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Rinderrouladen

MIT KARTOFFELKLOSSEN UND ROTKOHL

&

4 Peysonen
3,5 Stunden

ZUTATEN

6 Rinderrouladen & 220 g
aus der Oberschale
12 Scheiben Bacon
6 TL Senf

4 GewUlrzgurken

2 groBe Schalotten
Salz

Pfeffer

2 EL Butterschmalz
230 g Zwiebeln

(ndchste Doppelseite)

230 g Karotten

230 g Knollensellerie

7 EL Mehl

2 EL Tomatenmark

30 g Butter

3 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

500 ml Rotwein oder roter
Traubensaft

500 ml Rinderfond

150 ml Wasser

ZUBEREITUNG

1Den Backofen auf 140 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 2 Die

Gurken vierteln, die Schalotten abziehen und in Streifen schneiden.

3 Die Rouladen mit einem Plattiereisen oder Fleischklopfer gleich-
maBig plattieren. 4 Mit je 1 TL Senf bestreichen, je 2 Bacon-Scheiben
darauflegen, und die Gurken sowie Schalotten darauf verteilen und
alles mit Salz und Pfeffer wirzen. S Die Seiten der Rouladen nach in-
nen legen, die Rouladen der Ladnge nach aufrollen und das Ende mit je
einer Rouladennadel fixieren. 6 Die Karotten, den Knollensellerie und
die Zwiebeln schdlen und in Wiirfel schneiden. # Die Rouladen dann

in 4 EL Mehl wenden. 8 Butterschmalz in einem Brdater erhitzen und
die Rouladen bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten, danach
zur Seite stellen. Q Das geschnittene Gemuse ca. 5 Minuten im Bréter
anrosten, Tomatenmark unterrihren und weitere 2 Minuten résten.

10 Mit 250 ml Rotwein oder Traubensaft abléschen und auf die Halfte
einkochen lassen. 11 Butter einrtihren, 3 EL Mehl darauf verstreuen
und alles gut vermengen. 12 Mit 250 ml Rotwein oder Traubensaft ab-
I6schen und erneut bis zur Halfte einkochen lassen. 13 Den Rinderfond
mit 150 ml Wasser angieBen, die Knoblauchzehen (geschdlt) sowie die
Lorbeerbldtter zugeben und alles verriihren. 14 Die Rouladen wieder
einsetzen und den Brater mit Deckel fUr insgesamt 2,5 Stunden in den
Ofen geben. 1S Die Rouladen nach 1 Stunde wenden. 16 Die Roula-
den zur Seite stellen, die Sauce durch ein Sieb geben, dann Sauce und
Rouladen wieder in den Brater geben. 12 Einmal aufkochen lassen und
ca. 30 Minuten kécheln lassen.

Pro Portion: kJ 3.665; kcal 876; KH 28,8 9; E79,7 9; F 41,8 g
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GENIESSEN

, akzenta
Festlicher Genuss! [Rewe]

= 4 Peysonen
‘ 1,5 Stunden

beljov
“o mimren vega

Alternativ: neY

Statt TK-Kréutern kédnnen auch £

v / ) /
frische Kréuter wie Petersilie, ) / N /
Thymian und Dill, z.B. von Herr- ‘ /

mann Krduter, verwendet werden. g
ZUTATEN é

600 g Kabeljaufilet

4 TL Senf

4 EL Butter

3 EL Semmelbrésel

3 EL Pankomehl

3 EL TK-Krdutermischung

800 frischer Babyspinat ZUBEREITUNG

2 kleine Zwiebeln 1 Den Backofen auf 180 °C (HeiBluft) vorheizen. 2 Die Schalotte und 1 Knoblauchzehe abzie-

4 Knoblauchzehen hen und klein schneiden. 3 In einem kleinen Topf 1 EL Butter schmelzen lassen. 4 Schalotte

1 Msp. frisch geriebene und Knoblauch hinzugeben und anschwitzen. S Mit dem WeiBwein abléschen und einkochen
Muskatnuss lassen. 6 Den Fischfond angieBen, das Lorbeerblatt zugeben und die Flissigkeit auf die Halfte
1 Schalotte reduzieren lassen. # Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Créme fraiche und Meerrettich einriihren. 8 In
200 ml WeiBwein einem Topf 2 EL Butter erhitzen. 4 Semmelbrésel und Pankomehl dazugeben und kurz anrds-
500 ml Fischfond ten. 10 TK-Krauter einrihren, alles gut verriihren und danach abkihlen lassen. 11 Den Kabeljau
1Lorbeerblatt trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen und mit Senf bestreichen. 12 Die Kréuterpanade
15 g frisch geriebener darauf verteilen und leicht andricken. 13 Den Fisch in einer ofenfesten Form fur ca. 15 bis
Meerrettich 20 Minuten in den Ofen geben. 14 In der Zwischenzeit 2 Zwiebeln und 3 Knoblauchzehen ab-

2 EL Créme fraiche ziehen und klein schneiden. 1S In einer breiten Keramikpfanne oder beschichteten Pfanne 1 EL
Salz Butter erhitzen. 16 Zwiebeln und Knoblauch zugeben und anschwitzen. 1 Den Spinat darauf
Pfeffer verteilen und immer wieder vermengen, bis er in sich zusammengefallen ist. 18 Mit Salz, Pfeffer

und Muskat wirzen und warmhalten. 19 Die Sauce kurz erhitzen, das Lorbeerblatt herausneh-
men und mit einem PUrierstab schaumig pulrieren.
Pro Portion: kJ 1.975; kcal 471, KH 14 g, E36 9, F 26 9
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Konl|?

4 Peysonen
30 Minuten
+ 30 Minuten Mavrinierzeit

Cool!

KOHL IST DAS PERFEKTE GEMUSE FUR DIE KALTE JAHRESZEIT:

LECKER, VOLLER WERTVOLLER INHALTSSTOFFE, GUT ZU
LAGERN — UND UBERAUS VIELSEITIG. OB KLASSISCH ALS EINTOPF,
ALS UNGEWOHNLICHE SUPPE ODER ROH ALS SALAT: MIT KOHL

LASSEN SICH GANZ UNTERSCHIEDLICHE GERICHTE ZAUBERN.

1




4 Peysonen
SO0 Mjnuten

&

ZUTATEN

700 g Rotkohl

2 mehligkochende Kar-
toffeln (gesamt 200 g)
3 Apfel (gesamt 600 Q)
1 EL Rapsol

1rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL brauner Zucker

3 EL Balsamico-Essig
1,31 Gemusebruhe

100 ml Apfelsaft

2 — 3 Stangel Thymian
1EL Sojasauce

1 Msp. Muskatnuss

2 Prisen Zimt

1TL Ahornsirup

1 Prise Nelkenpulver
Salz

Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft
30 g Walnusskerne ohne
Schale

1TL Butter

1EL Honig

<

ZUBEREITUNG

1 Den Rotkohl halbieren, den Strunk heraustrennen und Rotkohl in feine Streifen schneiden.

2 Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden. 3 Kartoffeln schélen und in kleine
Stlicke schneiden. 4 Die Apfel schalen, das Kerngehduse heraustrennen und Apfel ebenfalls in
kleine Stiicke schneiden. 2/3 davon mit Zitronensaft betréufeln und zur Seite stellen. S Zwiebel
und Knoblauch in Rapsél anschwitzen. Den Zucker dazugeben, karamellisieren lassen und mit
dem Essig abléschen. 6 Den Rotkohl, die Kartoffeln und /3 der Apfelstiicke dazugeben, kréftig
vermengen und alles ca. 3 Minuten diinsten. # Mit Gemuisebriihe und Apfelsaft auffillen, ein-
mal aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kécheln lassen. 8 In der Zwischen-
zeit die Butter in einem kleinen Topf erhitzen. 4 Die Walnusse zerkleinern. 10 Die restlichen
Apfelsticke sowie die Walnusse in den Topf geben. 11 Den Honig und 1 Prise Zimt dazugeben
und leicht karamellisieren lassen. Danach zur Seite stellen und abkihlen lassen. 12 Die Suppe
purieren und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Ahornsirup, einer Prise Nelkenpulver, Sojasauce
und Zimt wirzen und abschmecken. 13 Die Teller mit Suppe befullen und die Apfel-Walnuss-
Mischung als Topping darauf verteilen. 14 Mit Thymian dekorieren.

Pro Portion: kJ 1.530; kcal 365, KH 48,5 9, E8 g, F 14,8 g

4 Peysonen
40 Minvten

Rotkohlsuppe




+ 30 Minuten Backzeit
+ 1 Stunde Kihlen

kriegen

SUSSE KOSTLICHKEITEN
FUR KORPER UND SEELE
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Mohnwaffeln

Backstube

16

&

ZUTATEN

250 g Dinkelmenhl

60 g gemahlener Mohn
80 g Zucker

1 Paket Vanillezucker

1 gestrichener TL Zimt
12 TL Kardamom (gemahlen)
2 TL Backpulver

3 Eier

100 g weiche Butter
250 ml Milch

1 Prise Salz

6 kleine Orangen

1EL brauner Zucker

3 Kardamomkapseln

1 Zimtstange

1TL Starke

MIT ORANGENFILETS UND SAHNE

8 Personen
45 Minuten

akzengg



GENIESSEN
Kochen mit Kids

che Rezepte ©
indevleicht 2v

=1

ZUTATEN

500 ml Milch

80 g geschlagene Sahne
(oder Sprihsahne)

120 g Zartbitterschokolade
oder Kuverture fix

1 Prise Spekulatiusgewtlirz
40 g Mini-Marshmallows

4 TL bunte Streusel

4 Peysonen
20 Mjnvten

18

Knus

=

ZUTATEN

FUR JE 10 HAPPCHEN

Vollmilch-Hdppchen

100 g Vollmilchkuverture
20 g Cornflakes

20 g Mandelstifte

12 TL Kokosfett

1 Prise Spekulatiusgewtrz

Zartbitter-Hdappchen
100 g Zartbitterkuvertire
20 g Cornflakes

20 g Mandelstifte

12 TL Kokosfett

1 Prise Spekulatiusgewlrz

WeiBe Happchen

100 g weiB3e Kuverture
20 g Cornflakes

20 g Mandelstifte

12 TL Kokosfett

akzengg

RPer-schoko.
ApPchen

+ 1 Stunde
AbkUh(zejt

oceT! KLEINER 116"
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Alkoholfreie Alternativen

Ohne Alkonhol
Mit Vergnugen!

Der ,Dry January” — ein Januar ohne Alkohol — setzt sich auch bei
uns immer mehr durch. Aber auch fur alle anderen Tage (und Abende)
gibt es inzwischen leckere alkoholfreie Alternativen zu Wein, Sekt,
Bier & Co. Ob im Cocktail oder pur: Genuss braucht keinen Alkohol!

TANQUERAY ALKOHOLFREI

Von einer der bekanntesten Gin-Marken der Welt kommt
eine leckere Variation ohne Alkohol, aber mit viel Ge-
schmack und der typischen Wacholder-Note — perfekt fur
Cocktails oder Gin Tonic! 0,0 Vol.-%.

