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Verwendete Acrobat Distiller 7.0.5 Joboptions
Dieser Report wurde mit Hilfe der Adobe Acrobat Distiller Erweiterung "Distiller Secrets v3.0.1" der IMPRESSED GmbH erstellt.
Registrierte Kunden können diese Startup-Datei für die Distiller Versionen 7.0.x kostenlos unter http://www.impressed.de/DistillerSecrets herunterladen.

ALLGEMEIN ----------------------------------------
Beschreibung:
     Verwenden Sie diese Einstellungen zum Erstellen von Adobe PDF-Dokumenten, die für die Bildschirmanzeige, E-Mail oder das Internet verwendet werden sollen. Erstellte PDF-Dokumente können mit Acrobat und Adobe Reader 5.0 oder höher geöffnet werden.
Dateioptionen:
     Kompatibilität: PDF 1.3
     Komprimierung auf Objektebene: Nur Tags
     Seiten automatisch drehen: Zusammen pro Datei
     Bund: Links
     Auflösung: 1200 dpi
     Alle Seiten
     Piktogramme einbetten: Nein
     Für schnelle Web-Anzeige optimieren: Ja
Papierformat:
     Breite: 293.669 Höhe: 208.347 mm

KOMPRIMIERUNG ------------------------------------
Farbbilder:
     Neuberechnung: Bikubische Neuberechnung auf 100 ppi (Pixel pro Zoll)
          für Auflösung über 150 ppi (Pixel pro Zoll)
     Komprimierung: Automatisch (JPEG)
     Bildqualität: Niedrig
Graustufenbilder:
     Neuberechnung: Bikubische Neuberechnung auf 150 ppi (Pixel pro Zoll)
          für Auflösung über 225 ppi (Pixel pro Zoll)
     Komprimierung: Automatisch (JPEG)
     Bildqualität: Niedrig
Schwarzweißbilder:
     Neuberechnung: Bikubische Neuberechnung auf 300 ppi (Pixel pro Zoll)
          für Auflösung über 450 ppi (Pixel pro Zoll)
     Komprimierung: CCITT Gruppe 4
     Mit Graustufen glätten: Aus

Richtlinien:
     Richtlinien für Farbbilder
          Bei Bildauflösung unter: 100 ppi (Pixel pro Zoll)
               Ignorieren
     Richtlinien für Graustufenbilder
          Bei Bildauflösung unter: 150 ppi (Pixel pro Zoll)
               Ignorieren
     Richtlinen für monochrome Bilder
          Bei Bildauflösung unter: 300 ppi (Pixel pro Zoll)
               Ignorieren

FONTS --------------------------------------------
Alle Schriften einbetten: Ja
Untergruppen aller eingebetteten Schriften: Nein
Wenn Einbetten fehlschlägt: Warnen und weiter
Einbetten:
     Schrift immer einbetten: [ ]
     Schrift nie einbetten: [ ]

FARBE --------------------------------------------
Farbmanagement:
     Einstellungsdatei: None
     Farbmanagement: Alle Farben in sRGB konvertieren
     Wiedergabemethode: Standard
Arbeitsfarbräume:
     Graustufen Arbeitsfarbraum: Gray Gamma 2.2
     RGB Arbeitsfarbraum: sRGB IEC61966-2.1
     CMYK Arbeitsfarbraum: U.S. Web Coated (SWOP) v2
Geräteabhängige Daten:
     Unterfarbreduktion und Schwarzaufbau beibehalten: Nein
     Transferfunktionen: Anwenden
     Rastereinstellungen beibehalten: Nein

ERWEITERT ----------------------------------------
Optionen:
     Überschreiben der Adobe PDF-Einstellungen durch PostScript zulassen: Ja
     PostScript XObjects zulassen: Ja
     Farbverläufe in Smooth Shades konvertieren: Ja
     Geglättene Linien in Kurven konvertieren: Ja (Grenzwert für Glättung: 0.1)
     Level 2 copypage-Semantik beibehalten: Ja
     Einstellungen für Überdrucken beibehalten: Ja
          Überdruckstandard ist nicht Null: Ja
     Adobe PDF-Einstellungen in PDF-Datei speichern: Nein
     Ursprüngliche JPEG-Bilder wenn möglich in PDF speichern: Nein
     Portable Job Ticket in PDF-Datei speichern: Nein
     Prologue.ps und Epilogue.ps verwenden: Nein
     JDF-Datei (Job Definition Format) erstellen: Nein
(DSC) Document Structuring Conventions:
     DSC-Kommentare verarbeiten: Ja
          DSC-Warnungen protokollieren: Nein
          EPS-Info von DSC beibehalten: Nein
          OPI-Kommentare beibehalten: Nein
          Dokumentinfo von DSC beibehalten: Nein
          Für EPS-Dateien Seitengröße ändern und Grafiken zentrieren: Ja

