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M0 anni* Bio—Feinkost und Wein i

LaSelva Jubilaumsedition im Vorratsglas mit Einblick:  / o
Genusswelt aus 40 Jahren Kreation und Oko-Anbau ACLaSelva
in der Toskana und ltalien. )

Gréfelfing & Albinia - Orbetello (Toscana), Mai 2020: ,,40 anni“ LaSelva Bio-Feinkost. Genussvolles aus
Italien und der Toskana. Puristisch und transparent in Kreation und Oko-Anbau seit 1980. Daflr steht die
limitierte Jubildumsedition des Bio-Feinkost Pioniers, jede Ausgabe ein schickes, modernes Vorratsglas
zum Wiederverwenden. Transparent gibt das Logo Einblick auf Feldfriichte des Bio-Landgutes und seiner
Anbau-Partner. Die drei Hauptkulturen von LaSelva machen Appetit auf toskanisches Basilikum im vega-
nen Pesto, auf eine neue Artischockenfantasie mit schwarzen Pfefferkérnern und Salbei und auf fruchtige
Toskana-Tomate mit Basilikum und Gemisen in einer klassisch landlichen Salsa im Familienformat. Das
Trio verwoéhnt mit 100 Prozent nativem Olivendl extra. Dazu lasst der kraftige Jubildums-Rotwein ,,Rosso
Maremma Toscana DOC 2018“ der Cantina LaSelva die heimatliche Sangiovese-Traube warmherzig hoch-
leben. Tanti auguri! Bildmaterial & Texte: €& www.laselva.bio/presseinfo-und-bilder

Responsabilita. e piacere: Verantwortung und Genussverstandnis.

Wir bei LaSelva nehmen unsere Verantwortung sehr ernst, ehrlichen und intensiven Genuss ohne unndtige
Zusétze zu kreieren, was in Harmonie mit unserer Umwelt geschieht. Aus Uberzeugung engagieren wir uns im
Oko-Landbau auf unserem Landgut und in unserer unternehmenseigenen Verarbeitung. Mit Leidenschaft leben
wir die echte Toskana mit ihren schndrkellosen und puristischen Rezepturen®, beschreibt der Geschaftsflihrer
von LaSelva Italien, Christian Stivaletti, die Leitlinien fir den Weg in die weitere Zukuntt.

Ausgew&klfe Bio-Feinkost und Wein fir die ,H0": Ernte und persénlicher Einsatz.

FUr ihr Jubilaumsprodukt ,,40 Jahre — Carciofi reali“ putzten und schalten Manufaktur-Kollegen mit leidenschaft-
licher Routine pro Person durchschnittlich 140 Artischocken in einer Stunde. Beim Abfiillen wurde der aroma-
tische Salbei mit viel Geduld gut sichtbar am Glasrand positioniert. 200 Tonnen Basilikumernte hatten Gllck
mit dem toskanischen Klima. Das mediterrane Kraut kam leuchtend grin und duftend, mit guter Qualitét, unter
anderem auch fUr das ,40 Jahre — Pesto Toscano” ins Glas.
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Seit 1980 ist die Kernkompetenz bei LaSelva die biologische Tomatenverarbeitung im toskanischen Donoratico.
9.400 Tonnen der stBen Feldfriichte verarbeitete LaSelva frisch von dem Anbau der 12 Bio-Bauern aus der Re-
gion und von 35 Hektar Tomaten-Anbauflache auf dem eigenen Landgut im Sommer 2019. Die ,,40 Jahre — Salsa
contadina” im 600g-Glas steht fur den l&ndlichen, puren Genuss der Sommerernte, die sich als Tomatensauce
duftend auch im Winter auf der Pasta ausbreitet. Dazu kelterte der Leiter der Cantina LaSelva, Roland Krebser,
einen roten Jubildumswein mit dem Temperament des DOC Maremma Toscana und seiner heimischen Sangio-
vese-Traube.

HO anni = Carciofi reali: edles Artischocken-Antipasto in nativem Olivendl extra mit milder
Wiirze von Salbei und schwarzen Pfefferkérnern. Naturland Fair. (230g, eVP 7,95 €/St.)

