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UNE COLLECTION EXCLUBSIVE
DE PRODUITS GOURMETS
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Les caraciénistigues giographigues trés inméressantes de la Hongrie et ses traditions gastronomigues
centenaires font partie de notre héritage et de la création du Hungaran Heritage foad products,

La monarchie austro-Hongroise a 8té créée suite @ un comproms en 1867 entre la Hongrie gt
I"Auiriche. C'est le début d'une longue période gue les historiens appellent |'3ge d'or en raison d'une
incomparable prospénte economique et culturelle

Line symbiose de synergie de saveurs allemandes, autrichiennes et hangroises qui rend |2 cuisne hon-
groise unigque. Plus d'un sibde s'est écould, et nous avons décidé de reprendre les receties tradition-
neles ahin de faire revivre bes seveurs de cet age dor, Ces recettes n'ont pas seulement été preservées
mais aussi améliordes aved les innovations et les techmiques modernes

EINE EXKLUSIVE KOLLEKTION VON
(;UU RMETPR(}DU KTEN

Entoeeken et des Cloldenen Zertalters

Die hervarragenden gengrafischen Gegebenheiten und die jahrhundertealten gastronamischen Tradi-
tonen Ungarns sind Tedl unseres Erbes sowie die Grundlage der Lebensmitiel von Hungarian Heritage.

Imi Jahire 1867 kam die dsterreichisch-ungarische hMonarchie als Foige eines Kompromisses zwischen
Ungarn und Ostemeich zustande. Dies war der Beginn einer grallartigen Zeit, die die Historiker wegen
ifres urvergleichlichen wartschaftlichen und kulurellen Wohlstands das Goldene Zeitalter nanmten.

Eine Symbiose, die sogar 2u einer Synergie fihrt macht die ungarische Kiiche mit den Geschmacks-
richtungen von Deutschland, Osterreich und Ungarn bis heute eir@gartig. Mehr als @in Jahrhundert
ist vergangen und wir haben beschlossen, traditionelle Rezepte 2u verwenden, um die Aromen des
Gokdenen Zeitalters wederzubeleben. Diese Rezepte sind nicht nur erhalten gebiieben, sondern auwch
durch Innovation und moderne Technik verbessert worden,
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NOTRE HISTOIRE

Le fordateur, sbvan Szoke a une passion pour les spéi-
almés culinaires qui prennent racine dans I histoire oe sa
famille, Ses ancétres onk servi comme chef jardmier sur
les terres du Seigneur chancellier de Hongrie, Hofkanz-
lers Georg Graf von Magy-Apponyi (1 808-1894) dans
I'est du pays

Les golts tradstonnnels — fait main et sans additifs chi-
migues = restent présents dans sa mémaoie

Il @ imaginé une collection d'arts culingires hongros et a
compose ces praduits disponibles sous une marque ota
lement indépendante pour le marché international

UNSERE GESCHICHTE

Der Grinder kvan Szoke hat eine Leidenschaft fdr Sper-
alitdten aus seiner eigenen Familisngeschichte, Seine Vor-
fahren dwenten ais Gartenmester aul dem Landgut des
ungarischen Hofkanzlers Gearg Graf von Nagy-aApponyi
(18021858} in Ostungarn, Traditionelle Geschm sckench-
tungen - handwerklich hergestellt und frei von Chemi-
kalier und Zusatzstoffen — sind in sgimen Ennnerungen
noch gang lebendig. Er dachte an eine Sammilung von
unganschen kulinarischen Kunstwerken und beschioss
diese Produkte unter ginem eigenstandigen Markenna-
meen irternational zu vermarkien,

NAISSANCE DE
HUNGARIAN HERITAGE

Une équipe d'experts renommes et de chefs conservent
V'ensemble des receties el sélecionnent bkes producieurs
gui carrespondent aux exigences de la marque,