PDF/X --------------------------------------------
Standards - Berichterstellung und Kompatibilität:
     Kompatibilitätsstandard: Nein

ANDERE -------------------------------------------
Distiller-Kern Version: 7050
ZIP-Komprimierung verwenden: Ja
ASCII-Format: Nein
Text und Vektorgrafiken komprimieren: Ja
Minimale Bittiefe für Farbbild Downsampling: 1
Minimale Bittiefe für Graustufenbild Downsampling: 2
Farbbilder glätten: Nein
Graustufenbilder glätten: Nein
Farbbilder beschneiden: Ja
Graustufenbilder beschneiden: Ja
Schwarzweißbilder beschneiden: Ja
Bilder (< 257 Farben) in indizierten Farbraum konvertieren: Ja
Bildspeicher: 1048576 Byte
Optimierungen deaktivieren: 0
Transparenz zulassen: Nein
ICC-Profil Kommentare parsen: Ja
sRGB Arbeitsfarbraum: sRGB IEC61966-2.1
DSC-Berichtstufe: 0
Flatness-Werte beibehalten: Ja
Grenzwert für künstlichen Halbfettstil: 1.0

ENDE DES REPORTS ---------------------------------

IMPRESSED GmbH
Bahrenfelder Chaussee 49
22761 Hamburg, Germany
Tel. +49 40 897189-0
Fax +49 40 897189-71
Email: info@impressed.de
Web: www.impressed.de


Bio-Apfel in Hiille und Fiille

Apfel - die beliebtesten Friichte der Osterreicher

Sie schmecken wunderbar und es gibt sie annéhernd das ganze Jahr iber. In Osterreich
produzieren rund 3.000 landwirtschaftliche Betriebe auf rund 6.000 Hektar Apfel,
ungefdhr die Hdlfte davon in der Steiermark, dem Hauptanbaugebiet. Im Jahr 2006
wurden im Erwerbsanbau in Osterreich 220.000 Tonnen Apfel geerntet*. Jeder Osterrei-

cher verzehrt im Durchschnitt rund 30 Kilo Apfel im Jahr.

Die Steiermark — Heimat der Ja! Natiirlich Bio-Apfel

Die Bio-Apfel der Marke Ja! Natiirlich kommen (iberwiegend aus der

Steiermark, wo das alpine Klima mit dem pannonischen Klima auf-
einander trifft. Dort gibt es warme Sommer fiir den Ausbau von

\

\  viel Fruchtzucker und im Herbst grofSe Temperaturunterschiede

zwischen Tag und Nacht fiir einen reichlichen Ausbau von

|
|

Aromastoffen im Apfel. Zudem regeln ausreichende Nieder-

schldge die Feuchtigkeit in der Luft und im Boden.

Die einzelnen Sorten haben unterschiedliche Standortansprti-

che. Golden Delicious und Arlet mogen gerne Hohenlagen und

Bergkuppen um eine besonders schone Schale zu bekommen. Die

rot gefdrbten Sorten Topaz, Gala, Pinova und Jonagold lieben mittlere
Hanglagen, da hier im Herbst die Temperaturunterschiede am héchsten

sind. Greenstar wdchst bevorzugt auf mineralstoffreichen Bdden, da dort sein

Fruchtzuckergehalt besonders gut ausgeprdgt wird.

*Quelle: AMA Marketing GmbH, 2007



In Bio-Apfeln steckt nur das Beste

Apfel sind nicht nur ganz frisch vom Baum ein Genuss, sondern eignen sich
auch hervorragend fiir die Verwendung in der Kiiche. Damit die Bio-Apfel
von Ja! Natiirlich auch herrlich schmecken wird bei den steirischen Bio-
Apfelbauern Qualitit und Nachhaltigkeit grofS geschrieben.

