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HERVORRAGENDE QUALITÄT. ERFAHRENES HANDWERK. 
GEWACHSENES KNOW-HOW. REINE GENUSSLIEBE. 

DAS IST FRUCHTHOF.

Wir sind vom Fach.
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Man muss den Dingen die eigene,  
stille, ungestörte Entwicklung lassen,  

die tief von innen kommt und durch nichts 
gedrängt oder beschleunigt werden kann,  
alles ist austragen – und dann gebären.

Rainer Maria Rilke
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WARTE.  Dieses eine Wort hatte Rainer Maria Rilke über seinem Schreibtisch stehen. Warten inklu-
diert Fortsetzung und Vorbereitung gleichermaßen. Was in unserem Leben scheinbar Zeit kostet, 
ist ganz im Gegensatz überaus wertvoll. Weil es uns Zeit gibt, die wir brauchen.  

WARUM WIR ÜBER ZEIT SPRECHEN? Zeit hat sehr viel mit Genuss zu tun. Wie oft hört man: Du 
musst jeden Augenblick genießen, denn jeder ist kostbar und einzigartig. Nun, natürlich wünschen 
wir uns manchmal, die Zeit möge doch bitte schneller vergehen. Nicht alles ist so angenehm, dass 
man es auskosten möchte. Doch auch hier liegt vieles an uns: Schaffen, gestatten wir uns Genuss? 
Oder versagen wir ihn uns?  Nehmen wir uns Zeit oder lassen wir sie uns nehmen?

AUCH BEI UNS IM FRUCHTHOF ist Zeit wesentlich, ebenso wie Genuss. Beides hängt für uns 
untrennbar zusammen. Wir wissen: Unsere Produkte brauchen Zeit, um so gut zu werden, wie sie 
sind. Ebenso braucht die Beantwortung eurer Fragen an uns Zeit – die wir uns gern nehmen. Denn 
genau darin liegt unsere Kompetenz, der Kern dessen, was wir tun: Wir sind Experten. Welchen 
Sinn hätte es, viel zu wissen, wenn man dieses Wissen nicht weitergibt? Das unterscheidet uns von 
anderen. Wir sind keine bloßen Händler, sondern wir sind Produzenten, wir sind Handwerker, wir 
sind Köche, wir sind Spezialisten. So einzigartig die meisten unserer Produkte auch sind – und sie 
sind es deshalb, weil sie bewusst ausgewählt werden, auch dafür benötigt es Wissen – , was uns 
darüber hinaus auszeichnet, ist unsere Kompetenz. Und die teilen wir ebenso gern wie unseren 
Genuss und unsere Zeit. �
� Euer Fruchthof-Team

DREI MAL PRO WOCHE 
wird im FrischeParadies 
­Frischfisch angeliefert – über 
100 sorgfältig ausgewählte 
Fisch- & Seafood-Spezialitä-
ten. Einen hohen Stellenwert 
hat im Einkauf vor allem das 
Thema Nachhaltigkeit. Gera-
de in Sachen Fisch sind gute 
Produktionsbedingungen, 
eine nahtlose Lieferkette und 
hohe Servicequalität enorm 
wichtig. An unserer rundum 
modernisierten Fischtheke 
steht Ihnen das Team rund 
um Abteilungsleiter Oliver 
Förster mit Rat zur Seite.

BEI UNS IM 
GENIESSERMARKT.

Jeden 
ersten  Montag

im Monat heißt es im  

Frischeparadies: Cash & Carry! 

An diesem Tag gibt es für  

Genusskarteninhaber   

-15 % auf das gesamte  

Sortiment!

Über News &  

Aktuelles 

informieren wir  

auf fruchthof.at,  

auf Facebook und  

auf Instagram!

Unser Fisch hat ein neues Zuhause!
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WIR SIND VOM FACH. Was zeichnet den Fruchthof in seiner Gesamtheit aus?  
Erstklassige Qualität – in jeder Hinsicht. Unsere Produkte sind handverlesen. Kein einziges,  

von dem wir nicht überzeugt sind, ansonsten würden wir es nicht anbieten.  
Und genau an diesem Punkt beginnt Qualität, denn um das Beste auszuwählen,  

braucht es Erfahrung, Kompetenz und Fachwissen. Das alles haben wir –  
jeder Einzelne von uns. Und wir geben es gern weiter.