Je 0,7-I1-Flasche (1130,70) 21,49 €

MARTINI VIBRANTE ODER

FLOREALE ALKOHOLFREI

Mit ihren komplexen Aromen fangen die er-

frischenden alkoholfreien Aperitifs die Essenz

des italienischen Lebensstils perfekt ein.

MIONETTO APERITIVO ALKOHOLFREI Je 0,75-I-Flasche (1113,99) 10,49 €

Der raffinierte alkoholfreie Aperitif mit bitterstiBem Ge-

schmack nach Orange, Zitrusfrichten und ausgewdhlten
Botanicals. Zu 100 % mit naturlichen Aromen aus Zitrus-

frichten und Pflanzenstoffen hergestellt. 0,0 Vol.-%.
Je 0,5-I-Flasche (1118,98) 9,49 €

RAMAZZOTTI ARANCIA

ALKOHOLFREI

Fruchtig, bitterstB und erfrischend: Der
MIONETTO PRESTIGE ALKOHOLFREI Ramazzotti Aperitivo Arancia 0.0 %
Ein prickelndes Erlebnis fir Gaumen und Nase: Purer, vereint intensive Noten von fruchtigen
erfrischend fruchtiger Geschmack mit leichter SuBe trifft Orangen und aromatischer Bergamotte
delikaten Duft nach reifen Frichten. 0,0 Vol.-%. in einem alkoholfreien Aperitif. 0,0 Vol.-%.
Je 0,75-1-Flasche (1112,65) 9,49 € Je 0,7-1-Flasche (1119,27) 13,49 €

akzeniﬁ:}g

MARTIN SCHONGAUER

PINOT BLANC ALKOHOLFREI
Fruchtig-eleganter Geschmack mit ausgewogener
SuBRe-Sdaure-Balance: Dieser rebsortenreine alkoholfreie

PINOT BLANC
‘“I(OHO\.F“‘\

Wein eignet sich gut fur jede Gelegenheit. 0,0 Vol.-%.
Je 0,75-I-Flasche (115,99) | 4,49 €

3 FREUNDE

ROSE ODER RIESLING ALKOHOLFREI
Die Easy-Drinking-Weine von Joko Winter-
scheidt und Matthias Schweighofer erfreuen
auch in der alkoholfreien Variante. 0,0 Vol.-%.
Je 0,75-I-Flasche (1111,32) 8,49 €

KAFER

HUGO ALKOHOLFREI

Null Alkohol, dafir umso mehr Geschmack. Spritzig, fruchtig,
erfrischend und ohne Reue zu jeder Tageszeit zu genieBen. 0,0 Vol.-%.
Je 0,75-I-Flasche (114,44) 3,33 €

MIGUEL TORRES

NATUREO TINTO ODER ROSE

Auf schonende Weise von Alkohol befreit, bewahrt Natureo alle
Qualitadten eines Weines — und hat dabei nur halb so viel Kalorien
wie ein normaler Wein. 0,0 — 0,5 Vol.-%.

NJS—I—FIQSChe (1111,99) 8,99 €

034NIYN

MICHEL SCHNEIDER

CABERNET SAUVIGNON ODER
CHARDONNAY ALKOHOLFREI
Sorgfdltig ausgewdhlte Weine bilden die Basis
der alkoholfreien Michel-Schneider-Weine —
mit Hilfe modernster Technologie werden sie
schonend entalkoholisiert. 0,0 Vol.-%.

Je 0,75-1-Flasche (116,65) 4,99 €

21
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Homestory Herrmann Kréuter

22

Antonio Consiglio (Einkauf/Vertrieb Obst & Gemuse akzenta, oben rechts) und das akzenta-Team mit Gastgeberin Laura Byrde (Mitte).

EIN AUSFLUG NACH NEUSS ZU HERRMANN KRAUTER

VON DER DEKO
ZUR BELIEBTEN ZUTAT

Sattes Grin, so weit das Auge reicht, dazwi-
schen bunte Blliiten-Tupfer: Mitarbeiter:innen
aus unseren Obst- und Gemiuiseabteilungen
haben sich bei Herrmann Krdauter in Neuss
angeschaut, wie die Krduter angebaut wer-
den, die Sie in unseren Mdérkten erntefrisch
abgepackt finden.

,Sehr aromatisch”: Antonio Consiglio (Einkauf/Vertrieb Obst
& GemUse akzenta) schmecken die Minzbldtter sichtlich, die
er gerade frisch vom Feld gezupft hat. Und auch die anderen
akzenta-Mitarbeiter:innen sind beeindruckt von der Qualitéat
und der Vielfalt, die Herrmann Kréuter im nahen Rheinland
anbaut. Uber 28 Krdutersorten, 10 Kressesorten und mehr als
20 Sorten Microgreens werden derzeit angeboten.

ALLES AUS EINER HAND

Beim Besuch gab es spannende Einblicke in die Welt des
Kréauteranbaus: ,Wir wollten einmal zeigen, was alles hinter
so einer kleinen Schale steckt, die im Kuhlregal landet — von
der Vorbereitung auf dem Feld, dem Umgang mit extremem
Wetter, mit Hitze und Trockenheit, Regen oder gar Hagel,
Uber die Ernte bis hin zu Konfektionierung, Verpackung

und Versand”, sagt Kundenbetreuerin Laura Byrde. Damit
wdren wir auch schon bei einem Erfolgsgeheimnis von Herr-
mann Krduter: Von der Aussaat mit eigenem Saatgut bis
zur Auslieferung liegt hier alles in einer Hand — das garan-
tiert hochste Qualitdt und maximale Frische. Um auch im
Herbst und Winter erntefrische Krduter anbieten zu kénnen,
baut Herrmann Krduter sie zudem in warmeren L&dndern wie
Spanien und Marokko selbst an und arbeitet mit sorgfaltig
ausgewdahlten Produzenten zusammen.

Kundenbetreuerin Laura Byrde (Mitte) mag besonders

Petersilie und Minze —und das am liebsten im Tabouleh-Salat.

WANDEL UND WACHSTUM

Das Familienunternehmen Herrmann Krdauter wird mittler-
weile von Williund Marion Herrmann in der dritten Gene-
ration und ihren S6hnen Guido und Thomas in der vierten
Generation gefuhrt. Gegrindet wurde es 1946 von Willi
Herrmann senior in Neuss. Neben den Kiuchenklassikern Pe-
tersilie, Schnittlauch und Dill verkaufte er Veilchen und Stief-
mutterchen auf dem Wochenmarkt. Ende der 1980er-Jahre
fokussierte sich der Betrieb ganz auf den Krduteranbau.
Nach und nach kamen weitere Sorten hinzu. Parallel dazu
wuchs das Unternehmen: Heute verlassen wéchentlich rund
400 Tonnen frische Ware den Produktionsstandort in Neuss,
und es werden im Jahresdurchschnitt 800 Mitarbeiter:iinnen
beschaftigt — dennoch pflegt man weiterhin ein familidres,
vertrauensvolles Miteinander mit flachen Hierarchien.

.Der Wandel im Konsum war ein entscheidender Erfolgs-
faktor”, erklart Geschaftsfuhrer Thomas Herrmann die Ent-
wicklung. ,Krduter haben sich von einer reinen Dekoration
auf dem Teller zu unverzichtbaren und beliebten Zutaten
entwickelt — sei es in Fisch- und Fleischgerichten, Currys,
Pestos oder Saucen.” Die deutsche Kiiche wurde interna-
tional, Kréuter wie Basilikum und Oregano gehdren ldngst
ganz selbstverstdndlich dazu: ,In mediterranen oder asiati-
schen Gerichten stellen frische Krdauter hdufig eine zentrale
Zutat dar und pragen maBgeblich den Geschmack”, weil
Thomas Herrmann.

Wos sind Microgreens?

akzeniﬂ;}%

GeschaftsfUuhrer Thomas Herrmann
freut sich Uber die wachsende Beliebt-

heit von Kréutern & Co.

NACHHALTIGKEIT DURCH INNOVATION

Dem Unternehmen ist die kontinuierliche Weiterentwicklung
durch innovative Technik wichtig, um immer nachhaltiger zu
produzieren. So werden verschiedene Kl-basierte Roboter
getestet — etwa der intelligente Hack-Roboter, der auto-
matisch zwischen Unkraut und Kraut unterscheidet und
ganz ohne Chemie die nicht erwinschten Pflanzen entfernt.
Zur Férderung der Biodiversitét setzt Herrmann Krauter auf
BlUhstreifen neben den Kréauterfeldern.

KLASSIKER UND EXOTEN

Naturlich gibt es auch bei Kréutern & Co. Trends. Schwer

im Kommen ist derzeit eine neue Produktkategorie: Micro-
greens. ,In der Gastronomie sind sie inzwischen total gefragt,
weil sie nicht nur super ndhrstoffreich sind, sondern auch
optisch etwas hermachen. Im ndchsten Schritt erhoffen wir
uns auch Anklang im Lebensmitteleinzelhandel”, sagt Tho-
mas Herrmann. In einigen akzenta-Mdarkten wurden manche
Sorten bereits testweise ins Sortiment aufgenommen, um zu
sehen, wie sie bei den Kunden ankommen — eine erste Zwi-
schenbilanz zeigt: gut! FUr Laura Byrde ist das ein Beispiel fur
die gute Partnerschaft mit akzenta: ,Die Zusammenarbeit ist
sehr angenehm und auf Augenhohe: Wir stehen im engen und
offenen Austausch, und es ist schén, dass akzenta offen ist fur
Neuheiten wie die Microgreens.”

Ob Sie nun lieber zu Krduterklassikern greifen oder ob Sie sich
auch mal an etwas Exotischeres heranwagen: Sie werden die
Leidenschaft schmecken, die Familie Herrmann und ihr Team
seit vier Generationen in den Anbau ihrer Pflanzen stecken.

23
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Fermentierte Lebensmittel
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SAUERKRAUT, KIMCHI UND ANDERE FERMENTIERTE LEBENSMITTEL

Was haben Sauerkraut, Kimchi, Brot, Kase, Joghurt, Wein, Bier, Sojasauce und Schokolade gemeinsam?
Uberall war Fermentation am Werk: eine uralte, auf der ganzen Welt verbreitete Methode, um Lebensmit-
tel leichter verdaulich und ladnger haltbar zu machen, etwa als Wintervorrat. Bei dem Prozess entstehen

sogar neue Ndhrstoffe —und spezielle Aromen, die es in rohen Lebensmitteln nicht gibt.