100 Prozent LaSelva-Artischocken und aufwendige Zubereitung:
,643.000 Bio-Artischocken von den toskanischen LaSelva-Feldern wurden zwischen
Anfang April und Mitte Juni mit leidenschatftlicher Routine in der Manufaktur geputzt und
geschélt. Fur unser Jubildumsprodukt bereiteten die Kollegen pro Person durchschnitt-
lich 140 Artischocken in einer Stunde vor. Besonders viel Geduld erforderte der Salbei,
der gut sichtbar am Glasrand mit einem Finger positioniert werden musste, denn auch
das Auge isst mit*, erzahlt die Lebensmitteltechnologin Stefania Berzovini von den auf-
wendigen Arbeitsvorgangen in der Manufaktur und Abflllanlage bei LaSelva im letzten
Frihling. Sie stehen stellvertretend fUr die taglichen Prozesse in der Verarbeitung — mit
Leidenschaft fur das Besondere. Die Spezialitét enthalt Artischocken aus der eigenen, fairen Landwirtschaft und
tragt somit als einer der Ersten das neue ,Naturland Fair“-Zeichen.

Cucina LaSelva: Artischocken in Ol werden als Vor-
speise oder Beilage serviert. Verwenden Sie sie auch
in Salaten, zu Pasta und Reis oder zur besonderen Be-
reicherung lhrer Pizzal

Zutaten: Artischocken* 60%, natives Olivendl extra*
39%, Salbei*, Pfefferkdrner®, Weinessig*, Meersalz,
Zitronensaft*. Aus Fairem Handel, FAIR Handelsanteil:
60%.

Beschreibung: Die handgeschalten Artischocken
kommen direkt von den Feldern des toskanischen
Bio-Landgutes von LaSelva Bio-Feinkost. FUr das edle
Bio-Antipasto ,,40 anni — Carciofi reali“ wurden sie in
natives Olivendl extra eingelegt. Durch schwarze Pfef-
ferkdrner und Salbei erfahren sie eine feine Wirze. Die
neue Artischocken-Fantasie gibt LaSelva Bio-Feinkost
in seiner limitierten Jubilaumsedition heraus, deren
schicke, moderne Vorratsgléaser wiederverwendbar
sind.

HO anni = Pesto Toscano: intensives, veganes Pesto mit toskanischem Basilikum in nativem
Olivendl extra, kombiniert mit Pinienkernen und ein wenig Knoblauch. (165g, eVP 5,25 €/St.)

Basilikum zu 100 Prozent aus der Toskana und Klassiker seit zwei Jahrzehnten: Monika Mayer entwi-
ckelte bereits vor 20 Jahren die erste Rezeptur flr ein ,Pesto vegan®. ,Der pure Geschmack des mediterranen
Krauts, ohne Zugabe von Kédse wie bei einem Pesto Genovese, war uns wichtig — ganz nach unserem Vorbild
der urspringlichen italienischen Kiiche. Kdse kommt nach eigener Wahl, frisch gerieben, tber die fertige Pasta.
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Der Basilikum-Klassiker ist aus dem Sortiment flir unsere Stammkunden nicht mehr
wegzudenken®, betont die Qualitdtsmanagerin und Leitung der Manufaktur. Im Natuland
zertifizierten Jubildumspesto versteckt sich nun feierlich die urspringliche Rezeptur.
Das Pesto-Sortiment von LaSelva besteht heute aus vielerlei Besonderheiten, ob Pe-
tersilie, Olive und Tomaten, sie werden mit BlitengewUrzen, Curry, Chili, NUssen, mal
Lpiccante”, mal mild gewdrzt und auch in finf Produkten mit Kéase kombiniert.

2019 verarbeitete LaSelva 200 Tonnen Basilikum. Das mediterrane, duftende Kraut wéchst auf den Feldern des
Landgutes und eines toskanischen Anbau-Partners heran. Mittlerweile bereichert es vielerlei LaSelva Speziali-

taten als aromatische Haupt- und Nebenzutat.