GELERNT  
IST GELERNT.

Mit Sicherheit ist es Ihnen schon passiert, 
dass Sie bei Ihrem Besuch im Fruchthof 
Produkte eingekauft haben, die gar nicht 
auf Ihrer Liste gestanden hatten. Das 
freut uns. Und zwar deshalb, weil das 
zeigt, dass wir Sie begeistern konnten. 
Begeisterung ist es nämlich, was wir, die 
wir tagtäglich hier arbeiten, empfinden. 
Und eben weil wir begeistert sind, wollen 
wir auch das Beste bieten.

NUN, DAS BEHAUPTEN VIELE von sich. 
Was macht uns anders? Es sind nicht nur 
unsere Produkte. Das entscheidende 
sind die Menschen, die diese Produkte 
zum einen herstellen und zum anderen 
auswählen. Wenn Sie bei uns zu Besuch 
sind, wird Ihnen – immer wieder – etwas 
auffallen: Wir haben unzählige Produkte 
in unseren Sortimenten, die nicht selbst-
erklärend, nicht Standard sind, sondern 
außergewöhnlich, und manches davon 
hat der eine oder die andere von Ihnen 
vielleicht noch nie gesehen oder probiert. 
Was macht man damit? Wie schmeckt das? 
Wie bereitet man das zu?  Wozu passt das? 

WIR HABEN ANTWORTEN. Wir sind 
eben nicht einfach nur Verkäufer. Wir 
sind Köche, Bäcker, Metzger, Somme-
liers, Floristen, Handwerker – wir sind 

die Welt dreht sich weiter. Wir bewegen 
uns mit ihr und das bedeutet, dass wir 
ständig weiterwachsen – in unserer Kom-
petenz, in unserem Fach. „Die Weisheit 
eines Menschen misst man nicht nach 
seinen Erfahrungen, sondern nach sei-
ner Fähigkeit, Erfahrungen zu machen“, 
hat George Bernard Shaw einmal gesagt. 
Diese Offenheit haben wir uns nicht nur 
bewahrt, sondern fördern sie aktiv. Und 
deshalb freuen wir uns auch, wenn wir 
gefordert werden.

WENN SIE ALSO BEI UNS SIND, dann zö-
gern Sie nicht, uns zu fragen. Nicht jeder 
von uns weiß die Antwort auf jede Frage, 
aber einer von uns weiß sie mit Sicher-
heit. Egal, ob wir gerade beim Einräumen 
der Regale sind, an der Kassa sitzen oder 
durch den Markt wuseln – wir haben im-
mer Zeit für Ihre Anliegen. Nach einem 
Einkauf bei uns kehren Sie im besten 
Fall nicht nur mit besten Produkten nach 
Hause zurück, sondern auch mit etwas 
Neuem, das Sie erfahren, gelernt, gese-
hen oder probiert haben. 

Der Fruchtof ist nicht Standard, er ist be-
sonders und einzigartig. Und genau das 
möchten wir Ihnen jedes Mal aufs Neue 
wieder vermitteln. � «

Wissen, 
das wächst.

Nur etwas, das wachsen konnte, 

kann eines Tages Früchte tragen. 

Ganz genauso verhält es sich mit 

unserem Know-how – auf einer 

stabilen Basis bauen wir auf, und 

lernen Tag für Tag weiter.  

Unsere Kompetenz sind 

Ihre Früchte.

Der Fruchthof ist ein Zusammen-
schluss  von insgesamt sieben 
Partnerbetrieben  – Frische­
paradies mit Restaurant 
Fischiff, Blumen Fleischmann, 
Brotbuben, Franks Oliven, 
Hörtnagl, Thai Kitchen und 
Trafik –  und jeder Einzelne von 
uns arbeitet nach der selben 
Prämisse: Wir wollen das Beste 
bieten. Weil wir alle nach dem 
Selben streben, verstehen wir 
uns auch so gut und genau des-
halb funktioniert unser Zusam-
menwirken hervorragend. 

Schon gewusst? 
Allein im FrischeParadies bilden  

wir derzeit sechs Lehrlinge in  
unterschiedlichen Bereichen aus,  

das entspricht einem Viertel  
unserer Belegschaft.  

