ZAFFRANE SARL

Route de Chailly 9
| 815-Clarens, Suisse
+41 21 961 39 91
+41 79 734 54 90
info@zaffrane.ch
www.zaffrane.ch
www.zaffrane.com
www.zaffrane.fr

©] L Jin!
zaffrane_switzerland

KATEGORIE | — ISO 3632

“ENTDECKEN SIE DEN FRISCHEN GESCHMACK
VON REINEM SAFRAN"

zayﬁrane

HOUSE OF DELIGHT AND NATURAL TASTE

DIE HEILKRAFT DES SAFRANS

Es ist erwiesen, dass Safran reich an
Antioxidantien ist, und eine grof3e Anzahl
von Studien belegt seine therapeutischen

Eigenschaften fUr die Gesundheit von Korper
und Geist. Es wird jedoch empfohlen,
Safran in Maf3en zu konsumieren. Der Ubliche
Safrananteil betragt zwischen 0,01 g und
0,02 g pro Person pro Mahlzett.

DIE VERSCHIEDENEN QUALITATEN UND
KRATEGORIEN VON SAFRAN: DIAGRAMM

Es gibt verschiedene Qualitdten und Kategorien von
Safran, die anhand der folgenden physischen Eigenschaften
identifiziert werden kdénnen: Farbintensitat, Aroma und

Geschmack, sowie physische Form und Sammelmethoden.

In den Qualitatsstandards nach ISO 3632 gibt es drel
Kategorien von Safran (Kat. |, Kat. II, Kat. lII).

Die erste Kategorie umfasst drei Arten von
Safran mit unterschiedlichen Qualitdtsstufen:

| — Koniglich

2 — Uberlegen

3 — Premium
Zaffrane hat fur Sie zwei sehr hohe Qualitdten
der ersten Kategorie ausgewahlt: die Qualitat
Koniglich und die Qualitdat Uberlegen.

L—— Premium — L—— White ———
L—— Uberlegen — 8
L—— Koniglich ———

—— Mancha

L——— Bunches

Q00O (inigich/Uberlegen (Kat.) @@ Bunches (Kat. Ill)
000 Premium (Kat. I) o White
o0 Mancha (Kat. Il)

L
'F'., - -
‘%, Y

VON EINER IN DER SCHWEIZ UNBEKANNTEN QUALITAT

’-“.-i._' X
L ”

ENTDECKEN SIE EINEN SAFRAN

HOUSE OF DELIGHT AND NATURAL TASTE




Das Safranhaus
Zaffrane Sarl hat
direkte Kooperationen
mit innovativen
Safranproduzenten

in Chorasan
aufgebaut und
etabliert. Dank seiner
jahrzehntelangen
Erfahrungin diesem
Bereich garantiert
Zaffrane Sarl eine sehr
hohe und einzigartige
Qualitat des Safrans
und seiner gesamten
Produkte.

DER SAFRAN VON ZAFFRANE SARL

Er ist sehr rein und von hochster Qualitdt. Safran
mag weder Licht noch Feuchtigkeit. Er muss auf ganz
bestimmte Weise aufbewahrt werden, um ihn vor
direktem Licht, Feuchtigkeit und Hitze zu schitzen,
| v um seine Essenz sowie seine Heilkrdfte zu bewahren.
Der Safran von Zaffrane Sarl wird optimal geschitzt
und verpackt. Er wird in einem Glasbehdlter mit einem
funktionalen Deckel verpackt, der sich leicht handhaben
lasst. Der Behalter mit dem Safran selbst wird durch
eine Pappschachtel geschiitzt, um die aul3ergewdhnliche
Qualitat des Safrans zu erhalten. Diese Verpackungen
sind neutral und umweltbewusst.

HERKUNFT UND EINZIGARTIGE
QUALITAT DES SAFRAN VON
ZAFFRANE SARL

FUr den Anbau von Safran braucht
man eigentlich kein Wasser, sondern
einen besonderen Boden und ein
besonderes Klima, das vor allem

kalt und trocken ist. Dieses weltweit
einzigartige Klima und die beste
Kombination von Land und Klima
findet man in der norddstlichen
Provinz Chorasan im Iran. Diese
einzigartige Kombination ermdglicht
den optimalen Anbau von sorgfaltig
zu diesem Zweck ausgewadhlten
Zwiebeln und liefert somit die beste
Safranqualitat der Welt

der Weltproduktion
exportiert wird). S

(die immer noch zu tdber 80 % //

Safranistdaherein
magisches Gewiirz und ein
lebenswichtiges Element fiir
ein gesundes, modernes und
mit der internationalen Kiiche
kompatibles Leben.

“IRGENDWO IN WEITER FERNE GEHT
DIE SONNE MIT SAFRAN AUF UND MIT
LIEBE IN ROT UNTER.”

Safran ist das einzige Gewdlrz, das seinen Ursprung in einer
Blume hat. Der lateinische Name dieser Blume lautet « Crocus
Sativus». Dabei handelt es sich um den kultivierten Krokus, den
Safrankrokus oder auch den kultivierten Safran. Sie produziert
drei Faden, aus denen das Gewiirz Safran gewonnen wird. Die
Bliten werden vor Sonnenaufgang gepflickt, die Safrannarben
werden aufgesammelt und schnell getrocknet, damit ihre
Essenzen in der Hitze des Tages nicht verdunsten.

Die Essenz des Safrans
entsteht aus drei
Komponenten:

« Safranal » (der Geruch),
« Croccin » (die Farbe)
und « Picrocrocin » (der
Geschmack).