Motre but &t de faire revivee g1 d'ameliorer les saveurs
ce |'age d'or

Grace a une innovanie combinaison d'ingrédients de
haute qualité, nos experts ont créé des goUts unigques qui
défindssent de nouveaur standards en terme de saveurs,

DAS RESULTAT IST
HUNGARIAN HERITAGE

Ein Team aus rencmmierien Experten und Kéchen stellt
das Forttalio zusammen und wahilt nur Produzenten aus,
die den kompromisslosen Anspriichen der Marke gerecht
werden. Unser Ziel ist, dig Aromen des Goldenen Zeit-
alters wiederzubebeben und 2u verbessern. Durch eine
imnovative Kombination hodhwerticer Zutaten haben un-
sere Experten einzigartige Geschmacksrichiungen kresert,
die gine neue Fategorie won Arcmen schaffen,
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I_'Lliel d’acacia anx truffes

C4 ooyl g5l Composd te dews dis plus Dodus iréors oe o natuie
Mol e emmmandond oo adcompannemen] de faie gras, Foe oo de
canand, s gqu'en ssasonnement de plats chauds oo frods ow por
QTR M YOIre apeditil, e des Cubds de panmisan

LHGCESTION UTILISATIDN: Vous unver Uutiliser pour déglacsr ge
la narule rfite o grilkee. Vous pouer I'incorpores dans vos Ghlesun =
dialng soineries. 1ol addal pour ks peis dépuness, sur e ol dis
orofmsanes, o 1 Browche o ded S00R 08 Al Beurm,
Sams colorant m conservaleun Ingréedents sans OMG. Consensé par
LraileTent thermegue

Akazienhonig mit Triiffel

Dieses Feooukt besteht aus awe des geiiien Gescherke der Matue Wir
amp!cﬂ'nn s fir Ganse- und Emenleber und 2um Wirzen wan heiflen
und kalten Dvessings, oder um Ihren Apanid rmit Parmesanudideln fu
velleinem

] IERVORSTH 2 EEMOSTETES oOer I,‘II-;HIEE'S. Flisoh ql:IE.IEI'I!I'\ Dy
Fumn Fillen von Kuchen oder Si0gkeden werwenden, £5 151 auch mea
Ir FrihetdokemahZeien wie Toast, Crxesanis, Bnodne oder Butiersoo-
s, Frel von Fart- ung F:L'-’!S.l!"-"ﬂl'.'luﬂq!'i'!l]f'l:l"l Gvo-freie Zutaten
Durech WermelEhan diung koniesnsrt
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PLUM ..

WITH TRUF

WITH TEUFEFLE

(248004

Confiture de prunes aux
truffes

Cette prung horgrose dod Sk cul® 1hés lnnglemes 440 un chawdron
Purt cornbree avec du winaighe BeSampgue, du cograc el Diep-sdr des
traffes, Le résulban esl un exermple umduse au Qodl Sgne. dowus

ZTION [ 1 Cette eanhiune peul Accompagnir
agréablement difénenis plais, par ssemple e foe grés, du Fromage o
lg malangad 3 vl sadces. | gouiera egaement ung Louche parlate a
s vors plats & base de chasse
Sarm coRoranl i comservater ingrddents sans DG Consense par
I Crn g Phanmigue,

Pflaumenaufstrich mit Triiffel

[Masa ungarischa Pigume miuss sshr Bnoe in einem Kessel gekoohs
wwislcham. Dard eommbm@ea it Balsameen, € CerAt L 1 Abilelicn
Trizstieln, Das Ergebims 50 &n einzgarniges Bespel fir enen sOl-ssyrar
Eeschmack
| 3 Dusser PMlaumenaulcirieh kann venchiedans
Gernchre enoerehm begleiten. fum Baspa Garseleber, Ease ader
miznen e mil Fren Saicen. Es vard awen all Ihmen Wildganchian ane
pertekle Mobe verssihen
el von Farb- und Konservieangssioffen. GVO-free Futaten. Durch
WanTenenangdiurg EansensEn
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(zelée de vin de TOKAJT aux
truffes