Die Bio-Bauern sorgen fiir fruchtbare und gesunde Béden dank organischer
Diingung (z. B. Kompost) und Dtingung mit Mineralstoffen aus Urgestein.
Chemisch-synthetische Spritz- und Diingemittel sind in der biologischen
Landwirtschaft verboten. Bei der Regulierung von Pilzkrankheiten oder
Schadorganismen wird mit der Natur unter Zuhilfenahme von nattirlichen
Gegenspielern, wie zum Beispiel mit Marienkdfer und nattirlichen Regulie-
rungsmethoden gearbeitet. Die Natur bietet eben fiir fast alle Notwendig-
keiten eine geeignete Gegenstrategie. Fiir die Anwendung ist ein enormes
Fachwissen und ein hoher Zeitaufwand unserer Biobauern notwendig.

Bei Ja! Natiirlich kénnen die Konsumenten,,Bio“ mit einem sicheren
Gefiihl geniefSen.

Warum? Weil Osterreichs gréfSte Bio-Marke fiir biologische Landwirtschaft
in ihrer strengsten Auslegung steht und bei der Kontrolle der Lebensmittel
liber den gesetzlichen Rahmen hinausgeht.



Apfelsorten

Die Apfelvielfalt bei MERKUR

Statt eintoniger Monotonie ist Vielfalt und Fiille angesagt und damit auch
Artenschutz. Es gibt unzdhlige Apfelsorten, die zwar als Kulturerbe angesehen
werden, aber meist am Markt, wenn tberhaupt, nur als konventionelle Apfel und
nicht als Bio-Apfel erhdltlich sind.

Eine Auswahl dieser Sorten wurde nun von Steirerfrucht unter Bedingungen der
biologischen Landwirtschaft und ganz im Einklang mit der Natur angebaut und ist
fiir einen begrenzten Zeitraum bei MERKUR, dem Markt mit dem grofsten
Jal Nattirlich Obst- und Gemtisesortiment, erhdiltlich.

Preisgekronter Bio-Topaz-Apfel

Der Agrar.Projekt.Preis primiert alljihrlich den Ideenreichtum und die Kreativitdt
von Unternehmen im Idndlichen Raum.

., Osterreich, unter Beriicksichtigung von wirtschaftlichen Gesichtspunkten, mit besten,
biologischen Apfeln in ausreichender Menge zu

; versorgen®, war zu Beginn des Bio-Topaz-
L Apfel-Projektes 1998 das erkidrte Ziel von

" Steirerfrucht und dem Rewe Konzern. So
wurde in der schwierigen Zeit des
Aufbaues (1998-2002) die gesamte
Ernte exklusiv tiber Ja! Natiirlich ver-
marktet und dadurch die Basis fiir den

. Erfolg des Projektes gelegt.

-

Heute ist der Bio-Topaz-Apfel, bei einer

- Erntemenge von rund 2.000 Tonnen pro Jahr

(davon ca. 700 Tonnen fiir Ja! Natiirlich) aus den Geschdifts-

regalen nicht mehr wegzudenken — ein Zeichen fiir die Wertschdatzung des

Produktes bei den Kunden. Er ist somit ein anschauliches Beispiel fiir die enge

und erfolgreiche Zusammenarbeit von Obstbaubetrieben (Steirerfrucht), Erzeuger-
organisationen (Opst) und Vermarktungsbetrieben (Ja! Natiirlich).

Top AZ 1. Piatz beim Agrar.Projekt.Preis 2005

Abstammung: Kreuzung von Rubin x Vanda

Die Frucht: mittelgrof$ (160 g); abgeplattete, etwas kantige Form;
glatte, leicht fettige Schale ohne Berostung; 50-75% der Deckfarbe ist
orangerot; gelbes, festes und saftiges Fruchtfleisch

Verwendung: als Tafel- und Backapfel und fiir die
Saftherstellung geeignet

Reife: Ernte Anfang Oktober

Gala

Abstammung: Kreuzung von Kidds Orange x Golden Delicious

Die Frucht: mittelgrof$ bis klein (160 g); gelbe Grundfarbe mit zusdtzlich
rétlicher Deckfarbe; cremefarbenes Fruchtfleisch mit griinlichem Stich;
stifSfruchtiger, aromatischer Geschmack

