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Egli der Spitzenklasse

Vreni Giger, Spitzenkochin und neu Gastgeberin im «Rigiblick», hat gestern zu einer
kreativ-kulinarischen Reise in ihr Lokal nach Zurich eingeladen. Sie hat eigens fur
diesen Abend ein mehrgangiges Gourmetmenu kreiert. Neben Giger spielten dabei
die Eglifilets der Marke LA PERCHE LOE die Hauptrolle. Sie wurden in exzellent-
Uberraschender Manier in gekochter, geraucherter und gar roher Form serviert. LA
PERCHE LOE steht fir die einzigen Egli, welche — vom Laich bis zum Filet - zu
100% aus der Schweiz stammen. Sie wachsen ohne jegliche Medikamente und An-
tibiotika bei der Firma Valperca in Raron im Wallis im klaren und sauberen Berg-
wasser aus dem Lotschbergmassiv heran.

Vreni Giger, die «Grande Dame der Schweizer Bio-Kiche» (Gault Millau Schweiz
20186), ist neben ihrem jahrelangen kulinarischen Wirken am Herd des St. Galler
«Jagerhofs» (17 Gault Millau Punkte) auch aus TV-Sendungen bekannt. Sie hat sich
einer authentischen, innovativen Kuche verschrieben, welche stets auf beste Roh-
stoffqualitat setzt. Giger konnte sich deshalb sofort fur die Eglifilets von LA PER-
CHE LOE begeistern.

«Die Egli aus Raron sind nicht nur punkto Geschmack und Qualitdt
vorziiglich, sie entsprechen auch meiner Philosophie beziiglich der regio-
nalen Herkunft und verantwortungsvollen Erzeugung eines Produkts.»

Vreni Giger, Gastgeberin Sorell Hotel Rigiblick
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Valperca ist der erste und einzige Fischzuchtbetrieb, der Egli vom Laich bis zum
Filet zu 100% aus Schweizer Produktion anbieten kann. Valperca vertreibt ihre
Egli neu unter LA PERCHE LOE. Die Marke steht fir nachhaltige Fischzucht ohne
jeglichen Einsatz von Antibiotika und Medikamenten aus dem Bergwasser des
Lotschbergmassivs. Gerade die Wasserqualitat ist eine der Grundvoraussetzungen
fur ein hervorragendes Produkt. Die zarten, festen Egli LA PERCHE LOE kénnen

sogar roh genossen werden.

«Die Qualitdt unserer Produkte hat nichts mit Zufall zu tun. Sie ist das
Resultat jahrelanger Anstrengungen in der Produktion und bei der Ent-
wicklung unserer Produkte. Im Zentrum unseres Handelns steht stets der
Respekt gegeniiber der Wiirde des Tiers und der Umwelt und die Einhal-
tung strengster Qualitdtskriterien.»

David Morard, Direktor Valperca AG

Nebst den klassischen sind neu auch geraucherte Eglifilets erhaltlich. Sie sind das
Ergebnis eines langen Entwicklungsprozesses in Zusammenarbeit mit einem Rau-
chermeister und ebenfalls ein Novum in der Schweiz. Es werden weitere Produkt-
innovationen folgen — zum Beispiel die Kreation von Ravioli mit Egli-Fullung — und
in den nachsten Wochen geht auch der Webshop von LA PERCHE LOE online. Dann
wird LA PERCHE LOE nicht nurim Detailhandel und der Gastronomie, sondern auch
per Mausklick frei ins Haus erhaltlich sein.

Dokumentation

Weitere Informationen, das MenU und Fotos zum
Anlass:
http://www.lapercheloe.ch/de/Pressebereich

Auskiinfte
David Morard, Direktor, Valperca AG
Tel:+4176 3653382

E-mail: david.morard@valperca.ch

www.lapercheloe.ch