Lehrlinge sind in allen  
betrieben im Fruchthof 

willkommen! 

Wenn Sie bei uns 
sind, dann zögern 
Sie nicht, uns zu 

fragen. Nicht  
jeder von uns 

weiß die Antwort 
auf jede Frage, 
aber einer von 

uns weiß sie mit 
Sicherheit.

vom Fach. Jeder von uns hat von der Pie-
ke auf gelernt oder tut es gerade. Allein 
im FrischeParadies bilden wir derzeit 
sechs Lehrlinge in unterschiedlichen Be-
reichen aus, das entspricht einem Viertel 
unserer Belegschaft. Unser Nachwuchs 
lernt von den Besten, das trauen wir uns 
zu sagen. Dabei geht es nicht darum, dass 
wir alles wissen. Ganz im Gegenteil: Auch 
wir sind immer wieder überrascht, auch 
wir entdecken immer wieder neue Pro-
dukte, die wir nicht kannten, lernen Pro-
duzenten kennen, die uns faszinieren, 
kommen mit Menschen ins Gespräch, 
die uns neue Dinge oder faszinieren-
de Zusammenhänge aufzeigen. All das 
nehmen wir gern und begeistert an. Und 
genau deshalb werden wir immer bes-
ser. Stillstand ist eben Rückschritt, denn 
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Wir sind vom fach. 

Der Fruchthof zeichnet sich nicht nur durch sein umfassendes 
Sortiment an hervorragenden Produkten aus. Dahinter und darin 

stecken Know-how, Kompetenz, Leidenschaft und Wollen.  
JEde und jeder der Partner:Innen und Mitarbeiter:Innen sieht seine 

Arbeit nicht einfach nur als Job. Wir sind Köche, wir sind Hand-
werker, wir sind Bäcker und Floristen, Fleischer und Kaufleute 

– und jeder von uns ist wichtig. Und jeder von uns nimmt sein Tun 
wichtig. Weil wir uns nichts Schöneres vorstellen können.

Viktor Alexander Gaugg 
Bio- und EM-Experte

Andrea Lutz
stv. Betriebsleiterin und Fleischexpertin

Erich Grader
Sommelier

Angelina Foidl
Käseexpertin

Reinhard Hamun
Chefkoch Restaurant Fischiff

Philipp Wimmer
Betriebsleiter und Koch

Mehmet „Memmo“ Sarikaya
 stv. Betriebsleiter, Obst- und 

Gemüseexperte

Sabine Triebert
Frank‘s Oliven – Antipasti-Spezialistin

Markus Lener
Brotbuben, Bäckermeister

Conny Gasser
Blumen Fleischmann, Floristin

Penohan „Add“ Kapeller
 Expertin für Asia-Waren

Aydin Cakir
Obstexperte

Selin Rakic
Lehrling, angehende Expertin

Jarratsri „Mem“ Gredler 
Asia-Waren- und Kräuter-Expertin

Saraporn „Sara“ Chamnanprai
Expertin für Exoten

Ramai Khinrat
Thai Kitchen 

Johannes Eder
Lehrling, angehender Experte

Oliver Förster
Fischexperte

Florian Gstreinthaler
 Fleischexperte

FOTOS: A N D R E A S  FRIEDLE
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„

GENUSSWELTEN.

GEWÜRZWELTEN 

Was sich Eigenmarke des 
FrischeParadies nennen darf, 

hat diesen Titel auch wirklich 
verdient. Klare Sache, dass dabei 

auch Gewürze nicht fehlen dür-
fen. Denn auch hier gibt es enor-

me qualitative Unterschiede, 
was Herkunft und Verarbeitung 

anbelangt. Sogar die Verpa-
ckung spielt eine wesentliche 

Rolle, denn bei Gewürzen geht 
es ums Aroma und das muss 

geschützt werden. Deshalb 
kommen die Gewürzspezialitä-

ten auch in lichtundurchlässigen 
und sorgfältig verschließbaren 
Aludosen, die noch dazu prak-

tisch in der Vorratshaltung und 
Anwendung sind. Alles für den 

perfekten Genuss eben.

welten, die 
Zusammenwachsen

Exklusiv bei Hörtnagl gibt es 
Fleisch des Tiroler Grauvieh-Alm
ochsen, der Nummer Eins unter 
den Rindfleischsorten. Das typi-
sche Rindfleischaroma paart sich 
mit zarter Textur und appetitlicher 
Saftigkeit. Und: Die Bauern werden 
im Rahmen dieser Kooperation 
zwischen Hörtnagl und dem Tiro-
ler Grauviehzuchtverband deutlich 
über dem durchschnittlichen 
Marktpreis bezahlt.