Aromatisée A la frudfe noend, il 5'amd d'un assemiblage paradiaoue
Totkai wst wn cilithine vin dowe rechechaé

GG i MO reeormmandans (e Solde pour
accompagrer b foee geas, un plat de romage Gl un plal die chasoutene
Sans colosant ni comservabeur. Ingrédients sars CBAG. Consernk pa
trailement tharmigue

Tokajer Weingelee mit Triffel

Arpmatiseert mil sthwarzen Truffiol st dese Kombination entach nur
himmlisch. Takajer ist em begehrier und benihmier S0Bwen

v F INir eenpfahien dissen VWemnelkss ru Girse-
lebar, 2u Kase oder alten Hmschpagte

Frei won Fart- und Eorsendeningsstoffen GWOsFrewe Putaten. [
Wiammetiehand ung konyersien
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001.5801

TRUFFI §
CREAT

HE

TRUFFLE
CREAM

(réme de truffe

LCette oeme de Hubhe parhouliee o5t phncpalement composée de
champignons. La proporfion pariaibe de la peécieuse tridhe dans cethe
Cherme witoutde rond Fesponiencs gustalne inoublabie

i ol Cefte crbme s mare tres bien aver
Fmeeite s hiown b recommandons également sur des
= I A g Ne pas [ bowllic bl Cuirg
Sans caloeant ni cordereatenr Ingrédients sars QMG Contwenvd par
tradpment {henmicue
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Triaffelereme

Diese erzgart e ArL vom Triffelcreme wird rmie Chamipignons heroe-
stellt. Due perfekl portioniorte IMEnsitat der kostbasen Trithel macht
dhese samibige Creme fe ensny wvergesslohen Erlebrs

A : f 1t Doese Creme passl gui 2o Dmeleives oder Pasia
Wir ermptenien s auch a3 Brotawtsirion 10r Taas! oder als Dip tir Kase
Fres wan Farti- urd Eormereeningiilotien. GVO-frese Zutaten, Durch
Wanmetehandung oersenien

TRUFF
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TRUFFLE
SAUCE

Sauce a la truffe

Moais A cref cethe srmple, mees reanmcing dehioeuse sauce on uli
mant o la trulie noie fmement minobe (Tubier aesiuam), des pagrons
de pir et da 'hule d'ohee. Telbe recette rérmventa L trulfe Iraiche

[ Tl LITOM: Notre sauce aus trudfes peat feee ahl
st de diffdeertes. manieres; avec fu fromage o0 dars vos salades, pour
o Marinades Ou ¥ Fsaisannements do wanoa, Ioulds sur vos pates
i oambnée § d'autres sauces, Elle sp manie auss Tres bisn o e
rraypnnaise et s sagom noides,; ou en accompagsment de vos onsls
brouilies, laors d'un pelit ddjouner dguilitee
Sand colorant mi-consenateurn Ingeedients sans OMG, Consend par
traitement thermipue

Triiffelsauce
aben dese srfache, aber bEsondene Trifelkamce aws bein gehack-

i
L schreear 280 Trofeln (Tuoer sesthuml, Pineenkernen und Olnserdd
kreieit. Diedes Produst eriwidel rsche Tridhelgeschack

| Uniere Triffehasce Lanm welishn veraended
wenden: o ase ader Salaen, sum Maneigng s ader Wii2en von
Flisch, amer alsne fdr Fasta oder in Kombnation mit andenen Saucen
Ex passt sich gut zu Mayonnmie o katten Saucen eder ru RGkre aly
Tl emes gesunden Frihsiicks
Fres wan Fark- und Konssnaerungsstotien, GVO-1eewe Zutaten, Dusch
W mebehendlung kondsnert

001.5802




GRAPE |
SEED ||

oL |
WiTH THEFFLE ‘

003.8009 |

Huile de pépins de raisin a la
truffe

L'Fuste de péoins de msmn g5t hautement reconnue parmi bes acepies
d'un sbyle di vie waine. Darm cet asemblege spitceal, |'ule de pépms
g raisin preshie a froid g8 Jllinde par 'ingomeasade galn de ka tuflfe
o' hiver

