Regiohof belebt Traditionen und Rezepturen von
Berghdfen. Das Wissen unserer Mutter ist ein Schatz den
wir bewahren und gerne weitergeben. Auf unseren Feldern
und Héfen arbeiten wir mit den héchsten Qualitatsstandards:
mit den Standards der Natur.

Unser Geheimnis:
die besten Fruchte. Rezepte und Verarbeitung wie anno dazumal.

Seit 2002 verarbeiten wir Friichte zu hochwertigen Konfitiren. Ein Fruchtanteil
von 70 % und die Verwendung von biologischen Zuckern hat sich dabei als
die perfekte Kombination erwiesen. Wir verarbeiten unsere Konfitiren wie zu
Grossmutters Zeiten. Dabei wird die Fruchtnote durch den karamellisierten
Rohrzucker zum unvergleichlichen Geschmack des Regiohof’s. Es duftet in
den Kuchen wie damals nach feinen Fruchtaufstrichen und reichen Kompotten.

Mostarde/Chutneys: Unsere suss-scharfen Fruchtaufstriche sind ideale Begleit-

er zu Kase und Fleisch. Fur uns ist es wichtig, auch bei diesen Kompositionen

die Frucht hervorzuheben und mit den Gewurzen (geheime GewUrzmischun-
gen, Essige, Senf, Zitrone) zu verfeinern.

FUr unsere Ansatzschnapse verwenden wir Frichte aus den Bergen und aus-
schlieBlich hochwertige Grappas.

Genuss aus einer anderen Zeit. Regiohof 1400 m.
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