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Sehr geehrte Geschdftsfreunde,
sehr geehrte Damen und Herren,

der Jahresausklang ist eine span-
nende Zeit. Das Jahr hielt viele schéne
Dinge, aber auch schreckliche Ereig-
nisse wie Krieg, Terror, Katastrophen
und Gewalt fr uns bereit. Doch davon
wollen wir uns nicht abschrecken
lassen und sehen mit Hoffnung und
Optimismus dem Jahr 2020 entgegen.
Im Laufe des Jahres wird unser All-
tag oft von hektischer Betriebsam-
keit bestimmt. Herausforderungen
wollen gemeistert und gestellte Auf-
gaben mussen gel6st werden. Durch
Thr Vertrauen in die Leistungsfahig-
keit unseres Unternehmens konnten

wir auch in diesem Jahr viele unserer

Plane und Vorhaben verwirklichen.

Wir sagen ,danke” fir die inten-
sive Partnerschaft, sowie das in uns
gesetzte Vertrauen und freuen uns

auf einen weiteren gemeinsamen Weg.

Das gesamte ,Fruchthof-Team®
wiinscht Ihnen eine geruhsame Weih-
nachtszeit und ein Neues Jahr voll
positiver Erlebnisse, begleitet von
beruflichem und privatem Erfolg.
Wir witnschen Thnen und allen, mit
denen Sie auf Threm Lebensweg eng
verbunden sind, Gesundheit und
Wohlergehen.

Thr ,Fruchthof-Team" aus Northeim,
Hildesheim und Mithlhausen.

/a; ﬁwm Ml Ha ke

Lutz, Marc und Nils Hasenbeck
Geschiftsfihrung der
UNTERNEHMENSGRUPPE
FRUCHTHOF NORTHEIM

FRUCHTHOF
NORTHEIM

UNTERNEHMENSGRUPPE
FRUCHTHOF NORTHEIM

Northeim - Mihlhausen - Hildesheim

Industriestraf3e 6
37154 Northeim

www.fruchthof-northeim.de

Thr Kontakt ..........cccceuene.

Telefon 05551 98 05-80
verkauf@fruchthof-northeim.de
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Geschmacks-Erlebnisse

Frische Ideen fur die Kiche

Schwarzer Knoblauch — never Geschmack

Das ist weifler Knoblauch, der durch Gérung weich
und schwarz wurde. Der Geschmack erinnert an

Pflaumenkompott oder Lakritz.
Probieren Sie schwarze
Knoblauchbutter, verfeinern
Sie Pasta mit den schwarzen
Zehen, oder, oder,
oder.

ooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooo

Gold-Kiwi - siB-cremiges Erlebnis

Die Textur dieser Frucht ist cremig. Piriert |&sst sie sich
daher anstelle von Sahne lber Nachtisch-Desserts
gieBBen oder wie eine Vanille-Sof3e

anrichten. Gewiirfelt eignet

:3'13. e’ ~/ |
sie sich auch fur Geback. - - -
Das sifle Aroma verleiht ¢ w ' ﬁ

Salaten eine liebliche Note. ) K ‘mm@‘.

.................................




Festlich

Winterliche Frische- und High-Convenience —
kiichen- und servierfertig

Ententeile gerdctet
Brust und Keule .
im Ofen gegart \

o

Gebinde: 12 x ca. 125g - :

-l v

& Fecttageklife

- . Vorgeformte Klofie
mit Semmelwiirfel
Gebinde: 60 x 100g

Waffeltei
Frischer Teig,

fix & fertig,

wie hausgemacht
Gebinde: 6 X 1000 ml

Fix und fertig gegart-mit
Rauchﬁeisch, Schweine-
schmalz und Zwiebeln

Gebinde: 4,0kg

Fruchtquark = &
Bratapfel R 8,

. Leckerer Saisonquark
Servierfertig s

Gebinde: 1,0kg

Symbo\bi\der

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
.

Gleich anfordern: :
Unsere Aktions-Flyer mit Sortiments- :
empfehlungen November und Dezember.

Telefon: 05551 9805-80

-----------------------------------



Wurzelgemise, Kohl und Salate

So geniefden wir

den Winfer I

Kastlichkeiten fur kalte Tage

Kulinarisch ist der Winter eine Festzeit. Nur mal als Idee:
Vorspeise: Schwarzwurzel-Cremesuppe, Hauptgang
Pastinaken-Kartoffel-Gratin oder Pasta mit Griinkohl-
Pesto mit einem Radicchio-Apfel-Salat, als Dessert einen

heif3en Bratapfel mit Vanillesauce. Die kurzen Tage um

die Jahreswende lassen viel Zeit zum Genief3en — gerne

mit einem passenden Wein!

WINTER-KOHL
Griinkoh! -

cogar in New York ,cool”

Gern deftig und genauso
gern modern und leicht.
In New York sind kreative

,Kale“-Gerichte sehr angesagt.