Cucina LaSelva: Das ,Pesto Toscano® schmeckt
nicht nur zu Pasta, sondern kann auch auf Brot oder zu
Kartoffeln und Fleisch verwendet werden. Pesto-Tipp:
Die Pasta eine Minute weniger kochen, abgieBen. In
die Pfanne geben, in der vorher das Pesto mit etwas
Kochwasser vermischt wurde. Alles gut mischen und
auf niedriger Hitze kurz miteinander schwenken. Das
Pesto haftet und entfaltet so sein Aroma auf jeder ein-
zelnen Nudel!

Beschreibung: Das intensive ,40 anni — Pesto Tosca-
no“ verwdhnt mit toskanischem Basilikum und nati-
vem Olivendl extra. Das erntefrische Basilikum wird in-
nerhalb weniger Stunden verarbeitet, um das intensive
Aroma und den frischen Geschmack zu bewahren. Pi-
nienkerne und ein wenig Knoblauch runden den vega-
nen Pesto-Klassiker von Jubilar LaSelva Bio-Feinkost
ab. Er ist Teil der limitierten Jubildumsedition, deren
schicke, moderne Vorratsgldser wiederverwendbar

sind.
Zutaten: Basilkum* 51%, natives Olivendl extra®,
Kartoffelflocken*, Meersalz, Pinienkerne*, Knoblauch*,
Zitronensaft*. Naturland zertifiziert.

HO anni = Salso. confadina: fruchtige Tomate mit Basilikum und Feldgemdisen in einer
klassisch landlichen Salsa mit nativem Olivendl extra - fiir die ganze Familie. (600g, eVP 3,25 €/St.)

Tomaten zu 100 Prozent aus der Toskana und 60 Jahre Erfahrung in der Verarbei-
tung: LaSelva schmuckt seit einem Jahr seine Tomatenprodukte mit einem toskanischen
Herkunftslabel. ,Wir arbeiten mittlerweile mit 12 Bio-Anbaupartnern in der Toskana zu-
sammen, deren Ernten unsere Tomatenertrdge aus 35 Hektar ergénzen. Wir kreieren
heute in groBen Mengen toskanische Tomaten-Spezialitdten und -Basisprodukte, da ist
uns der regionale Bezug neben der dkologischen Qualitét sehr wichtig. Zudem arbeiten
wir in unserer eigenen Tomatenverarbeitung in Donoratico seit 1996 mit der Familie Biagi
zusammen, die seit Uber 60 Jahren Tomaten einmacht. Mit ihrem Know how und unse-
rer Erfahrung aus Bio-Anbau und Rezepturentwicklung wird die Tomate immer Haupt-
zutat far unsere Feinkost und Basis-Naturkost bleiben*”, betont Christian Stivaletti, Ing.
der Lebensmitteltechnologie und GeschaftsfUhrer von LaSelva ltalien.

Es war Klar, dass LaSelva eine Tomaten-Salsa zum 40 jahrigen Jubilaum herausgeben
wird. Immerhin war die Motivation fir den Auswanderer und LaSelva Grinder Karl Eg-
ger, 1980 Oko-Landbau in der Toskana zu beginnen und im ersten Schritt Tomaten-
anbau zu betreiben. Er wollte den intensiven Geschmack nattrlich gereifter Feldfriichte
wieder ins Leben rufen.
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Cucina LaSelva: Die ,Salsa contadina“ kann einfach mit Pasta
serviert oder als weitere Zutat zur Zubereitung von Saucen ge-
nutzt werden.

Zutaten: Tomaten* 94%, Gemuse* 3,1% (in verdnderlichen Ge-
wichtsanteilen: Karotten*, Zwiebeln*), Basilikum* 1,5%, natives
Olivendl extra*, Meersalz.

Beschreibung: Die siBen, fruchtigen Tomaten der ,40 anni — Sal-
sa contadina“ erzahlen vom toskanischen Sommer auf dem Feld
und schmecken herzhaft nach einem klassisch landlichen Re-
zept. LaSelva Bio-Feinkost kombiniert den intensiven Geschmack
der Tomate mit Basilikum, Karotten und Zwiebeln. Die Salsa im
600g-Glas ist schnell zubereitet und schmeckt der ganzen ,Fa-
miglia“. Sie ist Teil der limitierten Jubilaumsedition, deren schicke,
moderne Vorratsglaser wiederverwendbar sind.