Der 
Duft der Welt

Jeder CULTI Raumduft wurde von 

erfahrenen Parfümeuren kreiert, 

inspiriert wurden sie dabei von den 

Duftwelten italienischer Landschaften. 

Und genau deshalb holt man sich mit 

diesen Düften, die es bei Blumen 

Fleischmann in großer Aus-

wahl gibt, eine ganze Welt 

ins Haus.

UNSERE  WELT IST
EINE GENUSSREGION 
Unter der Marke BIO vom BERG 
haben sich seit 2002 über 50 Tiroler 
Bio-Sennereien und Bio-Produzen-
ten zusammengeschlossen: Mehr 
als 500 Tiroler Bio-Bauern beliefern 
ihre eigene Genossenschaft. Sie alle 
eint vor allem ein Gedanke: eine 
nachhaltige Form der Landwirtschaft 
inmitten der einzigartigen Kultur-
landschaft Tirols zu betreiben – und 
beste Produkte hervorzubringen. 

Das passt perfekt zum Fruchthof, 
denn kompromisslose Qualität, 
und das noch dazu aus der eigenen 
Region, ist genau das, was wir im 
Fruchthof lieben.

WinterBackwelt
Wenn den Brotbuben zur 

Winterzeit knackige Nüsse, 
saftige Rosinen und süße 

Feigen unterkommen, lassen 
sie sie nicht mehr aus den 
Händen. Denn sie wissen: 

Das sind die besten Zutaten 
für ihre Zelten, Stollen und 
Früchtebrote, die nun end-

lich wieder in den Regalen 
bereitliegen.  

Eine ganze wundervolle 
Schokowelt in nur einem Stück 
zusammengefasst: Bachalm 
zelebriert Schokoladenkultur 
in wundervollen Geschmacks
kombinationen – zu unserem 
Glück, denn wer die Wahl hat, 
hat die Qual, und die müssen  
wir in diesem Fall ja nicht treffen.

Die Welt ist
ein Quadrat 

åftang:*

*  Auf gut Zillertalerisch. Passt immer.

zb_inserat_aftang_tirol_am_teller_210x137_2021_1.0.indd   1zb_inserat_aftang_tirol_am_teller_210x137_2021_1.0.indd   1 30.06.21   9:52 AM30.06.21   9:52 AM

Soßenwelt
RUND UMS FONDUE 

Ein Fondue ohne Dips und Soßen ist kein 
Fondue, das ist quasi eine kulinarische 
Katastrophe. Sabine von Franks Oliven 
weiß das ganz genau. Nicht ohne Grund 
bietet sie alljährlich zur Fonduesaison 
nicht nur exquisite Dips, sondern auch 

fachfraulichen Rat, was wozu am besten 
passt. Pikante Paprika, Preiselbeer-Kren, 

Dill-Knoblauch oder Limetten-Dip sind nur 
einige ihrer – und unserer – Favoriten.
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heilbutt
4 x 150 g weißer Heilbutt

Salz, Pfeffer, Olivenöl

Heilbutt sechs Minuten im Dampfgarer 
zubereiten. Würzen und mit Olivenöl 

einpinseln.

Kerbelknollenpüree
260 g Kerbelknollen

80 g Butter
300 ml Milch

Salz, Pfeffer, weißer Balsamico

Kerbelknollen schälen und in der 
gewürzten Milch weichgaren.  

Milch abgießen und mit Butter 
aufmixen. Mit etwas weißem 

Balsamico abschmecken.
Kamillensauce

2 grob geschnittene Schalotten
2 EL Butter

150 ml Weißwein
50 ml Wermut

½ TL Zucker
2 EL Kamillenblüten

400 ml Fischfond
250 ml Sahne

Zitronensaft nach Belieben

Schalotten in ein Esslöffel Butter anschwitzen, 
salzen und mit Wein und Wermut ablöschen 
und den Zucker dazugeben. Alles auf die 
Hälfte reduzieren lassen. Kamillenblüten im 
heißen Wasser aufkochen und acht Minuten 
ziehen lassen. Abseihen und den Kamillen-
fond sowie den Fischfond dazugeben. Erneut 
auf die Hälfte reduzieren. Sahne zugießen, 
kurz köcheln lassen und die restliche Butter 
einmontieren. Mit Salz und Zitronensaft 
abschmecken.