Schon vor 10.000 Jahren fermentierten die
Menschen Lebensmittel, um sie ldnger ge-
nieBbar zu machen, obwohl sie die Prozesse
dahinter nicht verstanden und héhere Kraf-

te verantwortlich wahnten. Langst wissen

wir, dass Mikroben (Mikroorganismen) wie
Bakterien oder Pilze dahinterstecken. Fur
fermentierte Speisen sind vor allem Milchsdu-
rebakterien wichtig. Sie wandeln Zucker oder
Stdrke in Milchsdure um — und werden z. B. fur
Sauerkraut, Kimchi und Salzgurken, aber auch
far Joghurt, Kefir und Buttermilch genutzt.
Milchsdurebakterien kommen naturlicherwei-
se z. B. auf Gemuse vor. In einer Salzlake oder
im Vakuum vermehren sie sich. Im Laufe der
Gdrung senken sie den pH-Wert, machen die
Lebensmittel dadurch haltbar und bilden die
speziellen s@uerlichen Aromen heraus. Insbe-
sondere Kohl wird dadurch leichter verdaulich,
denn die Mikroben verdauen in diesem Prozess
schon einmal vor.

Eine wichtige Rolle bei der Milchsdure-Fermen-
tation spielt das Salz: Es hemmt unerwinschte
Mikroorganismen wie Schimmel und Hefen,
férdert die Selektion nutzlicher Milchsdurebak-
terien und tragt zur Aromabildung bei.

Schon im alten China konservierte man Kohlin
Salzlake. Die Rémer nutzten fermentierten Kohl
(Brassica) als haltbare Nahrung fur Soldaten
und Sklaven. Im spdaten Mittelalter legten
europdische Ménche WeiBkohl in Salz ein und
vergoren ihn milchsauer — die Erfindung des
Sauerkrauts, wie wir es heute kennen. Im

18. Jahrhundert wurde es in England zur
lebensrettenden Seefahrerkost (siehe Kas-
ten). Ab dem 19. Jahrhundert verbreitete das
Sauerkraut sich weltweit. Einen Ruckschritt
fur das Fermentieren brachte die Keimtheorie
von Louis Pasteur und Robert Koch: Mikroben
wurden generell als gefahrlich angesehen, und
man setzte lieber auf das Kihlen und Erhitzen
von Lebensmitteln, um sie haltbar zu machen.
Inzwischen ist aber bewiesen, dass es auch
L,aute” Mikroben mit positiven Wirkungen flr
den Korper gibt.

Insbesondere in deutschen und osteuropdi-
schen Gerichten ist Sauerkraut eine beliebte
Beilage. Je nach Region gibt man Apfel, Brot,
Mohren, Kimmel und andere Gewdurze hinzu.
Traditionell wird es mit Wurst, Kartoffeln oder
Speck serviert, modern interpretiert findet es
sich in Bowls, Sandwiches oder Salaten. Bei ak-
zenta ist es abgepackt in Gldasern, Dosen und
Beuteln oder auch frisch an der Bedienungs-
theke erhdltlich. Wer Zeit und Lust hat, kann es
naturlich auch selbst zubereiten — sollte dabei
aber einige Punkte beachten.

Lebensmittel dem
Korper wichtige
Ndahrstoffe liefern,
wurde spdtestens
durch Captain Cooks
Expeditionin den
Sudpazifik im Jahr
1776 bewiesen. Bei

frUheren Expeditio-

nen warenimmer vie-
le Seeleute aufgrund
von Vitamin-C-
Mangel an Skorbut
gestorben. Captain
Cook brachte seine
Besatzung dazu,
Sauerkraut und
Zitronensaft zu sich
zu nehmen —und
besiegte damit den

| Skorbut an Bord.

Feymentierte Lebensmittel si
Prozess der Fermentation ents

Aminosauren Un

die Bildung ein
IMN\UV\S\jSte

positive Auswirkungen auf
entzindungshemmende

m. Laut Studien sollen fermenti

nd wahre Superfoods, denn durch den
tehen 2usataliche Vitamine (8, C, K),
d Enzyme. Die probiotischen Mikroben f?rderﬂ
und das ist gut for das

unden Do\yN\fl,OYO\I
er gesun erte Lebensmittel 2udem

den Stoffwechsel haben und eine
Wirkung entfalten kdnnen.

AUS KOHL MAcH

SO GEHT's!

1 Den Weilkohl fein hobeln oder
schneiden, Sal2 (2 bis 3 % dey Gesamt-
menge des Kohls) 2ugeben und kraftig
durchkneten, sodass eine Lake ent-
steht. 2 Den Kohl in ein GargefaR (Glas
oder Steinguttopf) geben, gegebenen-
falls mit 2- bis 3-prozentiger Salzlake
auffillen. 3 GefaR verschlieRen. Immer
darauf achten, dass deyr Kohl unter
dey Lake bleibt, sodass er nicht mit
Saverstoff in Berlhrung kommt, denn
Milchsaurebakterien arbeiten ohne
Saverstoff (anaerob). 4 Je nach Raym-
temperatur (18 bis 22 °C) mindestens
4 bis 8 Wochen fermentieren lassen.
Danach kann das Saverkrauvt kihl ge-
lagert werden, dabei wird die Textur
immer weicher, dey Geschmack mildey
Und korv\plexer.

Wichtig: Bej deyr 2ubereityung sollten
die Hande sowie alle Utensijlien sauber
und frei von Spilmittelresten sein!

akzeniég

SCHON SCHARE:

In Korea ist es ein Grundnah-
rungsmittel, und auch bej uns
gewinnt die pikante Saverkraut-
Alternative immer mehr Fans.
Dey soziale Brauch des gemein-
samen Kimchi-2ubereitens wuyrde
von dey UNESCO als immateriel-
les Kulturerbe anerkannt. Um
Kimchi herzaustellen, fermentiert
man Chinakohl oder andere Ge-
misesorten wie Rettich oder
Gurken mit einer scharfen Paste,
u. a. aus Chili, Knoblavch, Ing-
wey, Frijhlings2wiebeln und Sal2.

Nicht nuy Kohl kann man milchsaver
fermentieren, auch viele andere Gemise-
sorten lassen sich so haltbar machen -
etwa Gurken, Méhren, Fenchel und Rote
Bete. Probieren Sie es einfach mal avs.
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S DEN MARKTEN 9 A : akzenta

ROMY BOTTGER
LIONS CLUB
ALEXANDERFLUCHTER
KAROLINE FLUCHTER

MARIE HAUS

DIE TAFEL WUPPERTAL

DAS FUCHSWINKEL-REZEPT:

KONIGSBERGER
VOM LACHS

Die FUCHSWINKEL-K&che Tim

und Mark Schréder haben ein
Rezept fur Kénigsberger Klopse
der ungewodhnlichen Art beigesteu-
ert. Wie sie zubereitet werden?

N DORTMUND HEILIGENHAUS VOHWINKEL BARMEN Das erfahren Sie im Buch!

FUE HS\/\/ NKEL Fred-Ape-Weg 77 WestfalenstraBe 24 Am Stationsgarten 2 Unterdérnen 63

Tel.: 0231 618079-962 Tel.: 02056 25632-721 Tel.: 0202 26562-521 Tel.: 0202 55126-221 oder -228
26




AUS DEN MARKTEN
akzenta-Veranstaltungen

,Nlichtern ist das neue Cool":
Weinbar live in Wuppertal-Barmen

Was die Events bei akzenta so besonders macht? Es
sind die eigenen Mitarbeiter:innen, die fir Planung

und Durchfihrung verantwortlich sind. Sie kennen ihre
Kund:innen vor Ort ganz genau und wissen, womit

sie deren Geschmack treffen. Wein & Co. werden von
den fachkundigen Sommeliers der akzenta-Weinbars
ausgewahlt; die Teams der FUCHSWINKEL-Restau-
rants Uberraschen mit ungewdhnlichen Menuideen; das
zuvorkommende Servicepersonal steht sonst vielleicht
an der Kdsetheke oder arbeitet in der Obst- und Ge-
muUseabteilung. Richtig spannend wird es, wenn spezielle
Gadste eingeladen sind, beispielsweise Produzenten, die
ihre Neuheiten vorstellen und Wissenswertes Uber die
Hintergrinde verraten. Das sollten Sie nicht verpassen —
sonst verpassen Sie was!

WEINEAK
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Genuss und Geselligkeit funktionieren auch ohne Alkohol. Ob zum Apéro oder als
kreativer Essensbegleiter: Alkoholfreie Getradnke werdenimmer beliebter, das
Angebot wird immer vielfdltiger, die Qualitdt immer besser. Vorbei die Zeit, als

nur Wasser und Fruchtsaft als alkoholfreie Alternative zur Wahl standen. Doch wo
liegen die Unterschiede? Woraus und wie werden die Alkoholalternativen herge-
stellt? Wie kombiniert man sie am besten mit welchen Speisen? Und wie beein-
flusst das den Geschmack? Das haben wir uns am Samstag, dem

6. September 2025, im Rahmen von Weinbar live im akzenta Barmen einmal
genauer angeschaut. Rund 20 Interessierte hatten sich eingefunden, um sich

und ihren Gaumen bei einem interaktiven Workshop auf geschmackvolle Weise
weiterzubilden. Als Aperitif gab es einen erfrischenden Spritz mit alkoholfreiem

Siegfried Wonderspritz und einem schonend entalkoholisierten Sekt von Kolonne
Null aus Berlin: superlecker und lUberraschend nah an einem Spritz mit Alkohol,
waren sich die Teilnehmer:innen einig. Nur einer von vielen auBergewdhnlichen

Geschmacksmomenten an diesem Abend!

akzenta exklusiv in Dortmund: Steak & Wein

Wie passen Wein und Steak am besten zusammen? Das hdngt ganz erheblich
von der persénlichen Experimentierfreudigkeit ab. Am Sonntag, dem

21. September 2025, wollten rund 80 Genussmenschen erleben, was alles
maoglich ist, wenn man die Ublichen GesetzmadBigkeiten einmal beiseiteldsst.
Zu einem liebevoll komponierten Steak-Degustationsmenu aus dem FUCHS-
WINKEL-Restaurant kredenzte unser Sommelier Christian Kurze nuancen-
reiche Gewdchse und persoénliche Lieblingskombinationen. Auch fur musika-
lische Unterhaltung auf hohem Niveau war gesorgt: Das Duo des Gitarristen
Daniel de Alcala und eine Flamenco-Tdnzerin begeisterten das Publikum mit
stdlandischer Leidenschaft und groBer Virtuositat. Ein rundum gelungener
Abend — und eine perfekte Kombination von Genuss und Unterhaltung.

Schlemmerabend in Heiligenhaus

Sonntagabends Hochbetrieb im Supermarkt? Das kann bei akzenta schon
einmal vorkommen! Am Sonntag, dem 14. September 2025, verwandelte sich
unser Markt in Heiligenhaus wieder in einen Treffpunkt fur GenieB3er:innen,
Entdecker:innen und alle, die Essen lieben. An Gber 50 Stationen wurde ge-
schnippelt, gebrutzelt, angerichtet und naturlich probiert. Neben Klassikern wie
Austern gab es auch ausgewdhlte Kostlichkeiten von akzenta-Nachbarn, etwa
leckeres Eis von der Eismanufaktur VITO aus Barmen und feine Speisen von
der Cucina Consiglio aus der Steinbeck. GroBe Aufmerksamkeit fanden einige
Unternehmen, deren Produkte neu im Sortiment sind, darunter SOCHILI. Das
junge Start-up verbindet die Produktion von aufregend scharfen Saucen mit
sozialem Engagement: Jede verkaufte Flasche bedeutet einen Tag Strom fur
einen Farmerhaushalt in Senegal — und natlrlich werden auch die Chilis aus fai-
rem Handel in Afrika bezogen. Uber 600 Géste nutzten die Gelegenheit, nach
Herzenslust Lieblingsspeisen zu kosten und neue Favoriten zu entdecken.

akzengg
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AUS DEN MARKTEN
Jubilar:innen

Ein Gesicht dey
akzenta-Familie

40 JAHRE BEI AKZENTA BARMEN:
SABINE OBERHOFF

Wer schon einmal im akzenta Barmen mit einem Anliegen an
die Infotheke gekommen ist, wird sie vielleicht kennen: Sabine
Oberhoff ist seit 40 Jahren Teil der akzenta-Familie — und
damit ein prédgendes Gesicht unseres Marktes.