HO onni = Rosso Maremmo. Toscana. DOC Z0I3: 90 Prozent Sangiovese und 10 Prozent Merlot fiir
einen warmherzigen Jubildumswein. (750ml, eVP 9,95 €/Fl.)

Von Beginn an dabei in der Maremma Weinbau-Geschichte: ,Seit den ersten Tagen
werden auf LaSelva Bio-Trauben kultiviert. Seit 2003 vinifizieren wir in der eigenen Kelle-
rei im benachbarten Magliano. Unsere Cantina LaSelva ist zusammen mit dem neu ent-
deckten Weinbaugebiet in der stidlichen Toskana, der Maremma, gewachsen. Wichtige
Namen aus der Winzerszene haben sich hier in den letzten Jahren niedergelassen. Das
,DOC Maremma Toscana" steht am Anfang seiner Weinbau-Geschichte und LaSelva ist
mit dabei”, freut sich Roland Krebser, der die Cantina und den 8kologischen Weinanbau
fir LaSelva leitet.

Fur die 40 Jahre-Jubilaumsedition von LaSelva darf ein Wein mit der Heimattraube der
Maremma nicht fehlen. LaSelva bietet heute unter anderem funf von Naturland zertifi-
Zierte Sangiovese-Weine an: als Cuvée und reinsortig vinifiziert, aus ,Blanc de noir“-Kel-
terung, vegan und mit wenig bzw. ohne Zusatz von Schwefel ausgebaut.

Beschreibung: Den kréaftigen Jubildums-Rotwein ,40 anni — Rosso Maremma Toscana
DOC 2018* kelterte die toskanische Bio-Cantina LaSelva aus 90 Prozent Sangiove-
se- und 10 Prozent Merlottrauben. Die Jubildumsabfillung feiert mit dem Temperament
der Maremma: warmherzig und einnehmend. Vollmundig, mit einem Alkoholgehalt von
14% Vol. Salute!

*Aus biologischer Landwirtschaft

+++ ENDE +++
Abdruck honorarfrei. Uber ein Belegexemplar wiirden wir uns freuen.
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Presseservice: @g www.laselva.bio
Presseinformationen & Bildmaterial, Filme, Interviews, Pressereisen,
Kooperationen. Online-Shop mit Produktinformationen.

Contatto: Kontakt

LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs GmbH

Denise Kaltenbach-Aschauer, Pasinger Str. 94, DE-82166 Grafelfing
Telefon 00 49 (0)89/89 55 80 68-78, Telefax 00 49 (0)89/8 54 56 52
Mobil: 00 49 (0)162 708 40 07

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

Kurzportrait: LaSelva Bio-Feinkost.

Das toskanische Bio-Landgut von LaSelva ist seit 1980 von 7 Hektar
auf insgesamt 831 Hektar herangewachsen. Zu LaSelva societa bio-
agricola s.ar.l.u in Albinia — Orbetello (GR) gehéren die von Naturland
zertifizierten 707 Hektar landwirtschaftliche Nutzflache mit weitge-
hend geschlossener Kreislaufwirtschaft und 124 Hektar mediterraner
Wald mit Riuckzugsgebieten fir die Tierwelt und unbewirtschaftete
Flache. Eine Manufaktur am Hof, Weinbau und Weinkeller sowie die
Verarbeitungsanlagen der La Dispensa di Campagna s.r.| auf 12.000
m? in Donoratico sind entstanden.

Uber 250 Bio-Artikel fur den Fachhandel, die Gastronomie sowie Pri-
vatkunden werden heute aus der stdlichen Region Maremma in der
Toskana, aus weiteren Regionen [taliens und durch die Minchener
LaSelva Toskana Feinkost Vertriebs GmbH international vertrieben.
Aus dem 6kologischen Ursprungsgedanken und Genuss-Verstand-
nis des Grinders Karl Egger hat sich ein mittelstdndisches, inter-
nationales Unternehmen entwickelt. Es ist eingebettet in ein enges
Netzwerk aus italienischen Rohstoff- und Produktlieferanten sowie
internationalen Partnern, das in den letzten vier Jahrzehnten aufge-
baut wurde.

