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Der Rolls Royce unten den Pfeffern

Fermentierter Pfeffer gilt als eine der ausgefallensten Pfefferspezia-
litdten der Welt und wird von Gourmets geschidtzt. Die Kérner sind
von Hand sortiert und im Meersalz fermentiert. Durch das feuchte
Meersalz verindern sich die dtherischen Ole des Pfeffers véllig und
es entsteht ein sehr spannender und ganz neuer Pfeffergeschmack
mit einer weichen Konsistenz, frisch und knackig, hoch aromatisch,
saftig, leicht feucht, zart salzig und nur méRig scharf.

Verwendung von fermentiertem Pfeffer

Um sein Aroma voll erfassen zu kénnen, solltest Du erst die fertig
zubereiteten Speisen wiirzen und den Pfeffer auf keinen Fall mitko-
chen. Ideal ist dieser Pfeffer zu Fleisch, gern zu kurz Gebratenem wie
»Steak au Poivre®. Er harmoniert aber auch mit Gemtise oder Fisch.
Pfefferliebhaber - wie wir - stellen ihn sich in einem Schélchen auf
den Tisch, damit er stindig griffbereit ist.
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