Nach einer Ausbildung als Verkd&uferin wechselte sie schon
bald an die Kasse; seit nunmehr 30 Jahren leitet sie die
Hauptkasse — und flhlt sich dort wohl. Im Blro ist sie die
Expertin fir Zahlen und Ablé&ufe: Sie bereitet die Kassen vor,
teilt die Kassier:innen ein, macht die Abrechnungen.

An der Infotheke kimmert sie sich beispielsweise um Um-
tdusche, Prasentkdrbe und Kundenbestellungen, aber auch
um Fragen jeder Art. Und wenn es sein muss, springt sie
auch selbst mal als Kassiererin ein. Stets mit einem offenen
Ohr und einem echten Ldacheln begegnet sie ihren Kund:in-
nen —und findet auch dann eine Lésung, wenn es mal etwas
kniffliger wird.

Anihrer Tatigkeit bei akzenta schatzt sie neben dem Kun-
denkontakt vor allem die langjéhrige Zusammenarbeit mit
ihren Kolleginnen, drei von innen sind sogar noch lénger als

SABINE OBERHOFF

sie dabei: ,Man kennt sich mehr als die Familie, wenn man
jeden Tag acht Stunden zusammenarbeitet”, lacht sie. Na-
turlich gebe es da Héhen und Tiefen, aber die Héhen Uber-
wiegen —und so macht inr die Arbeit auch nach 40 Jahren
noch SpalB. Inihrer Freizeit kimmert sie sich gerne um die
drei ,Mdadels" ihnres Neffen, geht mit ihnen schwimmen, liest
viel oder fahrt Fahrrad.

Wir danken Frau Oberhoff flr inren unermudlichen Einsatz,
ihre Geduld und ihre Loyalitét — und freuen uns auf die weitere
Zusammenarbeit!

s | 3|1 8 6
q
8 6 | 1 ?
6 ? | 2 8
a | a 3 s

Leserfragen/Gewinnspiele: Haben Sie Fragen rund um Rezepte,
Haushalt oder akzenta? Oder méchten Sie an einem Gewinnspiel
teilnehmen? Dann schreiben Sie mit Stichwort und Adresse an:
akzenta-Kundenmagazin, Postfach 200143, 42201 Wuppertal, oder
per E-Mail an magazin@akzenta.org. Gewinnspielkarten kénnen
Sie auch direkt in die Ratselboxen in den akzenta-Mdrkten werfen.
Keine Barauszahlung der Gewinne. Der Rechtsweg ist ausgeschlos-
sen. akzenta-Mitarbeiter:iinnen sowie deren Angehdrige durfen

nicht an unseren Gewinnspielen teilnehmen.

akzenta
EE
IMPRESSUM

GEWINNSPIEL
Sudoku und Impressum

T Gewinnspiel

SO WIRD'S GEMACHT:

Fullen Sie die Felder mit den Zahlen 1 bis 9 so aus, dass
in jeder Zeile und Spalte sowie in jedem 3 x 3-Feld die
Ziffern nur ein einziges Mal vorkommen.

IHRE GEWINNCHANCE:

Losen Sie das Sudoku und gewinnen Sie mit etwas
Gluck einen von vier Einkaufsgutscheinen fiir
akzenta im Wert von jeweils 50 Euro. Viel Gllck!

IHRE TEILNAHME:

Wenn Sie teilnehmen méchten, I6sen Sie einfach das
Sudoku und schicken Sie uns die eingekreiste Lésungs-
zahl (Adresse siehe links) unter dem Stichwort ,akzenta-
Sudoku” zu. Einsendeschluss ist der 27.03.2026.

Herausgeber: akzenta GmbH & Co. KG, Unterdérnen 61-63, 42283 Wuppertal, Telefon: 0202 55126-0 | Verantwortlich fiir den
Inhalt: Ulrich Mazurek (akzenta) | Magazinleitung: Beatrice Pfaff (akzenta) | Food-Fotografie Rezeptseiten: Christian Heinen/
herdmitherz.de | Gestaltung/Redaktion: die guerillas GmbH, Wuppertal, die-guerillas.com | Druck: Rehms Druck GmbH | Fir

Druckfehler keine Haftung.

TAGLICH
FRISCHES
SUSHI.
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EAT HAPPYS -

eathappy.de

Probiere handgerolltes Sushi und asiatische Snacks am EAT HAPPY Shop in allen akzenta Markten und im Boni Center.
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Besondere Angebote fiir eine besondere Zeit

Fest-Preise!

ANGEBOTE
Schenken

Was schenken?

Fruhstiick & Brunch
So starten Sie gutin den Tag

Snacks
SuURes und Salziges zum
Naschen und Knabbern

Feine Kost
Anregungen fur festliche Menus
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Fleisch & Wurst
Fleisch ist nicht gleich Fleisch

Fischfeinkost
Ausgewdhlte Fischspezialitaten,
nicht nur an der Frischetheke

Kdase-Spezialitdten
Edler Kdsegenuss

Vegane Delikatessen
Veganer Genuss, rein pflanzlich

52

54

56

58

akzengg

Wein
Erlesenes aus Trauben

Prickelndes & Mixgetrdanke
Party@home!

Whisk(e)y
Edle Tropfen aus Irland und

Schottland

Rum & Likor
Rum-Spezialitaten
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FESTLICHE GESCHENKIDEEN FUR JEDEN GESCHMACK

VOLLER FREUDE: AKZENTA-GESCHENKKORBE

Ob thematisch vorkonfektioniert oder ganz individuell nach Ihren Winschen zu-
sammengestellt: Die akzenta-Geschenkkdrbe sind das perfekte Geschenk fur jeden
besonderen Anlass. Verschenken Sie puren Genuss, und bereiten Sie pure Freude!
Es sind Kérbe in unterschiedlichen GroBen und Preisklassen verfugbar — passend fur
jedes Budget! Gerne beraten wir Sie, damit Sie die richtige Mischung finden.

AKZENTA-THEMENKORBE

Unsere Mitarbeiter:innen lassen sich immer wieder neue Themen einfallen, um Geschenkkérbe
kreativ zu fullen: Das kénnen etwa landestypische Spezialitdten sein, alle Zutaten flr ein bestimm-
tes Menl oder ein jahreszeitliches Uberraschungspaket. Besonders beliebt: die regionalen Kérbe
mit Produkten, die direkt aus der jeweiligen Stadt kommen oder in einem Bezug zu ihr stehen. Ent-
decken Sie lhre Favoriten!

AKZENTA-EXKLUSIVKORBE
Das ideale Geschenk, wenn ein besonderes Ereignis gewlrdigt werden soll: Die Exklusivkérbe sind
prall geflllt mit edlen und hochwertigen Produkten — ein Prdsent, das nachhaltig Eindruck macht.

INDIVIDUELLE WUNSCHKORBE

Ob bewdhrte Klassiker oder exotische Uberraschungen: Das breite akzenta-Sortiment halt fir
jeden Geschmack das Richtige bereit! Stellen Sie lhren Geschenkkorb nach lhren Winschen zu-
sammen. Oder geben Sie ein Thema vor — und wir GUbernehmen wir die Auswahl fur Sie!

MACHEN GARANTIERT GLUCKLICH:
AKZENTA-EINKAUFSGUTSCHEINE

Das passende Geschenk zu finden, ist manchmal nicht einfach — und manchmal sehr einfach. Mit
einem akzenta-Einkaufsgutschein liegen Sie garantiert richtig! Ob flr die Liebsten, Freund:innen
oder Kolleg:innen: Verschenken Sie die Moglichkeit, genau das zu wéhlen, was man wirklich moéch-
te oder braucht — etwas Nutzliches und Praktisches flr den Alltag oder ein Stlck Luxus, das man
sich sonst womaoglich nicht génnen wirde. Den Betrag konnen Sie frei bestimmen. Vielleicht die
einfachste Art, einen Menschen mit einem Geschenk glicklich zu machen!
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FEST-PREISE

Frihstlck & Brunch

SO STARTEN SIE GUT IN DEN TAG

Sind Sie eher der Kaffee- oder der Teetyp? Oder doch besser Kakao?
Lieber Fruchtaufstrich, Schokocreme oder Honig? Schnelles Frihstlck
oder ausgedehnter Brunch? Bei uns finden Sie in jedem Fall alles, damit
Sie auch in der dunklen Jahreszeit gut gelaunt in den Tag starten kénnen.

CUPPER, BIO-TEE

Passend zum Motto ,natural, fair & delicious” verwendet der englische Teespe-
zialist nur die reinsten und hochwertigsten Bio-Zutaten und zahlt flr diese einen
fairen Preis. Diverse Sorten. Je 20 Beutel (Beutel 0,10)

PUKKA, BIO-TEE

Jeder Tee ist eine Krautersinfonie aus sorgfdltig ausgewdhiten Bio-
Zutaten, einzigartig komponiert, um die Wunder der Natur in jeder
Tasse zu feiern. Diverse Sorten. Je 20 Beutel (Beutel 0,17)

MOCAMBO, KAFFEE

Seit 1985 ist Mocambo bekannt fur héchste, kompro-
misslose Qualitdt nach traditionellem Trommelrést-
verfahren. Ausgewdhlte Rohkaffees werden vor dem
R&sten gemischt und kénnen zusammen ihren vollen
Geschmack entfalten. Diverse Sorten.*

Je 1.000-g-Packung (1 kg 24,99)

*Ohne Fairtrade und Biologico.
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GEPA, BERGISCHER BIO-KAFFEE

Die GEPA steht seit 1975 fur soziales und umweltver-
tragliches Handeln. Diese 100 % reine Arabica-Hoch-
landmischung ergibt einen vollaromatischen und
milden Kaffee. Je 250-g-Packung (1 kg 19,96)

akzengg

CAOTINA, SWISS CHOCOLATE DRINK
Das Schweizer Kakaopulver, das man einfach schmecken, riechen und

erleben muss — ob wohlig warm oder erfrischend kuhl. Eine sinnliche Ge-

schmacksexplosionin vielen Varianten.
Diverse Sorten. Je 500-g-Dose (1 kg 13,98)

GRAFSCHAFTER, WINTERZAUBER

Exquisite Fruchtaufstriche aus dem Rheinland, verfeinert mit
den typischen GewlUlrzen der kalten Jahreszeit. Diverse Sor-
ten, z. B. ,Apfel-Sultanine”. Je 320-g-Glas (1 kg 6,22)

BIHOPHAR, TRACHTHONIG

Erleben Sie die Kunst des Imkerhandwerks mit sortenreinen Trachthonigen. Als
Naturprodukte reflektieren sie die Vielfalt und den Charakter der Landschaften,

in der die Bienen Nektar oder Honigtau sammeln. Raps- oder Lindenhonig.