Verwendung: aufgrund der FruchtgréfSe und dem siifSen Geschmack
sehr beliebt bei Kindern; sehr guter Tafelapfel

Reife: Ernte von Mitte bis Ende September

Rosana

Abstammung: Kreuzung von Jolana x Lord Lambourne

Die Frucht: grof$ (210 g); flachkugelig manchmal etwas schief;
starke, glatte und mdfSig wachsige Schale; griingelbliche Grundfarbe
mit zwei Drittel roter Marmorierung; weifSes, sehr saftiges und
schwach sduerliches Fruchtfleisch

Verwendung: als Tafel- und Backapfel und fiir die
Saftherstellung geeignet

Reife: Ernte Mitte September




Elstar

Abstammung: Kreuzung von Golden Delicious x Ingrid Marie

Die Frucht: mittelgrofs (ca. 130 g); kugelige Form; glatte, leicht netz-
artig berostete Schale; gelbliche Grundfarbe, zu ca. zwei Dritteln
leuchtend orange bis kaminrot bedeckt; feinzelliges, saftiges und
knackiges Fruchtfleisch

Verwendung: zum Backen (z.B. Kuchenbelag) geeignet; eher weniger
gut fiir Saft- und Musherstellung geeignet

Reife: Ernte Mitte September bis Mitte Oktober

Rubinola

Abstammung: Kreuzung von Prima x Rubin

Die Frucht: mittelgrof$ (140 g); flachkugelige Form; mitteldicke,
trockene und glatte Schale; gelbe Grundfarbe, zwei Drittel der Fldche
durch rote Deckfarbe liberdeckt; festes, saftiges und scuerlich-siifses
Fruchtfleisch

Verwendung: ausgezeichneter Tafelapfel

Reife: Ernte Ende August

Orion

Abstammung: Kreuzung von Golden Delicious x Otava

Die Frucht: grofSe Friichte; Grundfarbe: griin-gelblich bis gelb,
gelegentlich mit leicht roter Backe; Fleisch: gelb, fest, knackig,
feinkdrnig und sehr saftig

Verwendung: Tafelapfel, Koch- und Backapfel
Reife: Anfang Oktober

Arlet

Abstammung: Kreuzung von Golden Delicious x Idared

Die Frucht: mittelgrofS (140 g) und hoch gebaut; gelbe Grundfarbe mit
netzartig berosteter Schale; festes knackiges Fruchtfleisch; hoher
Zuckergehalt

Verwendung: als Tafelapfel, Koch- und Mostapfel geeignet

Reife: Anfang bis Mitte September

Pinova

Abstammung: Kreuzung von Clivia x Golden Delicious

Die Frucht: eher klein bis mittelgrofs (120 g); griin-gelbe Grundfarbe;
60-80% der Fldche dunkelrot gefiirbt; siifs-scuerlicher, milder
Geschmack; festes, knackiges Fruchtfleisch

Verwendung: sehr gute Lagereigenschaften (bleibt gekiihlt lange frisch
und saftig)
Reife: Ernte Mitte bis Ende Oktober.

Gloster

Abstammung: Kreuzung von Glockenapfel x Red Delicious

Die Frucht: grofSe Frucht (185 g); kantige Form mit Hockern um den
Kelch; griingelbe Grundfarbe, mehr als die Hdilfte der Fldche mit
dunkelroter Farbe liberdeckt; feinzelliges, griinlichweifSes bis grtinlich-
gelbes, Fruchtfleisch; milder Geschmack

Verwendung: beliebter Winter- und Nikolausapfel; durch geringe
Zuckerwerte auch als Didtapfel geeignet, eher weniger gut fiir Saft-
und Musherstellung geeignet

Reife: Ernte von Mitte bis Ende Oktober




Santana

Abstammung: Kreuzung von Elstar x Priscilla

Die Frucht: mittelgrofS (160 g); kugelig bis hochgebaut, glatte, feine, griingelbe
bis gelbe Schale; die Hdlfte davon mit leuchtendroter Deckfarbe be-
deckt; feinzelliges, saftiges, knackiges und siifSscuerliches Fruchtfleisch

Verwendung: vor allem als Tafelapfel

Reife: Mitte September

Golden Delicious

Abstammung: Zufallssimling aus Westvirginia (USA)

