandel, die Gastronomie
sowie Privatkunden werden heute aus der sUdlichen Region
Maremma in der Toskana, aus weiteren Regionen Italiens und
durch die Munchener LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs
GmbH international vertrieben.

Aus dem deutschen 6kologischen Ursprungsgedanken und
Genuss-Verstandnis des Griinders Karl Egger hat sich ein mit-
telstandisches, internationales Unternehmen entwickelt. Es ist
eingebettet in ein enges Netzwerk aus italienischen Rohstoff-
und Produktlieferanten sowie internationalen Partnern, das in
den letzten vier Jahrzehnten aufgebaut wurde.

FUr LaSelva arbeiten in Italien und Deutschland 286 Mitarbeiter
in Vertrieb, Anbau und Produktion. Die Mitarbeiter in Anbau und
Verarbeitung stammen aus dem lokalen Umfeld und werden
nach landeslblichem Tarif bezahlt. LaSelva bietet Urlaub im
Agriturismo, Hoffihrungen und Wein-Degustationen an.

International: LaSelva im Fachhandel.

LaSelva Bio-Feinkost bedient den Heimatmarkt (Italien), Deutsch-
land, Schweiz, Osterreich, Skandinavien, Frankreich, Polen,
Tschechien, Estland, Lettland, Japan und die USA. LaSelva-
Produkte sind im Naturkostfachhandel, Feinkost- und Weinhan-
del, in der Drogerie und Reformhausern sowie flr die Gastro-
nomie erhaltlich.

Vielfaltiges Bio-Sortiment: italienische Feinkost und
maremmanische Weine.

Ob vegan, gluten- oder laktosefrei: ein GroBteil der rund 200
Bio-Feinkost-Spezialitaten, der 14 Bio-Weine und Spumanti
entsprechen den derzeitigen Verbraucheransprichen.

Das vielfaltige Naturkost- und Feinkost-Sortiment von LaSelva
reicht vom Alleskdnner Tomate Uber Oliven, Antipasti, eingelegtem
Gemuse, feinen Confits, Pesto, Pasta und Konfitliren sowie Zitrus-
marmeladen bis hin zu Essig und Olivendl.

International pramierte Weine aus eigenem Weinanbau und
vinifiziert durch die Cantina LaSelva im Morellino di Scansano
DOCG, Prosecco und Spumante, Caffé espresso, Grappa und
Vermouth, dazu passend salziges Geback und Biscotti veredeln
das Angebot der italienischen Feinkost.

LaSelva
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Okologisches Bewusstsein: Bio-Identitat, Kontrolle und
Zertifizierung.

Das 6kologische Verantwortungsbewusstsein von LaSelva ist
fest verwurzelt in der Mitgriindung des Oko-Verbandes Natur-
land e.V. durch Karl Egger zu Beginn der 80er Jahre. LaSelva
war zudem der erste auslandische Naturlandbetrieb. Da nicht
alle Zulieferer Uber eine Naturland Zertifizierung verfliigen, aber
dennoch sehr gute Bio-Qualitat liefern, sind LaSelva Produkte
je nach Anteil eigener und zugelieferter Rohstoffe durch ICEA
(Istituto per la Certificazione Etica e Ambientale) und teilweise
durch Naturland zertifiziert und nach EU-Verordnung 2018/848
kontrolliert.

LaSelva stellt durch seine langjéhrige Erfahrung im dkologischen
Landbau besondere Anspriche an die Partner, bietet seinen
Kunden Transparenz und garantiert zusatzlich persdnliche
Kontrolle. Ist doch das eigene Netzwerk lokal, regional, national
Uberschaubar und langjahrig vertraut. Der Bezug von Rohstoffen
aus dem Ausland beschrankt sich auf schwer bzw. nicht in
Italien verfligbare Bio-Zutaten, wie zum Beispiel Trockenfrlichte,
Gewdlrze und Kapern.

Personal: LaSelva Bio-Feinkost.

Fur LaSelva Bio-Feinkost arbeiten in Deutschland und Italien
bis zu 286 Mitarbeiter in Vertrieb, Anbau und Verarbeitung.
Die Mitarbeiter in Anbau und Verarbeitung stammen aus dem
lokalen Umfeld.

Auf einen Blick: LaSelva societa bioagricola ar.l.u.,
Albinia - Orbetello, Toscana (GR), Italia.

699 ha Gesamtflache: ca. 80 % Nutzflache, ca. 20 % mediter-
raner Wald und unbewirtschaftete Flachen.

Tierhaltung: 130 Chianinarinder (Muttertiere und Kalber, Jung-
tiere) und 80 Apennin-Schafe.

Eigener Weinkeller: 180.000 Flaschen Rotwein, 30.000
Flaschen WeiBwein und 5.000 Flaschen Spumante pro Jahr. Des
Weiteren: Prosecco, Vermouth und Grappa.

Eigene Verarbeitung: Manufaktur auf dem Hofgut, Verarbei-
tungsanlage auf 18.000 m? in Donoratico.

Biozertifizierung: nach EU-Verordnung 2018/848 kontrolliert,
zertifiziert durch ICEA (Istituto per la Certificazione Etica e Am-
bientale). Die Landwirtschaft von LaSelva ist zertifiziert durch
Naturland e.V. und seit Sommer 2018 nach Naturland Fair-
Richtlinien zusatzzertifiziert.

Agriturismo: Vermietung von Zimmern und Appartements, auch
flr Gruppen geeignet. Hofflhrungen und Wein-Verkostung: auf
Anfrage.

2025

WIR
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