Je 500-g-Glas (1 kg 9,98)

BAULI, CROISSANTS

Ob als suRer Start in den Tag oder als kleine Genusspause zwischen-
durch: Erleben Sie einen Hauch von authentischer italienischer StBe,
wannimmer Sie es wlnschen. Hergestellt aus natUrlichem Mutterteig
mit naturlicher Hefe und mit einer unwiderstehlichen Cremefullung.
Diverse Sorten. 6 Stuck.

Je 300-g-Packung (1 kg 7,63)

GRASHOFF, WEIHNACHTLICHE SCHOKOCREME

Das Beste aus der Kakaobohne in seiner unwiderstehlichen, feinen
Form — kreativ gewdrzt fur Geschmackserlebnisse, die Kérper und
Geist warmen. Vier Sorten, z. B. Schokocreme mit Spekulatiusgewdurz.
Je 250-g-Glas (1 kg 15,96)



FEST-PREISE akzenta
Rewe|

Snacks
D” l w : 499
® ) 6,4q €
w SUSSES UND SALZIGES MAX, PREMIUM MACADAMIA
ZUM NASCHEN UND KNABBERN Sorgféltigst ausgewdhlte Nusskerne, ohne Fett und SIA, VAR FINASTE

Was tun, wenn Sie zwischendurch plétzlich Appe- Ol schonend gerdstet: Das bringt die besonderen Das Premiumeis mit extra viel frischer schwedischer
tit auf etwas richtig Leckeres haben? Ob st oder Geschmacksnuancen hervor und erhdlt die wertvol- Sahne und exklusiven Zutaten. Immer hergestellt in
salzig, ob cremig oder knusprig, ob zu Hause oder len Inhaltsstoffe. Je 150-g-Dose (1 kg 33,27) Sl6inge, Halland. 40 % Sahne! Diverse Sorten.
unterwegs, ob Alltag oder Festtag: Wir haben da Je 500-ml-Becher (1112,98)

ein paar Ildeen fur Sie!

1,49 <

LOACKER, PATISSERIE ELEPHANT, BAKED SQUEEZED PRETZELS ODER

Zarte Waffelblattchen, feine Cremes und kostliche PRETZELS WITH A TWIST

Schokolade machen diese Patisserie-Spezialitdten Ob rund, duinn, flach und knusprig oder Ianglich mit einem Dreh: Mit
Z,qq € zum Hochgenuss. Diverse Sorten, z. B. Creme Noisette. auBergewdhnlichen Rezepturen und innovativen Geschmacksrichtungen

Je 100-g-Packung (1 kg 29,90) kommt Laugengebdck jetzt kreativ und modern daher.

Diverse Sorten. Je 125- bis 180-g-Beutel (1 kg ab 8,28)

ULTJE, CASHEWS & ERDNUSSE ODER

PETERS, PRALINEN MANDELN & ERDNUSSE HONIG UND SALZ
Die Leidenschaft fur Schokolade und Konditorenkunst liegt bei Eine frohliche Party, ein spontanes Treffen mit Freund:innen oder einfach ein
der Pralinenmanufaktur PETERS seit drei Generationenin der gemutlicher Abend zu zweit: Ultje NUsse gehoren einfach dazu! Denn Ultje
Familie. Ob klassisch oder kreativ: Die Pralinen werden in liebe- steht fur SpaB am Knabbern, fur leckere Produkte und fur Naturlichkeit.
voller Handarbeit hergestellt und mit besten Zutaten veredelt. 6’q q € Je 200-g-Beutel (1 kg 14,95)

Ideal auch als Geschenk! Diverse Sorten, z. B. Wintermdrchen

mit weihnachtlicher Truffelfullung.
Je 200-g-Becher (1 kg 34,95)

1,99«

LISAS, BIO-KESSELCHIPS

Knusprige Kesselchips haben in England schon lange Tradition. Lisas
1,?q € brachte sie 2005 auch nach Deutschland. Seit 2012 werden sie im schénen

Allgdu hergestellt — mit natlrlichen Zutaten, Bioland-Kartoffeln aus der

Region und in auBergewohnlichen Geschmacksrichtungen. Diverse Sorten.

Je 115-g-Beutel (1 kg ab 17,30)

1,99¢
3,99¢

MERL, DESSERT-KLASSIKER SEEBERGER, GEBRANNTE

Seit Uber 90 Jahren bringt Merl Feinkost die besten Zutaten zusammen, um Desserts zu kreieren, die einfach himmlisch ERDNUSSKERNE MIT SESAM SEEBERGER, GEBRANNTE MANDELN
schmecken. Die Mousse au Chocolat und WeiBe Mousse au Chocolat sind vollgepackt mit hochwertiger Schokolade, und Eine echte Delikatesse fir alle Erdnuss- Nicht nur kdstlich, sondern pure Magie.

die Zabaione bringt mit Sahne, WeiBwein und Marsala ein Stlck Italien zu Ihnen. liebhaber:innen: knackige Erdnlsse mit Tute auf —und man steht auf dem Wintermarkt.
Mousse au Chocolat Je 110-g-Becher (1 kg 16,27) unvergleichlich knuspriger Zuckerkruste, Ein knusprig-suBer All-Time-Favorit, der be-
WeiBe Mousse au Chocolat Je 120-g-Becher (1 kg 14,92) bestreut mit krossen Sesamkérnern. térend nach Kindheitserinnerungen und Heimat
Zabaione oder Rotwein-Zabaione Je 130-g-Becher (1 kg 13,77) Je 150-g-Beutel (1 kg 13,27) duftet. Je 150-g-Beutel (1 kg 26,60)
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FEST-PREISE
Feine Kost

Dos 9ewisse Extra

ANREGUNGEN FUR FESTLICHE MENUS

Es gibt Abende, da muss einfach etwas Besonderes auf den Tisch. Mit einem
luxuridésen Essig, einer kreativen Sauce oder einer ungewohnlichen Zutat kommt
auf einmal das gewisse Extrains Spiel —und ein vertrautes Gericht beglickt den
Gaumen auf ganz neue Art. Lassen Sie sich von unseren Anregungen inspirieren!

40

1,49 ¢

2,29

MAZZETTI

INSALATA ITALIA SALATWURZE

Ob fur den schnellen Salat am Mittag oder als Begleiter
zu einem festlichen Menl — diese einzigartige Salatwirze
bringt italienische Leichtigkeit auf lhren Teller.

Je 500-ml-Flasche (1| 4,58)

ZUM DORFKRUG DRESSING
Vom Dorf und vom Feinsten: Die kreativen Salatsaucen aus dem

Norden Uberzeugen im Salat und Uberall anders. Diverse Sorten.
Je 250-ml-Flasche (115,96)

299¢

SAUCEN LIEBE

Inspiriert von globalen Aromen, gemacht flr neugierige Genussmen-
schen: die perfekten Begleiter flr kulinarische Abenteuer —und noch

dazu pflanzlich! Caesar’s Cream und andere Sorten.

2,49¢

Je 300-ml-Flasche (119,97)

BLOCK HOUSE

TRUFFEL CREME UND ANDERE SORTEN

Ob fUr Fleischgerichte, Nudeln oder Kartoffeln: Die BLOCK HOUSE Cremes
liefern das gewisse Extra. Sie eignen sich aber auch zum Dippen nebenher,
zum Veredeln von Saucen oder zum Bestreichen.

Diverse Sorten.

Je 200-g-Becher (1 kg 12,45)

MUSSINI ACETO

16,24 ¢

BALSAMICO DI MODENA
4 ODER 5 GOLDMEDAILLEN
Die Spitzenklasse: Die Fassreifung verleiht dem Balsamico-Essig eine ausgeprdgte Dichte,

11Qaq.

akzeniﬂ;}%

MUSSINI CONDIMENTO
AGRODOLCE ROSE

4 GOLDMEDAILLEN

Ein sGBsaures, hochwertiges Dressing von
auBergewodhnlicher Finesse. Die Harmonie
von konzentriertem Trebbiano-Trauben-
most und ausgewdhltem Rotweinessig
verleiht ihm einen feinen, zugleich viel-
schichtigen Geschmack. Seine strahlend
altrosa Nuance macht ihn auch optisch zu
einem Highlight und verleiht jedem Gericht
eine edle Note. Mit seinem fruchtigen, in-
tensiven und nachhaltigen Bukett ist dieses
Dressing die perfekte Wahl fur GenieBer:in-
nen, die das Besondere suchen. Passt
perfekt zu Bruschetta, Pilzrisotto, Huhn mit
Pilzen, gefulltem Tintenfisch, Buffel-Ricotta
oder Feigenkuchen.

Je 250-ml-Flasche (1 147,96)

Tipp

Einen Spritzer Condimento
Agrodolce Rosé in das Glas
Sekt (oder die alkoholfreie
Alternative) geben!

eine intensive Farbe und ein Bouquet verflihrerischer Aromen. Tropfenweise auf Parmigiano

Reggiano, Erdbeeren, Vanilleeis oder als krénenden Abschluss von Gourmetgerichten genieBen.
Je 250-ml-Flasche (1167,96)

9,99«

MUSSINI ACETO

BALSAMICO DI MODENA

2 GOLDMEDAILLEN

Ausgewogen und aromatisch: Mit seinem harmonischen stuf3sauren

Geschmack ist dieser Balsamico-Essig perfekt geeignet zum Verfeinern

von Omeletts, Frischkdse, geflllter Pasta und delikaten Saucen.
Je 250-ml-Flasche (1167,96)
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1,99 ¢

/

STEINHAUS

PASTA RUSTICA

Pastakreationen wie frisch aus einer italienischen Trattoria, immer mit den
besten Zutaten. Traditionell mit feinem Mehl bestdubt. Besser kann man klas-
sische Pasta nicht machen. Diverse Sorten, z. B. Steinpilz-Champignon.

Je 200-g-Beutel (1 kg 9,95)

1,99 ¢
BURGIS
SONNTAGSKNODEL ODER KNODELINOS
Aus Liebe zum Knédel: Burgis hat die bayerischsten aller
Knodel — gelingsicher, rund und regional.
Je 375-/500-g-Packung (1 kg 5,31/3,98)

1,49 ¢

SPREEWALDHOF

GOURMET-ROTKOHL

Handgepfliickt und frisch verarbeitet, wird der Rotkohl mit geriebenen Apfeln und
Johannisbeersaft verfeinert und mit vollem Geschmack abgepackt. Ein kdstlicher
Genuss, in nur 2 Minuten servierfertig!