Balsamicomarinade 
& Chicorée

60 ml weißer Balsamico
30 g Zucker

Sternanis
6 Stück Chicorée

Marinade einmal aufkochen 
und abkühlen lassen. 

Chicoréeblätter waschen, Spitzen 
zuschneiden und durch die 

Balsamicomarinade ziehen.

Kamille / Chicorée / Kerbelknolle / Trüffel

 
R E Z E P T  F Ü R  4  P E R S O N E N 

V O N  R E S T A U R A N T  F I S C H I F F - C H E F K O C H  R E I N H A R D  H A M U N

Weißer Heilbutt

10       FOTOS: A N D R E A S  FRIEDLE

BABY, IT‘S COLD 
OUTSIDE …

Alle 
Zutaten

gibt es im Fruchthof  

in genau der Menge, 

die du benötigst.  
 

 #gemeinsamgegen  

verschwendung

… ABER DAS BEDEUTET NICHT, dass wir auf frische, leichte Kost verzichten.  
Typische saisonale Köstlichkeiten wie Chicorée, Trüffel oder Topinambur machen sich  

hervorragend als frischer Geschmackskick – man muss nur wissen, wie. 

ANRICHTEN MIT

Mandeln, Trüffel, Sauerklee, Popcornshoots

Warmen Heilbutt auf den Teller geben, Püree auf 
Heilbutt aufdressieren. Chicoréeblätter auf das 
Kerbelpüree geben. Mit weißen Mandeln und Trüffel, 
Sauerklee und Popcornshoots vollenden.  
Kamillensauce im Extragefäß servieren.

� Der Heilbutt lebt im Nord
atlantik und kann bis zu 
300 cm lang und 400 kg 

schwer werden. Er zählt zu 
den wertvollsten Speisefi-
schen. Sein Fleisch ist fest 
und mager und hat einen 

niedrigen Fett- und hohem 
Eiweißgehalt. Es schmeckt 

relativ mild und saftig. Den 
weißen Heilbutt bereitet 

man am besten gedämpft 
oder gedünstet zu – auf 

zu viel Gewürz sollte man 
verzichten. Das Fleisch des 

schwarzen Heilbutts ist 
fetter und kann deshalb 

auch gebraten oder gegrillt 
werden.
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Räucherlachstatar    

8 Tranchen Räucherlachs
100 g Räucherlachstatar

1 EL Limettenmayonnaise
1 EL griechisches Joghurt

4 Scheiben Schwarzbrot, rund ausgestochen
½ Zitrone
Olivenöl 

Birne    

2 Birnen (Nashi)
0,25 l Birnensaft
½ Zitrone

Topinamburpüree
100 g Topinampur, geschält
40 g Sellerie, geschält
1 Schalotte, gewürfelt
40 g Butter
Haselnussöl
Zitronensalz
200 ml Milch

Schalotte in Haselnussöl anschwitzen. 
Mit Milch aufgießen und Topinambur 
und Sellerie darin weichkochen. Milch 
abseihen und mit Butter glattmixen. 
Mit Zitronensalz abschmecken.

Topinamburchips
1 Knolle Topinambur
100 ml Sonnenblumenöl
Salz

Topinambur in kleine Streifen schneiden und  
im heißen Öl knusprig ausbacken und salzen.

Topinambur eingelegt
2 Knollen Tobinambur
0,25 l Balsamico, weiß
2 EL Bütenhonig
Senf- & Korianderkörner, Pfeffer schwarz, 
Ingwer, Kardamom 

Koriander und Senfkörner anbraten, 
mit Balsamico ablöschen, Honig und die 
restlichen Gewürze zugeben und auf die Hälfte 
einkochen. Topinambur waschen und mit 
­Trüffelhobel in feine Scheiben schneiden.  
Sud abseihen und noch heiß über den 
Topinambur gießen. Abkühlen lassen. 

