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Neue Glacesorte

«Farina Béna» wurde traditio-
nell im Tessiner Valle Onsernone
hergestellt, aus gerésteten Mais-

kdérnern, die sehr fein vermahlen -

werden. War die «Farina B6na»
friiher — vermischt mit Milch,
Wasser oder gar Wein - Teil der
Alltagskost der Onsernonesi,
verschwand das Mehl Ende der
60er Jahre, weil der letzte Miil-
ler seinen Betrieb eingestellt
hatte. Erst Anfang der 90er-
Jahre wurde die alte Tradition
wieder zum Leben erweckt und
feiert nun (iber die Grenzen des
Tales hinaus ein Comeback.

Die Maitres Glaciers von
Mavenpick liessen sich von den

stisslichen Réstaromen der «Fa-

rina Bona» zur neuen Glace-

sorte  «Croccantino Ticinese»
inspirieren. Sie vermahlten das
leicht nussige Mehl mit Rahm.
Dieses reiche Biscuit wird von
stissem Karamell umgarnt und
knackige, gerdstete Mandel-
splitter ergdnzen die neuste
Kreation der Winter-Limited-
Edition.

Erhéltlich ist «Croccantino
Ticinese» von Mdovenpick ab
sofort bis Mdrz 2010 (solange
Vorrat) im Handel.

 Telefon 0800 860 010
www.moevenpick-icecream.com

Doppelscheibensafter

Das multifunktionale Kiichen-
gerat Solis Juice Fountain multi
(Leistung: 1500 Watt, 2 Jahre
Garantie) ist neu mit einer zu-
sdtzlichen Edelstahlscheibe zum
Pirieren von Obst und Gemiise
ausgeriistet.

Und so funktioniert’s: Harte
Schalen und Kerne von Obst
und Gemise entfernen, die
Obst- und Gemiisestiicke zum
Pirieren ins Gerat geben, auf
Stufe 1 ptrieren — und schon
hat man die Basis fiir herrlich
frische Drinks. Aber auch Dips
(wie Guacamole) sind mit der
neuen Plrierscheibe im Nu zu-

bereitet.
Machte man nach dem
Plrieren zusidtzlich noch

hérteres Obst und Gemiise
entsaften, ist einfach die Pi-
rierscheibe zu entfernen und

Auch die Reinigung des Ge-
rats ist problemlos und geht
schnell. Der neue Solis Juice
Fountain multi ist fir rund 599
Franken im Fachhandel erhélt-
lich.

Telefon 044 874 64 54
www.solis.ch

Premium-Hiippen

Neben den klassischen Sorten
wie Mocca oder Vanille bietet
die Gottlieber Spezialititen AG
neu auch Hiippen in den Aro-

men Amaretto, Cappuccino,
Irish Cream und Black Special
Grand Cru an. Letztere Ge-
schmacksrichtung besteht aus
einer dunklen Schokoladenfiil-
lung mit einem Kakaoanteil von
tiber 60 Prozent aus reinsor-
tigen Bohnen der Cacao Nacio-
nal — einer der edelsten Kakao-
pflanzen. Stolz ist denn auch der
Preis dieser neuen Premium-
Produkte: Eine Schachtel mit
acht Hiippen (ca. 150 Gramm)
kostet 17.80 Franken.

Bei all diesen Produktneu-
heiten setzt die Gottlieber Spe-
zialititen AG auf hochwertige,

zertifizierte und  biologisch

‘angebaute Zutaten und ver-

wendet fair gehandelte Roh-
stoffe. Beim Transport vermei-
det das Unternehmen unnétige
Wege und bezieht die Natur-
produkte bei bekannten Liefe-
ranten aus der Region.

Die «Premium»-Linie ist der-
zeit exklusiv via Bestellformular
auf der Website der Gottlieber
Spezialititen AG, ab Mitte
November bei den Merkur
Confiserien und demndéchst bei
weiteren Fachspezialisten, in
Feinkostliden und Feinkost-
abteilungen sowie in ausge-
suchten Bickereien erhiltlich.

Telefon 071 666 60 70
www.gottlieber.ch

Anfassen und Probegehen

Wer auf der Suche nach einem
neuen Stufenbelag, einem Ge-
lander oder einer neuen Treppe
ist, der kann sich in der einzigar-
tigen Treppenausstellung der
Bianchi Holz- und Treppenbau
AG personlich und kostenlos
beraten lassen.

Am Samstag, 14., und Sonn-
tag, 15. November, ladt das Un-
ternehmen in sein Treppenstu-
dio an der Hechtackerstrasse 10
in St.Gallen (vis-a-vis Bahnhof
Haggen) ein. Von 10 bis 16 Uhr
sind Besucherinnen und Resii-

der Treppengestaltung einzu-
tauchen, sich tber die attrak-
tiven Méglichkeiten einer Trep-
penrenovierung zu informieren
und sich bei einem Probegehen
von der Leichtigkeit des Designs
und der perfekten Verarbeitung
der Bianchi-Treppen zu (ber-
zeugen.

Holz von seiner dekorativsten
Seite zu erleben - so lautet das

Motto der beiden Tage der of-

fenen Tiire.

Telefaon 071 260 25 72