Je 400-g-Beutel (1 kg 3,73)

2,49¢

ODENWALD

GOURMET-PREISELBEEREN

Mit einem Schuss Rotwein, einem Hauch Nelken und einer Prise Zimt verfeinert:
Diese exzellente Kombination macht die Gourmet-Preiselbeeren zur perfekten
Beilage zu herzhaften Gerichten, aber auch zu Kése und Desserts.

Je 220-g-Glas (1 kg 11,32)

akzengg

JURGEN LANGBEIN

KONIGIN-PASTETEN

Diese Koénigin-Pasteten sind nicht nur lecker, sondern auch duBerst viel-
seitig einsetzbar: als herzhafte Hauptmahlzeit oder als delikate Vorspei-
se. Die knusprige Textur des Bldtterteigs vereint sich mit dem pragnanten
Geschmack der saftigen Fullung.

Je 100-g-Packung (1 kg 14,20)

299¢

JURGEN LANGBEIN
SUPPEN & FONDS

Tradition und Regionalitdt treffen Innovation und Exotik: Inspiriert von

den Klchen der Welt kreieren Jurgen Langbeins Gourmetkdche Suppen,

Fonds und vieles mehr von auBerordentlicher Qualitdt — handwerklich

zubereitet im hohen Norden.

Suppen. Diverse Sorten. Je 400-ml-Dose (117,48) 2 4q €
Fond oder Bio-Fond. Diverse Sorten. Je 400-/500-mlI-Glas (1 | 6,23/4,98) )

BIBIGO, SLICED KIMCHI
2 Zq € Die koreanische Delikatesse aus fermentiertem GemdUse in einer rein pflanzlichen
) Variante, mundgerecht geschnitten. Perfekt als wlrzige Beilage, in Salaten oder
als inspirierende Zutat fur kreative Gerichte.
Je 150-g-Beutel (1 kg 15,27)

Kimchi-Kase-Sandwich
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Delikatessen
Jy die Winterzeit

2,99¢

LACHSSCHINKEN
~PARISER ART"

Mild gesalzen und gerdu-
chert. Lachsschinken stammt
aus dem Kotelettstrang des
Schweins. Damit er lange saftig
bleibt, erhdlt der Lachsschin-
ken ,Pariser Art" einen Speck-
mantel vor dem R&uchern.

Je 100g

FLEISCH IST NICHT GLEICH FLEISCH

Fleisch kaufen ist Vertrauenssache. Bei akzenta kdnnen Sie sicher sein, hoch-
wertige Fleisch- und Wurstwaren von ausgewdhlten Qualitdtsbetrieben zu
erhalten. FUr die Winterzeit haben unsere Kolleg:innen von den Bedienungs-
theken einige besondere Geschmacks-Highlights fir Sie ausgewdahlt.

2,49¢

ZIMMERMANN GOURMET-FARMLAND-
SCHINKEN ,,CALIFORNIA"

Ein besonders saftiger, gegarter, zartfleischiger
Schinken mit einem fruchtigen, feinherben Aroma.
Je 100 g

CULATELLO DI ZIBELLO

Einitalienischer Rohschinken aus der Provinz Parma, der
nur dort aus der Keule des ausgewachsenen Schweins her-
gestellt werden darf. In feuchten Kellern kann er langsam
reifen. Ein authentischer Ausdruck der bduerlichen Kultur

12,90¢

dieser Region.
Je 100g

SALUMI

VILLANI

VILLANI TARTUFO
ROHSCHINKEN MIT TRUFFEL
Fur Truffel-Liebhaber:innen: feinster luftgetrockneter

4,99

Schweineschinken, geflllt mit Flocken von echtem
Sommertruffel, die ein leicht nussiges Aroma verstro-
men. Aus erlesenen italienischen Schweinekeulen.
Je100g¢g

Fedforal®
—_———
BEDFORD Delikat essen
OSNABRUCKER FRIEDENSSCHINKEN
4 2q€ Luftgetrocknet oder gerduchert, mit Meersalz
| gesalzen und garantiert sieben Monate gereift.
Je 100g

= ARGENTINE MEAT

akzeniﬂ;}%

FRISCHES ARGENTINISCHES RINDERROASTBEEF
Seinen einzigartigen Geschmack, seine Zartheit und das auffallig wir-
zige Aroma verdankt das Fleisch den optimalen Aufzuchtbedingungen
fUr die Rinder. Am Stlck oder als Steak geschnitten. Mehr Infos zur
Firma La Pastoril im Markt!

’LA PASTORIL

Barbarie-Ente
Die Barbarie-Ente zeichnet
sich durch ihr zartes Fleisch
mit intensivem Wildgeflu-

FRISCHE FRANZOSISCHE
BARBARIE-ENTENBRUST

Eine typische Spezialitat der Mit Haut, fUr eine leckere gerdstete Kruste.

franzdsischen Landkuche. Zu finden in unserer SB-Abteilung.
HKL A HKL A

FRISCHE FRANZOSISCHE
BARBARIE-ENTENKEULEN

gel-Geschmack aus. Die
Haut wird beim Braten be-
sonders knusprig.

—
US-STEAKHUFTE

Huftsteak aus USA, mit feinster Marmorierung und
optimaler Reifung — beste Steakhouse-Qualitat fur lhr Zuhause!

Ta
ICsakt

= vel
est-preisefe

u FRISCHES IRISCHES LAMMKARREE, LAMMFILET
ODER FRISCHE IRISCHE LAMMLACHSE
Zart, saftig und mager: das Beste vom Lamm — fir die besten Momente!

Frischer geht’s nicht!

Die Wuppertaler Metzgerei Laame steht fUr herausragende Laame -]
frischer gebt's nicht

Fleischqualitét mit sicherer Herkunft aus Deutschland. Eine haus-
eigene Schlachtung garantiert kurze Wege und maximale Frische.

FRISCHE RINDERROULADE
Nur aus der Oberschale geschnitten. Zart

FRISCHES KALBSSCHNITZEL
Nur aus der Oberschale geschnitten.
Far ein original Wiener Schnitzel. und mager, vom deutschen Jungbullen.

Passend zu unserem Rezept auf Seite 5.
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MOWI

® ' FJORD STREMELLACHS
eY e'n U Y M HeiBgerducherte Lachsspezialitét aus Norwegen. Der Rauch
von erlesenem Buchenholz sorgt dafur, dass der Lachs sein

herrliches Aroma und seine einzigartige Saftigkeit entwickelt.

AUSGEWAHLTE FISCHSPEZIALITATEN, NICHT NUR AN DER FRISCHETHEKE Natur oder mit Pfeffer.
Unsere bestens sortierten Fischfeinkosttheken bieten Ihnen das ganze Jahr Uber fangfrischen Fisch aus Je 125-g-Packung (1 kg 43,92)

heimischen Gewdssern und den Ozeanen der ganzen Welt an. Zu den Festtagen kénnen Sie sich auf einige
besondere Spezialitdten freuen. Eine tolle Auswahl an frischen Meeresfrichten und frischem Fisch finden
Sie auch in unseren Kuhl- und Tiefkuhlabteilungen — darunter diese Highlights. &

HAAK & CHRIST % /)’

SEETEUFEL-FILETS
Von Gourmets wird der Seeteufel sehr
geschatzt: Sein festes, blitenweiBes

und gratenfreies Fleisch bleibt auch MOWI
beim Garen bissfest. Tiefgefroren. ? qq FJORD RAUCHERLACHS
Je 1-kg-Beutel (1 kg 13,74 / ATG 800 g) ’ €

akzeniﬁ:}g

5,49

Handverlesener Lachs aus verantwortungsvoller Aquakultur in

Norwegen. Schonend Uber erlesenem Buchenholz gerduchert

und von Hand mit Meersalz gesalzen.

1o,qq € HAAK & CHRIST Je 100-g-Packung (1 kg 54,90)
GARNELEN 50/70
Ob als Shrimps-Cocktail, fur Paella, Seafood- S 4q €
Pizza oder Meeresfruchtesalat: Garnelen sind ein )
kostliches Multitalent. Gekocht und tiefgefroren.
Je 500-g-Beutel (1 kg 1998/ ATG 400 g)

WECHSLER

FORELLENFILETS

Im traditionellen Steinofen werden die Forel-
len Uber offenem Buchenholzfeuer schonend
gerduchert und einzeln sorgfdéltig von Hand
filetiert. Ganze Filets ohne Haut.

Je 125-g-Packung (1 kg 31,92)

2,99
3,99

WOLFRAM BERGE

SENF-DILLSAUCE ODER HONIG-DILL-SENFSAUCE \
Die Saucen von Wolfram Berge werden liebevoll und schonend nach \,
einzigartigen Rezepturen der Extraklasse zubereitet — naturlich ohne akzenta FISCHFEINKOST
Farbstoffe und geschmacksverstarkende Zusatzstoffe. Ideal zu Fisch! akzenta Barmen akzenta Vohwinkel akzenta Dortmund
Je 60-ml-Glas (1 kg 49,83) Unterdérnen 61-63 Am Stationsgarten 2 Fred-Ape-Weg 77
42283 Wuppertal 42327 Wuppertal 44263 Dortmund
Tel.: 0202 55126-292 Tel.: 0202 26562-575 Tel.: 0231 618079-0

v

akzenta Heiligenhaus
WestfalenstraBe 24
42579 Heiligenhaus
Tel.: 02056 25632-774

Clauderim

akzenta Steinbeck
Tannenbergstr. 58
42103 Wuppertal
Tel.: 0202 37132-375
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EDLER KASEGENUSS

akzenim;g

EPOISSES AOP

Ein authentischer Kuhmilch-Kdse aus der Region Burgund, unter strenger
Einhaltung alter Rezepte hergestellt. Die orangefarbene Rinde wird mit Marc
de Bourgogne gewaschen; dahinter verbirgt sich ein cremiger Kdse mit einem
ausgewogenen, markanten und fruchtigen Geschmack.

Franzosischer Weichkdse, 50 % Fetti.Tr.

Am Stuck, je 100 g

Schon in der Antike hat man Kédse hergestellt, um Milch haltbar zu machen. Im Laufe der Zeit ha-
ben sich Uberall auf der Welt ganz unterschiedliche Traditionen entwickelt. Heute soll es weltweit
rund 5.000 Kdsesorten geben. Einige der spannendsten haben wir fur Sie ausgesucht!

KALTBACH, DER CREMIG-WURZIGE

Eine Extraportion Schweizer Rahm gibt diesem Kdse seine herrlich zart-
schmelzende Textur. Vier Monate lang reift er in der weltweit einmaligen
Sandsteinhéhle im Luzerner Santenberg heran. Unschlagbar zusammen mit
Brombeeren, Ananas und Honig. Schaben Sie ihn in einen

Salat mit Zitronen-Vinaigrette und Granatapfelkernen

oder reiben Sie ihn in die Polenta.

