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Salatspezialitaten, die
Feinschmecker hegeistern

Weihnachten ist die Zeit des
GenieBens -fiir Dr. Doerr
steht das auBer Frage.
Piinktlich zum Advent hat
der traditionsreiche Dresd-
ner Feinkostspezialist vier
neue Salate kreiert, die Fein-
schmecker begeistern und
fiir die richtige Wiirze in der
Weihnachtszeit sorgen wer-
den: einen Kiasesalat aus
Glockenzeller Kise, einen
Lauchsalat mit Schinken, ei-
nen feinen Kartoffelsalat mit
Joghurtund einen wiirzig-
scharfen Pusztasalat mit
Rindfleischstiickchen.

Dabei setzt Dr. Doerr wie eh
und je auf den guten Ge-
schmack reiner Rohstoffe
und erlesener Zutaten. Und
auch beim Preis macht der
beliebte Markenartikler kei-
ne Kompromisse. Die Pro-
dukte gibt es in gewohnter
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Das Famill-
enunterneh-
men Dr.
Doerr
schreibt
Qualitat
groB. Des-
halb priift
Uta Burk-
hardt stin-
dig alle Pro-
dukte Im
Labor.

Top-Qualitit zu stabilen Prei-

sen. Sie werden in ver-
schlieBbaren Verpackungen
(mit Frischesiegel) angebo-
ten. Mit dieser Innovation
war Dr. Doerr 2005 tibrigens
der erste Hersteller, der in
den neuen Bundeslandern ei-
nen derartigen Frischever-
schluss anbieten konnte.

Das in dritter Generation
von Christian Doerr gefiihrte
Familienunternehmen be-
weist mit diesen vier neuen
Salatspezialititen  einmal
mehr seine Spitzenposition,
wenn es um den Geschmack
geht. Seit nunmehr 75 Jah-
ren fertigt der Betrieb in
Dresden feinste Feinkostsa-
late, Brotaufstriche, Mayon-
naise und Remoulade. Qua-
litat, Frische, Geschmack
und ein vielfaltiges Angebot
sind der Anspruch. Denn
schlieBlich geht es um Ge-
nuss. Die Salatkompositio-

nen und die Rezepturen der
Markenprodukte entspre-
chen den Kundenwiinschen
- ob herzhafte, fruchtige und
leichte Salate, Rohkost- und
Fischsalate oder feine Auf-
striche. Das kommtan!

Marktforscher bestatigen,
dass die Feinkosterzeugnisse
von Dr. Doerr im mitteldeut-
schen Raum den mit Abstand
besten Geschmack besitzen.
Auch die Qualitit, Vielfalt
und Frische sind ausgezeich-
net. Und: Das Unternehmen
ist IFS—zertifiziert und produ-
ziert nach Internationalem
Food Standard.

Aufder 1800 Quadratmeter
groBen Produktionsflache ar-
beiten Koche, Ernahrungs-
wissenschaftler und Lebens-
mitteltechniker an den Fein-
kostsalaten und Brotaufstri-
chen. Das Unternehmen
(68 Mitarbeiter) bildet der-
zeitzwei Lehrlinge aus.



