Die Firma SAH Alpenkrauter AG liegt
in einem kleinen Dorf im Simmental,
inmitten saftiger Wiesen und sanft ab-
fallender Berghange im Herzen der
Schweizer Alpen. Wir haben uns spe-
zialisiert auf das schonende Trocknen
und verarbeiten von frischen, aroma-
tischen Alpenkrdutern und Bliiten aus
kontrolliertem biologischem Anbau.
Aus diesen stellen wir herrliche Krau-
termischungen, Sirup und Tee her.

Unsere Philosophie ist gepragt von
einem konsequenten Qualitatsdenken
und der Liebe zur Natur. Unser Ziel ist
die Forderung eines nachhaltigen, um-
weltschonenden und 100% natiirli-
chen Anbaus von hocharomatischen
Krdutern im Alpenraum. Fundiertes
Know How im Krduteranbau geben wir
an die Bergbauern wetiter. In enger und
langjahriger Partnerschaft bauen sie
fiir uns kleine duftende Krauterkultu-
renim Berggebiet an. Durch das Kulti-
vieren von Krdutern in den Schweizer
Voralpen- und Alpenregionen ermdg-
lichen wir den Bergbauern ein wichti-
ges zusatzliches Einkommen und
leisten damit einen wertvollen Beitrag
. zursinnvollen Landschaftspflege.
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Die hohe Qualitat unserer Krauter ist
stark vom Anbaugebiet, der Anbau-
methode und der Produktionstechno-
logie abhdngig. Wir achten darauf, dass
die duftenden Krdutergarten aus-
schliesslich an besonders geeigneten
Lagen an sonnigen Berghdngen ange-
legt werden. Die wiirzigen Bio-Krauter
werden von unseren Bergbauernfami-
lien liebevoll gehegt und gepflegt. Erst
wenn die Krduterihr volles Aroma ent-
wickelt haben, werden sie sorgfaltig
geerntet. Erste Qualitatskontrollen der
frischen Krduter werden bereits im
Krautergarten vorgenommen.

Naturgemdsser Anbau bewirkt ein
harmonisches Wachstum der Pflan-
zen, dadurch haben die Krduter Zeit,
ihr unvergleichliches Aroma aufzu-
bauen. Aus Uberzeugung und Respekt
gegeniiber der Natur verzichten un-
sere Krduterpflanzer auf die Anwen-
dung von Herbiziden, Fungiziden,
Insektiziden und kiinstlichen Diinge-
mitteln. Unsere Partner betreiben ex-
tensive biologische Landwirtschaft. Sie
unterliegen strengen Auflagen von

BIO SUISSE (Vereinigung Schweizer
Biolandbau-Organisationen).

Das Label «Knospe» garantiert eine
hohe und kompromisslose Qualitat.
Das strikte Einhalten der Bio Knospe
Richtlinien wird jahrlich von einer un-
abhangigen Kontrollstelle iiberpriift.

Die Farbe und der Geschmack der
Pflanzen widerspiegeln die einzigar-
tige Ausstrahlung dieser wunderbaren
Bergwelt:

« Der Alpenraum profitiert von einem
mineralstoffreichen Boden.

In den Bergregionen wirkt die Son-
neneinstrahlung intensiver und
konzentrierter auf den Boden als in
den Talern, da die Sonnenstrahlen
im rechten Winkel auf die Hange
treffen.

Die Krauter, die im Berggebiet an-
gepflanzt werden, wachsen langsa-
mer alsin der Ebene, das fordert und
ermdglicht die Entwicklung von in-
tensiveren Aromen.

All diese Faktoren ermdglichen das He-
ranwachsen von Krdutern in dieser
unvergleichlichen Qualitat.

Um die Aromen der Krduter optimal zu
erhalten, verarbeiten wir die frischen
Krduter innerhalb von 24 Stunden
nach der Ernte. Die geografische Nahe
zu unseren Anbaupartnern ist dabei
ein wichtiger Erfolgsfaktor. Durch ein
speziell schonendes Vakuum-Trock-
nungsverfahren werden die Krau-
ter unter standiger Qualitats-
kontrolle innert weniger Stunden
sorgfaltig und schonend getrock-
net. Alle wichtigen Qualitatseigen-
schaften der Krauter wie Farbe und
Aromaintensitat bleiben weitgehend
erhalten. Die getrockneten Krduter
sind instantfahig, das heisst, wenn sie
erneut mit Fliissigkeit in Kontakt kom-
men, entfalten sie ihr volles Aroma op-
timal und konnen wie frische Krduter
verwendet werden.




Bio Krautersalzmiihlen
fiir die feine Kiiche

Weil sich das Aroma von getrockneten
Krdutern frisch gemahlen noch besser
entfaltet, haben wir neu 4 Sorten
Krdutersalzmiihlen kreiert. Dies sind
feinste Mischungen auf der Basis von
grobkornigem Salz und aromatischen
Alpenkrdutern, verfeinert und abge-
rundet mit Gewiirzen und Gemiise. Sie
sind erhaltlich in den Sorten,Alpen-
Chili-Mix”, ,Raclette & Fondue”,,Grill-
Mix“ und,,Gemiise & Salat”.

Die Vorziige unserer
Krautersalzmiihlen:

- Dank dem Drehregler im Mahlkopf
kann der Mahlgrad individuell ver-
stellt werden.

« Die Miihlen sind ein dekorativer Hin-
gucker auf lhrem Tisch, und jeder
kann nach eigenem Geschmack
nachwiirzen.

« Im Handumdrehen ein genussvol-
les Finish, welches sowohl kulina-
risch wie optisch Genuss verspricht.

Schneller Apéro: Mozzarella-Spiesse

Mozzarella-Kugeln mit dem feurig-rassigen Alpen-Chili-Mix wiirzen.
Je eine halbe Cherry-Tomate, eine Mozzarella-Kugel und ein Basili-
kumblatt auf einen Zahnstocher spiessen.

Weitere Rezepte finden Sie auf unserer Homepage
www.swissalpineherbs.ch

Alpen-Chili-Mix
Feurig-rassige Mischung aus Meersalz
und Alpen-Chili. Ideal zum Wiirzen
von Pasta, Pizza, Fleisch, Risotto, Chili
con carne, Raclette.

Raclette & Fondue

Swissness pur: raffinierte Alpenkrauter-

mischung mit Knoblauch, abgerundet
mit wenig Salz. Ein Genuss zu Raclette,
Fondue, Gratins, Kartoffelgerichten.

Grill-Mix
Gemiise & Salat Aromatisch-kréftige Mischung aus
Mild-aromatische Mischung aus Meersalz, Paprika und Cayennepfeffer,
Meersalz und Alpenkrdutern. Zur harmonisch abgerundet mit feinen
Verfeinerung von Gemiise, Salat, Krautern.ldeal zum Wiirzen von Fleisch,
Suppen, Gratins. Gefliigel, Fisch, Baked Potatoes, Reis.
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