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Frithling zieht frither denn je bei Landzeit ein

und begeistert die Gaste

BUNTE BLUMEN UND VITALE GERICHTE SORGEN BEI DEN GASTEN DER
16 LANDZEIT-RESTAURANTS FUR BEGEISTERUNG UND VORFREUDE AUF DEN FRUHLING.

Startschuss fiir saisonale Karte

,,Landzeit heif3t Saisonalitdt. Die Natur erwacht bei uns mit einem

Meer aus Bliiten und Kréautern®, sagt Landzeit-Gastgeber Wolfgang
Rosenberger. Mit einem vorgezogenen Friihlingserwachen in den

16 Landzeit-Restaurants an Osterreichs Autobahnen begeistert der
leidenschaftliche Gastronom seine Géste. Der Landzeit-Friihlingsbeginn
ist zugleich Startschuss fiir die saisonale Karte ,,Frithlingserwachen® in
den a la carte-Restaurants.

Bliihende Pracht ist beliebtes Fotomotiv

Jedes der 16 Landzeit-Restaurants wird schon ab jetzt liebevoll
frithlingshaft dekoriert. ,,Géste staunen iiber die volle Pracht an lieblich
duftenden Friihlingsblumen im Eingangsbereich, im Restaurant, an den
Marktstanden, auf den Tischen und im Shop®, berichtet Landzeit-Griinder
und -Gastgeber Wolfgang Rosenberger. Die blithende Pracht und frische
Kriuter in dekorativen Ubertdpfen sind beliebte Fotomotive. ,,Méglich
machen dies unsere Frithlingsdekorateure — Landzeit-Mitarbeiter, die einen
besonders griinen Daumen haben®, erklért Wolfgang Rosenberger, den das
aullergewohnliche Engagement seines Teams besonders freut.

Frischer Barlauch lautet den Friihling ein

Nicht nur die Natur erwacht in den Landzeit-Restaurants. Die Kiichenchefs
und ihr Team vertreiben in den a la carte-Restaurants den Winter mit
vitalen Speisen aus der saisonalen Karte ,,Friihlingserwachen®. ,,Géste
geniefBen schon jetzt die ersten Friihlingsgerichte wie Barlauchsuppe

oder Bérlauchnockerl®, erklért Wolfgang Rosenberger. Zu den

weiteren Friihlingsspezialititen gehdren unter anderem Friihlingssalat
»Printemps*, Shrimps-Barlauchrisotto, gegrilltes Kalbshiiftsteak mit
Baérlauchrisotto, Wolfsbarschfilet auf knackig frischem Pfannengemiise
sowie hausgemachte Pasta mit Meeresftiichte-Bérlauchsauce. Bérlauch,
Krauter und Sprossen stehen auch im Mittelpunkt des beriihmten Landzeit
Salat- und Delikatessen-Buffets. Zu besonderen Gerichten gehoren

unter anderem Bérlauch-Palatschinke mit Avocado-Mangoldfiille oder
Réucherlachs-Sauerampferfiille, Barlauchterrine mit Réucherlachs oder
Paprika, Nudelsalat mit Frithlingsgemiise, gebratenes Hiihnerfilet mit
Rettichsprossen sowie Bulgursalat mit Bérlauchpesto.
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Friihlingserwachen bei Landzeit:
Die neue saisonale Speisenkarte bietet
besondere Friihlingsgerichte mit
Bdrlauch und Krdutern wie Bdrlauch-
Jungzwiebelcremesuppe, Friihlingssalat
., Printemps *, gegrilltes Kalbshiiftsteak,
Shrimps-Bdrlauchrisotto, Lachs-
Bdrlauchnocker! und pochiertes
Saiblingsfilet. Wihlen Gdste das
gegrillte Kalbshiiftsteak mit
Barlauchrisotto, bekommen sie

einen Landzeit-Friihlingsteller

als Geschenk.
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Reich an Vitamin C und Mineralstoffen

,Barlauch, der zu den ersten Friihlingsboten gehort, ist sehr gesund®, weill
Wolfgang Rosenberger. Frisch gepfliickter Bérlauch ist reich an Vitamin C.
Das Knoblauchgewichs enthilt 4therische Ole und wertvolle Inhaltsstoffe
wie Magnesium, Kalium und Eisen. Barlauch stirkt das Immunsystem und
schiitzt den Korper vor freien Radikalen. Er senkt den Blutdruck, wirkt
antibakteriell, ist wirksam gegen Arteriosklerose und hilft bei Magen-Darm-
Beschwerden. Die heimische Heilpflanze ist appetitanregend und soll auch
zur Entschlackung des Korpers beitragen.

Weitere Informationen unter: www.landzeit.at

Corporate Data

Unter der Marke Landzeit prasentieren Wolfgang Rosenberger und

sein Team das einzigartige Frische-Gastronomie-Konzept. Erlesene
Kombinationen aus hauseigenen Rezepten bereiten Lebensfreude und
Genuss. Wolfgang Rosenberger hat das Konzept der Gourmet-Markte
entwickelt und in Osterreich erfolgreich umgesetzt. An 16 Standorten
entlang Osterreichs Autobahnen bietet Landzeit neben bester Qualitit
Gesundheit, Vielfalt und Herzlichkeit. Im Bereich Full Service Autobahn-
Restaurants nimmt Landzeit einen Spitzenplatz ein. Das Unternehmen

ist somit ein wichtiger Représentant der osterreichischen Gastlichkeit.
Pro Jahr werden bei Landzeit bis zu sechs Millionen Géste von rund

560 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern verwdhnt. Knapp 4.400 Sitzplatze,
250 Motor-Hotelzimmer und 400 Konferenzsitzplitze laden zum
kulinarischen Geniefen, Rasten und Tagen ein.
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Echt frisch gekocht!
Drei Jahre
in Folge primiert.

Zwei Jahre
in Folge pramiert.

UBER RUCKFRAGEN FREUT SICH:

Wolfgang Rosenberger
Geschiéftsfiihrer

Landzeit Autobahn-Restaurants
Voralpenkreuz 2

4642 Sattledt, Austria

Tel.: +43 7244 20250

Fax: +43 7244 20250-320
E-Mail: marketing@landzeit.at

Beriihmtes Salat- und Delikatessenbuffet:
Landzeit-Gastgeber Wolfgang Rosenberger
legt Wert auf gesunde und vitale Gerichte.
Bei Landzeit werden im Friihling neue
Salatkreationen wie beispielsweise Bérlauch-
Palatschinke mit Avocado-Mangoldfiille
oder Rducherlachs-Sauerampfertfiille,
Bdrlauchterrine mit Réiucherlachs oder
Paprika, Nudelsalat mit Friihlingsgemiise,
gebratenes Hiihnerfilet mit Rettichsprossen
sowie Bulgursalat mit Birlauchpesto
angeboten. Zum Verfeinern verwenden
Koche frische Krduter und Sprossen.
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