PRESSEINFORMATION

Antipasti Hering von Hawesta

Antipasti mit Fisch — Hering in einer neuen Art des Genusses!
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Diese kostlichen Antipasti fiihrt den Heringsgenuss in ganze neue Nuancen. Leckere
Kleinigkeiten die zum GenieRen und Schlemmen einladen: kleine snackige Heringshappen
mit grobstiickigem Gemiise in hochwertigem pflanzlichem Ol und typischer mediterraner
Wiirzung.

Hawesta erobert mit den kleinen Leckereien eine neue Art des GenielRens. Eine
ausgewogene Kombination von typisch mediterranem Gemiise mit leckeren Heringshappen
mit Krdutern und Gewiirzen in Ol. Das ganze in einer Dose, die eine optimale Lagerung
verspricht.

Raffinierte Allrounder: Sie eignen sich ideal fir die Vorspeise, das amuse gueule, sowie fiir
mediterrane Salate, als Dekoration von warmen und kalten Vorspeiseplatten sowie als
Beilage zu allen Gemise- und Fischgerichten. Sie schaffen in Sekundenschnelle jedem Essen,
jeder spontanen Einladung zum Essen ein kleines Extra, eine aromatische, mediterrane Note.

Perfekt fiir Gaste oder die Veredlung Deines Abendbrotes. Antipasti Hering gibt es in den
Varianten Olive-Oregano, Peperoni-Thymian oder Gemise-Pfeffer.

Hawesta Antipasti Hering & Olive — Oregano
40 % Heringsfilethappen (MSC — zertifiziert) mit schwarzen und griinen Oliven, sowie rote
Paprikawirfel in Raps6l und aromatischem Oregano. 150g je Dose
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Hawesta Antipasti Hering & Gemiise-Pfeffer
40 % Heringsfilethappen (MSC — zertifiziert) mit gegrillter roter und gelber Paprika, Karotten
und halbgetrockneten Tomaten in Rapsél mit pfeffriger Note. 150g je Dose

Hawesta Antipasti Hering & Peperoni-Thymian
40% Heringsfilethappen (MSC — zertifiziert) mit Peperoni in Rapsdl mit Thymiannote. 150g je
Dose.

Verfligbar am Fisch Konservenregal
Unverbindlicher LVP: 2,79 € - 2,99 €

Pressekontakt:

Hawesta Feinkost Hans Westphal GmbH & Co. KG
Mecklenburger Str. 140-142

23568 Lubeck

Tel.: (0451) 69 35-0

E-Mail: presse@hawesta.de
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