Rotkoh! -

neu entdecken

Der Klassiker mit Apfeln
und Kléf8en geht immer.
Der Kohl passt auch
zum Salat oder in die
Ethno-Fusion-Kiuche.

------------------------------- PP S I I E NP N eI IS PN NPEI N O IR I IS IO IO NI IP I IS IN000000000000000000000000000
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Jetzt bestellen:
FRUCHTHOF NORTHEIM
Telefon: 05551 9805-80

WURZELGEMUSE

Schwarzwurzel — der Winterspargel

Aufien dunkel, innen hell und zart, dazu reich an Vitaminen und Mineralstoffen!

Die Schwarzwurzel feiern Kéche gekocht, gebraten und gebacken.

Pactinake - ciifle Vercuchung % \

Die Alternative zu Karotten, mit einem eigenen siifi-nussigem

Aroma — warm zubereitet oder roh im Salat.

o Petercilienwurzel — intenciv-wiirzig
{2 N 4
( Wi .
\ \ i ‘ ' i } —~ N7 4 Sie schmeckt nach Petersilie und gibt Suppen, Pfannengerichten,
// W ‘ Beilagen und Salaten eine eigene Note.
L J
» ‘\Q’/ : d

Steckriibe — Alleckénner

Trendgemiise: geduinstet, puriert oder in Suppen.
Das stufdliche Fruchtfleisch uberrascht auch als Rohkost.

SALATE

Chicorée — gecchmacklich aufregend

So setzt man Winterakzente: Chicorée ist inhaltsreich und verleiht Gerichten
eine herrlich bittere Geschmacksnote — einmalig!

Feldcalat — knackig im Bice

Die kleinen Blatter bringen ein kraftiges Aroma

in jeden Salat — ideal auch fiir trendige Bowls.

Radicchio — typicch italienicch

Das bitter schmeckende Gemiise bringt mit den attraktiven

roten Bliattern Farbe in Salate und auf den Teller.

S P e P N IS PO eI I I BN IS POV PO I IO PO PP 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Kreatives Kochen

Winter-Gerichte — traditionell und modern zugleich

Wildechweinriicken —
mit Pilzen und Kiirbicricotto

Vom Kiirbis 100 g in Wiirfel schneiden, Rest in einem

Dampfentsafter schonend entsaften. Pilz- und Scha-
lottenwiirfel in Olivendl anschwitzen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, auskiihlen lassen. Butter aufschlagen,
Paniermehl, Pilzwirfel und Eigelb vorsichtig unterheben.
Die Masse im Beutel flachstreichen und kalt stellen. Fiir das Ri-
sotto: Schalottenwiirfel in Butter und Reis kurz anschwitzen und mit

Weiflwein abléschen. Kirbisfond dazugeben und das Risotto unter Rithren

ZUTATEN

bissfest kochen. Dann Parmesan und etwas Butter unterrithren. Nebenbei

den zuvor in 4 gleiche Teile geschnittenen Wildschweinricken langsam bra- Wildschweinriicken
ten. Wenn das Fleisch fertigist, die Kruste zurechtschneiden, auf das Fleisch 800 g schierer

legen und im Ofen tiberbacken. Alternativ eignet sich auch ein Krauter- oder Wildschweinriicken
Pilzrisotto als Beilage. 30 g Butter

30 g feines Paniermehl

,f Petercilienwurzelcuppe | ;=0

Petersilienwurzel schilen, 3/4 der Wurzel in geschnittene Pilze

grobe und % in kleine Wiirfel schneiden. Die 40 g Risotto
kleinen Wiirfel blanchieren (dienen spater 1 kg Kiurbis

als Suppeneinlage). Die groben Wurfel 2 Schalotten in feine Wirfel
mit Schalotten in Butter anschwitzen, geschnitten

salzen und pfeffern. Fond und Sahne 10 ml Weiflwein

aufgieflen, Lorbeerblatt zufugen und Etwas Parmesan

Wurzeln gar kochen. Lorbeer wieder he-

rausnehmen und die Suppe in zwei Portio- Petersilienwurzelsuppe

nen aufteilen. Die eine Hilfte mit der Petersilie 500 g Petersilienwurzeln
purieren, die andere ohne. Die fertigen Suppen mit 4 Schalotten
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und die blanchierten Wiirfel hinzu- 300 ml Gefliigelfond
fiigen und in Suppenteller fiillen. Garnelen in heier Pfanne mit etwas Ol ca. 150 ml Sahne
30 Sekunden von jeder Seite anbraten, salzen und pfeffern. Die gebratenen 1 kleines Bund Petersilie
Garnelen auf Suppenteller verteilen und mit der Suppe tibergiefRen. geschnitten
4 Garnelen
Salz, Pfeffer, Lorbeer, Muskat

Butter zum Anschwitzen

Alle Rezepte in einem Buch

Jetzt bestellen fiir 25 €:
verkauf@fruchthof-northeim.de
Telefon: 05551 9805-80

©0000000000000000000000000000000000000000000sv000s
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EMIKO &

