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Wacholderbeeren, ganz

Wacholderbeeren

Bacche di ginepro
Der Wacholderstrauch gedeiht vor allem in Heide- und Berg- Baies de genievre
landschaften und ist in ganz Europa verbreitet. Je weiter sUdlich
der Wacholder wachst, desto kraftiger sein Aroma. Die Wa-
cholderbeeren riechen etwas harzig nach Tanne, sie schmecken
schwach-bitter und aromatisch-wirzig. Der kraftige Wald- und
Heidegeschmack beruht auf dem hohen Gehalt an atherischen
Olen, Harzen, Bitter- und Gerbstoffen sowie Zucker. Wacholder
ist das klassische Gewrz fir Wildgerichte und z3hlt zu den Ein-
mach- und Einlegegewdirzen. Ein Grolteil der Wacholderernte
geht an die Branntweinindustrie: Gin, Genever, Schnapse und
Likore werden daraus hergestellt.
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Produktinformationen
Art. Nr. 108813

Kulinarische Bestimmung Verpackung

ideal zum Mitkochen, Ansetzen Aroma-Tresor 1200 ml
sowie Marinieren in der wirzigen Nettogewicht Inhalt 400 g
Kiche

Lagerung

Geschlossen und trocken lagern!



Nahrwertangaben je 100 g

Nahrstoff

Energie 385 kcal / 1.618 kJ
Fett 159
- davon gesattigte Fettsauren 0,649
Kohlenhydrate 3749
- davon Zucker 7549
Eiweil} 20 g

Salz 0,05¢g