Die Frucht: mittelgrofSe Frucht (ca. 150 g); vollreif gelbe bis goldgelbe
Farbe; griinlichgelbes bis cremefarbenes Fruchtfleisch; sehr saftig aber
trotzdem fest und knackig, sehr siifSer Geschmack

Verwendung: typischer Tafelapfel; gute Lagerfihigkeit; sehr gut fiir
die Kompottherstellung und fiir Babynahrung geeignet

Reife: Ernte im Oktober

Greenstar

Abstammung: Kreuzung von Delbarestivale x Granny Smith

Die Frucht: grofSe Frucht (ca. 210 g); griingelbliche Grundfarbe;
glattschalig und druckstellenunempfindlich; saftiges, grobzelliges
und eher trockenes Fruchtfleisch

Verwendung: hervorragendes Lagerverhalten; als Tafelapfel, Koch- und
Backapfel und fiir die Saftherstellung geeignet

Reife: Ernte im Oktober

Idared

Abstammung: Kreuzung von Jonathan x Wagener Apfel

Die Frucht: mittelgrofSe Frucht (ca. 150 g); gelblichgriine bis weifSlichgel-
be Grundfarbe, drei Viertel davon mit roter Deckfarbe bedeckt; weifSlich
bis cremefarbenes Fruchtfleisch; schwachstifSlich-scuerlicher
Geschmack mit dezentem Aroma

Verwendung: als Tafel-, Koch- und Backapfel und fiir die Saftherstellung
geeignet; hervorragendes Lagerverhalten

Reife: Ernte Mitte bis Ende Oktober

Jonagold
Abstammung: Kreuzung von Jonathan und Golden Delicious

Die Frucht: mittelgrofSe bis grofe Frucht (ca. 190 g); griinlich-gelbe bis
vollreif sattgelbe Grundfarbe mit orangeroter Deckfarbe; glatte

und wachsige Schale; cremefarbenes, saftiges, grobzelliges und miirbes
Fruchtfleisch; breites, langanhaltendes Aroma; siifSlich-feinsduerlicher
Geschmack

Verwendung: als Tafel-, Koch- und Backapfel geeignet; wegen der Siifse
bei Kindern sehr beliebt

Reife: Ernte Ende September bis Anfang Oktober



Gekochter Tafelspitz mit Bouillon-Erddpfeln und Apfelkren

fiir 4 Personen

Zutaten
1 kleiner ¥¥ Tafelspitz 1 %% Thymianzweig
2 kleine ¥ Schalotten samt Schale, 6  weifSe Pfefferkorner

halbiert und in einer Pfanne angeréstet 3 %% Knoblauchzehen, halbiert
2 geschilte ¥¥ Karotten 1 Liebstéckelzweig
2 geschdlte gelbe Riiben Salz, Muskatnuss
2 geschilte €¥ Petersilwurzeln 8  rohe, speckige ¥¥ Erdiipfel, geschiilt
1 kleine geschiilte ¥¥ Sellerieknolle und in grofSere Wiirfel geschnitten
1 kleine ¥ Lauchstange, geputzt 1EL ¥ Schnittlauch, fein geschnitten
2 Lorbeerbldtter

-

Zubereitung Ap fe Ikren
In einem Topf ca. 4 Liter Wasser aufkochen, den Tafelspitz einlegen und langsam etwa 1 Stunde fiir 4 Personen
leicht kocheln lassen. Die Suppe Ofters abschopfen. Das Gemtise und die Aromaten beifiigen und
Jje nach GrofSe des Tafelspitzes etwa 45-50 Minuten weiter kocheln lassen. Den Tafelspitz und das Zutaten
Wurzelger'nuse al:lS der Suppe heben, r?/t Sa{z und Muskqtnuss al'vschmecken und durch ein ffemés 3 W Jipfel (z. B. Jona Gold oder
Tuch abseihen. Die geschnittenen Erdcpfel in etwas Bouillon weichkochen. Das Wurzelgemidise in Golden Delicious), geschiilt,
Scheiben schneiden, den Tafelspitz tranchieren und alles in einem Suppenteller mit den Bouillon- geviertelt, entkernt
Erddpfeln dekorativ anrichten. Mit Schnittlauch bestreuen. Klassische Tafelspitzbeilagen extra 125ml %Y Riesling
dazu servieren. 125 ml Wasser

Saft einer halben ©¥ Zitrone
Prise ¥ Rohrohrzucker

Salz
1EL  frisch gerissener Kren

Zubereitung

Wein, Wasser, Zitronensaft und Zucker aufkochen — die Apfel dazugeben und zugedeckt weich
diinsten — abseihen und mit einem Stabmixer gut verrtihren. Mit Salz und eventuell Zitronensaft
abschmecken. Den frisch gerissenen Kren unterriihren.