LE DELICE DE BOURGOGNE

Seine unvergleichlich zarte Konsistenz erhalt dieser Kase durch einen Schuss
Créme fraiche, er zergeht fast auf der Zunge. Auch geschmacklich begeistert
der Weinbergkdse aus dem Burgund: zartcremig, wlrzig und vollaromatisch.
Franzosischer Weichkdse, 75 % Fetti.Tr.

Am Stlck, je 100 g

Schweizer Halbhartkdse, 56 % Fetti.Tr.
Am Stick, je 100 g

COMTE AOP, 24 MONATE GEREIFT

Ein Uberaus aromatischer franzésischer Gourmetkdse aus der Region
Haute-Savoie. Probieren Sie ihn mit Walnlssen und Wein, Akazienhonig,
einem Hauch Vanillepulver oder Feigen-Chutney.

Franzosischer Hartkdse aus Kuhrohmilch, 45 % Fetti.Tr.

Am Stick, je 100 g

ARRIGONI, LOFFELGORGONZOLA DOP

Eine unvergleichliche Spezialitét aus der italienischen Lombardei: ein
Gorgonzola zum Loffeln! Mit seiner unvergleichlich cremigen Konsistenz
und dem angenehm sUBlichen Geschmack eignet er sich fur Vorspeisen und
Backwaren ebenso wie als Begleiter traditioneller italienischer Menus.
Italienischer Edelpilzkdse, 52 % Fett i.Tr.

Je100g¢g

TARALLI, ITALIENISCHES GEBACK MIT OLIVENOL
Ein echter Klassiker aus Italien: der perfekte Snack zum Kdése! Die
wenigen, typisch italienischen Zutaten geben diesem Knabberge-
bdck den einzigartigen mediterranen Charakter.

Je 250-g-Beutel (1 kg 12,76)
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Vegane Delikatessen

POPP, VEGANE MEISTERSALATE

o EIER-, FLEISCH- ODER
| TOMATEN-MOZZARELLA-STYLE
Bw Ut Walter Popp zaubert ungeahnte Genussmomente an den
Abendbrottisch. Die Meistersalate mit selbst hergestellter,
h T. veganer Salatmayonnaise schmecken einfach besonders!
auc Ohne 'eﬂ Je 150-g-Packung (1 kg 11,93)
VEGANER GENUSS, REIN PFLANZLICH 1?q
Genuss geht auch ohne Tier: Sie werden staunen, wie vielfdltig ,vegan” heute ist — [ €
und wie lecker! Sie werden nichts vermissen: Probieren Sie es einfach mal aus!
BILLIE GREEN
VEGANE BACON-WURFEL

ODER BACON-SCHEIBEN
Bei Billie Green geht'’s nicht nur ums Weglassen —

sondernums Bessermachen. Die veganen Produkte

GU VEGAN GU VEGAN sind vollgepackt mit pflanzlichem Protein und
CHEESECAKE ZITRONE CHEESECAKE SCHOKO bringen den ganzen Geschmack auf den Teller.
Spanische Zitronen, kombiniert mit Raffinierte Schichten aus zarter Schoko- Je 90-g-Packung (1 kg 17,67) 1,Sq €
einer leckeren Kokosmilch-Creme, laden-Kokosnuss-Ganache und indonesi-
machen diese vegane Version des scher Kokosnuss-Creme auf glutenfreiem
Gu-Klassikers unwiderstehlich. Keksboden: einfach koéstlich! AKI CAVI-ART
Je 2x92-9g-Glas =184 g (1 kg 17,88) 3,2q € Je 2 x82-g-Glas = 164 g (1 kg 20,06) VEGANER KAVIAR
Der vegane Kaviar-Ersatz aus einem traditionsreichen
Kaviar-Haus, mit hochwertigen Seealgen hergestellt —
2 4q € optisch wie geschmacklich ein Highlight flr Vorspeisen,
\ [} Canapés und kreative Gerichte.
NUCAO \c.‘dee' Classic oder Truffel. Je 100-g-Glas (1 kg 24,90)
SCHOKOLIERTE FRUCHTE c\,\e"
Der perfekte Snack furs gute Gefuhl: e‘es
fruchtig-knuspriger Kern, umhullt von 4 44 €
leckerer Schokolade —und das alles ’
bio, vegan und fair! LIKE
Diverse Sorten. KOAWACH VEGANE BEEF STRIPS UND ANDERE SORTEN
Je 50-g-Beutel (1 kg 49,80) BIO-GLUCKSMOMENTE In Geschmack und Textur wie Fleisch, aber ganz ohne Fleisch: Die
2 4q € Zehnmal Gluck fur zwischendurch: Vegane pflanzlichen LIKE Produkte wurden von echten Fleischfans fur
’ Gluckskekse mit inspirierenden Sprichenim echte Fleischfans entwickelt — absolut kdstlich und reich an Protein
Innern versuRen jeden Tag — mit Bio-Kakao und Ballaststoffen!
und belebendem Guarana. Je 175-bis 180-g-Packung (1 kg ab 13,83)

Je 10-Stuck-Box (Stuck 0,44)

KUHBONBON 2,4q €
CARAMEL SAUCE ODER
SALTED CARAMEL

O qq € Auchin den veganen Varianten be-
’ geistern die Kuhbonbon Caramel
Saucen als perfekte Begleitung fur MEIN LIEBLINGS-LAXX ODER GRAVED-LAXX
Eis, Kaffee, Desserts, einfach aufs Die perfekten veganen Alternativen zu Rducherlachs. Auf Algen-
ALPRO Brot oder als Dekor. basis hergestellt, Uberzeugt der Laxx durch feinen Geschmack und
COOKING SOYA ODER LIGHT SOYA Je 250-g-Flasche (1 kg 17,96) zarte Konsistenz — ideal fir Bagels, Sandwiches und Salate.
Ob in einer scharfen Sauce oder einer Suppe: Die viel- 4,4q € Je 70-/80-g-Packung (1 kg 32,71/28,63)
seitigen Helfer verfeinern jedes Gericht — ohne Gerinnen z'zq €

und 100 % pflanzlich!
Je 250-ml-Packung (1 13,96)
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Wein? Fein!

ERLESENES AUS TRAUBEN

Schade, dass man Wein nicht streicheln kann, lautet ein beliebter Spruch. Wein
ist eine Einladung zum entschleunigten Genuss mit allen Sinnen. Erst schwen-
ken, schauen und riechen, dann den Wein auf der Zunge tdnzeln und schlieBlich
langsam den Gaumen herunterflieBen lassen. In den akzenta-Weinabteilungen
finden Sie sorgfdltig ausgewdhlte Weinspezialitdten aus aller Welt!

ROTWILD GLUHWEINE

Wenn Noten von Zimt, Orange, Nelke und Vanille in
der Luft liegen, schmeckt die kalte Jahreszeit am
besten: Rotwild Glihweine sorgen fir wohlig warme
Momente an kalten Tagen. Diverse Sorten.

Je 0,75-I-Flasche (113,99)

299¢

OLD WORLD CUVEE,
99 ROSSO PUGLIA IGT

Welcher Wein
2u welchem Essen?

Mit der richtigen Weinbegleitung
schmeckt das festliche Essen
direkt noch ein bisschen festlicher.
Sprechen Sie die fachkundigen
Mitarbeiter:innen in Unseren
Weinabteilungen an — sie beraten Sie
gerne, damit Sie den perfekten Wein
fUr Ihy Mend finden.

Nur sorgfdltig ausgewdhlte, sonnengetrocknete Trauben aus der warmen Weinbauregion Apu-
lien kommen in diesen exklusiven, nach dem Appassimento-Verfahren hergestellten Wein. Durch
das Trocknen konzentrieren sich die Aromen in den Trauben. Im kérperreichen Wein verbinden
sich Anklange an tiefschwarze Johannisbeeren, eingelegte Kirschen und Pflaumenmarmelade
mit eleganten Wirznoten. Ein Traum zu Wild und rotem Fleisch — oder solo genossen.

2099 ¢

Je 0,75-I-Flasche (1127,99)

BREE

BREE FREE ODER BREE FRUITY
Easy Drinking, aber edgy, cool und mini-
malistisch, immer in der markanten,

Auch
alkoholfye;

designpreisgekrénten Bree-Flasche: Mit
Rosé fing einst alles an, heute brilliert Bree
in allen Farben — auch alkoholfrei! Die per-
fekten Begleiter fur einen modernen Life-
style mit Sinn flr Fashion, Design, Kunst
und Savoir-vivre. Diverse Sorten.

Je 0,75-I-Flasche (11 6,65)

AMICALE

ROSSO VENETO IGT

Ein ungemein spannender Rotwein aus der Region
Venezien in Nordostitalien. Das Geheimnis hinter dem
vollimundigen, weichen und intensiven Aroma: Ein

Teil der Trauben wird nicht sofort gekeltert, sondern
einige Wochen zum Trocknen zurlckgelegt, sodass
nur die wertvollen Aromastoffe zuruckbleiben.

Je 0,75-1-Flasche (11 10,65)

+,99¢

akzengg

4,99«

MARKUS PFAFFMANN
GRAUBURGUNDER ODER
WEISSBURGUNDER

Permanentes Qualitatsstreben im Weinberg bil-
det die Grundlage fur das konstant hohe Niveau
der Weine des Traditionsweingutes aus Walsheim
an der Sudlichen WeinstraBe. Nahrstoffreiche
Boden lassen harmonische, vollmundige Weine
entstehen. Dank sorgfaltiger Arbeit im Keller
kann sich ihr Sortencharakter mit frischer, klarer
Frucht frei entfalten. Der reinste Genuss! Trocken.
Je 0,75-I-Flasche (119,32)

6,99¢
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Porty @ home!

8,99<

16,99«

54

PRICKELNDES & MIXGETRANKE

Keine Lust, rauszugehen bei Wind und Wetter? Dann findet die Party
eben zu Hause statt! Mit den richtigen Zutaten wird die Stimmung
schnell steigen — ob mit oder ohne Alkohol. Und wenn die Nachbarn

klopfen, dann wollen sie sicher nur mitfeiern ...

GELDERMANN SEKT

Der Name Geldermann verkorpert seit 1838 feinste deutsch-
franzésische Handwerkskunst. Tief im Gestein des Breisacher
Minsterbergs lagern die erlesenen Cuvées mindestens zwei
Jahre in traditioneller Flaschengdrung und erhalten so ihren
charaktervollen Geschmack.

Diverse Sorten. Je 0,75-1-Flasche (1111,99)

KYLIE MINOGUE SIGNATURE PROSECCO

Ob Sie sich mit Freund:innen treffen oder ein besonderes Ereignis
feiern, etwa das neue Jahr: Der Signature Prosecco von

Kylie Minogue verleiht jeder Feier einen Touch von Glamour! Wie es
sich flr einen Prosecco D.O.C. gehért, kommen die Trauben daflr
natdrlich aus Italien, aus Gambellara in der Region Venetien.

