Was Sie iiber Marga's Kren wissen sollten...

Meerrettich, im Volksmund auch als Kren bekannt, ist ein Gemiise,
das vielfach auf unserer Speisekarte angewendet werden kann.

Wir bieten Thnen ein hochwertiges Nahrungsmittel, welches sich
nicht nur als Beilage, sondern auch zum Kochen und verfeinern

von Speisen hervorragend eignet.

Der Meerrettich wird auf unseren Feldern angebaut!

Wir lagern unseren Meerrettich im Kiihlraum und verarbeiten ihn nur
nach Bedarf. Dazu verwenden wir ausschlieBlich

handgeputzte Meerrettichwurzeln.

Um Ihnen Marga's Kren naturbelassen anbieten zu konnen verwenden
wir keine Streckungsmittel wie Sahne, Ol oder Mayonaise.

Da Meerrettich oxidiert und sich dadurch unappetitlich grau verfarbt
mochten wir auf Schwefel (Natriumpyrosulfit) nicht verzichten.

Die Konservierung von Marga's Kren erfolgt durch Brandweinessig
und Zucker. Durch die Vakumierung beim verschliefen der

Glaser ist unser Tafelmeerrettich ca. 4 - 5 Monate, Gemiisemeerrettich
(Meerrettich pur) ca. 2 - 3 Monate haltbar.

Aus diesen Griinden werden Sie von uns immer frisch verarbeiteten
Meerrettich erhalten.

Sollten Sie Fragen zu unseren Produkten haben und dessen
Verarbeitung, wenden Sie sich an uns, wir stehen Thnen gerne
fiir weitere Informationen zur Verfiigung!
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Marga’s Kren

Meerrettich direkt vom
Bauernhof

1 EL. Meerrettich
entspricht 1 Zitrone!

Die Gesundheitliche Bedeutung

% schiitzt vor Erkiltung
* aktiviert die natiirliche Widerstandskraft
stimuliert Herz und Kreislauf
reguliert die Verdauung

% regt den Stoffwechsel an

¢ wirkt Bakterien hemmend und hat
deshalb den Beinamen ,,Penicillin
des Gartens“
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