Räucherlachstatar mit Limettenmayo, Joghurt 
und Zitronensaft marinieren. Schwarzbrot in 

Olivenöl beidseits knusprig braten.

Birnen schälen, mit Ausste-
cher Kugeln ausstechen. 
Birnensaft mit Zitronensaft 
aufkochen und die Kugeln im 
Birnensud marinieren.

Creme d‘isigny 
� 60 ml Crème d‘Isigny 

1 TL Limettensaft
Salz, Cayennepfeffer

Creme mit Limettensaft und 
Gewürzen glattrühren.

Topinambur / Creme d‘isigny / Haselnuss / Birne
V O N  R E I N H A R D  H A M U N ,  R E Z E P T  F Ü R  V I E R  P E R S O N E N

Räucherlachs
biovomberg.at

� � Crème d’Isigny, ein aus 
Frankreich stammendes 
Produkt mit geschützter 

Herkunftsbezeichnung, kann 
für unterschiedlichste Gerichte 

verwendet werden. Klassisch 
kombiniert man sie mit Kaviar, 

perfekt eignet sie sich zum 
Verfeinern von Cremes, Saucen 

und Suppen. Schmeckt auch 
pur aufs Brot mit Salz 

und Pfeffer!

Tatar neben das geröstete Schwarz-
brot setzen, abwechselnd Topinam-

burpüree und Crème d‘Isigny aufdres-
sieren, eingelegten Topinambur und 

Birnenkugeln sowie Lachstranchen 
drübersetzen. Mit den gerösteten 

Haselnüssen, Topinamburchips, 
Bronzefenchel, Schnittlauch und 

Kaviar garnieren.

ANRICHTEN MIT    
gerösteten Haselnüssen, Bronze
fenchel, Schnittlauch und Kaviar

Unser 
Star der 
Saison: 

Topinam-
bur!



Echte Tiroler 
Die Tiroler Lammwurzen 
von Hörtnagl sind origi-

nale und reine Tiroler und 
nicht ohne Grund mit dem 
Gütesiegel „Qualität Tirol“ 

ausgezeichnet. Die Lamm-
wurzen werden vorgereift, 

mit Buchenholz geräuchert 
und in einem Klimaraum 

nachgereift. Durch die 
Reifezeit entfaltet sich 

der typisch angenehme 
Rohwurstgeschmack, der 

durch die spezielle Lamm-
fleischwürzung perfekt zur 

Geltung kommt.
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Aus der Erde auf den Tisch
Trüffelzeit! Jetzt gibt es sowohl weißen 

als auch schwarzen Trüffel. Da der 
weiße Trüffel einen einen sehr dezenten 

Geschmack, aber starken Geruch hat, 
der sich beim Erhitzen verflüchtigt, wird 

er niemals mitgekocht, sondern nur über 
das fertige Gericht gehobelt. Der schwarze 
Trüffel hingegen hat sehr viel Geschmack, 
aber weit weniger Duft. Auch bei starker 

Erhitzung bleibt der Geschmack erhalten. 
Im FischeParadies gibt‘s nicht nur frische 

Trüffel, sondern alle möglichen  
Produktvariationen. 

Der Lohn guter  
Werke ist wie Datteln:  
spät reifend und süß.

SAISON-RUNDGANG.

Aus dem Talmud

Geschenkidee
Der Marzadro Giare Amarone 
wird aus Amarone-Trauben 
aus dem Veneto hergestellt 
und reift anschließend drei 
Jahre lang in kleinen Eichen-
holzfässern, bevor er in edle 
Flaschen abgefüllt wird. Erhält-
lich in einer Sonderausgabe 
mit zwei edlen Grappa-Gläsern 
in wunderschöner Geschenk-
verpackung.

Bei J.Kinski kommt nur in den Topf, was zu 100 Prozent unverfälscht ist. 
und daraus macht die Bio-Manufaktur geniale Brühen, die in Verbindung mit 
unseren Frischeprodukten als perfekte Basis für leckere Gerichte dienen. 
Mittels QR-Code auf der Flasche gelangt man außerdem zu tollen Rezepten.

Blumenzucht ist nicht 
automatisch „grün“. Bei 

Blumen Fleischmann aber 
sehr wohl denn alle Pflan-

zen werden CO2-neutral 
produziert. Darauf legen 
Eugen Fleischmann und 

Conny Gasser sehr viel 
Wert. Was grün ist (oder in 

dem Fall farbenprächtig), 
soll auch grün bleiben.