Fur LaSelva arbeiten in Italien und Deutschland 286 Mitarbeiter in
Vertrieb, Anbau und Produktion. Die Mitarbeiter in Anbau und Ver-
arbeitung stammen aus dem lokalen Umfeld und werden nach lan-
desUblichem Tarif bezahlt. LaSelva bietet Urlaub im Agriturismo, Hof-
fihrungen und Wein-Degustationen an.

International: LaSelva im Fachhandel.

LaSelva Bio-Feinkost bedient den Heimatmarkt (Italien), Deutsch-
land, Schweiz, Osterreich, Skandinavien, Frankreich, Polen, Tsche-
chien, Rumanien, Japan und die USA. LaSelva-Produkte sind im Na-
turkostfachhandel, in Reformhé&usern, im Feinkost- und Weinhandel
erhaltlich.

Vielfaltiges Bio-Sortiment: italienische Feinkost und marem-
manische Weine.

Ob vegan, gluten- oder laktosefrei: ein GroBteil der rund 200 Bio-
Feinkost-Spezialitaten, der 15 Bio-Weine und Spumanti entsprechen
den derzeitigen Verbraucheranspriichen.

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

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

Okologisches Bewusstsein: Bio-ldentitat, Kontrolle und
Zertifizierung.

Das 6kologische Bewusstsein und die Verantwortung von LaSelva
sind fest verwurzelt in der Mitbegriindung des Oko-Verbandes Natur-
land e.V. durch Karl Egger zu Beginn der 80er Jahre. LaSelva war zu-
dem der erste auslandische Naturlandbetrieb. Da nicht alle Zulieferer
Uber eine Naturland Zertifizierung verfligen, aber dennoch sehr gute
Bio-Quialitét liefern, sind LaSelva Produkte je nach Anteil eigener und
zugelieferter Rohstoffe durch ICEA (Istituto per la Certificazione Eti-
ca e Ambientale) und teilweise durch Naturland zertifiziert und nach
EG-Verordnung 834/2007 kontrolliert.

LaSelva stellt durch seine langjéhrige Erfahrung im okologischen
Landbau besondere Ansprliche an die Partner, bietet seinen Kun-
den Transparenz und garantiert zusatzlich persoénliche Kontrolle. Ist
doch das eigene Netzwerk lokal, regional, national Gberschaubar und
langjéhrig vertraut. Der Bezug von Rohstoffen aus dem Ausland be-
schrankt sich auf schwer bzw. nicht in Italien verfigbare Bio-Zutaten,
wie zum Beispiel Trockenfrlichte, Gewlrze 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 a r.l.u., Albinia -
Orbetello, Toscana (GR), Italia.

831 ha Gesamtflache: ca. 85 % Nutzflache, ca. 15 % mediterraner
Wald und unbewirtschaftete Flachen.

Kulturen: 150 ha GemUse gesamt, z.B. 35 ha Tomaten, 9 ha Ba-
silikum, 28 ha Artischocken, 30 ha weitere GemUse (wie Zwiebeln,
Paprika, Auberginen, Zucchini, Spargel, Kartoffeln etc.), 48 ha Hul-
senfrlichte; 7 ha Obstkulturen, 49 ha Sonnenblumen, 174 ha Getrei-
de, 212 ha Grlnland/Luzerne, 53 ha Ackerbohne, 35 ha Weinberge,
27 ha Olivenhain.

Tierhaltung: 130 Chianinarinder (Muttertiere und Kélber, Jungtiere)
und 80 Apennin-Schafe.

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

Eigene Verarbeitung: Manufaktur auf dem Hofgut, Verarbeitungs-
anlage auf 12.000 m? in Donoratico.

Biozertifizierung: nach EG-Verordnung 834/2007 kontrolliert, zerti-
fiziert durch ICEA (Istituto per la Certificazione Etica e Ambientale).
Die Landwirtschaft von LaSelva ist zertifiziert durch Naturland e.V.
und seit Sommer 2018 zusétzlich nach Naturland ,Fair“-Richtlinien
zusatzzertifiziert.

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