Umweltfreundliche Sauberkeit und Hygiene
fir Gewerbe, Kiche, Bad und Wohnraum

Alle Reiniger von EMIKO sind Original-Produkte EM® ist die Abkiirzung fuir original Effektive Mikro-

der EM®-Technologie. Sie sind grundsatzlich nicht organismen. Diese wurden von dem japanischen A
gentechnisch verandert und dirfen in bio-zerti- wissenschaftler Prof. Dr. Teruo Higa entdeckt, werden
fizierten Betrieben eingesetzt werden. Fur alle in mittlerweile itber 100 Lindern auf der ganzen Welt
Reiniger gibt es luckenlos Sicherheits- und Pro- genutzt und in iber 56 Landern produ-

duktdatenblitter, Dosierempfehlungen, GVOs und ziert. Jeden der Reiniger gibt es

Bescheinigungen fiir Bio-Betriebsmittel. fur Sie mit Abpackungsgrofien
von 0,5bis 5,0 Literund kann ~ /~ )
Der Kauf eines Original EMRO-Produktes von der bei Interesse im cash &carry ° ® .
Firma EMIKO leistet neben seiner eigentlichen Markt bemustert werden. ‘
Funktion auch einen direkten Beitrag zu einer Mehr Infos: ¢ ’
nachhaltig gepragten Umwelt und Gesellschaft. emiko.fruchthof.biz ®
et ittt iasssasesasassasssasssasesusessanssansesesnsesssnsiintioren] AUTHORIZED RO
_ RESELLER |

Gastro-Frische komplett
Sparen Sie Zeit und Arbeit Wirete & Fleicch

Bestellen Sie Frische-Produkte aus einer Hand. Fiir Grill und Pfanne MUPVO‘ (/o//s‘ortiment
&/ Mileh, Kéce,
DER FRUCHTHOF NORTHEIM Joghurt & Co
LIEFERT IHNEN:
Antipas’ti ~
Servierfertis, taglich ‘\ e Sifte
produziert \
X \ Aucwahl
Mono-, Micch- —\ ' Fiir Profic

und Feinkoctealate
Fiir Speicekarte und Salatbuffet

Fonde und

» Dres'cingc

Zum schuelleren
Kochen

Oés’t—-&

Rohware und
geschnitten

IHRE VORTEILE

m 1 Bestellung, 1 Anlieferung,

1 Rechnung 2 °
m Qualitit- und Liefersicherheit
m Tigliche Anlieferung ‘ N Gem&'s’e
m flexible Planung: £ 5 ° - - Pohware und

Bestellung auch kleinerer Mengen gecchnitten

©0000000000000000000000000000000000000000000 7P ICIIIIIICIIONIDISTNTY @sevsvseveservececcoe
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Einkaufen direkt beim

FRUCHTHOF

NOI!TI'IGEHIIQLl

Frische-Grof3handler **™

cash &carry Markt in Northeim: vorfahren, aussuchen, mitnehmen

Alle Frische-Produkte an einem Ort

Gastronomen, Kiichenleiter, Markt- und Einzelhindler kénnen im neu aus-
gebauten cash & carry Markt direkt im FRUCHTHOF NORTHEIM einkaufen.
Hier gibt es alle Frische-Produkte aus einer Hand. Weitere Handler missen
nicht mehr angefahren werden, das spart Zeit und Geld. Der Direkteinkauf ist

bequem: Es gibt Parkplitze, eine tiberdachte Ladezone
und eine Uberladebriicke. Und das wichtigste:
/\ die kompetente, persoénliche Beratung durch
I " / unsere Fachverkiufer.
| b

Hackelheim

cash & carry Markt
FRUCHTHOF NORTHEIM

Industriestrafie 6, Northeim

Northeim

Offnungszeiten:
Mo. bis Fr.: 5-13 Uhr, Sa.: 5-10 Uhr

sowie nach Absprache

FRUCHTHOF
NORTHEIM

=
Halle /Gang 1 | ™2%% |
m Akfion 1

e
Halle / Gang 2 i
= Grobgemiise

Fricche Fiir Sie
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Die gesamte Frischepalette
m Obst

m Gemiise

m Kartoffelprodukte

m Molkereiprodukte

m Feinkost

m Schnitt-Obst/Schnitt-Gemiise

m Wurstwaren

Zitrus und Niisse -
typisch Winter

Der Duft von Orangen
und Clementinen gehort zum
Winter — genauso wie Niisse.
Ihnen bieten wir Premium-Zitrus,
exklusive Niisse und Trockenobst
in besonderer

Qualitiit.

UNSEr GesamIANGEDO wuuuueuueiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee ettt e e et e e e b eb e

oo 3
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Antipasti High-Convenience

Wurstaufschnitt Snacks to go

NORTHEM  Unfernehmensgruppe FRUCHTHOF NORTHEIM

/

4. N .
o ‘U!,_\
Molkerei-Produkte

Friftock Q\ife

»

-

r'j} , :‘
net e

Feinkostsalate

=5

Desserts

Quattro Stagioni | Ausgabe Winter 2019