WeiB oder Rosé. Je 0,75-I-Flasche (1113,32)

BRUT DARGENT CREMANT
Ein Schaumwein allerhéchster Gute, kunstvoll aus klassischen

franzdsischen Rebsorten komponiert. Wie Champagner wird er
nach der Méthode traditionnelle ein zweites Mal auf der Flasche
vergoren. Er zeichnet sich durch ein auBergewdhnlich nuancen-

reiches Aroma und ein vornehmes Prickeln aus, in Frankreich
nennt man es Mousseux. Auch alkoholfrei ein Hochgenuss!
Diverse Sorten.

Je 0,75-I-Flasche (119,99)

Je 1,5-I-Flasche (1111,33)

0090

9,99«

+,49¢

MASTER OF MIXES

Mit echtem Fruchtsaft und natlrlichen SURungs-
mitteln hergestellt — perfekt flr kostliche Mix-

getrdnke. Diverse Sorten.
Je 1-I-PET-Flasche (118,99)

8,99

FINEST CALL, COCKTAILMIXER

Cocktails mixen wie die Profis — mit den Finest Call Cocktailmixern kein Problem.
Nur die besten Obstsorten, perfekt reif geerntet, finden den Weg in die Flasche.
Das sorgt fur einen authentischen, intensiven Fruchtgeschmack.

Diverse Sorten. Je 1-I-PET-Flasche (1111,99)

THOMAS HENRY
BITTERLIMONADEN
In der bunten Barwelt geboren, mit fUhrenden
Bartender:innen entwickelt, immer perfekt ab-
gestimmt auf die besten Drinks: Thomas Henry
bietet ein breites Bitterlimonaden-Sortimentin
vielfach ausgezeichneter Premium-Qualitat.
Diverse Sorten.

1,qq € Je 0,75-1-Glasflasche (112,65 / zzgl. 0,15 Pfd.)

FRANKLIN & SONS

LIMONADEN UND TONIC

Das britische Traditionsunternehmen Franklin & Sons ver-

wendet ausschlieBlich hochwertige, von Hand ausgewdhlte

Zutaten, vor allem Frichte, Wurzeln und Kréuter aus der 3 4q€
Region. Der genau richtige Gehalt an Kohlensdure sorgt fur )

den perfekten Fizz-Moment. Diverse Sorten.

Je 0,2-I-Flasche (118,95 / zzgl. 0,25 Pfd.)

Je 0,275-1-Flasche (119,05 / zzgl. 0,25 Pfd.)

Je 0,5-1-Flasche (116,98 / zzgl. 0,25 Pfd.)

1,29¢

akzengg

1199

Silvestey-
in-8Bo

8 Personen, 15 Minuten

ZUTATEN:

\ 2 Mangos

@ 10 Eiswurfel

200 ml Gin

400 ml Tonic Water
11Sekt

200 ml Mangosaft

ZUBEREITUNG:

1 Mangos schélen und das Frucht-
fleisch wirfeln. 2 Mangowdrfel
sowie EiswUrfel in ein Bowlegefan
geben. Mit Gin, Tonic Water, Sekt
und Mangosaft auffillen.

2,4%
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FEST-PREISE
Whisk(e)y

We wont WhiSk(e

EDLE TROPFEN AUS IRLAND UND SCHOTTLAND

Ob Whisky nunin Schottland, wie es die Legende will, oder doch eher in Irland erfunden wurde,
wird sich wohl nie kldren lassen. Klar ist aber, dass der Unterschied nicht nur in einem ,e" mehr
oder weniger liegt. Der schottische Whisky (ohne ,e") wird in der Regel zweimal destilliert und
erhdlt durch Torf eine rauchige Note. Irischer Whiskey (mit ,e”) schmeckt dank einer zusatz-
lichen Destillation meist milder und weniger rauchig. Der Name I@sst sich Ubrigens sowohl aus
dem schottisch-gdlischen Uisge Beatha als auch aus dem irischen Uisce Beatha ableiten —

beides bedeutet ,Wasser des Lebens”.

CHIVAS REGAL, 12 JAHRE

Eine edle Scotch-Komposition, bei der jede
Komponente nach jahrhundertealter Tradi-
tion mindestens zwolf Jahre in ausgewdahl-
ten Eichenfdéssern reifen durfte. Sein cremig
vollmundiger Geschmack mit unglaublich
mildem Nachklang machen ihn zum idealen
Genuss an gemutlichen Abenden — pur oder
in Cocktails undin Longdrinks. 40 Vol.-%.
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Je 0,7-1-Flasche (1135,70)

24499¢

JAMESON

BLACK BARREL

Eine exquisite Mischung aus besten Select
Batch Whiskeys, gereift in verschiedenen
Fasstypen und fachmdnnisch gealtert, um
einen reichen und angenehm weichen Ge-
schmack zu erzeugen. Perfekt flr sich allein,
auf Eis oder fur einen Old Fashioned, den
Cocktail-Klassiker schlechthin. 40 Vol.-%.
Je 0,7-1-Flasche (1147,13)

3299«

CHIVAS REGAL, 15 JAHRE

Dieser schottische Whisky von Chivas
Regal reifte nicht nur 15 Jahre in ausge-
wdhlten Whisky-Féassern heran: Zusdatzlich
durfte erin ehemaligen Cognacfdssern
ruhen — so konnte er seinen einzigartigen
und vielschichtigen Geschmack entwi-
ckeln. Mit einem Hauch von Vanille nimmt
der Chivas Regal Whisky-Fans mit auf eine
Reise von den saftigen Wiesen der schotti-
schen Speyside in die Weinberge Frank-
reichs. 40 Vol.-%.

Je 0,7-I-Flasche (1 155,70)

38,99

JAMESOp

IRISH WHISKEY

JAMESON

IRISH WHISKEY

Der ideale Ausgangspunkt, um die Welt
des Whiskeys zu erkunden: Durch drei-
fache Destillation erhdlt dieser irische
Whiskey-Blend seine unverkennbare Sam-
tigkeit. AnschlieBend wird er mindestens
vier Jahre lang in Eichenfdssern gelagert.
40 Vol.-%.

Je 0,7-1-Flasche (1127,13)

18,9

Lullontines

— FINEST —

BALLANTINES

akzengg

BALLANTINES, 10 JAHRE
Dieser edle und klassische Blend kombiniert eine Auswahl von
schottischen Single Malt und Grain Whiskys. Durch die zehnjah-

rige Lagerung erhdlt er seinen auBergewohnlich tiefen

Geschmack, der an Honig, Eiche und Vanille erinnert. 40 Vol.-%.
Je 0,7-1-Flasche (1137,13)

FINEST BLENDED SCOTCH WHISKY
Firmengrinder George Ballantine verfeinerte ab 1853 die Kunst des

selektiven Mischens verschiedener Whiskys, auch Blending genannt.

Dieser Blend aus schottischen Malt und Grain Whiskys gefallt mit

zartem Geschmack, ausgereiftem Aroma und frischem Abgang.
Schmeckt pur, klassisch on the rocks und als Longdrink. 40 Vol.-%.

Je 0,7-1-FlI he (1118,56)
129 o7 rese

2999 ¢

THE GLENLIVET, 12 JAHRE
Dieser Single Malt Scotch Whisky wird
zundchst in traditioneller europdischer
Eiche gereift und dann in amerikani-
sche Eichenfdsser umgefullt — diese
gebenihm Vanillenoten und seine aus-
gepragte Milde. 40 Vol.-%.

Je 0,7-1-Flasche (1 142,84)

2eit Fy: Whisk(€)y

46,29 <

THE GLENLIVET, 15 JAHRE
Seinen ausgeprdagten reichen und
exotischen Charakter erhdlt dieser
Single Malt Scotch Whisky durch sein
besonderes Reifeverfahren: Ein Teil des
Branntweins reift in franzdsischen Li-

mousin-Eichenfdssern heran. 40 Vol.-%.

Je 0,7-1-Flasche (1167,13)

25,99 ¢

THE GLENLIVET,
FOUNDER'’S RESERVE
Eine Hommage an George
Smith, jenen Mann, der 1824 als
erster legaler Destillateur eine
Lizenz der Gemeinde Glenlivet
erhielt: Der Single Malt Whisky
wird mit Wasser aus denselben
kristallklaren Gebirgsbdchen

in derselben kalten, klaren Luft
hergestellt wie der Whisky

zu jener Zeit. Die Lagerung in
alten und neuen, europdischen
und amerikanischen Eichen-
fdssern gibt ihm eine sanfte,
cremige Milde. 40 Vol.-%.

Je 0,7-1-Flasche (11 35,70)

2499
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Hochprozentiger Hochgenuss

RUM-SPEZIALITATEN

Einst auf karibischen Zuckerrohrplantagen entstanden, ist Rum
heute eine weltweit beliebte Spirituose — ob pur oder gemischt.

BUMBU XO

Ein authentischer Rum aus Panama,

18 Jahre gereift im Solera-

Verfahren, abgerundet durch ein Sherry
Cask Finish fur ein einzigartiges
Geschmackserlebnis. Zarte Vanille- und
Schokoladentdne, Gewlrze, Kaffee

und Orangenschalen machen diesen
Premium-Rum besonders. GenieBen Sie
BUMBU XO pur bei 18 bis 20 °C,

on the rocks oder kreieren Sie exzellen-
te rumbasierte Cocktails. 40 Vol.-%.

Je 0,7-1-Flasche (11 65,70)

4599«
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BUMBU CREAM

Ein sahniger Rum-Likér: BUMBU
CREAM vereint den Premium-Rum
BUMBU XO mit erlesenen Gewdr-
zen und Uppiger, echter Milchcreme
fur ein luxuriéses Geschmacks-
erlebnis. GenieBen Sie tiefgrundige
und komplexe Aromen von Chai,
Kokosnuss und Zimt. Ideal als stBer
Digestif, sahniger Cocktail oder pur
auf Eis. 15 Vol.-%.

Je 0,7-1-Flasche (11 35,70)

2499

BUMBU ORIGINAL

Authentischer karibischer Rum: BUMBU ORIGINAL basiert auf
einem historischen Rezept aus dem 16. Jahrhundert. Fur ein
einzigartiges Geschmackserlebnis wird er mit einheimischen
Frichten und Gewdurzen verfeinert. 40 Vol.-%.

Je 0,7-I-Flasche (1 148,56)

3399

299¢

akzengg

DUNI PAPER + DESIGN
MOTIV-SERVIETTEN
+~WEIHNACHTEN"

Diese originellen Serviettenim
Weihnachtsdesign verleihen jeder
Festtafel den ganz besonderen Weih-
nachtszauber. Von traditionell bis
modern findet sich flr jeden Stil das
passende Motiv.

33 x 33 cm. Diverse Sorten.

Je 20er-Packung (Stlck 0,15)

So fruchtig schmeckt Weihnachten.

Denn mit den Naturrein Konfitiiren von Darbo werden die heurigen Weihnachtskekse zu einem ganz
besonderen Genuss. Und das Beste daran: In Darbo Naturrein kommt nur Natur rein. Kostliche Rezept-
ideen zum Nachbacken finden Sie unter www.darbo.com | augenschmaus.darbo.at | @ darbo_official



EIN WINTERTRAUM AUS
FRUCHTEN UND GEWURZEN

Entdecke die Vielfalt unserer
winterlichen Friichtetees