Sani coloeant i conservaterr [rgrsdents sarm. O0G, Consens par
Eraticamant thgrmigua

Traubenkernol mat Tratfel

Trubenioerndl waird von Lichhaberm sines gesuncen Lebensstils sehr ge
schiiizl. Be dieser spesielien brchurg wind das baligepressie Trachens
kerrud wom urwerakichhichen Geschmack dar Wirteriruf el umrabmi
Frei wan Farte und Kanseonerungessoffen. GVO-Frese Zutaben Dairch
Wiirmebshandurg bonsenier

003.8007 003.8008

Huile de grames de paprika
bio — Epicé et tres épicée

Elle et produrte & perfir de granes de papcika e, Umgridient

prncgEal el ofginarg de Sreded, provendnos dis maileurs papnica
rebevds de Hongnie, ERe bocen biee rdelament ies saveurs o B ooule o
o'uine grande varsebi ce plals

Sant (algant ni corservatour Ingrédian s sars ChG, Congenik par

traftemsnt thermique

Bio-Paprikasamendl - Schart
und extra Scharf

Eswnnd 2t den Samen aosgewahiter Gewnzpapnkas bengesteit, Der
Hauptrohsboff stammt sy Speged, der Heimai der besten ungarischen
Gewliszpaprika. E5 worstirk | fraghos dim Geschmack und dae Fartig aings
Virlzahi von Lebensmiticin

Fres won Farts urd Konservierungastotben. GWOsErpie Jutaten. Durch
warmehehandiung konsgrigrt
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Foie d’o1e an naturel
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WYL . .;{,_11' Lassez cps foies oras nan transformas ssprimar eue godt edraondirase,
Nk A JEE 5"1":'7;'& GraCE & leur tenens dievde an foe
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G:}inseleber au rﬁtu_rel

e s

Lassen e tese unvemrbeitete Stopfleber dank (hres dberaws hohen Le-
bergehalis ihien sulerpewihnlichen Geschmack 2ur Geliung bringen
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tUFFLE

Bloe de foie d'oie i la traffe

La lenedr en grasse du foe o
de foie d'gie cru, 08 Monceais oo I ose
nowe Su ek, La parlum el ke goil delin

pleles oar f8 saveur mimitable da la ruffe

0'oee Dege F rose 81 de ruhie
B el Pose dhoee 5ol Ooim-

Ginseleberblock mit Triiffel

Der Fertgehall der Ganssieber tl‘.".r-EITI -:-'ﬁ Y. Arnmatisierte Lebermanse

a "| e DarseleeEr. De |'||?'II orsa A andedersti rl\.ﬁll O ST ATTEM
TriéTal in disw bitte, Der aus JEOIgRe '.-ll wrid Geschmack der Ganip-
feter wird durch ﬂ' n unveryechsalbaren Tniffelgeschmack abgenundet

‘oie a5t de B5%, Mause de foi sromatisde

e
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030.8002

Bloe de foie d’oie au vin Toka

||. on EEgge O ol 0°0E gras @ be oo suone du celing vi
remdent oo produll ungue, CEME COmairasen 1orms une

Panmams parlale

(zénseleberblock mit Tokajer
Wein
Oer holw Anteil an gemdsieter Génweleber und der sil8s Geschmeck

oies barmien w TLRITELEIET] TYRINGS IS Nen ORhlE II.1 kg P4 15 ie]
[Dess Kamhmatian bildet ede perfekie Harmanie
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Distributeur exclusif Suisse
Exklusiv-Vertrieb Schweiz:

CKPlus SARL
Rte de la Gruyere 260
1643 Gumefens

Tel.: +41 26 413 54 44
Fax.: +41 26 588 00 59
info@my-culinary.ch
www.my-culinary.ch
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wiww hungarianberitage. com
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