Wir suchen ab sofort die Besten

An einen Haushalt - Postentgelt bar bezahlt

LANDZEIT

TAUERNALM

pewerben Ste sich jetzt!

Gourmet Markt Tauernalm:

Ende Mirz 2011 wird an der A10, der Tauernautobahn, das
Landzeit Gourmet-Markt-Restaurant erdffnet.

Gehoft mit Marktplatz:

Viele Marktstdnde mit késtlichen Speisen laden zum Flanieren
und Gustieren ein. Ein besonderes Markt-Feeling vermittelt die
Fleischreiferei mit Wandfenster, in der ausgewihlte Fleischstiicke
besonders schonend reifen. Am Salatbuffet, Mehlspeisenmarkt-
stand, Fruchtsaftstand oder bei der Gelateria suchen sich Giste
ihre Gustostiickerl aus. Extreme Frische - wir bereiten alle Spei-
sen vor den Augen der Giste zu.

Landzeit ist Qualititsmarktfiihrer
an Osterreichs Autobahnen.
Fiir unser neues Gourmet-Markt-
Restaurant Tauernalm suchen
wir die Besten. Wolfgang
Rosenberger sagt: ,,Such Dir eine
Arbeit, die Du liebst und werde
dabei wirklich gut.“

Wir haben lhr Interesse an Landzeit
geweckt? Dann werden Sie einer von uns!

Landzeit Eben Nord . Gasthofgut
z. H. Herrn Andreas Cesa
Gasthofberg 23 . 5531 Eben/Pongau
Tel.: + 43 664 82 52 009
mail: zentrale @landzeit.at



Gourmet-Miirkte haben ein malerisches

8rofSe Auswahl an gesunden Angebotett. Gas
auf Bestellung frisch vor det Augen d€

Amblente un

d eine einzigartig
Gerichte werden

Hauseigene Kaffeerssterei:

Wir résten unseren Kaffee selber.
Wir kaufen aus den besten An-
baugebieten der Welt die rohen,
griinen Kaffeebohnen. Wie bei allen
Lebensmitteln legen wir Wert auf
beste Grundprodukte. Landzeit
Mitarbeiter werden zu Réstmeistern
ausgebildet.

Hausgemachte Pasta:

Pasta-Teig wird im Gourmet-Markt
taglich frisch geknetet, geschnitten
und al dente gekocht. Sorten und

Saucen variieren taglich.

Mehlspeisen - taglich frisch
gebacken:

Tag fiir Tag bereiten Landzeit-
Konditoren kostlicheTorten,
Kuchen, Rouladen und Strudel zu.
Friichte der Saison bestimmen das
reichhaltige Angebot.

Hausgeraucherter Lachs:

Drei Stunden lang werden Lachs-
filets im Raucherofen gerauchert.
Dabei nimmt der Fisch natiirliche
Substanzen auf, die fiir den
kostlichen Geschmack sorgen. Der
Lachs wird mit einer Marinade aus
Olivendl, Akazienhonig und Dill
verfeinert.

Knackig, frisches Gemiise:

Erst kurz vor dem Genuss wird
das erntefrische Gemiise vor den
Augen der Giste geschnitten und
schonend gegart. Somit bleiben
wertvolle Vitamine erhalten.

Pfannenmarktstand mit frisch

geschwenkten Pfannengerichten:
Pfannengerichte sind leichte,
gesunde Speisen, die durch ihren
Geschmack und ihre Vielfalt iiber-
zeugen. Landzeit-Kéche verwenden
Zutaten der Saison.

Unterwegs Osterreich genieflen.

Frische Fische:

Lachs, Knurrhahn, Red Snapper,
Zander, Thunfisch, Dorade und Fo-
relle werden am grofRen Fisch- und
Meeresstand optimal gekiihlt und
frisch zubereitet. Zu den weiteren
Spezialititen des Gourmet-Marktes
gehoren Fischgerichte aus dem
hauseigenen Kalter.

Gesundes Naturteiggeback:

Alle drei Stunden wird frisches
Brot und Gebick nach alter Hand-
werkstradition auf Steinplatten
frisch gebacken. Samtliche Pro-
dukte aus der Naturteig-Backstube
werden von Hand geformt und
selbst gemacht.

Gesunde und schmackhafte-
Salate:

Das Salat- und Delikatessenbuffet
mit feinen Salaten, saisonalen Ter-
rinen und Pasteten begeistert Gas-
te aus nah und fern. Mit frischen
Krdutern und Sprossen werden die
K@stlichkeiten verfeinert.

Eis nach eigenen Rezepturen:

In der Gelateria werden bis zu 30
verfiihrerische Eissorten tdglich
frisch geriihrt und nach einer alten
Handwerkstechnik hergestellt.
Sémtliche Sorten werden ohne
Konservierungsmittel zubereitet.
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