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Zutaten: 
Gurke*, Aubergine*, Ingwer*, Shiso*(Perilla), 
Weiße Sojasauce* (Weizen*, Salz, 
Sojabohnen*, Alkohol), Mirin* (Klebreis*, 
Reis*, Reis-Koji*, Salz), Sonnengetrocknetes
Salz, Reisessig*, Seetang, Alkohol
*aus kontrolliert ökologischem Anbau

Nach japanischer Art 

mit Ingwergeschmack

marinierte Gurken 

Zutaten : 
Gurke*, Aubergine*, Shiso*(Perilla), Ingwer*, 
Knoblauch*, Sojasauce* (Sojabohnen*, 
Weizen*, Salz), Reisessig*, 
sonnengetrocknetes Salz, Seetang, Sake 
(Reiswein)
*aus kontrolliert ökologischem Anbau

Zutaten : 
Gurke*, Aubergine*, Shiso*(Perilla), Ingwer*, 
sonnengetrocknetes Salz, Weiße Sojasauce* 
(Weizen*, Salz, Sojabohnen*, Alkohol), Mirin* 
(Klebreis*, Reis*, Reis-Koji*, Salz), Reisessig*, 
Seetang, Pflanzenfarbstoff von Rotkohl
*aus kontrolliert ökologischem Anbau

Mild-säuerlich mit 

Shisogeschmack marinierte 

Gurken und Auberginen

Mit Umamibrühe (Dashi) 

marinierte Gurken und 

Auberginen

Bio TSUKEMONO
T r a d i t i o n e l l f e r m e n t i e r t e s G e m ü s e

a u s K y o t o ,  J a p a n



Hergeste l l t nach e iner 
Methode mit Gewichtsste inen .

Das Umami des Gemüses ist 
verdichtet und die Textur 

i st hervorragend.

P ick les re ifen über e in Jahr. 
Umami entsteht durch 

Fermentat ion .

Bio TSUKEMONO
- J a p a n i s c h e P i c k l e s  -



Bio
TSUKEMONO

Traditionell
fermentiertes

Gemüse

aus Kyoto

京 つ け も の