Schweinsbraten mit Bierkruste und Apfeln
fiir 4 Personen

Zutaten

1,5 kg ©¥ Schweinsbraten
(Rippenstiick oder Kamm)

1 Y¥ Karotte

5 ¥¥ Knoblauchzehen

1 U Zwiebel

4 Lorbeerbldtter

1/2 Tasse Y& Thymian (frisch gezupft)

3TL Fenchelsamen

2EL ©% Olivenél

3TL Senf

ca.1/21  Bier

4 séiuerliche, feste ¥¥ Apfel (Topaz)
frischer Pfeffer, Salz

Zubereitung

Zwiebel achteln, Karotte in Scheiben schneiden. Die Schwarte des Fleisches kreuzweise einritzen,
krdftig salzen und mit Pfeffer einreiben. Ol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch rundum scharf
anbraten, mit Bier abloschen. Zwiebel, Karotte und Knoblauchzehen rund um das Fleisch setzen.
Dazu kommen Lorbeerbldtter, Thymian und Fenchel. In den auf 250 °C vorgeheizten Ofen schie-
ben, nach 15 Minuten auf 200 °C reduzieren und den Braten ca. 2 Stunden garen.

Bier und Senf vermischen, damit den Braten immer wieder einpinseln, bis er knusprig ist. Die
geviertelten Apfel in den letzten 15 Minuten mitschmoren. Danach den Braten, Gemiise und
Schmordpfel herausnehmen, beiseite stellen. Nun die Sauce aus dem Bratensatz schnell zuberei-
ten: Dazu den eingebrannten Bratensatz mit einer halben Tasse Bier auflésen, Créme fraiche
unterriihren, pfeffern kurz aufkochen. Dazu gibt es traditionell Semmel- oder Erddpfelknodel und
Krautsalat. Wer es leichter mag, reichen Majoranerddpfel und geschmorte Fenchelhdilften.



Apfeltorte mit Obersquss

Zutaten

1Pkg. ©¥ Dinkelbldtterteig

3-4 %Y Apfel (z. B. Topaz, Idared, Rosana)
Fiir den Guss:

1 Becher ¥¥ Schlagobers

1 Becher ¥¥ Sauerrahm (je 200 ml)

1 Péickchen Puddingpulver

1 ©¥ Ej

6 EL vanillisierter Staubzucker

1-2 EL ©¥ Joghurt

2EL Mandelsplitter

Zubereitung

Bldtterteig etwas auswalken und in eine flache, etwa 30 Zentimeter breite Form geben. Den
Boden mit der Gabel mehrmals einstechen, damit keine Blasen entstehen kénnen. Das Backrohr
auf 180 Grad vorheizen. Apfel schiilen, entkernen, in diinne Scheiben schneiden und den Boden
dicht damit belegen. In einer kleinen Schtissel das Schlagobers, den Sauerrahm, das Pudding-
pulver, das ganze Ei, den mit Vanille aromatisierten Staubzucker und das Joghurt verriihren und

liber die Apfelscheiben giefSen. Die Torte mit Mandelsplittern bestreuen und eine Stunde im Rohr
backen.

Weitere Rezepte finden Sie auf www.janatuerlich.at, in der neuen Ja! Natiirlich Backbroschiire
(einfach anfordern unter: Ja! Nattirlich Servicetelefon 02236/600-6950) sowie in Ihrer aktuellen

maxima
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aus biologischer
Landwirtschaft

Fiir weitere Informationen, Fragen oder Anregungen
stehen wir Ihnen jederzeit gerne zur Verfiigung.

Ja! Natiirlich Servicetelefon:
02236/600-6950

IMPRESSUM:

Herausgeber: Ja! Natiirlich Naturprodukte G.m.b.H.
Industriezentrum Niederdsterreich Stid, Strafe 3, Objekt 16
A-2355 Wiener Neudorf
www.janatuerlich.at