Pho tái – eine herrliche Nudel-
suppe mit Rindfleisch – ist dank 

frischer und bester Zutaten sowie 
der liebevollen, traditionellen 

Zubereitung durch die Damen der 
thai kitchen ein magenschmei-

chelnder Leckerbissen. Beste 
Stücke vom Rind, eine frische, 
feinwürzige Rindfleischsuppe, 
Reisnudeln, knackiges Thai-Ge-
müse, Knoblauch und Rettich 

sowie Sternanis und frischer Kori-
ander sind die Hauptzutaten. Gibt 
es nur in den Wintermonaten!

Glück zum Löffeln

DATTELN IN 
HÖCHSTFORM 
Bei Sabine von Franks Oliven 
werden nicht einfach nur Dat-
teln verkauft. Zuerst werden  
sie mit aromatischem Schaf
käse und einem Rosma-
rinzweig gefüllt, um dann 
liebevoll ins saftige Speck-
mäntelchen von Hörtnagl 
gewickelt zu werden. Danach 
geht‘s gleich noch ins heiße 
Rohr. Warm schmecken die 
Speckdatteln nämlich am bes-
ten.  Gibts auf Vorbestellung! „

Verkohl mich nicht!
Kohl ist das Wintergemüse Nummer eins hierzulande und galt einst als 
Arme-Leute-Essen. Dieses Image haben diese alten Sorten schon lange abge-
legt, denn Kohl ist ungemein vielfältig in der Zubereitung. Allen Sorten ist ge-
mein, dass sie gegart immer etwas süßlich schmecken, reichhaltig und würzig 
zugleich. Ob ganz klassisch gefüllt mit herzhaften Zutaten oder geschnipselt in 
herzhaften Eintöpfen, ob fermentiert als Kimchi, zubereitet als Chips oder roh 
in Salaten – gebraten, gedämpft, gebacken oder sauer eingelegt. Kohl ist cool. 

GEWÜRZ DER SAISON 
Piment hat eine angenehme, 
leicht brennende Schärfe 
und vereint die süß-herben 
Aromen unterschiedlichster 
Gewürze wie Muskat, Zimt, 
Pfeffer und Gewürznelken. Ein 
Hauch Piment reicht meis-
tens schon für ein intensives 
Geschmackserlebnis. Beim 
Abschmecken gilt daher: 
Weniger ist 
mehr.



 Frank‘s Oliven
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Eat healthy!

t  0512/262664
Restaurant  FischifF

TRAFIK  
HUBER-HRUSCHKA

Wo der Genuss Zu hause ist.

J O S E F - W I L B E R G E R - S T R A S S E  1 9  |  6 0 2 0  I N N S B R U C K 
W W W . F R U C H T H O F . C O M

Ö F F N U N G S Z E I T E N :  

MO–FR 8.00–18.30 UHR | SA 8.00–17.00 UHR  

BÄCKEREI  AB 7.00 UHR | THAI KITCHEN  MO–FR 9.00–18.00 UHR, SA 9.00–17.00 UHR 

RESTAURANT FISCHIFF:  DI–FR 11.00–23.00 UHR (Warme Küche bis 21 Uhr) 
SA 09.00–17.00 UHR (Warme Küche bis 14 Uhr)

FRANKS OLIVEN
 

23. & 30.12.: 7.00–19.00 UHR
24. & 31.12.: 6.00–13.00 UHR

BROTBUBEN &  
BLUMEN FLEISCHMANN 

23. & 30.12.: 7.00–18.30 UHR
24. & 31.12.: 6.00–13.00 UHR

FRISCHEPARADIES & 
TRAFIK 

23. & 30.12.: 7.00–20.00 UHR
24. & 31.12.: 6.00–13.00 UHR

HÖRTNAGL
23.12.: 7.00–19.00 UHR 
30.12.: 7.00–18.30 UHR

24. & 31.12.: 7.00–13.00 UHR

Ö F F N U N G S Z E I T E N  W E I H N A C H T E N  &  S I L V E S T E R  2 0 2 1 :  

FOTO: F L O R I A N  M I T T E R E G G E R


